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RINGKASAN

Karakteristik Fisik, Kimia, dan Sensoris Mi yangENGKI SYAH ANTHONI.

Difortifikasi dengan Tepung Bekatul Beras (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan

AGUS WIJAYA).

Penelitian bertujuan untuk menganalisis karakteristik fisik, kimia, dan 

sensoris mi basah yang dihasilkan dengan penambahan tepung bekatul. Penelitian 

dilaksanakan pada bulan Mei 2013 sampai dengan Desember 2013 di Laboratorium 

Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Sensoris, Jurusan Teknologi Pertanian,

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan

satu faktor perlakuan yaitu penambahan tepung bekatul (A) yang terdiri dari 5 taraf

(0, 10, 20, 30 dan 40 %) dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali.

Parameter yang diamati meliputi sifat fisik (wama, persen perpanjangan dan tekstur) 

sifat kimia (kadar air, kadar abu, protein dan lemak), serta sifat sensoris dengan 

menggunakan uji hedonik (kesukaan) terhadap wama, aroma, rasa dan tekstur. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa formulasi penambahan tepung bekatul berpengaruh 

nyata terhadap lightness, chroma, hue, persen perpanjangan, tekstur, kadar air, kadar 

abu, sifat hedonik (wana, aroma, tekstur dan rasa). Perlakuan terbaik pada penelitian 

ini adalah Aj (penambahan tepung bekatul 10% dan tepung terigu 90%) dengan sifat 

fisik (lightness 60,43%, chroma 44,10%, hue 72,20°, persen perpanjangan 1,77% dan 

tekstur 123,63 gf), sifat kimia (kadar air 49,06% dan kadar abu 1,14%) dan sifat 

sensoris (wama 3,88, aroma 3,58, rasa 3,72 dan tekstur 3,47).



SUMMARY

ENGKI SYAH ANTHONI. The effect rice bran flour addition on physical, 

Chemical and sensory characteristics of noodle (Supervised by FILLI PRATAMA

and AGUS WIJAYA).

The objective of this research was to determine the effect rice bran flour 

addition on physical, Chemical and sensory characteristics of noodle. The research 

conducted at Chemistry of Agricultural Product Laboratory and Sensory 

Laboratory, Agricultural Technology Department, Agricultural Faculty, Sriwijaya 

University, from May to Desember 2013.

The research used a Completely Randomized Design. One factor was 

investigated, namely rice bran flour addition and consisted of 5 levels (designed as 

A factor: 0,10, 20, 30, and 40%) and repeated three times. The observed parameters 

were Chemical characteristics (water content, ash content, protein content and lipid 

content), physical characteristics (color, percentage of elongation and texture), and 

sensory characteristics by using hedonic test (including colour, odour, taste and

was

texture). The results showed that the addition of rice bran flour had significant 

effect on lightness, chroma, hue, prolongation percent, texture, water content, ash 

content, hedonic test (colour, odour, taste and texture). The Ai treatment (10% rice 

bran flour and 90% wheat flour) was the best treatment based on physical 

characteristics (lightness 60.43%, chroma 44.10%, hue 72.20°, elongation percentage 

1.77% and texture 123.63 gf), Chemical characteristics (water content 49.06% and



ash content 1.14%), and sensory characteristics using hedonic test with the following

average scores: color 3.88, odor 3.58, taste 3.72 and texture 3.47.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pangan merupakan kebutuhan primer manusia yang harus dipenuhi untuk 

menjaga kelangsungan hidup. Pangan berperan dalam memberikan asupan energi 

untuk melakukan aktivitas sehari-hari. Bahan pangan yang menjadi makanan pokok 

bagi sebagian besar penduduk Indonesia adalah nasi. Selain nasi, mi merupakan 

pangan olahan yang digemari masyarakat. Mi dapat diolah menjadi berbagai 

masakan. Hasil kajian preferensi konsumen menunjukkan bahwa mi merupakan 

produk pangan yang paling sering dikonsumsi oleh sebagian besar masyarakat baik 

sebagai makanan sarapan maupun sebagai selingan (Juniawati, 2003).

Mi merupakan produk pangan yang dibuat dari adonan terigu atau tepung 

lainnya sebagai bahan utama dengan atau tanpa penambahan bahan tambahan 

lainnya (Astawan, 2006). Secara umum, mi dapat digolongkan menjadi dua jenis 

yaitu mi basah dan mi kering. Mi basah adalah mi yang mengalami proses perebusan 

setelah tahap pemotongan. Mi basah memiliki kadar air mencapai 52% sehingga 

daya simpannya singkat (40 jam pada suhu 28 hingga 30°C). Mi kering adalah mi 

segar yang dikeringkan hingga kadar airnya mencapai 8 hingga 10% dan memiliki 

umur simpan yang lebih lama dari pada mi basah (Suyanti, 2008).

Indonesia belum memiliki area pertanian gandum secara komersial 

(Fatkurahman et al., 2012). Hal ini menyebabkan bahan baku tepung terigu dalam 

proses pembuatan mi masih mengimpor dari negara lain untuk mencukupi kebutuhan 

dalam negeri. Usaha diversifikasi produk pangan dengan memanfaatkan sumber

1
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lokal telah banyak dilakukan untuk mengurangi ketergantungan terhadappangan

penggunaan tepung terigu seperti pembuatan mi berbahan baku jagung (Muhandri et 

al., 2011) dan ubi jalar ungu (Novika et al, 2013). Selain itu, tepung bekatul juga 

dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku produk pangan, misalnya pada pembuatan

cookies (Fatkurahman et al., 2012).

Bekatul adalah lapisan terluar dari beras pecah kulit (lapisan aleuron) dan 

sebagian kecil endosperm berpati. Bekatul merupakan hasil sampingan dan proses 

penggilingan beras pecah kulit menjadi beras sosoh. Penggilingan akan 

menghasilkan rendemen beras 57 hingga 60%, sekam 18 hingga 10% dan bekatul 8 

hingga 10% (Hadipemata, 2007). Jumlah bekatul yang dihasilkan tidak sebanding 

dengan pemanfaatannya yang kurang optimal sehingga perlu usaha untuk 

memanfaatkannya (Iriyani, 2011). Selama ini pemanfaatan bekatul hanya sebagai 

pakan ternak, padahal kandungan gizi pada tepung bekatul cukup tinggi. Bekatul 

kaya akan vitamin E yaitu sebesar 300 mg/Kg (Putrawan et al, 2009). Selain itu, 

bekatul juga mengandung 16,95% minyak, 12,55% protein, 52,0% karbohidrat,

8,32% abu dan 8,32% air (Hadipemata et al., 2012).

Mi bekatul merupakan inovasi dalam proses pengolahan produk dengan 

memanfaatkan tepung bekatul. Pemanfaatan tepung bekatul bertujuan untuk 

memanfaatkan komoditi lokal dan meningkatkan nilai jual bekatul. Selain itu, 

penambahan tepung bekatul dalam pembuatan mi dapat meningkatkan nilai gizi dari 

produk mi yang dihasilkan. Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan bahwa 

penambahan tepung bekatul melebihi 40% tidak dapat membentuk untaian mi yang 

utuh. Oleh karena itu, penelitian ini menggunakan formulasi tepung bekatul tidak
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lebih dari 40%. Berdasarkan uraian tersebut, maka perlu dilakukan penelitian 

mengenai karakteristik fisik, kimia dan sensoris mi basah dengan penambahan

tepung bekatul.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa karakteristik fisik, kimia dan

sensoris mi yang difortifikasi dengan bekatul beras.

C. Hipotesis

Diduga penambahan tepung bekatul berpengaruh nyata terhadap karakteristik

fisik, kimia dan sensoris mi yang dihasilkan.
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