
 

 

BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

4.1 Kadar Air 

Hasil pengujian kadar air pada mi basah substitusi tepung wortel dengan 

penambahan natrium karbonat dapat dilihat pada tabel 5. Data keseluruhan 

pengujian Kadar Air dapat dilihat pada Lampiran 2 dan hasil analisis ANOVA dan 

uji lanjut DMRT dapat dilihat pada Lampiran 3. 

Tabel 5. Hasil Pengujian Kadar Air Mi Basah Mentah Substitusi Tepung Wortel 

dengan Penambahan Natrium Karbonat. 

Keterangan: Data yang ditampilkan sebagai nilai rata-rata±standar deviasi dari 4 ulangan. 

Superskrip berbeda menunjukkan perbedaan nyata berdasarkan analisis varian (ANOVA) dan uji 

lanjut Duncan Multiple Range Test (P<0,05) 

 

Berdasarkan uji kadar air yang telah dilakukan, produk mi basah dengan 

substitusi tepung wortel yang telah ditambahkan natrium karbonat memiliki rata-

rata yang berkisar di 31,96 – 35,70%. Perlakuan tanpa adanya penambahan natrium 

karbonat memiliki kadar air dengan rata-rata 32,96% dilanjutkan dengan penurunan 

kadar air perlakuan penambahan natrium karbonat sebesar 0,3% yang memiliki 

rata-rata 32,21%. Terjadi kenaikan kadar air pada perlakuan penambahan natrium 

karbonat 0,6% yang memiliki rata-rata 33,46%. Mi basah dengan kadar air tertinggi 

dimiliki oleh perlakuan penambahan natrium karbonat 0,9% di rata-rata 35,70%. 

Natrium Karbonat (%) Kadar Air (%) 

0,0  32,96 ± 0,40ab 

0,3 32,21 ± 0,31a 

0,6 33,46 ± 0,80b 

0,9 35,70 ± 0,96c 
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Hasil uji one-way ANOVA menunjukkan p<0,05 atau perbedaan yang signifikan 

pada pada sampel P0 dan P3, P1 dan P2, P1 dan P3, dan P2 dan P3. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa penambahan natrium karbonat mempengaruhi kadar air mi 

basah. 

Berdasarkan SNI (Standar Nasional Indonesia), kadar air maksimum yang 

diperbolehkan pada mi basah mentah adalah 35%. Sehingga, perlakuan 0,9% belum 

memenuhi persyaratan mutu yang ditetapkan karena memiliki kadar air yang sedikit 

melebihi batas. Kadar air yang terlalu tinggi dapat mempercepat penurunan mutu 

produk pangan selama penyimpanan. Menurut Li et al. (2018), produk dengan 

kadar air berlebih lebih rentan mengalami perubahan mutu, seperti pencokelatan, 

ketengikan, serta penurunan kualitas penampakan dan cita rasa. Selain itu, 

tingginya kadar air juga dapat menciptakan kondisi yang mendukung pertumbuhan 

mikroorganisme dan mempercepat perkembangan kapang, sehingga masa simpan 

produk menjadi lebih pendek dan produk berpotensi tidak layak untuk dikonsumsi 

dalam jangka waktu tertentu (Nge et al., 2022).  

Penambahan natrium karbonat mempengaruhi kadar air karena memiliki 

kemampuannya dalam meningkatkan kemampuan adonan mengikat air. Natrium 

karbonat memengaruhi kadar air melalui perubahan kondisi ionik dan pH yang 

ditimbulkan. Ion hidroksida (OH⁻) yang dilepaskan Na₂CO₃ dalam kondisi basa 

berinteraksi dengan gugus-gugus polar pada protein gluten dan pati, sehingga 

meningkatkan kapasitasnya dalam mengikat air. Hal ini terjadi karena sifat basa 

natrium karbonat mampu meningkatkan pH adonan yang memperkuat jaringan 

gluten (Wu et al., 2026).   Peningkatan kemampuan pengikat air dikarenakan oleh 
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reaksi natrium karbonat terhadap pati dan air di dalam adonan. Hal ini sesuai dengan 

pendapat Tao et al., (2019), yaitu keberadaan natrium karbonat meningkatkan 

stabilitas granula pati melalui interaksi elektrostatik antara ion Na+ dan gugus 

hidroksil pada pati, serta memperbaiki kontinuitas jaringan gluten sehingga mampu 

mengikat air secara maksimal.   

 

4.2 Daya Serap Air 

Hasil pengujian daya serap air pada mi basah substitusi tepung wortel 

dengan penambahan natrium karbonat dapat dilihat pada tabel 6. Data keseluruhan 

pengujian Daya Serap Air dapat dilihat pada Lampiran 4 dan hasil analisis ANOVA 

dan uji lanjut DMRT dapat dilihat pada Lampiran 5. 

Tabel 6. Hasil Pengujian Daya Serap Air Mi Basah Substitusi Tepung wortel 

dengan Penambahan Natrium Karbonat.  

Natrium Karbonat (%) Daya Serap Air (%) 

0,0 110,75 ± 11,835a 

0,3 128,82 ±  7,306b 

0,6   94,75 ±  6,125c  

0,9   78,90 ±  7,291d 
Keterangan: Data yang ditampilkan sebagai nilai rata-rata±standar deviasi dari 4 ulangan. 

Superskrip berbeda menunjukkan perbedaan nyata berdasarkan analisis varian (ANOVA) dan uji 

lanjut Duncan Multiple Range Test (P<0,05) 

 

Berdasarkan uji daya serap air yang telah dilakukan, produk mi basah 

dengan substitusi tepung wortel yang telah ditambahkan natrium karbonat memiliki 

rata-rata yang berkisar di 78,90 – 128,82%. Terjadi peningkatan rata-rata daya serap 

air dari P0 tanpa penambahan natrium karbonat dengan P1 yang telah ditambahkan 

natrium karbonat sebesar 0,3% berturut-turut 110,75% dan 128,82%. Kemudian 

terjadi penurunan rata-rata daya serap air mi basah pada perlakuan P2 dengan 
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penambahan natrium karbonat sebesar 0,6% dan perlakuan P3 dengan penambahan 

sebesar 0,9% berturut-turut sebesar 94,75% dan 78,90%. Hal ini menunjukkan 

bahwa penambahan natrium karbonat mempengaruhi perbedaan yang signifikan 

dalam mi basah. 

Daya serap air menunjukkan persentase jumlah air yang diserap oleh mi 

dari proses perebusan hingga matang. Menurut Putra et al., (2019), daya serap air 

yang semakin tinggi menunjukkan jumlah air yang diserap dalam proses pemasakan 

semakin tinggi sehingga mi menjadi lebih mengembang. Pengujian daya serap air 

juga digunakan sebagai perkiraan untuk mengukur kualitas mi setelah proses 

pemasakan. Hal ini sesuai dengan pendapat Widahningrum dan Haliza (2022), 

bahwa jika air yang diserap semakin sedikit, maka tekstur mi semakin kuat. Daya 

serap air mi dipengaruhi oleh beberapa faktor meliputi bahan mi yang digunakan, 

lama perebusan, dan lainnya.  

Proses yang terjadi pada mi basah pada saat perebusan adalah gelatinisasi 

pati. Gelatinisasi pati merupakan proses mengembangnya granula pati secara 

irreversibel akibat penyerapan air pada suhu tinggi yang menyebabkan struktur 

kristal amilosa dan amilopektin runtuh dan berubah menjadi gel sehingga mi mulai 

melunak (Fitriani et al., 2023). Air yang masuk ke dalam mi kemudian diserap oleh 

granula pati yang telah tergelatinisasi maupun oleh serat dari tepung wortel. Mi 

basah tanpa penambahan natrium karbonat memiliki rata-rata daya serap air sebesar 

110,75%. Hal ini dapat dikarenakan oleh kandungan serat pangan wortel memiliki 

kemampuan mengikat air yang tinggi karena gugus hidroksil di dalam serat pangan 

bersifat polar dan hidrofilik sehingga dapat membentuk ikatan hidrogen dengan 
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molekul air (Ghadimi et al., 2025). 

Penambahan natrium karbonat pada konsentrasi 0,3% belum cukup untuk 

membentuk jaringan gluten yang signifikan untuk mengurangi daya serap air mi. 

Namun, kondisi alkali yang terbentuk sudah mampu meningkatkan penyerapan air 

pada granula pati melalui peningkatan interaksi molekul protein gluten dan 

penguatan jaringan protein pada pH yang lebih tinggi, sehingga granula pati 

menjadi lebih mudah menyerap air selama perebusan (Yue et al., 2023). Kenaikan 

pH menyebabkan protein pada gluten menjadi lebih bermuatan negatif akibat 

deprotonasi gugus karboksil, sehingga jaringan protein memiliki lebih banyak sisi 

aktif untuk berikatan dengan molekul air, sehingga meningkatkan daya serap air 

adonan. Hal ini menyebabkan daya serap air pada konsentrasi 0,3% lebih tinggi 

dibandingkan kontrol 

 Penambahan natrium karbonat yang semakin tinggi pada perlakuan 0,6% 

dan 0,9% mempengaruhi daya serap air yang semakin menurun secara signifikan. 

Daya serap air yang menurun dapat terjadi karena penambahan alkali memperkuat 

interaksi antar molekul protein gluten dan mendorong pembentukan jaringan gluten 

yang lebih rapat sehingga mempersulit air untuk masuk ke dalam adonan dalam 

proses perebusan (Han et al., 2020).  

 

4.3 Nilai Hedonik 

Hasil uji hedonik pada mi basah substitusi tepung wortel dengan 

penambahan natrium karbonat dapat dilihat pada tabel 7. Data keseluruhan 

pengujian hedonik dapat dilihat pada Lampiran 6, hasil analisis Kruskal-wallis dan 
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uji lanjut Mann-whitney dapat dilihat pada Lampiran 7 dan 8. 

Tabel 7. Hasil Uji Hedonik Mi Basah Substitusi Tepung wortel dengan 

Penambahan Natrium Karbonat. 

Atribut 
Natrium Karbonat (%) 

0,0 0,3 0,6 0,9 

Rasa 3,23 ± 0,90 2,90 ± 1,09 3,13 ± 1,01 3,03 ± 0,10 

Warna 3,77 ± 0,86a 2,90 ± 0,85b 3,30 ± 0,95ab 3,43 ± 0,82ab 

Aroma 3,20 ± 0,96 2,97 ± 1,16 3,40 ± 1,01 2,77 ± 0,86 

Tekstur 3,27 ± 1,02 2,67 ± 1,12 2,77 ± 1,23 2,77 ± 1,07 

Overall 3,40 ± 0,77 3,07 ± 0,98 3,33 ± 1,03 3,10 ± 0,76 

Keterangan: Data yang ditampilkan sebagai nilai rata-rata±standar deviasi dari 30 ulangan. 

Superskrip berbeda menunjukkan perbedaan nyata berdasarkan uji Kruskal-wallis. dan uji lanjut 

Mann-whitney (P<0,05) 

 

Uji hedonik penambahan natrium karbonat dalam mi basah substitusi tepung 

wortel dilakukan dengan melakukan pengujian kepada 5 atribut hedonik meliputi 

rasa, warna, aroma, tekstur, dan overall. Pengujian menggunakan 30 panelis semi 

terlatih dan terlatih. Skala yang digunakan dalam penilaian adalah skala 1-5. Skala 

1 menunjukkan tidak suka, skala 2 menunjukkan agak tidak suka, skala 3 

menunjukkan agak suka, skala 4 menunjukkan suka, dan skala 5 menunjukkan 

sangat suka.  

Hasil uji Kruskal-wallis yang dilakukan pada uji hedonik yang dilakukan 

menunjukkan perbedaan nyata pada atribut warna dan tidak menunjukkan 

perbedaan nyata pada atribut rasa, aroma, tekstur, dan overall. Hasil uji hedonik 

dengan atribut warna selanjutnya dilakukan uji lanjutan Mann-whitney. Uraian hasil 

pengujian setiap parameter akan dijabarkan sebagai berikut. 
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4.3.1 Rasa 

Uji hedonik atribut rasa penambahan natrium karbonat pada mi basah 

substitusi tepung wortel dapat dilihat pada tabel 7. Hasil analisis Kruskal-wallis 

dapat dilihat pada Lampiran 7. Berdasarkan tabel hasil uji Kruskal-wallis, 

penambahan natrium karbonat pada mi basah dengan subtitusi tepung wortel tidak 

berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap tingkat kesukaan rasa produk sehingga tidak 

dilakukan uji lanjutan. Secara berturut-turut rata-rata nilai uji hedonik pada atribut 

warna adalah 3,23, 2,90, 3,13, dan 3,03. Nilai kesukaan tertinggi dimiliki oleh 

sampel tanpa penambahan natrium karbonat, sedangkan nilai kesukaan terendah 

dimiliki oleh sampel dengan penambahan natrium karbonat 0,3%. 

Mi basah tanpa penambahan natrium karbonat memiliki rasa yang muncul 

dari tepung terigu, tepung wortel, dan garam tanpa ada rasa pahit alkali dari natrium 

karbonat. Tepung terigu memberikan rasa netral dan gurih ringan pada mi basah. 

Tepung wortel sebagai bahan substitusi memiliki rasa yang sedikit manis 

dikarenakan wortel mengandung sukrosa, fruktosa, dan glukosa. Rasa gurih 

terdapat pada mi basah karena memiliki garam dan berpengaruh pada tingkat 

kesukaan panelis (Tiffani et al., 2017). Rasa dari mi basah tanpa penambahan 

natrium karbonat yang sedikit manis dan gurih tanpa adanya sensasi alkali dari 

natrium karbonat dapat menjadi faktor penyebab kesukaan rasa pada sampel P1 

memiliki nilai tertinggi. 

Penambahan natrium karbonat 0,3% jika dibandingkan dengan sampel tanpa 

penambahan natrium karbonat memiliki nilai kesukaan yang menurun. Namun,  

semakin tinggi penambahan natrium karbonat, semakin tinggi nilai kesukaan yang 
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dimiliki. Penambahan natrium karbonat akan menambahkan sensasi alkali pada mi 

basah. Hal ini dikarenakan natrium karbonat merupakan alkali yang sering 

digunakan dalam pembuatan mi sehingga umum dirasakan oleh konsumen (Tao et 

al., 2019).  

Natrium karbonat yang bersifat basa memberikan rasa yang sedikit pahit jika 

ditambahkan dalam jumlah yang kecil. Konsentrasi natrium karbonat yang 

dilarutkan ke dalam air dan kemudian dimasukkan ke dalam adonan akan bereaksi 

melepaskan ion OH-. Penambahan alkali yang semakin banyak akan menyebabkan 

kenaikan pH semakin tinggi (Xu et al., 2022).  Kenaikan pH mi secara berlebih 

berpotensi memberikan aftertaste yang pahit.  

 

4.3.2 Warna 

Uji hedonik atribut warna penambahan natrium karbonat pada mi basah 

substitusi tepung wortel dapat dilihat pada tabel 7. Hasil analisis Kruskal-wallis dan 

uji lanjut Mann-whitney dapat dilihat pada Lampiran 7 dan 8. Berdasarkan tabel 

hasil uji Kruskal-wallis, penambahan natrium karbonat pada mi basah dengan 

subtitusi tepung wortel berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap tingkat kesukaan 

warna produk. Selanjutnya dilakukan uji lanjutan Mann-whitney yang 

menunjukkan perbedaan nyata hanya pada perlakuan 0,0% dan 0,3%. Secara 

berturut-turut rata-rata nilai uji hedonik pada atribut warna adalah 3,77, 2,90, 3,30, 

dan 3,43. Nilai kesukaan tertinggi dimiliki oleh sampel tanpa penambahan natrium 

karbonat, sedangkan nilai kesukaan terendah dimiliki oleh sampel dengan 

penambahan natrium karbonat 0,3%.  
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Sampel mi basah tanpa penambahan mi basah memiliki warna oranye gelap 

yang agak pucat. Warna yang didapatkan dapat dipengaruhi oleh warna oranye dari 

substitusi tepung wortel sebesar 15% yang membawa pigmen karotenoid (β-

karoten). Warna oranye mengalami sedikit perubahan intensitas selama proses 

perebusan karena panas saat proses perebusan dapat menyebabkan sebagian kecil 

degradasi pigmen karotenoid (Rifqi et al., 2025). Hal ini menyebabkan warna 

oranye yang semula lebih pekat pada adonan mentah dapat sedikit memudar setelah 

mi matang. Warna pucat yang dimiliki mi setelah direbus dapat menjadi penyebab 

tingkat rata-rata kesukaan tertinggi dikarenakan warna mi yang mirip dengan warna 

mi yang biasa dikonsumsi pada umumnya. 

Penambahan natrium karbonat pada mi basah yang disubstitusi dengan 

tepung wortel memberikan beberapa pengaruh terhadap warna akhir mi yang sudah 

dimasak.  Sifat basa dari natrium karbonat menyebabkan peningkatan pH adonan 

yang memicu perubahan struktur senyawa flavonoid alami dalam tepung terigu, 

dari kondisi tidak berwarna pada pH netral atau asam menjadi berwarna kuning 

pada kondisi alkali, sehingga peningkatan konsentrasi natrium karbonat akan 

berbanding lurus dengan intensitas warna kuning yang semakin pekat pada mi (Xu 

et al., 2022).  

Kondisi pH basa juga berdampak terhadap stabilitas pigmen karotenoid, 

khususnya β-karoten yang terkandung dalam tepung wortel. Karotenoid yang 

memiliki stabilitas optimum pada kondisi pH asam cenderung mengalami degradasi 

struktur ketika berada pada pH tinggi atau kondisi basa (Anggreini et al., 2018). 

Warna mi yang semakin kuning semakin tinggi konsentrasi natrium karbonat yang 
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ditambahkan dapat menjadi penyebab tingkat kesukaan panelis terhadap mi ikut 

meningkat. 

 

4.3.3 Aroma 

Uji hedonik atribut aroma penambahan natrium karbonat dalam mi basah 

substitusi tepung wortel dapat dilihat pada tabel  7. Hasil analisis Kruskal-wallis 

dapat dilihat pada Lampiran 7. Berdasarkan tabel hasil uji Kruskal-wallis, 

penambahan natrium karbonat pada mi basah dengan subtitusi tepung wortel tidak 

berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap tingkat kesukaan aroma produk sehingga 

tidak dilakukan uji lanjutan. Secara berturut-turut rata-rata nilai uji hedonik pada 

atribut warna adalah 3,20, 2,97, 3,40, dan 2,77. Nilai kesukaan tertinggi dimiliki 

oleh sampel dengan penambahan natrium karbonat 0,6%, sedangkan nilai kesukaan 

terendah dimiliki oleh sampel dengan penambahan natrium karbonat 0,9%.  

Aroma pada tepung wortel muncul karena kandungan senyawa volatil alami 

seperti terpenoid dan aldehid (Fitriana et al., 2025) yang memberikan aroma khas 

manis-segar, serta karena proses degradasi beta-karoten selama pengeringan wortel 

menjadi tepung, di mana pemanasan memecah karotenoid menjadi senyawa 

turunan volatil yang justru memperkuat aroma khasnya dibanding wortel segar. 

Penambahan natrium karbonat pada mi basah memberikan kontribusi terhadap 

aroma produk. Kondisi basa dari natrium karbonat dengan tepung terigu 

menghasilkan aroma khas yang dikenal sebagai aroma alkali . Konsentrasi natrium 

karbonat yang rendah menyebabkan aroma alkali yang muncul cenderung samar 

(Fan et al., 2018) dan familiar bagi panelis. Namun, konsentrasi natrium karbonat 



32 

 

 

 

yang terlalu tinggi dapat menghasilkan aroma alkali yang lebih tajam dan 

cenderung tidak sedap, sehingga dapat menjadi penyebab menurunkan tingkat 

penerimaan panelis pada sampel dengan konsentrasi 0,9%.  

 

4.3.4 Tekstur 

Uji hedonik atribut tekstur penambahan natrium karbonat dalam mi basah 

substitusi tepung wortel dapat dilihat pada tabel 7. Hasil analisis Kruskal-wallis 

dapat dilihat pada Lampiran 7. Berdasarkan tabel hasil uji Kruskal-wallis, 

penambahan natrium karbonat pada mi basah dengan subtitusi tepung wortel tidak 

berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap tingkat kesukaan tekstur produk sehingga 

tidak dilakukan uji lanjutan. Secara berturut-turut rata-rata nilai uji hedonik pada 

atribut warna adalah 3,27, 2,67, 2,77, dan 2,77. Nilai kesukaan tertinggi dimiliki 

oleh sampel tanpa penambahan natrium karbonat, sedangkan nilai kesukaan 

terendah dimiliki oleh sampel dengan penambahan natrium karbonat 0,3%. 

 Mi basah tanpa penambahan natrium karbonat memiliki nilai kesukaan 

tertinggi dibandingkan dengan perlakuan lainnya.. Penggunaan tepung wortel 

sebagai bahan substitusi dapat berpotensi membuat mi menjadi tidak kenyal dan 

mudah putus. Tepung wortel dapat meningkatkan kadar serat di dalam adonan yang 

mampu mempengaruhi tekstur adonan yang lebih rapuh dan mudah putus 

dikarenakan bahan dasar tepung wortel yaitu wortel yang merupakan sayuran 

sumber serat tidak larut (Suagiantari et al., 2023). Nilai kesukaan yang tinggi dapat 

dikarenakan tekstur mi basah tanpa penambahan natrium karbonat memiliki tekstur 

yang agak kenyal. Hal ini dapat dikarenakan substitusi tepung terigu dan tepung 
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wortel sebesar 85;15% sehingga tepung terigu yang memiliki protein penghasil 

gluten masih mendominasi adonan. Menurut Adhyanti et al., (2020), tekstur mi 

yang lebih kenyal dan tidak mudah putus merupakan tekstur mi yang biasa diterima 

oleh panelis. 

Perbedaan tiap perlakuan tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan, 

namun tingkat kesukaan panelis turun di perlakuan dengan konsentrasi 0,3% dan 

mengalami kenaikan di perlakuan dengan konsentrasi 0,6% dan 0,9%. Penambahan 

natrium karbonat berpengaruh terhadap tekstur mi basah karena kemampuannya 

dalam menguatkan struktur gluten (Wu et al., 2026).  Natrium karbonat 

memengaruhi struktur gluten dalam adonan mi melalui perubahan pH menjadi basa. 

Kondisi basa ini membuat gugus sulfhidril bebas pada asam amino sistein lebih 

mudah teroksidasi dan berubah menjadi ikatan disulfida, sehingga jumlah ikatan 

disulfida dalam adonan meningkat (Qi et al., 2023). Kondisi basa ini juga 

memperkuat interaksi elektrostatik, interaksi hidrofobik, dan penggabungan rantai 

protein dalam sistem gluten, sehingga terbentuk jaringan gluten yang lebih rapat 

(Han et al., 2020). Perubahan ini membuat jaringan gluten menjadi lebih seragam, 

lebih padat, dan lebih bercabang, yang pada akhirnya membuat mi lebih kenyal dan 

lebih kuat teksturnya. Namun, tingkat kesukaan yang rendah dapat dikarenakan 

penambahan natrium karbonat dapat menjadi terlalu banyak dan mempengaruhi 

tekstur dari adonan yang masih didominasi tepung terigu yang mampu membentuk 

gluten dengan baik. Menurut Obadi et al., (2022), penambahan garam alkali yang 

berlebih dapat menyebabkan kerusakan pada gluten serta penurunan elastisitas. 
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4.3.5 Overall 

Uji hedonik overall penambahan natrium karbonat dalam mi basah substitusi 

tepung wortel dapat dilihat pada tabel 7. Hasil analisis Kruskal-wallis dapat dilihat 

pada Lampiran 7. Berdasarkan tabel hasil uji Kruskal-wallis, penambahan natrium 

karbonat pada mi basah dengan subtitusi tepung wortel tidak berpengaruh nyata 

(p>0,05) terhadap tingkat kesukaan overall produk sehingga tidak dilakukan uji 

lanjutan. Nilai kesukaan tertinggi dimiliki oleh mi basah tanpa penambahan natrium 

karbonat, sedangkan nilai kesukaan terendah dimiliki oleh mi basah dengan 

penambahan natrium karbonat 0,3%. Perbedaan tiap perlakuan tidak menunjukkan 

perbedaan yang signifikan, yang mana rata-rata kesukaan panelis masih di nilai 

skala 3 yaitu agak suka. Artibut overall merupakan parameter sensori yang penting 

dalam menentukan tingkat penerimaan suatu produk pangan (Palijama, 2025).  

Nilai rata-rata hedonik overall pada mi basah substitusi tepung wortel dengan 

penambahan natrium karbonat merupakan nilai gabungan dari atribut-atribut, yaitu 

rasa, warna, aroma, dan tekstur, yang secara bersama-sama membentuk penilaian 

akhir panelis terhadap produk. Nilai overall mencerminkan tingkat penerimaan 

panelis secara keseluruhan terhadap mi basah substitusi tepung wortel berdasarkan 

kombinasi seluruh aspek sensori yang dinilai. 



 

 

BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, dapat disimpulkan bahwa 

peningkatan konsentrasi natrium karbonat pada pembuatan mi basah dengan 

substitusi tepung wortel menyebabkan peningkatan kadar air pada produk. 

Sebaliknya, peningkatan konsentari natrium karbonat tersebut menurunkan daya 

serap air pada mi basah. Formulasi tanpa penambahan natrium karbonat 

menghasilkan mi basah dengan atribut overall yang paling disukai oleh panelis. 

 

5.2 Saran 

Penambahan natrium karbonat pada mi basah substitusi tepung wortel 

berpengaruh signifikan terhadap kadar air, daya serap air, dan tingkat kesukaan 

warna. Penelitian selanjutnya diharapkan dapat menentukan konsentrasi natrium 

karbonat yang lebih optimal agar tetap memenuhi standar SNI sekaligus 

meningkatkan kekenyalan mi, serta mengeksplorasi kombinasi bahan pangan lokal 

lain dan parameter fisik tambahan seperti tensile strength dan susut masak untuk 

menghasilkan mi basah yang lebih unggul secara gizi, fisik, dan sensoris.  
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