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INTISARI 

Latar Belakang : Anemia terjadi karena kurangnya asupan gizi khususnya zat besi 

dan kebiasaan makan yang kurang baik seperti mengonsumsi junkfood. Untuk 

pencegahannya dengan mengonsumsi makanan mengandung protein dan zat besi. 

Ikan lele mengandung protein serta bayam merah mengandung zat besi. Salah satu 

olahan pangan yang digemari masyarakat Indonesia adalah mi, kombinasi ikan lele 

dan bayam merah dapat menjadi mi basah tinggi zat gizi. Mi basah salah satu mi 

yang mudah dibuat tanpa pengawet, kualitas mi dengan tekstur yang kenyal 

memengaruhi daya terima, pati dapat memberikan elastitas, daya serap air dan 

kemampuan membentuk gel saaat dimasak, kadar pati menjadi salah satu kriteria 

mutu untuk tepung sebagai bahan pangan salah satunya mi. 

Tujuan : Mengetahui pengaruh substitusi tepung terigu dengan tepung ikan lele dan 

tepung bayam merah terhadap kandungan pati mi basah. 

Metode Penelitian : Penelitian ini bersifat eksperimental dengan rancangan acak 

lengkap (RAL) faktor tunggal, dengan 4 perlakuan (tepung terigu :tepung ikan lele 

:tepung bayam merah) sebagai berikut F0=100g:0g:0g, F1:=74,2g:12,9g:12,9g, 

F2=78,2g:14g:7,8g, dan F3=81,8g:4,6g:13,6g Data dianalisis menggunakan uji 

One Way ANOVA dan uji lanjut Duncan. Pengujian kadar pati menggunakan 

Hidrolisis asam penentuan gula pereduksi Nelson-somogyi spektofometri UV-vis. 

Hasil : Tepung ikan lele dan tepung bayam merah memberikan perbedaan 

signifikan terhadap kandungan pati dengan nilai p-value 0,001. 

Kesimpulan : Substitusi tepung ikan lele dan tepung bayam merah mempengaruhi 

perbedaan kandungan pati pada mi basah, semakin tinggi proposi tepung terigu dan 

tepung bayam merah,kandungan pati pada mi basah akan semakin meningkat. 

Kata Kunci : mi basah, tepung ikan lele, tepung bayam merah,kadar pati. 
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ABSTRACT 

Background: Anemia occurs due to inadequate nutritional intake, especially iron, 

and poor eating habits such as consuming junk food. Prevention can be achieved 

by consuming foods containing protein and iron. Catfish contains protein, and red 

spinach contains iron. One of Indonesia's most popular processed foods is noodles. 

The combination of catfish and red spinach creates a nutritious wet noodle. Wet 

noodles are easy to make without preservatives. The quality of the noodles, with 

their chewy texture, influences their acceptability. Starch provides elasticity, water 

absorption, and the ability to form a gel when cooked. Starch content is one of the 

quality criteria for flour as a food ingredient, including noodles. 

Objective: To determine the effect of substituting wheat flour with catfish flour 

and red spinach flour on the starch content of wet noodles. 

Methods: This research was an experimental study with a single-factor 

completely randomized design (CRD), with 4 treatments (wheat flour: catfish 

flour: red spinach flour) as follows: F0 = 100g: 0g: 0g, F1: = 74.2g: 12.9g: 

12.9g, F2 = 78.2g: 14g: 7.8g, and F3 = 81.8g: 4.6g: 13.6g. Data were analyzed 

using One-Way ANOVA and Duncan's advanced test. Starch content testing used 

acid hydrolysis and Nelson-Somogyi UV-vis spectrophotometry to determine 

reducing sugars. 

Results: Catfish flour and red spinach flour showed a significant difference in 

starch content with a p-value of 0.001. 

Conclusion: The substitution of catfish flour and red spinach flour affected the 

difference in starch content in wet noodles, the higher the proportion of wheat 

flour and red spinach flour, the higher the starch content in wet noodles. 

Keywords: wet noodles, catfish flour, red spinach flour, starch content. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

 

Anemia merupakan salah satu masalah gizi utama di seluruh dunia, 

terutama di negara-negara berkembang, termasuk Indonesia. Berdasarkan 

laporan Survei Kesehatan Indonesia (SKI) tahun 2023 menunjukan bahwa 

prevalensi anemia pada kelompok usia 15 – 24 tahun mencapai 15,5% dan 

keompok usia 25 – 34 tahun sebesar 13,2%. (1) 

Anemia adalah suatu keadaan yang ditandai dengan kadar 

hemoglobin (Hb) dalam darah lebih rendah dari normal (2). Keadaan 

tersebut dapat disebabkan berbagai faktor, termasuk kurangnya 

pengetahuan anemia, asupan gizi khususnya zat besi, dan tidak rutin 

mengonsumsi Tablet Tambah Darah (TTD). Selain itu kebiasaan makan dan 

minum yang kurang benar seperti mengonsumsi junkfood dapat 

mempengaruhi pemenuhan kebutuhan serta status gizi. 

Pencegahan anemia dapat dilakukan dengan cara mengonsumsi 

pangan kaya protein dan kaya zat besi (3). Bahan pangan lokal yang sangat 

mudah dibudidaya, mudah didapatkan dan memiliki nilai zat gizi tinggi 

protein yaitu ikan lele dumbo (4). Ini sejalan dengan data Kementrian 

Kelautan dan Perikanan bahwa produksi ikan lele pada tahun 2022 

mencapai 1.101.625 ton dan mengalami kenaikan 3,1% pada tahun 2023 

yaitu menjadi 1.136.619 ton (5). Kandungan protein pada ikan lele dumbo 

adalah sebanyak 17,7% (6), Pada penelitian lain menunjukkan kandungan 
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protein pada 100 gram ikan dumbo adalah sebanyak 17.57 gram (7). Bahan 

pangan lokal yang mudah dibudidaya dan kaya zat besi yaitu bayam merah. 

bahwa produksi bayam merah pada tahun 2021 mencapai 171.706 ton dan 

pada tahun 2022 produksi bayam merah 171.210 ton (8). Kandungan zat 

besi pada 100 gram bayam merah adalah sebanyak 7mg (9). Produk olahan 

kedua bahan tersebut hingga saat ini belum banyak ditemukan sehingga 

perlu adanya pengembangan menjadi olahan pangan, salah satu olahan 

pangan yang digemari masyarakat Indonesia adalah Mi. 

Berdasarkan Data Statistik Indonesia Konsumsi Pangan 2024, 

tingkat konsumsi mi basah sebagai campuran bakso/rebus/goreng mencapai 

10.601,552 porsi/kap/tahun atau sekitar 1,871 ton/kap/tahun. Sedangkan 

untuk mi instan sebesar 2.130,232 porsi/kap/tahun atau sekitar 0,375 

ton/kap/tahun (10). Tingginya konsumsi mi tersebut dikarenakan sifat mi 

yang mengenyangkan, praktis, dan enak. Kandungan karbohidrat yang 

tinggi pada mi dijadikan sebagai pengganti nasi oleh berbagai kalangan 

masyarakat (11). Mi basah merupahkan jenis mi belum matang atau mentah 

yang telah melalui proses perebusan dengan kadar air 35% dan meningkat 

menjadi 52% setelah direbus (22). Mi basah menjadi mi yang banyak 

digemari karena memiliki kelebihan. Kelebihan mi basah adalah segar, lebih 

kenyal, dan tidak ditambahkan bahan pengawet (24). Pembuatan mi basah 

mudah dan bahan yang digunakan mudah didapat memungkinkan 

masyarakat dapat membuatnya sendiri (12). 
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Penggunaan tepung ikan lele dan tepung bayam merah akan 

memperkaya kandungan gizi dari mi basah yang dihasilkan untuk 

pencegahan anemia. Ikan lele dumbo (Clarias gariepinus) memiliki 

kandungan protein yang tinggi. Ikan ini dapat diaplikasikan menjadi tepung 

dengan cara penambahan bahan tersebut ke produk pangan (13). Sedangkan 

kandungan bayam merah adalah tinggi zat besi. Zat besi pada bayam merah 

termasuk sangat tinggi yang dapat menurunkan tekanan darah serta 

mencegah anemia (14). 

Salah satu parameter dalam penerimaan produk mi adalah tekstur 

kekenyalan dalam mi basah. Pati yang memiliki kadar amilosa tinggi 

menghasilkan kualitas mi dengan tekstur yang kenyal dan memengaruhi 

daya terima(15). Pati yang memiliki kadar amilosa tinggi dapat 

menyebabkan mi menjadi lebih kenyal serta tidak mudah putus akibat 

proses gelatinisasi (16). Pati dapat memberikan elastisitas, daya serap air 

dan kemampuan membentuk gel saat dimasak (17). Selain itu kadar pati 

juga menjadi salah satu kriteria mutu untuk tepung sebagai bahan pangan 

salah satunya mi (18). Penggantian sebagian tepung terigu dengan tepung 

ikan lele dumbo dan tepung bayam merah pada mi basah bisa 

mempengaruhi kualitas mi yang dihasilkan. Oleh karena itu, peneliti tertarik 

melakukan penelitian untuk melihat kandungan pati mi basah tepung ikan 

lele (Clarias gariepinus) dan bayam merah (Amaranthus tricolor L) untuk 

pencegahan anemia. 
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B. Perumusan Masalah 

 

Berdasarkan urian pada latar belakang tersebut, maka yang menjadi 

rumusan masalah dalam penelitian ini adalah “Berapa Kandungan Pati yang 

terdapat dalam produk mi basah yang subsitusi tepung terigu dengan tepung 

ikan lele (Clarias gelriepinus) dan tepung bayam merah (Amaranthus 

tricolor)?”. 

C. Tujuan Penelitian 

 

1. Tujuan Umum 

 

Mengetahui pengaruh subsitusi tepung terigu dengan tepung ikan 

lele (Clarias galriepinus) dan tepung bayam merah (Amaranthus 

tricolor) terhadap kandungan pati mi basah. 

2. Tujuan Khusus 

 

a. Mengetahui kandungan pati pada tepung bayam merah (Amaranthus 

tricolor). 

b. Mengetahui kandungan pati pada tepung ikan lele (Clarias 

galriepinus). 

c. Mengetahui kandungan pati pada mi basah subsitusi tepung terigu 

dengan Tepung Ikan lele (Clarias galriepinus) dan Tepung bayam 

merah (Amaranthus tricolor) 
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D. Manfaat Penelitian 

 

1. Manfaat Teoritis 

 

Penelitian ini diharapkan memberikan kontribusi pada 

pengembangan ilmu pengetahuan dibidang gizi dan pangan, 

khususnya terkait dengan kandungan pati dari kombinasi pangan 

tepung ikan lele dan tepung bayam merah. 

2. Manfaat Praktis 

 

Mengembangkan produk makanan sehat yang dapat 

membantu dalam upaya peningkatan kesehatan masyarakat. 
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E. Keaslian Penelitian 
 

 

 

Tabel 1. Keaslian Penelitian 
 
 

Nama Peneliti Judul Penelitian Metode Hasil Penelitian Persamaan Perbedaan 

 

Fadliah Shiddiq Penambahan Penelitian Mi basah dengan 1. Produk mi Penelitian 

R Pasune, Tepung Sorgum eksperimen dengan penambahan basah sebelumnya 

Rachmanida (Sorgum bicolor L menggunakan tepung sorgum 2. Penggunaan menggunakan tepung 

Nuzrina, Reza Moench) dan Daun desain eksperimen dan daun bayam tepung bayam sorgum, sedangkan 

Fadhilla (2019) Bayam Merah dengan empat taraf merah merah penelitian ini 

(19) (Alternanthera 

amoena voss) pada 

Mie Basah untuk 

Pencegahan 

Anemia Gizi Besi 

perlakuan 

penambahan tepung 

sorgum 0%, 30%, 

20%, 10% dan daun 

bayam merah 0%, 
10%, 20%, 30% 

berpengaruh pada 

kandungan gizi, 

serta berpengaruh 

nyata pada 

penilaian mutu 

hedonik warna. 

3. Produk untuk 

pencegahan 

anemia 

mengunakan tepung 

ikan lele dumbo. 

Akbar, Sri Pengaruh Proporsi Penelitian dilakukan Penambahan 1. Produk mi Penelitian 

Winarti, Rosida Tepung Sagu dengan gliserol basah sebelumnya 

(2023) (20) (Metroxylon spp.) 

dan Tepung 

Gembili (Discorea 

esculentra) dengan 

Penambahan 

menggunakan 

Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) 

dengan 2 kali 

pengulangan 

monostearat 

berpengaruh nyata 

terhadap 

parameter kadar 

air, kadar abu, 

2. Analisa kadar 

pati 

menggunakan tepung 

sagu dan tepung 

gembili. Sedang 

penelitian ini 

menggunakan tepung 
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 Gliserol 

Monostearat 

Terhadap 

Karakteristik Mi 

Basah 

 kadar protein, 

kadar lemak, 

kadar 

karbohidrat by 

difference, kadar 

pati, kadar serat 

pangan, cooking 

loss, elastisitas, 

daya rehidrasi, 

dan organoleptik 

hedonik pada 

produk mi basah 
yang dihasilkan 

 ikan lele dumbo dan 

tepung bayam merah. 

Sri Winarti, 

Enny Karti 

Basuki 

Susiloningsih, 

Ferry Yusuf 

Zaenal Fasroh 

(2017) (21) 

Karakteristik Mie 

Kering Dengan 

Substitusi Tepung 

Gembili Dan 

Penambahan 

Plastiziser Gms 

(Gliserol 

Mono Stearat) 

Rancangan Acak 

Lengkap 

(RAL) yang terdiri 

dari 12 perlakuan 

dan tiga kali 

ulangan 

Perlakuan 

substitusi tepung 

gembili 15% dan 

penambahan 

GMS(gliserol 

mono stearat) 3% 

merupakan 

perlakuan terbaik 

dengan nilai kadar 

air 8,84%, kadar 

protein 7,50%, 

kadar pati 55,99%, 

daya rehidrasi 

41,93%, elastisitas 
25,69%, cooking 

Analisa kadar pati 1. Penelitian 

sebelumnya 

menggunakan 

tepung gembili, 

sedangkan 

penelitian ini 

menggunakan 

bahan tepung ikan 

lele dombo dan 

tepung bayam 

merah. 

2. Produk penelitian 

sebelumnya mi 

kering, sedangkan 

produk penelitian 
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loss 7,94%, dan 

jumlah rangking 

kesukaan warna 

132,00, aroma 

114,50, dan 

ini mi basah. 

 tekstur 183,00.  



 

 

BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

A. Telaah Pustaka 

 

1. Mi Basah 

 

Mi sebagai sumber karbohidrat berbahan dasar tepung terigu, sering 

dijadikan pengganti nasi yang banyak digemari (22). Mi basah adalah 

jenis mi belum matang atau mentah yang telah melalui proses perebusan 

dengan kadar air 35% dan meningkat menjadi 52% setelah direbus (23). 

Kadar air yang tinggi tersebut menyebabkan umur simpan yang relatif 

singkat (24). 

 

 

Gambar 1. Mi Basah (1) 

 

Mi sebagai sumber karbohidrat berbahan dasar tepung terigu, sering 

dijadikan pengganti nasi yang banyak digemari (22). Mi basah adalah 

jenis mi belum matang atau mentah yang telah melalui proses perebusan 

dengan kadar air 35% dan meningkat menjadi 52% setelah direbus (23). 

Kadar air yang tinggi tersebut menyebabkan umur simpan yang relatif 

singkat (24). 

Jenis mi yang terdapat di Indonesia selain mi basah yaitu mi kering 

dan mi instan. Namun mi basah menjadi mi yang banyak digemari 
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karena memiliki kelebihan. Kelebihan mi basah adalah segar, lebih 

kenyal, dan tidak ditambahkan bahan pengawet. Bahan mi yang terbuat 

dari tepung terigu menjadikan dilakukannya impor gandum secara 

berkala dengan kuantitas yang besar. Pengimporan gandum di Indonesia 

dilakukan karena gandum tidak dapat tumbuh di iklim Indonesia (25). 

Komposisi atau bahan–bahan yang digunakan untuk membuat Mi 

basah harus bermutu, bersih, dan aman untuk dikonsumsi. Bahan-bahan 

yang digunakan dalam mi basah dipilih dengan teliti untuk memastikan 

kandungan gizi yang tepat dan aman untuk dikonsumsi. Dalam upaya 

mengurangi tepung terigu adalah dengan memanfaatkan bahan lain 

sebagai alternatif pengganti. Selain itu, pada umumnya mi hanya terbuat 

dari telur dan tepung terigu (26). Dengan demikian bahan-bahan yang 

kaya kandungan gizi seperti tepung ikan lele dumbo dan tepung bayam 

merah diharapkan dapat meningkatkan nilai gizi serta memiliki manfaat 

untuk kesehatan. Kandungan gizi mi basah per 100 dapat dilihat pada 

Tabel.2 (27). 

Tabel 2. Kandungan Gizi Mi Basah 

 

Komposisi Jumlah 

Protein (g) 0,6 

Lemak (g) 3,3 

Karbohidrat (g ) 14,0 

Besi (mg) 6,8 
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2. Tepung Terigu 

 

Tepung terigu merupahkan salah satu bahan pangan yang sangat 

dibutuhkan oleh konsumen rumah tangga maupun industri makanan di 

Indonesia. Tepung terigu memiliki variasi penggunaan yang luas, di 

antaranya dapat dimanfaatkan sebagai bahan dasar dalam berbagai 

produk olahan seperti, mi, roti, kue, donat, gorengan serta berbagai jenis 

makanan kecil (28). 

 

 

Gambar 2. Tepung Terigu (2). 

 

Tepung terigu dihasilkan dari penggilingan biji gandum (Triticum 

aestivum). Tepung terigu mengandung protein yang berperan penting 

dalam menentukan kekenyalan serta memengaruhi tekstur makanan 

yang terbuat dari bahan tepung terigu. Salah satu keistimewaan tepung 

terigu adalah kemampuannya dalam membentuk gluten pada saat 

gandum diberi air. (15) 

Tepung terigu terbagi tiga kategori berdasarkan kadar protein dan 

kadar gluten, yaitu terdapat tepung terigu protein tinggi dengan kadar 

protein 12 – 14 % serta kadar gluten basah 33 – 39%, tepung terigu 

protein sedang dengan kadar protein 10 – 12% serta kadar gluten basah 

27 – 33%, dan tepung terigu kadar protein rendah dengan kadar protein 

8 – 10% dengan kadar gluten basah 21 – 27% (29). Pada pembuatan mi 
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basah menggunakan tepung terigu protein tinggi dan gluten yang tinggi 

 

(30). Kandungan gizi tepung terigu per100 gram dapat dilihat pada 

Tabel.3 (27) 

Tabel 3. Kandungan gizi tepung terigu 

 

Komposisi Jumlah 

Protein (g) 8,9 

Lemak (g) 1,3 

Karbohidrat (g ) 77,3 

Besi (mg) 1,2 

Kalsium (mg) 16 

Fosfor (mg) 106 

 

 

 
3. Ikan lele dumbo 

 

Ikan lele jumbo merupakan salah satu jenis ikan lele yang memiliki 

nama latin yaitu Clarias gariepinus. Ikan lele ini merupakan ikan 

budidaya air tawar yang tingkat produksinya terus meningkat (31). 

Kandungan protein ikan lele dumbo cukup tinggi, sehingga dapat 

dijadikan sebagai tepung dengan cara ditambahkan ke produk pangan 

(13). 

 

 
Gambar 3. Ikan Lele Dumbo (3) 
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Klasifikasi ikan lele dumbo adalah sebagai berikut(32): 

 
Kingdom : Animalia 

Sub Kingdom : Metazoa 

Phylum : Vertebrata 

Class : Pisces 

Sub Class : Teloestei 

Ordo : Ostariophysoidei 

Sub Ordo : Siluroidea 

Family : Claridae 

Genus : Clarias 

Spesies: Clarias gariepinus 

 
a. Manfaat ikan lele 

 

Daging ikan lele dumbo penting untuk pertumbuhan dan 

perkembangan tubuh, dimana terdapat kandungan protein dengan 

kadar yang cukup tinggi lengkap dengan asam amino esensial (33). 

Ikan lele dumbo mengandung asam lemak tak jenuh ganda. 

Kandungan asam lemak omega-3 dan omega-6 ini berperan dalam 

kesehatan jantung, menurunkan tekanan darah, dan meningkatkan 

fungsi kognitif. Kaya akan mineral seperti kalsium dan fosfor yang 

penting untuk kesehatan tulang maupun gigi (34). 

Asam amino essensial pada ikan lele dumbo dapat 

mendukung berbagai fungsi tubuh termasuk sintesis protein dan 

metabolisme. Kemudian asam lemak utama yang ditemukan adalah 

asam oleat, linoleat, dan palmitat, dengan asam oleat menyumbang 
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lebih dari sepertiga kandungan asam lemak, yang dikaitkan dengan 

penurunan risiko penyakit kardiovaskular. Selain itu mengandung 

zat besi yang dapat mencegah anemia (35). Dalam penelitian, 

dihasilkan bahwa ekstrak daging lele dumbo secara signifikan 

mempercepat waktu penyembuhan luka (36). Kandungan gizi ikan 

lele dumbo per 100 gram dapat dilihat pada Tabel.4 (34) 

Tabel 4. Kandungan gizi Ikan Lele Dumbo 

 

Komposisi Jumlah 

Protein (g) 19,03 

Lemak (g) 8,10 

Karbohidrat (g ) 0,52 

Besi (mg) 17,03 

Kalsium (mg) 304,82 

Fosfor (mg) 279,45 

Air/moisture (g) 71,30 

Abu/ash/mineral (g) 1,05 

 

 

 
b. Tepung ikan lele 

 

Tepung ikan lele dumbo merupakan salah satu bahan pangan 

yang memiliki kandungan gizi tinggi dalam pengembangan produk 

makanan. Ikan ini dikenal sebagai sumber protein hewani yang 

relatif murah, mudah dibudidayakan, dan terdapat kandungan gizi 

yang penting seperti protein, zat besi, kalsium, dan asam lemak tak 

jenuh. Inovasi pemanfaatan tepung ikan lele semakin banyak 
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dikembangkan, terutama sebagai bahan campuran dalam produk 

pangan fungsional. 

Pembuatan tepung ikan lele dumbo yang pertama yaitu 

dibersihkan, lalu dibuang jeroannya, difillet, tulang dan kulitnya 

dibuang. Selanjutnya dipresto menggunakan autoklaf supaya lebih 

lunak. Bungkus daging dalam kain kasa dan dipres dengan balok 

kayu. Kemudian daging dikeringkan menggunakan drum dryer 

dengan suhu 800⁰C. Serpihan daging ikan lele yang telah kering 

digiling dengan blender sehingga menghasilkan tepung daging ikan 

lele (37). 

Penambahan 5% tepung ikan lele dumbo dalam pembuatan kue 

terang bulan secara signifikan meningkatkan kadar protein hingga 

18,8%. Selain itu, produk memiliki daya terima yang baik pada 

parameter aroma dan rasa oleh panelis uji organoleptik. Hal tersebut 

membuktikan bahwa tepung ikan lele dumbo tidak hanya 

meningkatkan nilai gizi, tetapi juga disukai secara sensorik oleh 

konsumen (37). 

Penelitian pada roti manis dengan subtitusi tepung ikan lele 

dumbo, menemukan bahwa penggunaan hingga 10% tepung ini 

menghasilkan roti dengan karakteristik yang tetap baik. Tidak hanya 

itu, kadar protein total dalam produk mengalami peningkatan. Roti 

tersebut mendapatkan penerimaan positif dari panelis, terutama dari 

segi warna dan tekstur (38) 
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4. Bayam merah 

 

Bayam merah merupakan jenis sayuran daun dengan kandungan zat 

besi yang tinggi dan memiliki nama latin Amaranthus Tricolor. Bayam 

merah memiliki kandungan zat besi yang lebih tinggi sebesar 7 

mg/100g, dibandingkan bayam hijau yaitu 3,3 mg/100 g. Selain itu, 

bayam merah memiliki nilai gizi yang baik seperti protein, lemak, 

karbohidrat, serat, mineral (fosfor, mangan, kalsium), vitamin (A, B, dan 

C), dan niasin. Dalam penelitian, makanan ringan yang mengandung 

bayam merah dapat meningkatkan kadar hemoglobin dan hematokrit 

(39). 

 

 
Gambar 4. Bayam Merah (4) 

 

Dalam dunia tanaman, klasifikasi bayam merah adalah sebagai 

berikut (39) : 

Ordo : Caryophyllales 

Family : Amaranthaceae 

Subfamily : Amaranthoideae 

Genus : Amaranthus 
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a. Manfaat Bayam Merah 

 

Bayam merah merupakan salah satu tanaman sayuran yang 

kaya akan zat gizi dan senyawa bioaktif. Seiring berkembangnya 

penelitian di bidang pangan dan kesehatan, bayam merah telah 

diteliti secara luas karena manfaatnya terhadap berbagai aspek 

kesehatan masyarakat. Salah satu manfaat yang paling utama dari 

bayam merah adalah dalam mengatasi anemia termasuk pada ibu 

hamil (40). 

Selain anemia, bayam merah bermanfaat dalam mencegah 

stunting pada anak. Bayam merah kaya akan zat besi, vitamin A, dan 

folat yang semuanya penting dalam mendukung pertumbuhan dan 

perkembangan pada 1000 Hari Pertama Kehidupan (HPK). 

Pemberian olahan bayam merah secara rutin dinilai mampu 

mencegah gangguan tumbuh kembang (41). 

Dari sisi senyawa bioaktif, bayam merah mengandung zat 

antioksidan tinggi, seperti flavonoid, polifenol, dan vitamin C. 

Dalam penelitian ditemukan bahwa infusa daun bayam merah 

memiliki aktivitas antioksidan yang kuat. Aktivitas ini penting 

dalam menangkal radikal bebas, menjaga integritas sel, dan 

mencegah penyakit degeneratif (42). Selain itu, bayam merah juga 

diteliti bahwa dapat dijadikan sebagai kandidat bahan alami 

pendukung penyembuhan tulang (43). Kandungan gizi bayam merah 

per 100 gram dapat dilihat pada Tabel 5. (27) 
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Tabel 5. Kandungan Gizi Bayam Merah 

 

Komposisi Jumlah 

Protein (g) 22 

Lemak (g) 0,8 

Karbohidrat (g ) 2,9 

Besi (mg) 7,0 

Serat (g) 2,2 

Fosfor (mg) 80 

 

 
b. Tepung Bayam Merah 

 

Bayam merah merupakan salah satu tanaman lokal yang 

dapat dikembangkan sebagai bahan pangan fungsional. Kandungan 

gizinya meliputi zat besi, serat, vitamin A, C, dan berbagai senyawa 

bioaktif. Senyawa bioaktif diantaranya flavonoid,dan polifenol yang 

berfungsi sebagai antioksidan. Inovasi pangan dengan tepung bayam 

merah menjadi strategi menarik untuk mrningkatkan nilai gizi 

produk olahan. Pembuatan tepung bayam merah yaitu bagian daun 

disortir terlebih dahulu, kemudian daun bayam dicuci hingga bersih. 

Setelah bersih daun bayam merah dikeringkan menggunakan oven 

dengan suhu 68⁰C selama 2 jam. Selanjutnya dihaluskan dengan 

blender dan diayak dengan ayakan 80 mesh (44). 

Dalam penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa 

penambahan 20% tepung bayam merah ke dalam brownies 

panggang dapat meningkatkan kandungan protein hingga 15,14% 

dan karbohidrat 52,82%. Produk akhir yang dihasilkan mendapatkan 
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skor tinggi pada uji organoleptik dari segi warna, aroma maupun 

rasa (44). Selain itu, pada penelitian mi basah dengan subtitusi 

tepung bayam merah sebagai sumber zat besi. Hasilnya adalah 

formulasi dengan 50% tepung bayam merah, kandungan zat besi 

dalam mi mencapai 227 mg/kg. Walaupun terjadi perubahan warna 

dan tekstur, produk masih dapat diterima secara organoleptik (45). 

5. Pati 

 

Pati merupakan polisakarida yang tersusun dari dua jenis molekul 

utama, yaitu amilosa dan amilopektin. Pati berfungsi sebagai sumber 

energi utama dalam makanan, terutama pada bahan pangan berjenis 

serealia dan umbi-umbian. Berdasarkan cara pencernaannya, pati dibagi 

menjadi pati cepat cerna atau Rapidly Digested Starch (RDS), pati 

lambat cerna atau Slow Digesting Starch (SDS), dan pati resisten atau 

Resistant Starch (RS) (46). Setiap jenis memiliki karakteristik masing- 

masing yang memengaruhi respon glikemik dan pemanfaatan nutrisinya 

dalam tubuh. 

Dalam produk mi basah, pati memiliki peran penting dalam 

membentuk struktur dan tekstur. Mi basah umumnya berbahan dasar 

tepung terigu atau campuran tepung lain yang kaya akan pati. Pati 

memberikan elastisitas, daya serap air, serta kemampuan membentuk 

gel saat dimasak (47). Kandungan pati yang tepat akan menghasilkan mi 

yang kenyal, tidak mudah hancur, dan disukai secara sensorik. 
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Hubungan antara pati dan anemia tidak bersifat langsung, tetapi 

terjadi melalui efek metabolisme dan pencernaan. Beberapa jenis pati 

resisten, seperti yang terdapat pada tepung pisang mentah atau nasi yang 

didinginkan, memiliki efek prebiotik. Fermentasi pati resisten di kolon 

menghasilkan asam lemak rantai pendek atau Short Chain Fatty Acids 

(SCFA) seperti asetat, propionat, dan butirat. SCFA ini menurunkan pH 

usus besar, menciptakan lingkungan yang meningkatkan bioavailabilitas 

zat besi non-heme (48). Dalam penelitian sebelumnya formulasi mi 

berjenis tepung sorgum dan kacang-kacangan yang mengandung pati 

resisten menunjukkan peningkatan penyerapan zat besi dibandingkan 

produk kontrol (49). 

6. Analisa Pati 

 

Analisi kadar merupahkan suatu proses yang dilakukan untuk 

menentukan jumlah atau persentase dari suatu zat dalam sebuah sampel 

atau larutan. Analisis dapat dilakukan dengan menggunakan berbagai 

metode. Pati adalah karbohidrat kompleks yang dapat dipecah menjadi 

molekul yang lebih sederhana seperti dekstrin, maltosa, isomaltosa dan 

glukosa, proses pemecahan pati dikenal sebagai hidrolisis (50). Dalam 

analisis kadar pati menggunakan metode hidrolisis asam. 

Hidrolisis asam adalah proses pemecahan dengan cara 

menggunakan asam, yang dapat mengubah polisakarida menjadi 

monosakarida. Dalam proses ini, asam berfungsi sebagai katalisator 

untuk membantu memecah karbohidrat menjadi gula. Tujuan dari 
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hidrolisis asam adalah untuk merusak ikatan lignin, selulosa dan 

hemiselulosa sehingga selulosa dan hemiselulosa dengan mudah dapat 

terurai menjadi glukosa (51). Gula pereduksi merupahkan kelompok 

karbohidrat yang mampu mengurangi senyawa – senyawa yang 

menerima elektron, semua monosakarida dan disakarida, kecuali 

dengan sukrosa dan pati tergolong dalam gula pereduksi (18). 

Metode Nelson-Somogyi merupahkan salah satu cara untuk menguji 

kadar glukosa yang bersifat sederhana, lebih spesifik, dan mudah dalam 

mengatur beberapa faktor yang dapat mengganggu (52). Prinsip dari 

metode Nelson-Somogyi melibatkan proses oksidasi glukosa 

menggunakan reagen Nelson, dimana setelah penambahan reagen 

arsenmolibdat terbentuk kompleks berwarna biru kehijauan dari 

molybdenum (53). Kompleks ini dapat diukur tingkat absorbansinya 

dengan menggunakan metode spektrofometri UV-Vis pada panjang 

gelombang 540 nm sebagai tanda pengurangan kadar glukosa (54). 

7. Anemia 

 

Anemia merupakan keadaan dimana kadar hemoglobin atau sel 

darah merah didalam tubuh berada dibawah normal, yang mana apabila 

dibiarkan dapat menyebabkan masalah kesehatan bagi penderita 

anemia. Hal ini merupakan masalah gizi yang dapat menimbulkan gejala 

seperti lesu, lemah, letih, lelah, dan cepat lupa. Selain itu anemia juga 

dapat menyebabkan tubuh mudah terkena infeksi dikarenakan 

terjadinya penurunan daya tahan tubuh. Kondisi anemia atau kadar 
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hemoglobin yang rendah mengakibatkan terjadinya kekurangan oksigen 

sel darah merah ke seluruh jaringan tubuh (55). Hemoglobin terbentuk 

dari gabungan protein dan zat besi serta membentuk sel darah 

merah/eritrosit (56). Laki-laki dan perempuan memiliki batas 

hemoglobin normal yang berbeda (57). Kadar Hb yang normal pada 

laki-laki yaitu lebih dari 13,5 g/dl, sedangkan kadar Hb pada perempuan 

lebih dari 12 d/dl (58). 

Menurut data Survei Kesehatan Indonesia 2023, Anemia yang 

terjadi pada remaja perempuan lebih tinggi sebesar 18% dibanding 

remaja laki-laki sebesar 14,4%(59). Secara khusus anemia yang dialami 

remaja putri akan berdampak lebih serius, mengingat karena mereka 

adalah calon ibu yang akan hamil dan melahirkan seorang bayi, 

sehingga memperbesar risiko kematian ibu melahirkan bayi prematur 

dan Berat Bayi Lahir Rendah (BBLR). 

Faktor terjadinya anemia pada remaja dapat disebabkan oleh 

kurangnya pengetahuan tentang anemia, pola makan yang buruk, dan 

siklus menstruasi (60). Siklus menstruasi yang berlebihan atau tidak 

normal (<21 hari atau >35 hari) dan mengalami perdarahan berat akan 

menyebabkan kehilangan banyak darah sehingga terjadi anemia. 

Lamanya masa menstruasi mengakibatkan banyaknya zat besi hilang 

sehingga hemoglobin akan rendah. Selain itu, kepatuhan konsumsi TTD 

mempengaruhi kejadian anemia. Remaja yang patuh mengonsumsi TTD 

akan meningkatkan produksi hemoglobin sel darah merah (2). 



23 
 

 

Anemia yang dialami pada remaja berdampak pada penurunan 

kesegaran jasmani, kesehatan reproduksi menurun, penurunan daya 

belajar, dan gangguan pertumbuhan yang mempengaruhi tinggi badan 

maupun berat badan tidak mencapai normal (61). Remaja yang 

menderita anemia dapat mengalami berbagai dampak langsung, 

diantaranya pusing, pandangan yang berkunang-kunang, serta kulit dan 

kelopak mata yang tampak pucat (62). 

Konsumsi kandungan zat besi tinggi pada produk makanan 

disarankan untuk mengatasi prevalensi anemia (63). Penanggulangan 

anemia dapat dilakukan dengan cara memperbaiki gaya hidup, minum 

TTD, dan konsumsi makanan yang sehat (60). Tidak hanya itu, adanya 

penambahan pendidikan atau pengetahuan tambahan pendidikan terkait 

anemia merupakan langkah yang penting untuk mencegah anemia (64). 
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B. Kerangka Teori 
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Gambar 5. Kerangka Teori 
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VARIASI PERBANDINGAN 

KADAR TEPUNG TERIGU 

DENGAN TEPUNG IKAN LELE 

DAN TEPUNG BAYAM MERAH 

KANDUNGAN PATI MI 

BASAH 

 

C. Kerangka Konsep 

 

Kerangka konsep dari penelitian ini terbagi menjadi 2 variabel yaitu 

variabel independent dan variabel dependent. Pada variabel independent 

yaitu variasi perbandingan kadar tepung terigu dengan tepung ikan lele dan 

tepung bayam merah sedangkan untuk variabel bebas yaitu kandungan pati 

Mi basah. 

Variabel Independent Variabel Dependent 

 

Gambar 6. Kerangka Konsep 

 
D. Hipotesis Penelitian 

 

H0 : Tidak ada perbedaan kandungan pati mi basah akibat perbedaan 

kadar tepung terigu, tepung ikan lele dan tepung bayam merah. 

H1 : Terdapat perbedaan kandungan pati mi basah akibat perbedaan 

kadar tepung terigu, tepung ikan lele dan tepung bayam merah. 



 

 

BAB III 

 

METODE PENELITIAN 

 

 

A. Jenis dan Rancangan Penelitian 

 

1. Jenis Penelitian 

 

Metode penelitian ini merupahkan penelitian eksperimental 

atau percobaan (Experiment research). Jenis penelitian 

eksperimental dipilih karena peneliti ingin menguji pengaruh 

substitusi tepung terigu dengan tepung ikan lele dan tepung bayam 

merah terhadap kandungan pati pada mi basah secara kontrol dan 

terkontrol. Dalam penelitian ini, variabel bebas adalah substitusi 

tepung terigu dengan tepung ikan lele dan tepung bayam merah, 

sedangkan variabel terkait adalah kandungan pati. 

2. Rancangan Penelitian. 

 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) faktor tunggal. Yang melibatkan perlakuan 

berupa subsitusi tepung terigu dengan tepung ikan lele dan tepung 

bayam merah. Pada penelitian ini menerapkan empat tingkat 

subsitusi dengan tiga perlakuan dan tiga kali pengulang. 

Kandungan pati akan diuji pada setiap kelompok perlakuan. 

Pengambilan sampel dilakukan secara acak untuk menghindari bias. 

Sampel-sampel  yang  diuji  menggunakan  metode  yang  telah 
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ditetapkan untuk mengukur kandungan pati mi basah setelah di 

subsitusi menggunakan tepung ikan lele dan tepung bayam merah. 

Tabel 6. Model percobaan rancangan acak lengkap dengan 

3 kali pengulangan 

Perlakuan  Ulangan  

 1 2 3 

F0 X₀₁ X₀₂ X₀₃ 

F1 X₁₁ X₁₂ X₁₃ 

F2 X₂₁ X₂₂ X₂₃ 

F3 X₃₁ X₃₂ X₃₃ 

 
Bagian dari penelitian payung berjudul “Pengembangaan 

Produk Mi Basah Berbahan Dasar Tepung Ikan Lele (Clarias 

gariepinus) dan Tepung Bayam Merah (Amaranthus tricolor L) 

Sebagai Pangan Fungsional Untuk Pencegahan Anemia” dibagi 17 

parameter uji, dijabarkan pembagian parameter yang diambil pada 

uji payungan tersebut yaitu: 

1) Uji Kadar zat besi 

 

2) Uji Kadar protein 

 

3) Uji Kadar Lemak 

 

4) Uji Serat Kasar 

 

5) Uji Protein Terlarut 

 

6) Uji Nilai Cerna Protein 

 

7) Uji Kadar Asam Oksalat 

 

8) Uji Aktivitas Antioksidan 
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9) Uji Kadar Pektin 

 

10) Uji Kadar Pati 
 

11) Uji Kadar Amilosa 

 

12) Uji Kadar Flavonoid 

 

13) Uji Sifat Fisik (daya serap air, pengembangan, daya 

putus) 

14) Uji Profil Tekstur (adhesiveness, cohesiveness, 

hardness) 

15) Uji Profil Tekstur (springiness, chewiness, gumminess) 

 

16) Uji Sifat Fisik Warna (brightness, readness, 

yellowness) 

17) Uji Cooking Quality (cooking loss, cooking time, 

cooking weight) 

 
 

B. Tempat dan Waktu Penelitian 

 

1. Tempat Penelitian 

 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Pangan Alma Ata 

untuk pembuatan produk mi basah dan Laboratorium Pusat Studi 

Pangan dan Gizi Universitas Gadjah Mada (UGM) untuk pengujian 

kadar pati “mi basah tepung ikan lele dan tepung bayam merah”. 

2. Waktu Penelitian 

 

Penelitian dilakukan bulan Mei sampai Juni 2025. 
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C. Sampel Penelitian 

 

Sampel pada penelitian ini adalah mi basah substitusi tepung terigu 

dengan tepung ikan lele dan tepung bayam merah. 

D. Variabel Penelitian 

 

1. Variabel Independent (bebas) 

 

Variabel bebas dalam penelitian ini adalah variasi 

perbandingan kadar tepung terigu dengan tepung ikan lele dan 

tepung bayam merah. 

2. Variabel Dependent (terikat) 

 

Variabel terikat dalam penelitian ini adalah kandungan pati 

pada mi basah substitusi tepung terigu dengan tepung ikan lele dan 

tepung bayam merah. 
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E. Definisi Operasional. 
 

Tabel 7. Definisi Operasional 
 

Istilah Definisi Operasional Teknik dan alat pengumpulan data Skala 
 

 
 

 

Penambahan 

Tepung Ikan 

Lele dan 

Tepung 

Bayam 

Merah pada 

Mi Basah 

 
 

Uji 

kandungan 

Pati 

Banyaknya tepung ikan lele dan 

tepung bayam merah mengantikan 

tepung terigu dalam bahan mi 

basah dengan peresntase yang 

berbeda yaitu sebagai berikut : 

F0= 0% : 0% 

F1= 12.9% : 12.9% 

F2= 14% : 7.8%, 

F3= 4.6% : 13.6%. 

Kadar kandungan pati dapat 

mempengaruhi tesktur pada mi 

basah (47). 

Pembuatan mi basah mengunakan 

perlakuan (tepung terigu : tepung ikan 

lele : tepung bayam merah ) sebagai 

berikut : 

F0 = 100g : 0g : 0g 

F1 = 74.20g : 12.9g : 12.9g 

F2 = 78.2g : 14g : 7.8g 

F3 = 81.8g : 4.6g : 13.6g 

 

Uji kandungan Pati menggunakan 

Metode Hidrolisis Asam 

(AOAC,1970) 

Nominal 

 

 

 

 

 

 

 
Rasio 
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F. Instrumen Penelitian 

 

1. Alat Penelitian 

 

Alat yang digunakan dalam proses pembuatan mi basah 

subsitutsi tepung terigu dengan tepung ikan lele dan tepung bayam 

merah adalah timbagan digital, baskom, sarung tangan, mesin 

pembuat mi, panci, spatula, kompor dan saringan. 

Alat yang digunakan dalam proses pengujian kadar pati 

adalah timbangan, gelas piala, kertas saring, erlenmeyer, tabung 

reaksi. 

2. Bahan Penelitian 

 

Bahan yang digunakan untuk pembuatan “Mi Basah 

Substitusi tepung terigu yang berasal dari produksi (Bogasari) jenis 

segitiga biru dengan tepung ikan lele dan tepung bayam merah” 

adalah berupa tepung terigu, tepung ikan lele yang berasal dari 

produksi (GizaE) dan tepung bayam merah yang berasal dari 

produksi rumahan tepung organik (Hasil Bumiku), minyak, garam 

dan air. 

Sedangkan untuk bahan pengujian kadar pati adalah HCL 

25%, aquades, NaOH 45%, alcohol 96% reagensia Nelson, 

reagensia Arsenomolybdat. 
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3. Cara Kerja 

 

a. Persiapan 

 

Persiapan pada penelitian ini terdiri dari persiapan alat dan 

bahan, serta merancang formulasi mie basah yang disubstitusi 

tepung terigu dengan tepung ikan lele dan tepung bayam merah. 

Formulasi mi basah diperoleh dari hasil optimasi menggunakan 

software RSM (Response Sulface Methodology) oleh Assoc 

Prof.Dr Muhammad bin Ibrahim dari Internasional Islamic 

University Malaysia,dapat dilihat pada Tabel 8. 

Tabel 8. Formulasi mi basah 
 

Bahan  Perlakuan  

F0 F1 F2 F3 
 

Tepung 

terigu 

Tepung 

ikan lele 

Tepung 

bayam 

merah 

100 g 74,20 g 78,2 g 81,8 g 

 

0 g 12,9 g 14,0 g 4,6 g 

 

0 g 12,9 g 7,8 g 13,6 g 

 

Minyak 2,22 ml 2,22 ml 2,22 ml 2,22 ml 

Garam 1,1 g 1,1 g 1,1 g 1,1 g 
 

Air 55,5 ml 55,5 ml 55,5 ml 55,5 ml 

Keterangan : 

F0 : Penambahan tepung ikan lele 0%, penambahan tepung 

bayam merah 0%, penambahan tepung terigu 100% 

F1 : Penambahan tepung ikan lele dan tepung bayam merah 

12,9%, penambahan tepung terigu 74,2% 

F2 : Penambahan tepung ikan lele 14%, penambahan tepung 

bayam merah 7,8%, penambahan tepung terigu 78,2% 

F3 : Penambahan tepung ikan lele 4,6%, penambahan tepung 

bayam merah13,6%, penambahan tepung terigu 81,8% 
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b. Pelaksanaan 

 

1. Tepung terigu 

 

Tepung terigu yang digunakan yaitu tepung terigu 

yang sudah jadi dan dapat dibeli melalui online maupun 

offline dengan nama produk bogasari segitiga biru berasal 

dari PT INDOFOOD SUKSES MAKMUR Tbk Jakarta, 

dengan harga Rp. 15.000/kg. Dalam pemilihan tepung terigu 

peneliti memilih tepung terigu kandungan protein sedang 

dan peneliti mengamati mutu tepung dari segi kemasan yang 

tertutup rapat, setelah itu peneliti melakukan uji kenampakan 

seperti tekstur yang kering dan bersih dari kotoran ataupun 

serangga serta aroma yang berbau tengik atau tidak. Setelah 

diamati dapat disimpulkan bahwa tepung terigu layak untuk 

digunakan dalam pembuatan mi basah. 

2. Tepung ikan lele 

 

Tepung ikan lele yang digunakan yaitu tepung ikan 

lele yang sudah jadi dan dapat dibeli melalui online dengan 

nama produk tepung daging ikan lele dengan merk Gizae 

berasal dari Surabaya, Jawa Timur dengan harga Rp. 

95.000/250g. Dalam pemilihan tepung ikan lele peneliti 

mengamati mutu tepung dari segi kemasan yang tertutup 

rapat, setelah itu peneliti melakukan uji kenampakan seperti 

tekstur yang kering dan bersih dari kotoran ataupun serangga 
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serta aroma yang berbau tengik atau tidak. Setelah dilakukan 

rangkaian uji tersebut disimpulkan bahwa tepung ikan lele 

layak untuk digunakan dalam pembuatan mi basah. 

3. Tepung bayam merah 

 

Tepung bayam merah yang digunakan yaitu tepung 

bayam merah yang sudah jadi atau siap digunakan dapat 

dibeli melalui online nama produk tepung bayam merah hasil 

Bumiku berasal dari Bantul, Yogyakarta dengan harga Rp. 

67.000/250g.Dalam pemilihan tepung bayam merah peneliti 

mengamati mutu tepung dari segi kemasan yang tertutup 

rapat, setelah itu peneliti melakukan uji kenampakan seperti 

tekstur yang kering dan bersih dari kotoran ataupun serangga 

serta aroma yang berbau tengik atau tidak. Setelah diamati 

dapat disimpulkan bahwa tepung bayam merah layak untuk 

digunakan dalam pembuatan mi basah. 
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Tepung ikan lele, 

tepung bayam 

merah, garam dan air 

Pencampuran bahan 

Pengulenan bahan (15 menit) 

Pencetakan mi menggunakan alat 

Resting adonan (30 menit) 2x 

 

4. Pembuatan mi basah 

 

Pembuatan mi basah dimulai dari persiapan alat dan 

bahan, pencampuran bahan, pengistirahatan, pembentukan 

lembaran dan mi, perebusan dan penirisan. 

Tepung terigu 
 

 

 
 

 

 

 

Mi basah 
 

Gambar 7. Pembuatan mi basah. 

Perebusan ( 3 menit) 

Penirisan 
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Pesaringan suspensi yang dihasilkan dengan kertas saring 

dan dicuci dengan akuades sampai volume filtrat 250ml 

Pengadukan selama 1 jam dengan tambahan 50 ml alcohol 

Penentuan kadar gula dengan Nelson-Somogyi spektrofometri UV-Vis 

yang dinyatakan sebagai gulkosa dari filtrate 

 

c. Uji Kandungan Pati 

 

Analisis kandungan pati menggunakan Metode Hidrolisis 

Asam (65). 

Mi basah 1gram dimasukan dalam gelas piala 250 ml 
 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Berat glukosa dikalikan faktor konversi 0,9 merupahkan kadar pati 

Perpindahan residu secara kuantitatif dari kertas saring 

ke dalam erlenmmeyer, dengan cara dicuci dengan 

akuades 200ml dan ditambah 20ml HC1 25% 

Penutupan Erlenmeyer dengan pendingin balik dan 

dididihkan di atas penangas air selama 2,5 jam. 

Penetralan sampel yang berada dalam erlenmeyer dengan 

NaOH 45% dan diencerkan hingga volume 250 ml. 

Pendinginan erlenmeyer pada suhu ruang. 

Penyaringan sampel kembali dengan kertas saring. 
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Pelakuan enam pengeceran sehingga diperoleh larutan 

glukosa dengan konsentrasi : 2, 4, 6, 8, dan 18 mg/100 ml. 

Persiapan 7 tabung reaksi bersih, diisi dengan 1 ml larutan glukosa standar. Satu 

tabung diisi 1 ml aquades sebagai blanko 

Pendinginan tabung bersama dalam gelas piala yang berisi air dingin sehingga suhu 

tabung mencapai 25⁰C 

Penambahan 1 ml reagensia Arsenomolybdat gojog sampai semua endapan 

Cu₂O larut kembali dengan sempurna 

 
Peneraan optical density (OD) pada setiap larutan pada panjang gelombang 540 nm 

Pembuatan kurva standar yang menujukkan hubungan konsentrasi glukosa dan OD 

Penambahan 7 ml aquades gojog sampai homogen 

 

Kadar pati (%bk) dihitung dengan rumus : 

X x fp x 100 x 0,9/mg sampel 

Keterangan : 

X = Angka tabel 

Fp = faktor pengeceran 

Penentuan Gula Reduksi menggunakan Metode Nelson-Somogyi dengan 

cara spektrofotometri. 

Penyiapan kurva standar 
 

Pembuatan Larutan glukosa standar 10mg glukosa, 

anhidrat/100ml 
 

 
 

 

 
 

Penambahan 1 ml reagensia Nelson pada masing masing tabung, panaskan semua 

tabung pada penagas air mendidi selama 20 menit 
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Pemindahan 1 ml larutan menggunakan pipet ke dalam 

tabung reaksi yang bersih 

Peneraan optical density (OD) pada larutan dengan panjang 

gelombang 540 nm 

 

Penentuan gula reduksi 
 

Larutan contoh yang jernih kadar gula reduksi 

2-8mg/100ml 

 
 

 
 

 

 

 
Gambar 8. Prosedur Kerja Analisis Kadar Pati. 

 
G. Teknik Pengumpulan Data 

 

Pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah data primer diperoleh secara langsung diperoleh dari hasil 

data analisis Laboratorium. Data yang dikumpulkan yaitu data uji 

kandungan pati pada mi basah dengan substitusi tepung ikan lele 

dan tepung bayam merah. 

Penambahan 1 ml reagensia Nelson 

Penentuan jumlah gula reduksi dapat ditentukan berdasarkan 

OD larutan contoh dan kurva standar larutan glukosa 
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H. Pengolahan dan Analisis Data 

 

1. Teknik Pengolahan data 

 

Data yang diperoleh dari hasil Laboratorium diolah 

menggunakan aplikasi SPPS. 

2. Analisis Data 

 

Analisis data untuk penelitian ini adalah analisis deskriptif 

kuantitatif untuk menguji kandungan pati pada mi basah yang 

disubstitusi tepung ikan lele dan bayam merah. Data dianalisis 

menggunakan uji One-Way ANOVA pada tingkat kepercayaan 95% 

untuk mengetahui apakah terdapat pengaruh yang signifikan atau 

tidak dan dilanjutkan uji Duncan untuk membandingkan rata-rata 

antara dua kelompok atau lebih setelah terdapat perbedaan 

signifikan menurut analisis varians (ANOVA) terhadap substitusi 

tepung terigu dengan tepung ikan lele dan tepung bayam merah 

terhadap kandungan pati “Mi Basah Tepung ikan lele dan tepung 

bayam merah”. 

I. Etika Penelitian 

 

1. Ethical Clearance 

 

Setelah mendapatkan kelayakan etik penelitian dari 

Universitas Alma Ata Yogyakarta maka akan dilaksanakan 

penelitian ini. 
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2. Perizinan 

 

Penelitian ini akan dilaksanakan setelah mendapatkan izin 

dari Prodi Gizi untuk menggunakan Laboratorium Kuliner dalam 

pembuatan Mi Basah dan pada pengujian kandungan pati dilakukan 

di Laboratorium Pusat Studi Pangan dan Gizi Universitas Gadjah 

Mada Yogyakarta (UGM). 

J. Rencana Jalannya Penelitian 

 
Tabel 9. Jalannya Penelitian 

 
 

No Jenis Kegiatan Bulan 

7 4 5 6 7 8 9 

1. Pengajuan judul dan konsultasi BAB 

I 

       

2. Konsultasi BAB I-III        

3. Seminar proposal skripsi        

4 Revisi proposal skripsi        

5. Ethical clearance        

6. Pengujian analisis kadar pati        

7. Pengolahan dan analisis data        

8. Penyusunan dan konsultasi BAB IV- 

V 

       

9. Penyusunan naskah publikasi        

10. Seminar hasil skripsi        

11. Revisi skripsi        



 

 

BAB IV 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

A. Hasil Penelitian 

 

1. Mi basah Subtitusi Tepung Terigu Dengan Tepung Ikan Lele dan 

Tepung Bayam Merah 

Mi Basah yang dibuat menggunakan substitusi tepung terigu 

dengan tepung ikan lele dan tepung bayam merah terdiri atas 4 

formulasi yaitu F0, F1, F2 dan F3. Formulasi F0 berfungsi sebagai 

kontrol tanpa perlakuan substitusi, sedangkan formulasi F1, F2 dan F3 

merupahkan perlakuan dengan variasi substitusi. Hasil produk mi 

basah dengan masing-masing formula dapat dilihat pada Gambar 9. 

 

 

 

 

 

 

F0 F1 F2 F3 

Gambar 9. Mi Basah Setiap Perlakuan 

Keterangan: F0 (100% tepung terigu), F1 (74% terigu, 12,9% tepung 

ikan lele, 12,9% tepung bayam merah), F2 (78,2% terigu, 14% tepung 

ikan lele, 7,9% tepung bayam merah), F3 (81,8% terigu,4,6% tepung 

ikan lele, 13% tepung bayam merah) 

Secara umum produk mi basah dari formulasi yang 

mengandung substitusi tepung terigu dengan tepung ikan lele dan 

tepung bayam merah menunjukkan ciri khas warna hijau kecoklatan. 

Tekstur mi basah cenderung cukup kenyal yang menunjukkan struktur 
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adonan masih baik meskipun mengalami modifikasi bahan baku. 

Selain itu, produk mi basah memiliki aroma khas dari kombinasi 

tepung ikan lele dan tepung bayam merah sehingga memberikan 

karakteristik sensori tersendiri pada hasil olahan mi basah. 

2. Hasil Analisis Kandungan Pati Tepung Ikan Lele dan Tepung 

Bayam Merah 

Hasil analisis kandungan pati pada tepung ikan lele dan tepung 

bayam merah menggunakan metode hidrolisis asam menunjukan bahwa 

kandungan pati pada tepung bayam merah lebih tinggi dibandingkan 

dengan tepung ikan lele dapat dilihat pada Tabel 10. 

Tabel 10. Hasil Kandungan Pati Tepung Ikan Lele dan Tepung 

Bayam Merah 
 

Sampel Rata – rata kandungan pati 

(%) per 100 g 
 

Tepung ikan lele 0,14 ± 0,007 

Tepung bayam merah 1,83 ± 0,014 
 

 

 

3. Hasil Analisis Kandungan Pati mi basah 

 

Hasil analisis kandungan pati pada produk mi basah 

menggunakan metode hidrolisis asam dapat dilihat pada Tabel 11. 
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Tabel 11. Hasil Kandungan Pati Produk Mi Basah 

Perlakuan  Kadar 

kandungan pati 

 

F0 (Kontrol) 25,47 
27,45 
28,42 

F3 20,94 

Rata-rata 

kandungan pati 

(%) per 100 g 

 

27,11 ± 1,50 ͨ 

P - Value 

18,32 

20,34 
F1 17,55 

15,70 

14,66 

F2 17,09 

14,07 

14,66 

19,86 ± 1,37  b <0,001 

 
 

16,01 ± 1,54 ͣ 

 

15,55 ± 1,51 ͣ 

 

Keterangan : notasi huruf yang berbeda ⁽ ͣ ᵇ dan ͨ ⁾ menunjukkan 

perbedaan yang signifikan antara kelompok perlakuan (p<0,05) pada 

uji One Way ANOVA diikuti uji DMRT ( Duncan’s Multiple Range Test) 
 

F0: 100% tepung terigu 

F3: 81,8% terigu, 4,6% tepung ikan lele, 13,6% tepung bayam merah 

F1: 74% terigu, 12,9% tepung ikan lele, 12,9% tepung bayam merah 

F2: 78,2% terigu, 14% tepung ikan lele, 7,9% tepung bayam merah 

 

Hasil uji statistik One Way ANOVA menunjukkan bahwa substitusi 

tepung terigu dengan tepung ikan lele dan tepung bayam merah pada mi 

basah memberikan perbedaan yang signifikan, terhadap kandungan pati 

dengan nilai p-value sebesar 0<,001 (<0,05) yang artinya H0 ditolak. Hal 

ini mengindikasikan bahwa terdapat perbedaan nyata kandungan pati pada 

produk mi basah substitusi tepung terigu dengan tepung ikan lele dan 

tepung bayam. 

Rata-rata kandungan pati pada mi basah substitusi tepung terigu 

dengan tepung ikan lele dan tepung bayam merah yang tertinggi pada 

perlakuan F0 sebesar 27,11%, pada perlakuan F3 sebesar 19,86%, pada 

perlakuan F1 sebesar 16,01%, sedangkan kandungan pati terendah pada 
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perlakuan F2 sebesar 15,55%. Terlihat bahwa adanya substitusi tepung 

terigu dengan tepung ikan lele dan tepung bayam merah menghasilkan 

perbedaan kandungan pati dari perlakuan F0 ke F1, F2 dan F3. 

Berdasarkan uji Duncan pada Tabel 11. menunjukkan bahwa 

kandungan pati F0 berbeda nyata dengan F1, F2 dan F3. Kandungan pati F1 

berbeda nyata dengan F0 dan F3, namun F1 tidak berbeda nyata dengan F2. 

Kandungan pati F3 berbeda nyata dengan F0,F1, dan F2. 

B. Pembahasan 

 

1. Pengembangan Produk Mi basah 

 
Produk mi basah substitusi tepung terigu dengan tepung ikan lele 

dan tepung bayam merah menghasilkan berwarna hijau kecoklatan yang 

dipengaruhi oleh bahan tepung ikan lele dan tepung bayam merah. Mi basah 

substitusi tepung terigu dengan tepung ikan lele dan bayam merah beraroma 

khas sedikit langu tidak adannya aroma amis, memiliki tesktur yang cukup 

kenyal dimana setiap perlakuan menghasilkan tekstur yang kenyal hampir 

sama dengan sampel kontrol. Perbandingan setiap perlakuan, tekstur yang 

dihasilkan oleh produk mi basah pada kontrol lebih kenyal tidak adanya 

aroma khas dan warna mi basah putih pucat tidak berwarna hijau kecoklatan 

karena penggunaan tepung terigu tanpa penambahan tepung ikan lele dan 

tepung bayam merah. 

Tepung ikan lele dan tepung bayam digunakan oleh penelitian lain 

dengan produk Cookies moleba yang menggunakan tepung mocaf, tepung 

ikan lele dan tepung bayam merah. Menghasilkan warna coklat tidak terlalu 
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gelap, aroma tidak adannya aroma amis dan untuk tekstur renyah dan garing 

 

(66). Tepung ikan lele juga digunakan pada penelitian lain dengan produk 

nugget substitusi tepung ikan lele dan labu kuning, dengan hasil warna 

kuning cerah dan kuning pucat, aroma tidak adanya aroma khas dalam 

produk nugget dan untuk tekstur lunak(67). 

2. Kandungan Pati Pada Tepung Ikan Lele dan Tepung Bayam Merah 

 
Berdasarkan hasil analisis kandungan pati menggunakan metode 

hidrolisis asam yang dilakukan di Laboratorium Pusat Studi Pangan dan 

Gizi Universitas Gadjah Mada, kandungan pati pada tepung ikan lele 

sebesar 0,14% per 100 g sedangkan pada tepung bayam merah sebesar 

1,83% per 100 g. Hasil ini menunjukkan bahwa tepung bayam merah 

mengandung pati lebih tinggi dibandingkan dengan tepung ikan lele. Sejauh 

ini peneliti belum menemukan penelitian atau referensi yang secara spesifik 

melaporkan kandungan pati pada tepung ikan lele dan tepung bayam merah. 

Hal ini dikarenakan ikan lele tidak memiliki kandungan pati dalam jumlah 

yang signifikan. Pati merupahkan karbohidrat kompleks, sumber pati utama 

adalah sereal 40-90%, umbi-umbian 65-85%, akar 30-70%, kacang- 

kacangan 25-50% dan beberapa jenis buah yang belum matang seperti 

pisang atau mangga mengandung sekitar 70%, Secara umum, kandungan 

pati dalam tanaman berkisaran 60-75% dari berat total tanaman (68). 
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3. Kandungan Pati Pada Mi Basah 

 
Hasil analisis kandungan pati pada mi basah menggunakan metode 

hidrolisis asam pada Tabel 11. menunjukkan bahwa kandungan pati pada mi 

basah tertinggi terdapat pada formula F0 (Tepung terigu 100% : tepung ikan 

lele 0% : tepung bayam merah 0%) sebesar 27,11% per 100 g, kemudian 

formula F3 (Tepung terigu 81,8% : tepung ikan lele 4,6% : tepung bayam 

merah 13,6%) sebesar 19,86% per 100 g, formula F1 (Tepung terigu 74,2% 

: tepung ikan lele : 12,9 % : tepung bayam merah 12,9 %) sebesar 16,01% 

per 100 g, dan paling rendah pada formula F2 (Tepung terigu 78,16% : 

tepung ikan lele 13,99% : tepung bayam merah 7,85%) sebesar 15,55% per 

100 g. Formula F0 merupakan kontrol tanpa substitusi tepung ikan lele dan 

tepung bayam merah hanya menggunakan tepung terigu merk Segitiga biru, 

hal ini berkaitan dengan kandungan pati tertinggi terdapat pada formula F0 

dikarenakan pati merupakan komponen utama pada tepung terigu dengan 

kandungan pati sekitar 68%-78% (69). 

Kandungan pati mi basah yang tinggi dipengaruhi oleh kandungan 

pati dalam tepung terigu yang digunakan, dengan adanya penambahan 

tepung terigu menunjukan bahwa kandungan pati pada mi basah akan 

meningkat, dikarenakan sumber pati paling banyak terdapat pada umbi- 

umbian, kacang-kacangan, biji-bijian, akar dan buah (68). Pati juga dapat 

ditemukan dalam berbagai jaringan tanaman, termasuk batang dan daun, 

kandungan pati pada daun umumnya lebih rendah dibandingkan dengan 

bagian tumbuhan lainnya seperti umbi atau biji-bijian dikarenakan daun 
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berfungsi sebagai tempat fotosintesis dan tempat penyimpanan sementara 

pati sebelum diangkut ke bagian lain tumbuhan sebagai tempat 

penyimpanan cadangan energi (70). Berdasarkan hasil penelitian ini dapat 

disimpulkan bahwa semakin tinggi proporsi tepung terigu dan tepung 

bayam merah, maka kandungan pati pada mi basah akan semakin 

meningkat. 

Hasil uji normalitas terhadap pada data kandungan pati melalui 

SPSS dengan metode Saphiro Wilk menunjukan nilai p>0,05 maka dapat 

dinyatakan data berdistribusi normal. Dengan demikian, uji statistik yang 

digunakan untuk menganalisis perbedaan antara perlakuan adalah uji 

parametrik yaitu One Way ANOVA. 

Hasil uji homogenitas menunjukan nilai p=0,998 dimana p>0,05 

maka dapat disimpulkan bahwa varian dari dua atau lebih kelompok data 

bersifat homogen. Hasil dari analisis statistik One Way ANOVA, didapatkan 

hasil signifikansi sebesar 0,000 yang berarti terdapat perbedaan yang nyata 

antara perlakuan substitusi tepung terigu dengan tepung ikan lele dan bayam 

merah terhadap kandungan pati pada mi basah. Signifikansi ini disebabkan 

oleh perbedaan komposisi bahan baku dalam setiap formula. Untuk 

mengetahui kelompok yang berbeda nyata, oleh karena itu dilakukan uji 

lanjutan Duncan. 
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Hasil uji Duncan menunjukkan bahwa F0, F3 dan F1 berbeda nyata 

satu sama lain, sedangkan F1 tidak berbeda nyata dengan F2. Perbedaan 

yang tidak signifikan antara F1 dan F2 menunjukkan bahwa meskipun F2 

memiliki kandungan pati lebih rendah, namun selisih tersebut tidak cukup 

besar. Berdasarkan data yang tercantum dalam Tabel Komposisi Pangan 

Indonesia,diketahui bahwa kandungan karbohidrat pati pada mi basah 

umumnya 14 % (27). Hal ini menunjukan bahwa kandungan pati pada F1 

dan F2 sudah mendekati nilai gizi kandungan karbohidrat pati mi basah 

menurut Tabel Komposisi Pangan Indonesia. 

C. Keterbatasan Penelitian 

 

Pada penelitian ini memiliki beberapa keterbatasan dalan penelitian seperti: 

 

1. Belum ada penelitian yang dapat dijadikan acuan tentang pembahasan 

secara detail kandungan pati pada tepung ikan lele dan tepung bayam 

merah. 

2. Penelitian ini tidak melakukan proses pembuatan tepung ikan lele dan 

tepung bayam merah secara mandiri sehingga tidak memiliki kendali 

langsung terhadap proses produksi, seperti metode pengeringan, suhu 

pemanasan dan teknik penyaringan. 

3. Penelitian ini tidak melakukan uji organoleptik terhadap produk mi 

basah yang dihasilkan, sehingga belum diketahui tingkat penerimaan 

konsumen dari segi warna, aroma, rasa dan tekstur. 



 

 

BAB V 

 
KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

 
Setelah dilakukan pengujian kandungan pati pada mi basah 

substitusi tepung terigu dengan tepung ikan lele dan tepung bayam merah 

didapatkan kesimpulan sebagai berikut : 

1. Kandungan pati yang terdapat pada tepung ikan lele sebesar 0,14% per 

100 g. 

2. Kandungan pati yang terdapat pada tepung bayam merah sebesar 1,83% 

per 100 g. 

3. Terdapat perbedaan kandungan pati pada produk mi basah subsitusi 

tepung terigu dengan tepung ikan lele dan tepug bayam merah. Rata- 

rata kandungan pati pada mi basah berturut-turut adalah : F0 sebesar 

27,11 % per 100 g, F1 sebesar 16,01% per 100 g, F2 sebesar 15,55% per 

100 g, F3 sebesar 19,86 per 100 g. 

 

B. Saran 

 

1. Saran Teoritis 

 

Pada penelitian selanjutnya diharapkan untuk lebih memperbanyak 

sumber referensi yang digunakan untuk memperkuat penelitian yang 

dilakukan. 
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2. Saran Praktis 

 

a. Diharapkan penelitian selanjutnya dapat membuat inovasi yang lebih 

menarik terkait dengan pemanfaatan bahan pangan seperti ikan lele 

dan bayam merah. 

b. Saran bagi masyarakat dapat memanfaatkan ikan lele dan bayam 

merah menjadi makanan yang digemari, salah satunya yaitu dengan 

cara menambahkan ikan lele dan bayam merah pada pembuatan mi 

basah. 
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BAB VI 

 
NASKAH PUBLIKASI 

 
PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG TERIGU DENGAN TEPUNG IKAN 

LELE (CLARIAS GARIEPINUS) DAN TEPUNG BAYAM MERAH 

(AMARANTHUS TRICOLOR L) TERHADAP KANDUNGAN PATI MI 

BASAH 

Indriana Krisdian ¹, Veriani Aprilia ¹, Daru Estiningsih 2, Ryan Salfarino ¹ 

¹Prodi S1 Gizi Fakultas Ilmu-Ilmu Kesehatan Universitas Alma Ata 

2Prodi S1 Farmasi Falkutas Ilmu-Ilmu Kesehatan Universitas Alma Ata 

E-mail : 210400827@almaata.ac.id 

INTISARI 

Latar Belakang : Anemia terjadi karena kurangnya asupan gizi khususnya zat besi 

dan kebiasaan makan yang kurang baik seperti mengonsumsi junkfood. Untuk 

pencegahannya dengan mengonsumsi makanan mengandung protein dan zat besi. 

Ikan lele mengandung protein serta bayam merah mengandung zat besi. Salah satu 

olahan pangan yang digemari masyarakat Indonesia adalah mi, kombinasi ikan lele 

dan bayam merah dapat menjadi mi basah tinggi zat gizi. Mi basah salah satu mi 

yang mudah dibuat tanpa pengawet, kualitas mi dengan tekstur yang kenyal 

memengaruhi daya terima, pati dapat memberikan elastitas, daya serap air dan 

kemampuan membentuk gel saaat dimasak, kadar pati menjadi salah satu kriteria 

mutu untuk tepung sebagai bahan pangan salah satunya mi. 

Tujuan : Mengetahui pengaruh substitusi tepung terigu dengan tepung ikan lele 

dan tepung bayam merah terhadap kandungan pati mi basah. 

Metode Penelitian : Penelitian ini bersifat eksperimental dengan rancangan acak 

lengkap (RAL) faktor tunggal, dengan 4 perlakuan (tepung terigu :tepung ikan lele 

:tepung bayam merah) sebagai berikut F0=100g:0g:0g, F1:=74,2g:12,9g:12,9g, 

F2=78,2g:14g:7,8g, dan F3=81,8g:4,6g:13,6g Data dianalisis menggunakan uji 

One Way ANOVA dan uji lanjut Duncan. Pengujian kadar pati menggunakan 

Hidrolisis asam penentuan gula pereduksi Nelson-somogyi spektofometri UV-vis. 

Hasil : Tepung ikan lele dan tepung bayam merah memberikan perbedaan 

signifikan terhadap kandungan pati dengan nilai p-value 0,001. 

Kesimpulan : Substitusi tepung ikan lele dan tepung bayam merah mempengaruhi 

perbedaan kandungan pati pada mi basah, semakin tinggi proposi tepung terigu dan 

tepung bayam merah,kandungan pati pada mi basah akan semakin meningkat. 

Kata Kunci : mi basah, tepung ikan lele, tepung bayam merah,kadar pati. 
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ABSTRACT 

Background: Anemia occurs due to inadequate nutritional intake, especially iron, 

and poor eating habits such as consuming junk food. Prevention can be achieved 

by consuming foods containing protein and iron. Catfish contains protein, and red 

spinach contains iron. One of Indonesia's most popular processed foods is noodles. 

The combination of catfish and red spinach creates a nutritious wet noodle. Wet 

noodles are easy to make without preservatives. The quality of the noodles, with 

their chewy texture, influences their acceptability. Starch provides elasticity, water 

absorption, and the ability to form a gel when cooked. Starch content is one of the 

quality criteria for flour as a food ingredient, including noodles. 

Objective: To determine the effect of substituting wheat flour with catfish flour and 

red spinach flour on the starch content of wet noodles. 

Methods: This research was an experimental study with a single-factor completely 

randomized design (CRD), with 4 treatments (wheat flour: catfish flour: red 

spinach flour) as follows: F0 = 100g: 0g: 0g, F1: = 74.2g: 12.9g: 12.9g, F2 = 

78.2g: 14g: 7.8g, and F3 = 81.8g: 4.6g: 13.6g. Data were analyzed using One-Way 

ANOVA and Duncan's advanced test. Starch content testing used acid hydrolysis 

and Nelson-Somogyi UV-vis spectrophotometry to determine reducing sugars. 

Results: Catfish flour and red spinach flour showed a significant difference in 

starch content with a p-value of 0.001. 

Conclusion: The substitution of catfish flour and red spinach flour affected the 

difference in starch content in wet noodles, the higher the proportion of wheat flour 

and red spinach flour, the higher the starch content in wet noodles. 

Keywords: wet noodles, catfish flour, red spinach flour, starch content. 
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Latar Belakang 

Anemia adalah suatu keadaan yang ditandai dengan kadar hemoglobin (Hb) 

dalam darah lebih rendah dari normal (2). Keadaan tersebut dapat disebabkan 

berbagai faktor, termasuk kurangnya pengetahuan anemia, asupan gizi khususnya 

zat besi, dan tidak rutin mengonsumsi Tablet Tambah Darah (TTD). Selain itu 

kebiasaan makan dan minum yang kurang benar seperti mengonsumsi junkfood 

dapat mempengaruhi pemenuhan kebutuhan serta status gizi. 

Pencegahan anemia dapat dilakukan dengan cara mengonsumsi pangan 

kaya protein dan kaya zat besi (3), Bahan pangan lokal yang sangat mudah 

dibudidaya, mudah didapatkan dan memiliki nilai zat gizi tinggi protein yaitu ikan 

lele dumbo (4), Ini sejalan dengan data Kementrian Kelautan dan Perikanan bahwa 

produksi ikan lele pada tahun 2022 mencapai 1.101.625 ton dan mengalami 

kenaikan 3,1% pada tahun 2023 yaitu menjadi 1.136.619 ton (5). Kandungan 

protein pada ikan lele dumbo adalah sebanyak 17,7% (6), Pada penelitian lain 

menunjukkan kandungan protein pada 100 gram ikan dumbo adalah sebanyak 

17.57 gram (7). Bahan pangan lokal yang mudah dibudidaya dan kaya zat besi yaitu 

bayam merah. bahwa produksi bayam merah pada tahun 2021 mencapai 171.706 

ton dan pada tahun 2022 produksi bayam merah 171.210 ton (8). Kandungan zat 

besi pada 100 gram bayam merah adalah sebanyak 7mg (9). Produk olahan kedua 

bahan tersebut hingga saat ini belum banyak ditemukan sehingga perlu adanya 

pengembangan menjadi olahan pangan, salah satu olahan pangan yang digemari 

masyarakat Indonesia adalah Mi. 

Berdasarkan Data Statistik Indonesia Konsumsi Pangan 2024, tingkat 

konsumsi mi basah sebagai campuran bakso/rebus/goreng mencapai 10.601,552 

porsi/kap/tahun atau sekitar 1,871 ton/kap/tahun. Sedangkan untuk mi instan 

sebesar 2.130,232 porsi/kap/tahun atau sekitar 0,375 ton/kap/tahun (10). Tingginya 

konsumsi mi tersebut dikarenakan sifat mi yang mengenyangkan, praktis, dan enak. 

Kandungan karbohidrat yang tinggi pada mi dijadikan sebagai pengganti nasi oleh 

berbagai kalangan masyarakat (11). Mi basah merupahkan jenis mi belum matang 

atau mentah yang telah melalui proses perebusan dengan kadar air 35% dan 

meningkat menjadi 52% setelah direbus (22). Mi basah menjadi mi yang banyak 

digemari karena memiliki kelebihan. Kelebihan mi basah adalah segar, lebih 

kenyal, dan tidak ditambahkan bahan pengawet (24). Pembuatan mi basah mudah 

dan bahan yang digunakan mudah didapat memungkinkan masyarakat dapat 

membuatnya sendiri (12). 

Penggunaan tepung ikan lele dan tepung bayam merah akan memperkaya 

kandungan gizi dari mi basah yang dihasilkan untuk pencegahan anemia. Ikan lele 

dumbo (Clarias gariepinus) memiliki kandungan protein yang tinggi. Ikan ini dapat 
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diaplikasikan menjadi tepung dengan cara penambahan bahan tersebut ke produk 

pangan (13). Sedangkan kandungan bayam merah adalah tinggi zat besi. Zat besi 

pada bayam merah termasuk sangat tinggi yang dapat menurunkan tekanan darah 

serta mencegah anemia (14). 

Metode 

Metode penelitian ini merupahkan penelitian eksperimental atau percobaan 

(Experiment research). Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan 

acak lengkap (RAL) faktor tunggal. Penelitian ini menerapkan empat tingkat 

subsitusi dengan tiga perlakuan dan tiga kali pengulang. Perbandingan antara 

tepung terigu ,tepung ikan lele dan tepung bayam merah pada setiap formula adalah 

sebagai berikut: F0 = (100% : 0% : 0%), F1 = (74.20% : 12.9% : 12.9%), F2 = 

(78.2% : 14% : 7.8%), F3 =( 81.8% : 4.6% : 13.6) 

Jenis data yang dikumpulkanadalah data primer, yaitu data yang diperoleh 

secara langsung melalui data analisis kandungan pati pada formulasi mi basah. 

Pengujian kandungan pati menggunakan Metode Hidrolisis Asam. Analisis data 

pada penelitian ini menggunakan uji One-Way ANOVA pada tingkat kepercayaan 

95% untuk mengetahui apakah terdapat pengaruh yang signifikan atau tidak dan 

dilanjutkan uji Duncan sebagai uji lanjutan untuk membandingkan rata-rata antara 

dua kelompok atau lebih setelah terdapat perbedaan signifikan menurut analisis 

varians (ANOVA) 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam proses pembuatan mi basah adalah timbagan 

digital, baskom, sarung tangan, mesin pembuat mi, panci, spatula, kompor dan 

saringan. Alat yang digunakan dalam proses pengujian kadar pati adalah timbangan, 

gelas piala, kertas saring, erlenmeyer, tabung reaksi. 

Bahan yang digunakan untuk pembuatan mi basah adalah berupa tepung 

terigu, tepung ikan lele dan tepung bayam merah, minyak, garam dan air. Bahan 

pengujian kandungan pati adalah HCL 25%, aquades, NaOH 45%, alcohol 96% 

reagensia Nelson, reagensia Arsenomolybdat. Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan Mei 2025 di Laboratorium Pangan Prodi Gizi Universitas Alma Ata 

Yogyakarta dan di Laboratorium Pusat Studi Pangan dan Gizi Universitas Gadjah 

Mada (UGM) Yogyakarta 
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Hasil dan Pembahasan 

Hasil 

1. Mi basah Subtitusi Tepung Terigu Dengan Tepung Ikan Lele dan Tepung 

Bayam Merah 

Mi Basah yang dibuat menggunakan substitusi tepung terigu dengan tepung 

ikan lele dan tepung bayam merah terdiri atas 4 formulasi yaitu F0, F1, F2 dan 

F3. Formulasi F0 berfungsi sebagai kontrol tanpa perlakuan substitusi, 

sedangkan formulasi F1, F2 dan F3 merupahkan perlakuan dengan variasi 

substitusi. Secara umum produk mi basah dari formulasi yang mengandung 

substitusi tepung terigu dengan tepung ikan lele dan tepung bayam merah 

menunjukkan ciri khas warna hijau kecoklatan. Tekstur mi basah cenderung 

cukup kenyal yang menunjukkan struktur adonan masih baik meskipun 

mengalami modifikasi bahan baku. Selain itu, produk mi basah memiliki aroma 

khas dari kombinasi tepung ikan lele dan tepung bayam merah sehingga 

memberikan karakteristik sensori tersendiri pada hasil olahan mi basah. 

2. Hasil Analisis Kandungan Pati Tepung Ikan Lele dan Tepung Bayam Merah 

Hasil analisis kandungan pati pada tepung ikan lele dan tepung bayam 

merah menggunakan metode hidrolisis asam menunjukan bahwa kandungan 

pati pada tepung bayam merah lebih tinggi dibandingkan dengan tepung ikan 

lele dapat dilihat pada Tabel 10. 

Tabel 10. Hasil Kandungan Pati Tepung Ikan Lele dan Tepung Bayam 

Merah 
 

Sampel Rata – rata kandungan pati (%) 

per 100 g 

 

Tepung ikan lele 0,14 ± 0,007 

Tepung bayam merah 1,83 ± 0,014 
 

 

 

3. Hasil Analisis Kandungan Pati mi basah 
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Hasil analisis kandungan pati pada produk mi basah menggunakan 

metode hidrolisis asam dapat dilihat pada Tabel 11. 

Tabel 11. Hasil Kandungan Pati Produk Mi Basah 

Perlakuan Rata-rata kandungan pati (%) 

per 100 g 

P - Value 

F0 (Kontrol) 

F1 

F2 

F3 

 
27,11 ± 1,50  ͨ

 

16,01 ± 1,54 ͣ 0,001 

 

15,55 ± 1,51 ͣ 

 

19,86 ± 1,37  b
 

Keterangan : notasi huruf yang berbeda ⁽ ͣ ᵇ dan ͨ ⁾ menunjukkan perbedaan yang 

signifikan antara kelompok perlakuan (p<0,05) pada uji One Way ANOVA diikuti 

uji DMRT ( Duncan’s Multiple Range Test) 

Hasil uji statistik One Way ANOVA menunjukkan bahwa substitusi 

tepung terigu dengan tepung ikan lele dan tepung bayam merah pada mi basah 

memberikan perbedaan yang signifikan, terhadap kandungan pati dengan nilai p- 

value sebesar <0,001 (<0,05) yang artinya H0 ditolak. Hal ini mengindikasikan 

bahwa terdapat perbedaan nyata kandungan pati pada produk mi basah substitusi 

tepung terigu dengan tepung ikan lele dan tepung bayam. 

Rata-rata kandungan pati pada mi basah substitusi tepung terigu dengan 

tepung ikan lele dan tepung bayam merah yang tertinggi pada perlakuan F0 sebesar 

27,11%, pada perlakuan F3 sebesar 19,86%, pada perlakuan F1 sebesar 16,01%, 

sedangkan kandungan pati terendah pada perlakuan F2 sebesar 15,55%. Terlihat 

bahwa adanya substitusi tepung terigu dengan tepung ikan lele dan tepung bayam 

merah menghasilkan perbedaan kandungan pati dari perlakuan F0 ke F1, F2 dan 

F3. 

Berdasarkan uji Duncan pada Tabel 11. menunjukkan bahwa kandungan 

pati F0 berbeda nyata dengan F1, F2 dan F3. Kandungan pati F1 berbeda nyata 

dengan F0 dan F3, namun F1 tidak berbeda nyata dengan F2. Kandungan pati F3 

berbeda nyata dengan F0,F1, dan F2. 
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Pembahasan 

 
1. Pengembangan Produk Mi basah 

 

Produk mi basah substitusi tepung terigu dengan tepung ikan lele dan 

tepung bayam merah menghasilkan berwarna hijau kecoklatan yang dipengaruhi 

oleh bahan tepung ikan lele dan tepung bayam merah. Mi basah substitusi tepung 

terigu dengan tepung ikan lele dan bayam merah beraroma khas sedikit langu tidak 

adannya aroma amis, memiliki tesktur yang cukup kenyal dimana setiap perlakuan 

menghasilkan tekstur yang kenyal hampir sama dengan sampel kontrol. 

Perbandingan setiap perlakuan, tekstur yang dihasilkan oleh produk mi basah pada 

kontrol lebih kenyal tidak adanya aroma khas dan warna mi basah putih pucat tidak 

berwarna hijau kecoklatan karena penggunaan tepung terigu tanpa penambahan 

tepung ikan lele dan tepung bayam merah. 

Tepung ikan lele dan tepung bayam digunakan oleh penelitian lain dengan 

produk Cookies moleba yang menggunakan tepung mocaf, tepung ikan lele dan 

tepung bayam merah. Menghasilkan warna coklat tidak terlalu gelap, aroma tidak 

adannya aroma amis dan untuk tekstur renyah dan garing (66). Tepung ikan lele 

juga digunakan pada penelitian lain dengan produk nugget substitusi tepung ikan 

lele dan labu kuning, dengan hasil warna kuning cerah dan kuning pucat, aroma 

tidak adanya aroma khas dalam produk nugget dan untuk tekstur lunak(67). 

2. Kandungan Pati Pada Tepung Ikan Lele dan Tepung Bayam Merah 

 
Berdasarkan hasil analisis kandungan pati menggunakan metode hidrolisis 

asam yang dilakukan di Laboratorium Pusat Studi Pangan dan Gizi Universitas 

Gadjah Mada, kandungan pati pada tepung ikan lele sebesar 0,14% per 100 g 

sedangkan pada tepung bayam merah sebesar 1,83% per 100 g. Hasil ini 

menunjukkan bahwa tepung bayam merah mengandung pati lebih tinggi 

dibandingkan dengan tepung ikan lele. Sejauh ini peneliti belum menemukan 

penelitian atau referensi yang secara spesifik melaporkan kandungan pati pada 

tepung ikan lele dan tepung bayam merah. Hal ini dikarenakan ikan lele tidak 

memiliki kandungan pati dalam jumlah yang signifikan. Pati merupahkan 
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karbohidrat kompleks, sumber pati utama adalah sereal 40-90%, umbi-umbian 65- 

85%, akar 30-70%, kacang-kacangan 25-50% dan beberapa jenis buah yang belum 

matang seperti pisang atau mangga mengandung sekitar 70%, Secara umum, 

kandungan pati dalam tanaman berkisaran 60-75% dari berat total tanaman (68). 

3. Kandungan Pati Pada Mi Basah 

 

Hasil analisis kandungan pati pada mi basah menggunakan metode 

hidrolisis asam pada Tabel 11. menunjukkan bahwa kandungan pati pada mi basah 

tertinggi terdapat pada formula F0 (Tepung terigu 100% : tepung ikan lele 0% : 

tepung bayam merah 0%) sebesar 27,11% per 100 g, kemudian formula F3 (Tepung 

terigu 81,8% : tepung ikan lele 4,6% : tepung bayam merah 13,6%) sebesar 19,86% 

per 100 g, formula F1 (Tepung terigu 74,2% : tepung ikan lele : 12,9 % : tepung 

bayam merah 12,9 %) sebesar 16,01% per 100 g, dan paling rendah pada formula 

F2 (Tepung terigu 78,16% : tepung ikan lele 13,99% : tepung bayam merah 7,85%) 

sebesar 15,55% per 100 g. Formula F0 merupakan kontrol tanpa substitusi tepung 

ikan lele dan tepung bayam merah hanya menggunakan tepung terigu merk Segitiga 

biru, hal ini berkaitan dengan kandungan pati tertinggi terdapat pada formula F0 

dikarenakan pati merupakan komponen utama pada tepung terigu dengan 

kandungan pati sekitar 68%-78% (69). 

Kandungan pati mi basah yang tinggi dipengaruhi oleh kandungan pati 

dalam tepung terigu yang digunakan, dengan adanya penambahan tepung terigu 

menunjukan bahwa kandungan pati pada mi basah akan meningkat, dikarenakan 

sumber pati paling banyak terdapat pada umbi-umbian, kacang-kacangan, biji- 

bijian, akar dan buah (68). Pati juga dapat ditemukan dalam berbagai jaringan 

tanaman, termasuk batang dan daun, kandungan pati pada daun umumnya lebih 

rendah dibandingkan dengan bagian tumbuhan lainnya seperti umbi atau biji-bijian 

dikarenakan daun berfungsi sebagai tempat fotosintesis dan tempat penyimpanan 

sementara pati sebelum diangkut ke bagian lain tumbuhan sebagai tempat 

penyimpanan cadangan energi (70). Berdasarkan hasil penelitian ini dapat 

disimpulkan bahwa semakin tinggi proporsi tepung terigu dan tepung bayam 

merah, maka kandungan pati pada mi basah akan semakin meningkat. 
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Hasil uji normalitas terhadap pada data kandungan pati melalui SPSS 

dengan metode Saphiro Wilk menunjukan nilai p>0,05 maka dapat dinyatakan data 

berdistribusi normal. Dengan demikian, uji statistik yang digunakan untuk 

menganalisis perbedaan antara perlakuan adalah uji parametrik yaitu One Way 

ANOVA. 

Hasil uji homogenitas menunjukan nilai p=0,998 dimana p>0,05 maka 

dapat disimpulkan bahwa varian dari dua atau lebih kelompok data bersifat 

homogen. Hasil dari analisis statistik One Way ANOVA, didapatkan hasil 

signifikansi sebesar 0,000 yang berarti terdapat perbedaan yang nyata antara 

perlakuan substitusi tepung terigu dengan tepung ikan lele dan bayam merah 

terhadap kandungan pati pada mi basah. Signifikansi ini disebabkan oleh perbedaan 

komposisi bahan baku dalam setiap formula. Untuk mengetahui kelompok yang 

berbeda nyata, oleh karena itu dilakukan uji lanjutan Duncan. 

Hasil uji Duncan menunjukkan bahwa F0, F3 dan F1 berbeda nyata satu 

sama lain, sedangkan F1 tidak berbeda nyata dengan F2. Perbedaan yang tidak 

signifikan antara F1 dan F2 menunjukkan bahwa meskipun F2 memiliki kandungan 

pati lebih rendah, namun selisih tersebut tidak cukup besar. Berdasarkan data yang 

tercantum dalam Tabel Komposisi Pangan Indonesia,diketahui bahwa kandungan 

karbohidrat pati pada mi basah umumnya 14 % (27). Hal ini menunjukan bahwa 

kandungan pati pada F1 dan F2 sudah mendekati nilai gizi kandungan karbohidrat 

pati mi basah menurut Tabel Komposisi Pangan Indonesia 

Kesimpulan 

 

Setelah dilakukan pengujian kandungan pati pada mi basah substitusi 

tepung terigu dengan tepung ikan lele dan tepung bayam merah didapatkan 

kesimpulan Kandungan pati yang terdapat pada tepung ikan lele sebesar 0,14% per 

100 g. Kandungan pati yang terdapat pada tepung bayam merah sebesar 1,83% per 

100 g. Terdapat perbedaan kandungan pati pada produk mi basah subsitusi tepung 

terigu dengan tepung ikan lele dan tepug bayam merah. Rata-rata kandungan pati 
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pada mi basah berturut-turut adalah : F0 sebesar 27,11 % per 100 g, F1 sebesar 

16,01% per 100 g, F2 sebesar 15,55% per 100 g, F3 sebesar 19,86 per 100 g. 
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Lampiran 1. Hasil Analisis kandungan Pati Tepung Ikan Lele, Bayam Merah 

dan Mi Basah. 
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Lampiran 2. Prosedur Hidrolisis Asam 

 
Penetapan Amilum Metode Hidrolisis Asam 

( Direct Acid Hydroysis :AOAC, 1970 ) 

Prinsip 

 
Pati Dihidrolisa dengan asam sehingga menghasilkan gula-gula,kemudian gula 

yang terbentuk ditetapkan jumlahnya.Dengan demikian kadar pati dapat diketahui. 

Cara Kerja 

 
1. Timbang 0,5-1 gr sample dalam gelas piala 250 ml 

2. Tambah 50 ml alcohol 96% dan aduk selama 1 jam 

3. Saring suspense tersebut dengan kertas saring dan cuci dengan air sampai 

volume filtrate 250 ml.Filtrat ini mengandung karbohidrat dan dibuang 

4. Pindahkan residu secara kuantitatif dari kertas saring ke dalam Erlenmeyer 

dengan cara mencuci dengan 200 ml air dan tambahkan 20 ml HCL 

25%.Tutup dengan pendingin balik dan panaskan di atas penangas air 

sampai mendidih selama 2,5 jam. 

5. Biarkan dingin dan netralkan dengan larutan NaOH 45% dan encerkan 

sampai volume 250 ml. 

6. Saring kembali campuran diatas pada kertas saring 

7. Tentukan kadar gula yang dinyatakan sebagai glukosa dari filtrate yang 

diperoleh.Penentuan glukosa pada penetapan gula pereduksi. 

8. Berat glukosa dikalikan factor konversi 0,9 merupakan kadar pati. 

Kadar pati (%bk) dihitung dengan rumus : X x fp x 100 x 0,9/mg sampel 

Keterangan : X : Angka tabel, Fp : Faktor pengeceran. 

 
Penentuan Gula Reduksi (Cara spektrofometri, Metode Nelson-Somogyi) 

Penyiapan kurva standar 

1. Buat larutan glukosa standar (10 mg glukos anhidrat/100 ml) 
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2. Dari larutan glukosa standar tersebut dilakukan 6 pengenceran sehingga 

diperoleh larutan glukosa dengan konsentrasi : 2, 4, 6, 8 dan 10 mg/100 

ml 

3. Siapkan 7 tabung reaksi yang bersih, masing-masing diisi dengan 1 ml 

larutan glukosa standar terebut di atas. Satu tabung diisi 1 ml air suling 

sebagai blanko. 

4. Tambahkan ke dalam masing-masing tabung di atas 1 ml reagensia 

Nelson, dan panaskan semua tabung pada penagas air mendidih selama 

20 menit. 

5. Ambil semua tabung dan segera didinginkan bersama-sama dala gelas 

piala yang berisi air dingin sehingga suhu tabung mencapai 25°C 

6. Setelah dingin tambahkan 1 ml reagensia Arsenomolybdat , gojog 

sampai semua endapan Cu2O yang ada larut kembali. 

7. Setelah semua endapan Cu2O larut sempurna, tambahkan 7 ml air 

suling, gojoglah sampai homogen. 

8. Teralah “optical density” (OD) masing-masing larutan tersebut pada 

Panjang gelombang 540 nm. 

9. Buatlah kurva standar yang menunjukkan hubungan antara konsentrasi 

glukosa dan OD 

 
Penentuan gula reduksi pada contoh 

1. Siapkan larutan contoh yang mempunyai kadar gula reduksi sekitar 2-8 

mg/100 ml. Perlu diperhatikan bahwa larutan contoh ini harus jernih, 

karena itu bila dijumai larutan contoh yang keruh atau berwarna maka 

perlu dilakukan penjernihan terlebih dahulu dengan menggunakan Pb- 

asetat atau bubur Alumunium hidroksida. 

2. Pipetlah 1 ml larutan contoh yang jernih teresebut ke dalam tabung 

reaksi yang bersih. 

3. Tambahkan 1 ml reagensia Nelson, dan selanjutnya diperlakukan 

seperti pada penyiapan kurva standar di atas. 
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4. Jumlah gula reduksi dapat ditentukan berdasarkan OD larutan contoh 

dan kurva standar larutan glukosa. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Timbang 10 Mg D-Glukose ke dalam erlenmayer encerkan menggunakan aquades 

sampai volume 10 ml, 
 

 Absorbansi Konsentrasi 

S 0,0 0.046 0,00 

S 0,2 0.199 0.02 

S 0,4 0.286 0.04 

S 0,6 0.430 0.06 

S 0,8 0.575 0.8 

S 1,0 0.731 0.1 

Standart Glukosa 
y = 6.71x + 0.0423 

R² = 0.9947 

Series1 

Linear (Series1) 

Konsentrasi 

A
b

so
rb

an
si
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Lampiran 3. Hasil Olah Data Kandungan pati Mi basah 

 
Tests of Normality 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 
 formula Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

pati formula 0 .255 3 . .962 3 .627 

formula 1 .250 3 . .967 3 .649 

formula 2 .181 3 . .999 3 .942 

formula 3 .302 3 . .910 3 .417 

 

 

Descriptives 

pati 

 
 

N 

 
 

Mean 

 

Std. 
Deviation 

 

Std. 

Error 

95% Confidence Interval for 
Mean 

Lower Bound Upper Bound 

formula 0 3 27.1133 1.50354 .86807 23.3783 30.8483 

formula 1 3 16.0167 1.54610 .89264 12.1759 19.8574 

formula 2 3 15.5533 1.51071 .87221 11.8005 19.3061 

formula 3 3 19.8683 1.37350 .79299 16.4564 23.2803 

Total 12 19.6379 4.99851 1.44295 16.4620 22.8138 

 

 

 

Tests of Homogeneity of Variances 

Levene 
Statistic 

 

df1 
 

df2 
 

Sig. 

pati Based on Mean .014 3 8 .998 

Based on Median .013 3 8 .998 

Based on Median and 
with adjusted df 

.013 3 7.881 .998 

Based on trimmed mean .013 3 8 .998 

 

 

ANOVA 

pati 
Sum of 
Squares 

 
df 

 
Mean Square 

 
F 

 
Sig. 

Between 
Groups 

257.197 3 85.732 38.882 .000 

Within Groups 17.640 8 2.205   

Total 274.836 11    
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Homogeneous Subsets 
 

 

 

pati 

Duncana 
 

formula N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

formula 2 3 15.5533   

formula 1 3 16.0167   

formula 3 3  19.8683  

formula 0 3   27.1133 

Sig.  .712 1.000 1.000 
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Lampiran 4. Dokumentasi Pembuatan Mi Basah 
 
 

 

 

Proses penimbangan 

tepung terigu 

 

 

Proses penimbangan 

tepung ikan lele 

 

 

Proses penimbangan 

tepung bayam merah 

 

 

Proses penimbangan 

garam 

 

 

Proses penimbangan 

minyak 

 

 

Proses penimbangan air 
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Semua bahan untuk 

pembuatan mi basah 

 

 

Pemotongan mi basah 

 

 

Proses pembuatan mi 

basah 

 

 

Penirisan mi basah 

 

 

Proses pengkodean 
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Lampiran 5. Surat Izin Penelitian 
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Lampiran 6. Surat Izin Layak Etik 
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Lampiran 7. Plagiarisme Checker 
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Lampiran 9. Presensi Bimbingan Skripsi 
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