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Abstract 

Wet noodle products have poor nutritional content because most of them contain carbohydrates, 

while the protein and vitamin content are low. The purpose of was determined acceptability of 

subtitution wet noodle products with mackerel flour (Rastrelliger sp.). The method study was 
used experiment, 3 samples with different formulas. Acceptability was measured by the 

preference level including color, smell, taste and texture with a hedonic scale. Data analysis 

with anava and wicolxon test. The results showed that organoleptic diversity of wet noodles 
showed no difference in color preference between the three wet noodles. The results of the 

different aroma test are known to have p-value <0,05 for F1 with F0 and F2 with F1. 

Meanwhile, the panelists level of preference for the aroma of wet noodles F2 same as F0. The 
test difference taste showed that the p-value <0,05 for F1 with F0 and F2 with F0, while the 

panelists preference for the aroma of wet noodles F2 was same as F1. Texture variable was 

showed p-value < 0,05 for F1 with F0. The conclution of study was the difference in preferences 
of the panelists between the aroma and texture of wet noodles, while there was the same score 

in the level of preference panelists on the texture of wet noodles F2 with F0 and F2 with F1. 
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Abstrak 

Produk mie basah memiliki kandungan zat gizi kurang baik, karena sebagian besar mengandung 
karbohidrat, sementara kandungan protein dan vitamin rendah. Penelitian bertujuan untuk 

mengetahui daya terima produk subtitusi mie basah dengan tepung ikan kembung (Rastrelliger 

sp.). Metode penelitian menggunakan eksperimen murni, sampel yang digunakan sebanyak 3 
sampel dengan formula yang berbeda. Daya terima diukur dari tingkat kesukaan meliputi warna, 

bau, rasa dan tekstur dengan skala hedonik. Analisis data dengan uji keragaman anova dan 

wicolxon test. Hasil penelitian menunjukkan uji keragaman organopetik mie basah diperoleh 
tidak ada perbedaan kesukaan warna diantara ketiga mie basah. Hasil uji beda untuk aroma 

diketahui nilai p-value < 0,05 untuk F1 dengan F0 dan F2 dengan F1. Sedangkan tingkat 

kesukaan panelis terhadap aroma mie basah F2 sama dengan F0. Hasil uji beda untuk rasa, 
diketahui nilai p-value < 0,05 untuk F1 dengan F0 dan F2 dengan F0, sedangkan tingkat 

kesukaan panelis terhadap aroma mie basah F2 sama dengan F1. Variabel tekstur, menunjukkan 

p-value < 0,05 untuk F1 dengan F0 lebih kecil dari 0,05. Kesimpulan penelitian menunjukkan 
terdapat perbedaan kesukaan panelis antara aroma dan tekstur, sementara tidak terdapat 

perbedaan pada tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur mie basah F2 dengan F0 dan F2 

dengan F1.  

 

Kata Kunci: daya terima, mie basah, tepung ikan kembung 
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PENDAHULUAN 

 

Mie basah merupakan bahan makanan dengan bahan dasar tepung terigu dengan 

penambahan bumbu, berbentuk berupa untaian pilinan menyerupai tali dan bisa 

disimpan dalam waktu yang lama meskipun tanpa tambahan pengawet, dan apabila 

disimpan di freezer (Tumbel, 2010). Mie basah dikenal  sebagai  mie  kuning  atau  mie  

bakso merupakan jenis mie yang proses  pengolahnnya dengan perebusan  setelah  tahap 

pemotongan  (Jayati et al., 2018). Mie basah adalah produk makanan yang berbahasan 

dasar tepung, tidak melalui proses pengeringan, bahan dasar tepung terigu dengan 

maupun tanpa penambahan bahan makanan lain. Produk mie basah memiliki kandungan 

zat gizi kurang baik, karena sebagian besar mengandung karbohidrat, sementara 

kandungan protein dan vitamin rendah.  

Kandungn zat gizi pada mie basah per 100 gr teridiri atas kandungan energy (88 

kkal), karbohidrat (14,0 g), protein (0,6 g), lemak (3,3 g), serat (0,1 g), kadar abu (2,1 

g), kalsium (14 g), fosfor (13 mg), zat besi  (6,8 mg), natrium 63 (mg), kalium  (13,5 

mg), tembaga (0,6 mg) dan kadar air ( 80,0 g) (PERSAGI, 2013). Penambahan single 

cells protein (SCP) meningkatkan kandungan protein dan profil asam amino pada 

produk mie secara signifikan (p < 0,05) (Razzaq et al., 2022). Pembuatan produk mie 

basah dapat dimodifikasi dengan disubsitusi tepung ikan seperti ikan kembung yang 

bertujuan untuk meningkatkan kandungan nilai gizi terutama protein pada mie basah. 

Harga ikan kembung harganya relatif murah, kandungan zat gizi seperti air (71,4 g), 

energi (125 kkal), karbohidrat (9 g), protein (721,3 g), lemak (3,4 g), fosfor (69 mg), 

natrium (214 mg), seng (1,1 mg), kalsium (136 mg), zat besi (0,8 mg) dan tembaga 

(0,20 mg). Ikan kembung segar mengandung omega 3 (0,45 g) sementara tepung ikan 

kembung mengandung omega 3 (2,17 g) per 100 g (Nalendrya et al., 2016). Sehingga 
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subtitusi tepung ikan kembung dapat memperkaya kandungan gizi produk mie 

dibandingkan produk mie yang hanya menggunakan tepung terigu yang mengandung 

karbohidrat yang tinggi. 

 Ikan kembung merupakan jenis ikan laut yang memiliki harga relatif murah dan 

mudah didapatkan serta banyak dikonsumsi oleh masyarakat. Ikan kembung 

mengandung 18,5% protein, sedangkan kandungan lemak lebih rendah (2,1%). 

Meskipun demikian, dapat ditemukan bakteri pada permukaan tubuh eksternal dan 

saluran pencernaan yang bersifat pathogen pada ikan kembung. Meskipun demikian 

beberapa mikroorganisme lain dapat menguntungkan kesehatan pada proses saluran 

cerna, sintesis vitamin dan penguraian bahan organik perairan sehingga memberikan 

efek positif pada habitat ikan (Safrida et al., 2012). Pengolahan produk makanan  seperti 

mie dapat dilakukan secara pengepresen yakni dengan memisahkan kandungan lemak 

pada bahan sehingga dapat meningkatkan daya simpan produk (Jin et al., 2020). 

Ikan kembung adalah komoditi yang gampang rusak dan busuk, sehingga perlu 

dilakukan pengolahan yang dapat meningkatkan daya simpan. Pembuatan tepung ikan 

kembung menjadi salah satu penanganan yang baik untuk meningkatkan daya simpan 

ikan kembung. Kandungan nilai gizi tepung ikan kembung yang baik pada pengukusan 

disertai pegepresan air dan minyak dengan pemanasan suhu 90°C dengan kadar air 

(3,81%), karbohidrat (2,85%), lemak (5,05%), protein (83,37%), besi (14,49 ppm) dan 

kalsium (83,43 ppm) (Domili et al., 2020). Ikan merupakan sumber protein dan zat gizi 

mikro terutama mineral kalsium, phosphor, iodium, magnesium, seng dan zat besi 

sehingga sangat baik dalam pengembangan produk pangan yang kaya gizi, kandungan 

protein pada ikan dapat mencapai 73% (Litaay et al., 2021). Jenis protein pada ikan 

tegolong mudah dicerna dan kaya asam amino esensial (Asikin et al., 2019). 

Sumber daya perikanan cukup menjanjikan di Provinsi Gorontalo. Produksi ikan 

tangkap sebanyak 134.707 ton berasal dari perikanan laut pada tahun 2017 yang 

meningkat 13,8% dibandingkan produksi tahun 2016 dan meningkat menjadi 145.070 

ton pada tahun 2018 (BPS Provinsi Gorontalo, 2017). Serta diketahui jumlah produksi 

perikanan tangkap menurut jenis ikan khususnya ikan kembung mencapai 988,44 Ton di 

Gorontalo Utara pada tahun 2018 dengan harga jual rata-rata 15.000 rupiah per 

kilogram. Dinas Kelautan dan Perikanan (DKP) Provinsi Gorontalo, produksi 

perikanan di daerah ini sejak 7 tahun terakhir naik 65,95% atau 56.596 ton. Pada 

tahun 2017 produksi perikanan gorontalo mencapai 136,57 ton pada tahun 2018 

meningkat menjadi 142,411 ton. Sehingga, upaya pengolahan untuk memperkaya nilai 

gizi dan nilai ekonomi hasil perikanan yang melimpah ini adalah dengan pembuatan mie 

subsitusi tepung ikan kembung (DKP, 2019). 

Kebutuhan gizi anak remaja meningkat hampir sama dengan kebutuhan gizi 

kelompok dewasa, namun penting ditekankan juga kaitannya dengan trend kejadian 

penyakit seperti anemia gizi besi, obesitas, gangguan masalah makan pada remaja.  

Selain itu, masa remaja dicirikan oleh perubahan mental dan fisik sebagai respon  

peralihan periode anak ke dewasa. Perubahan fisik ditandai pada fungsi sistem 

reproduksi seperti mimpi basah untuk remaja pria dan menstruasi pada remaja putri. 

Terjadi pertumbuhan fisik yang sangat cepat pada masa remaja. Kelompok anak remaja 

ini juga memiliki karakteristik menyukai sajian makanan yang praktis dan lengkap (one 

meal dish). Masalah gizi juga rentan ditemukan pada remaja seperti obesitas, status gizi 

kurus serta defisiensi zat  gizi mikro, sehingga pengambangan produk yang disukai oleh 

golongan remaja dengan kandungan gizi yang kaya protein dapat mengatasi 

permasalahan gizi yang dialamiu oleh remaja. Santapan sehat dan praktis untuk 

memenuhi kebutuhan gizi pada remaja (Dewi et al., 2013). Berdasarkan uraian tersebut, 
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sehingga tujuan penelitian ini untuk mengetahui daya terima produk mie basah yang 

disubstitusi dengan tepung ikan kembung (Rastrelliger sp), sehingga hasil penelitian 

diharapkan menghasilkan mie basah dengan kualitas bergizi dengan kandungan protein 

dan zat gizi lainnya sebagai bahan sarapan sehat anak remaja untuk memenuhi 

kebutuhan gizi dan mencegah masalah gizi pada anak remaja. 
 

METODE  
 

Penelitian dilakukan pada bulan Maret hingga Oktober 2021 di Laboratorium 

Teknologi Pangan Jurusan Gizi Politeknik Kementerian Kesehatan Gorontalo. Jenis 

penelitian true eksperimental design post test-only control design dengan desain 

rancangan acak lengkap (RAL). Terdapat tiga perlakuan dan empat kali pengulangan. 

Jenis perlakuan meliputi F0 (mie basah tanpa tepung ikan), F1 (mie basah dengan 

penambahan 20 gr tepung ikan kembung dan pengepresan lemak dan air dengan 

pemanasan pada suhu 80C selama 5 jam), F2 (mie basah dengan penambahan 20 gr 

tepung ikan kembung tanpa pengepresan lemak dan air dengan pemanasan pada suhu 

80C selama 5 jam). Sampel dalam penelitian ini adalah produk yang diuji cobakan 

yaitu F0, F1 dan F2. Tepung ikan kembung merupakan tepung yang dibuat dari ikan 

kembung dengan metode pengukusan pada suhu 80C selama 5 jam dan pengepresan 

lemak dan air dan tanpa pengepresan. Mie subsitusi yaitu mie yang dibuat dengan 

penambahan tepung ikan kembung sebanyak 20 g. 

Pengukuran daya terima dari tingkat kesukaan terdiri dari aspek rasa, warna, bau 

serta tekstur dengan skala penilaian 1 – 6 yang diujikan pada 25 orang panelis agak 

terlatih. Uji daya terima menggunakan uji tingkat kesukaan atau uji hedonik. Uji 

hedonik adalah uji baik atau buruknya mutu sebuah produk (Setyaningsih et al., 2010). 

Skala hedonik yang digunakan pada penelitian ini adalah enam skala numerik penilaian 

yaitu 6 (sangat suka), 5 (suka), 4 (agak suka), 3 (netral), 2 (agak tidak suka), 1 (tidak 

suka) (Rahayu, 2019). Data diolah secara statistik dengan uji keragaman ANOVA 

(analysis of variance) dengan p-value <0,05.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Analisis daya terima produk mie basah subtitusi tepung ikan kembung 

(Rastrelliger sp) ditunjukkan pada Tabel 1. Pada aspek warna menunjukkan bahwa 

tingkat kesukaan panelis dipengaruhi oleh warna makanan yang juga dapat 

meningkatkan selera makan.  

 

Tabel 1. Daya terima panelis terhadap mie basah dengan subsitusi  

      tepung ikan kembung  

Kriteria 
F0 F1 F2 

Panelis Skor Panelis Skor Panelis Skor 

Warna  

Sangat Suka 

 

6 

 

36 

 

3 

 

18 

 

4 

 

24 

Suka 13 65 4 20 9 45 

Agak Suka 1 4 13 52 7 28 

Netral 5 15 4 12 5 15 

Agak Tidak Suka 0 0 1 2 0 0 

Tidak Suka 0 0 0 0 0 0 

Total 25 120 25 104 25 112 
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Kriteria 
F0 F1 F2 

Panelis Skor Panelis Skor Panelis Skor 

%  80,00  69,33  74,67 

Aroma        

Sangat Suka 1 6 3 18 0 0 

Suka 4 20 5 25 3 15 

Agak Suka 6 24 11 44 5 20 

Netral 13 39 3 9 5 15 

Agak Tidak Suka 1 2 3 6 9 18 

Tidak Suka 0 0 0 0 3 3 

Total 25 91 25 102 25 71 

%  60,67  68,00  47,33 

Rasa        

Sangat Suka 3 18 0 0 0 0 

Suka 9 45 1 5 1 5 

Agak Suka 6 24 6 24 6 24 

Netral 7 21 8 24 8 24 

Agak Tidak Suka 0 0 8 16 8 16 

Tidak Suka 0 0 2 2 2 2 

Total 25 108 25 71 25 71 

%  72,00  47.33  47,33 

Tekstur        

Sangat Suka 7 42 4 24 5 30 

Suka 7 35 6 30 7 35 

Agak Suka 8 32 7 28 8 32 

Netral 3 9 6 18 5 15 

Agak Tidak Suka 0 0 2 4 0 0 

Tidak Suka 0 0 0 0 0 0 

Total 25 118 25 104 25 112 

%  78,67  69,33  74,7 

Sumber: Data primer, 2021 

 

Berdasarkan Tabel 1 menunjukkan kriteria warna, F0 memiliki total skor 

persentase tertinggi yaitu 80%. Sedangkan mie basah perlakuan F1 dengan skor paling 

rendah yaitu 69,33%, yang menunjukkan bahwa pada F1 untuk aspek warna mie basah 

adalah yang paling kurang disukai dan F0 yang paling disukai. Terdapat keragam 

tingkat kesukaan berdasarkan jumlah penambahan tepung ikan, hal ini sejalan dengan 

penelitian penggunaan tulang ikan pada pembuatan mie yang menunjukkan adanya 

tingkat penerimaan panelis berdasarkan perbedaan kadar petambahan tepung tulang 

ikan pada produk mie. Warna merupakan wujud makanan secara deskriptif dapat 

dinilai. Warna makanan berperan penting pada penampakan wujud makanan. Warna 

menentukan mutu serta sebagai indikator kesegaran dan kematangan sebuah produk dan 

bahan pangan. Penampilan fisik dan warna merupakan faktor penting dalam 

peningkatan selera makan manusia  dan factor pemilihan makanan dalam hal 

memberikan daya tarik produk makanan (Hartati et al., 2021).  

Hasil penelitian menunjukan mie basah yang tidak disubtitusi tepung ikan 

kembung paling disukai yakni dengan presentase 80%. Mie basah dengan penambahan 

tepung ikan kembung menunjukkan warna lebih gelap dan buram dibanding mie basah 

yang tidak ditambahi tepung ikan kembung. Penambahan tepung ikan kembung pada 
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pembuatan mie instant. Semakin tinggi kandungan tepung ikan kembung yang 

dimasukkan ke dalam adonan mie maka warna mie menjadi semakin buram karena 

warna dari tepung ikan kembung semakin dominan (Hartati et al., 2021). Akan tetapi 

hasil uji statistik menunjukkan tidak ada perbedaan tingkat kesukaan pada aspek warna 

diantara ketiga mie basah pada pengujian uji organoleptik. 

Karakterisitik aroma adalah indikator yang sulit diukur sehingga kemungkinan 

menyebabkan berbeda dalam penilaian kualitas aroma. Berdasarkan Tabel 1 

menunjukkan bahwa total skor persentase tertinggi (68,00%) pada perlakuan F1, yang 

menunjukkan kriteria aroma yang paling tinggi menunjukkan formula F1 lebih banyak 

disukai. Sementara persentase total skor terendah pada perlakuan F2 (47,33%) yaitu mie 

basah dengan pendambahan tepung ikan kembung sehingga paling kurang disukai 

panelis.  

Aroma adalah bau yang dikeluarkan oleh makanan. Aroma memiliki daya tarik 

tersendiri dalam menetukan lezat atau tidaknya suatu makanan yang akan dikonsumsi. 

Aroma dapat dapat membangkitkan selera makan melalui rangsangan pada indra 

penciuman. Uji organoleptik pada aspek aroma mie basah ikan kembung hasil mie 

penambahan tepung ikan kembung 20 g disertai pengepresan lemak (F1) paling disukai 

dengan persentase 68,00% sedangkan yang tanpa pengepresan lemak (F2) paling tidak 

disukai aromanya. Dari hasil uji beda subtitusi tepung ikan kembung dalam pembuatan 

mie menimbulkan perbedaan yang nyata dalam penerimaan terhadap aroma mie. Pada 

kontrol (F0) mie yang dihasilkan dengan aroma tidak jauh berbeda dari aroma mie pada 

perlakuan F1. Sedangkan pada perlakuan F2 didapatkan aroma mie yang bercampur 

dengan aroma ikan kembung yang tanpa dipres lemaknya semakin disukai aromanya. 

Tanpa pengepresan produk olahan mie dapat mempertahan cita rasa dan aroma dari 

bahan dasar yang digunakan yakni lemak ikan kembung (Jin et al., 2020). 

Terdapat respon daya terima yang berbeda terhadap produk mie dengan subtitusi 

tepung ikan, hal ini sejelan dengan dengan penelitian terdahulu yang menunjukkan 

perbedaan jumlah subtitusi tepung ikan berpengaruh terhadap respon daya terima 

produk mie (Hartati et al., 2021). Demikian juga dengan penambahan tepung ikan biang 

(Ilisha elongate) berpengaruh nyata terhadap evaluasi sensorik produk mie (Suparmi et 

al., 2022). Penambahan tepung ikan tidak disukai hal ini disebabkan oleh adanya 

kandungan asam lemak tidak jenuh ganda berantai panjang dan protein pada ikan yang 

mudah teroksidasi dan terhidrolisis selama proses pengolahan. Hal ini yang kemudian 

menimbulkan bau tidak sedap yang berasal dari ammonia dan bau amis pada tepung 

ikan yang dihasilkan (Arza and Tirtavani, 2017).  

Tingkat kesukaan panelis terutama dipengaruhi oleh rasa mie basah, bahkan 

dapat sebagai faktor penentu utama. Berdasarkan hasil perhitungan pada Tabel 1, 

menunjukkan total skor tertinggi mie basah pada aspek rasa yakni pada F0 (72,00%) 

serta yang paling disukai panelis. Sedangkan mie basah F1 dan F2 mendapat skor 

persentase yang sama yaitu 47,33%. Rasa adalah faktor berperanan penting pada 

penentuan keputusan akhir konsumen dalam menerima atau tidak menerima produk 

makanan. Rasa dipengaruhi faktor suhu, konsentrasi, kimia dan interaksi antara 

komponen rasa yang lain (Jayati et al., 2018). Hasil penilaian uji organoleptik pada rasa 

mie ikan kembung diperoleh hasil bahwa mie basah tidak tersubtitusi tepung mie ikan 

kembung paling disukai dengan persentase 72%. Sedangkan mie basah dengan subtitusi 

tepung ikan kembung baik F1 maupun F2 kurang disukai dengan nilai persentase yang 

sama 47,33%. Dari hasil analisa sidik ragamnya subtitusi tepung ikan teri dalam 

pembuatan mie menimbulkan perbedaan dalam penerimaan terhadap rasa mie. 

Kandungan asam lemak tidak jenuh ganda rantai panjang dan kandungan protein yang 
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terdapat pada ikan mudah mengalami hidrolisis dan oksidasi selama proses pengolahan. 

Hal ini yang kemudian menimbulkan bau tidak sedap yang berasal dari ammonia dan 

bau amis pada tepung ikan yang dihasilkan. Pada penelitian yang dilakukan Helfina 

(2014) penambahan tepung ikan teri pada pembuatan mie basah menyebabkan 

terjadinya penurunan rasa. 

Adapun hasil analisis statistik untuk rasa menunjukkan adanya perbedaan rasa 

yang signifikan pada ketiga jenis mie, selanjutnya dilanjutkan uji beda menggunakan uji 

Wilcoxon (p = 0,000). Terdapat perbedaan tingkat kesukaan panelis pada aspek aroma 

mie basah F1 dengan F0, begitu juga F1 dengan F0. Hasil uji beda untuk rasa, dengan 

nilai p value F1 dengan F0 dan F2 dengan F0 (p < 0,05). Sedangkan tingkat kesukaan 

panelis pada produk mie basah aspek aroma F2 sama dengan F1. Konsistensi dan 

tekstur suatu bahan mempengaruhi citarasa bahan tersebut. Dari Tabel 1 menunjukkan 

bahwa total skor persentase tertinggi ialah pada mie basah F0 sebanyak 78,67%. Hal ini 

menunjukkan pada kriteria tekstur yang paling disukai oleh panelis adalah F0. Tekstur 

mie basah dengan perlakuan F1 paling tidak disukai panelis dengan skor terendah yaitu 

69,33%. 

Cita rasa suatu makanan dipengaruhi oleh tekstur bahan pangan. Perubahan 

tekstur makanan dapat merubah aroma dan rasa makanan, melalui kecepatan 

rangsangan sel reseptor alfaktori. Hasil analisa uji beda subtitusi tepung ikan teri dalam 

pembuatan mie menunjukkan ada perbedaan dalam penerimaan terhadap tekstur mie 

basah. Mie basah subtitusi tepung ikan kembung dengan pengepresan lemak (F1) ada 

perbedaan kesukaan dengan kontrol (F0). Mie basah ini lebih keras dan mudah putus.  

Subtitusi tepung ikan kembung dalam pembuatan mie instant menunjukkan semakin 

banyak penambahan tepung ikan, mie yang dihasilkan jadi semakin mudah putus karena 

elastisitas mie akan semakin menurun. Akan tetapi untuk mie basah subtitusi tepung 

ikan kembung tanpa pengepresan lemak (F2) tidak ada perbedaan kesukaan dengan 

kontrol (F0) (Haryati et al., 2006). Lemak pada ikan kembung yang tidak diperes 

mempengaruhi tingkat kekenyalan dan kelunakan pada mie sehingga tetap lunak dan 

tidak mudah putus. Analisis varians dilakukan untuk menguji apakah adanya perbedaan 

warna, aroma, rasa dan tekstur yang signifikan terhadap ketiga jenis mie basah subtitusi 

tepung ikan kembung yang ditunjukkan pada Tabel 2.  

 

Tabel 2. Hasil uji statistik daya terima panelis terhadap mie basah subsitusi 

        dengan tepung ikan kembung (Rastrelliger sp) 

Hasil 
Friedman Test 

5% 

Perlakuan Wilcoxon Signed Ranks Test 5% 

F1-F0 F2-F0 F2-F1 F1-F0 F2-F0 F2-F1 

Warna 0,098 - - - - - - 

Aroma 0,004 17   ͣ 11   ͤ 15   ͪ 0,022* 0,114 0,001* 

Rasa 0,000 20   ͣ 20   ͩ 25   ͥ 0,000* 0,000* 1,000 

Tekstur 0,033 13   ͣ 10   ͩ 14  ͥ 0,008* 0,196 0,204 

Keterangan: * Uji Wilcoxon, signifikan jika p-value <0,05 

 

Tabel 2 menunjukkan analisis statistik, diperoleh nilai p value = 0,098 (p-value 

> 0,05), disimpulkan tidak terdapat perbedaan warna yang signifikan pada ketiga jenis 

mie basah subtitusi tepung ikan kembung. Hasil analisis statistik pada aspek aroma (p 

value = 0,04) yang menunjukkan terdapat perbedaan yang signifikan pada aspek aroma 

pada ketiga jenis mie basah subtitusi tepung ikan kembung. Adanya perbedaan ketiga 

perlakuan, sehingga dilanjutkan dengan uji beda Wilcoxon. Hasil uji beda pada aspek 

aroma diketahui F1 dengan F0 dan F2 dengan F1 dengan p-value < 0,05. Hal ini 
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mendukung bahwa tingkat perbedaan kesukaan panelis antara aroma mie basah F1 

dengan aroma mie basah F0, begitu juga aroma mie basah F2 dengan aroma mie basah 

F1. Sedangkan tingkat kesukaan panelis terhadap aroma mie basah F2 sama dengan F0.  

Terdapat perbedaan yang signifikan pada aspek tekstur pada ketiga jenis mie 

basah dengan subtitusi tepung ikan kembung (p-value = 0,033). Terdapat perbedaan 

signifikan pada ketiga perlakuan, sehingga dilanjutkan uji lanjut yakni uji beda 

Wilcoxon. Pada aspek tekstur, diketahui sig (p-value) F1 dengan F0 kurang dari 0,05, 

yang menggambarkan terdapat perbedaan kesukaan panelis yang beragam. Formula F1 

dengan tekstur mie basah F0. Sedangkan tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur mie 

basah F2 dengan F0 dan F2 dengan F1 tidak ada perbedaan. Produk akhir yang akan 

dikonsumsi menjadi salah satu indikator dalam penilaian mutu makanan. Penilaian mutu 

makanan adalah gambaran ciri khusus makanan yang mendeskripsikan keadaan produk 

makanan. Mutu makanan dapat dinilai pada aspek rasa, penampilan, peralatan dan 

sanitasi makanan. Makanan yang bermutu memberikan rasa aman dan kepuasan pada 

konsumen (Dewi et al., 2013).  

 

KESIMPULAN 
 

Adapun kesimpulan dari penelitian ini adalah kriteria warna mie basah diantara 

ketiga perlakuan aspek aroma, mie basah pada F1 adalah formula sangat disukai, pada 

tingkat kesukaan untuk kriteria tekstur, skor persentase tertinggi ialah pada mie basah 

F0 yang menunjukkan mie basah ini paling disukai oleh panelis, pada aspek warna mie 

basah diperoleh tidak ada perbedaan kesukaan warna diantara ketiga mie basah.  
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