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ABSTRAK 

Mi basah merupakan produk pangan berbasis tepung terigu yang banyak dikonsumsi, namun memiliki 
kandungan protein relatif rendah. Penambahan daging ikan nila (O. niloticus) dilakukan sebagai upaya 
peningkatan nilai gizi sekaligus perbaikan mutu produk. Penelitian ini bertujuan menganalisis pengaruh 
proporsi daging ikan nila terhadap karakteristik fisikokimia, warna, tekstur, dan penerimaan sensori mi 
basah. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan lima perlakuan, yaitu 
penambahan daging ikan nila sebesar 0%, 10%, 20%, 30%, dan 40% terhadap tepung terigu, masing-
masing tiga ulangan. Parameter yang diamati meliputi analisis proksimat, warna (L*, a*, b*), profil 
tekstur (hardness, cohesiveness, springiness, adhesiveness), serta uji hedonik. Hasil menunjukkan 
bahwa peningkatan proporsi daging ikan nila berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar abu, protein, 
karbohidrat, warna, dan seluruh parameter tekstur, namun tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air 
dan lemak. Substitusi ikan meningkatkan kadar protein hingga 30,52% dan menurunkan kadar 
karbohidrat. Secara tekstural, mi menjadi lebih lunak dengan elastisitas dan kekompakan yang 
meningkat. Uji hedonik menunjukkan bahwa perlakuan 30% daging ikan nila memberikan tingkat 
penerimaan tertinggi dengan kategori sangat suka pada seluruh atribut sensori. Dengan demikian, 
penambahan 30% daging ikan nila direkomendasikan sebagai formulasi optimal karena mampu 
meningkatkan kandungan protein tanpa menurunkan penerimaan konsumen. 

Kata kunci: ikan nila; mi basah; karakteristik fisikokimia; tekstur; uji hedonik. 

ABSTRACT 

Fresh noodles are widely consumed wheat-based products; however, they generally contain relatively 
low protein levels. The incorporation of Nile tilapia (Oreochromis niloticus) meat was applied to improve 
the nutritional value and product quality. This study aimed to evaluate the effect of different proportions 
of Nile tilapia meat on the physicochemical characteristics, color, texture profile, and sensory 
acceptance of fresh noodles. A Completely Randomized Design (CRD) with five treatments was used, 
consisting of 0%, 10%, 20%, 30%, and 40% substitution of wheat flour with tilapia meat, each performed 
in triplicate. The observed parameters included proximate composition, color (L*, a*, b*), texture profile 
(hardness, cohesiveness, springiness, and adhesiveness), and hedonic evaluation. The results showed 
that increasing the proportion of tilapia meat significantly (p<0.05) affected ash, protein, carbohydrate 
content, color parameters, and all texture attributes, but had no significant effect on moisture and fat 
content. Protein content increased up to 30.52%, while carbohydrate content decreased with higher 
levels of substitution. Instrumental analysis indicated softer texture with improved elasticity and 
cohesiveness. Sensory evaluation revealed that noodles containing 30% tilapia meat obtained the 
highest overall acceptance score, categorized as “very like.” Therefore, the incorporation of 30% Nile 
tilapia meat is recommended as the optimal formulation, as it enhances protein content while 
maintaining high consumer acceptance. 

Keywords:  fresh noodles; Nile tilapia; physicochemical properties; sensory evaluation; texture profile. 
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PENDAHULUAN 

Mi basah merupakan salah satu produk pangan 
berbasis tepung terigu yang banyak 
dikonsumsi masyarakat Indonesia. Produk ini 
dihasilkan melalui proses pencampuran bahan, 
pembentukan lembaran adonan, pencetakan 
menjadi untaian, hingga perebusan sebelum 
dipasarkan atau dikonsumsi (BSN, 2015). Mi 
basah berfungsi sebagai sumber energi karena 
kandungan karbohidrat tepung terigu yang 
tinggi, yaitu sekitar 74% (Fratama et al., 2024). 
Namun demikian, kandungan proteinnya relatif 
terbatas, berkisar 8–12%, tergantung mutu 
tepung yang digunakan. Penambahan telur 
dalam formulasi umumnya belum mampu 
meningkatkan kadar protein secara signifikan 
(Kardina dan Eka, 2017). Kondisi ini 
menunjukkan bahwa mi basah berpotensi 
dikembangkan melalui fortifikasi bahan 
berprotein tinggi guna meningkatkan kualitas 
gizinya. Upaya tersebut penting mengingat 
konsumsi mi sering kali tidak diimbangi dengan 
lauk atau sumber protein yang memadai. Salah 
satu bahan pangan yang berpotensi digunakan 
sebagai sumber protein tambahan adalah ikan. 
Dibandingkan sumber protein nabati, protein 
hewani dari ikan memiliki komposisi asam 
amino yang lebih lengkap dan daya cerna yang 
tinggi. Ikan nila (Oreochromis niloticus) dipilih 
dalam penelitian ini karena memiliki 
karakteristik daging berwarna putih, tekstur 
lembut, dan cita rasa yang relatif netral, 
sehingga mudah diaplikasikan pada berbagai 
produk olahan. Selain itu, ikan nila 
mengandung protein berkualitas tinggi serta 
vitamin dan mineral esensial (Sarmpumpwain 
dan Antariksawati, 2022; Murniyati dan Irma, 
2010). Sekitar 66–77% fraksi proteinnya 
merupakan protein miofibril yang berperan 
dalam pembentukan struktur gel dan 
kekenyalan produk (Ramlah et al., 2016). Dari 
sisi ketersediaan bahan baku, ikan nila juga 
tergolong mudah diperoleh karena telah 
dibudidayakan secara luas di Indonesia. 
Produksi nasionalnya mencapai 1,38 juta ton 
pada tahun 2024 (KKP, 2024), sehingga 
pemanfaatannya dalam diversifikasi produk 
pangan memiliki prospek yang baik dan 
berkelanjutan. Beberapa penelitian 
sebelumnya menunjukkan bahwa penambahan 
daging ikan pada produk berbasis tepung terigu 
dapat meningkatkan kandungan protein dan 
mutu gizi produk. Andira et al. (2022) dan 
Rahayu et al. (2020) melaporkan bahwa 
substitusi daging ikan pada produk sejenis 
mampu meningkatkan kadar protein sebesar 
7,2–12,3%. Namun demikian, peningkatan 
proporsi daging ikan juga berpotensi 
memengaruhi sifat fisik, seperti tekstur, 

elastisitas, dan warna, serta tingkat 
penerimaan konsumen. Oleh karena itu, 
penentuan proporsi yang tepat antara daging 
ikan dan tepung terigu menjadi aspek penting 
dalam formulasi produk. Berdasarkan uraian 
tersebut, penelitian ini bertujuan untuk 
menganalisis pengaruh proporsi daging ikan 
nila dan tepung terigu terhadap karakteristik 
fisikokimia serta penerimaan mi basah, 
sekaligus menentukan formulasi yang 
memberikan keseimbangan antara 
peningkatan nilai gizi dan mutu sensori yang 
dapat diterima konsumen. 

MATERI DAN METODE 
Bahan  

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah ikan nila (Oreochromis niloticus) 
segar yang diperoleh dari Pasar Rahmat, 
Samarinda. Ikan dibawa ke laboratorium dalam 
kondisi dingin untuk selanjutnya diproses 
menjadi bahan baku mi basah. Bahan 
pendukung meliputi tepung terigu protein 
sedang (Cakra Kembar, Bogasari), garam 
dapur (Samatrah), putih telur, dan air dingin 
bersuhu 4–5 °C. Bahan kimia untuk analisis 
proksimat terdiri atas K₂SO₄, H₂SO₄, H₃BO₃, 
NaOH, HCl, n-heksana, akuades, serta kertas 
saring dengan spesifikasi laboratorium. 
Peralatan yang digunakan dalam pembuatan 
mi basah meliputi pisau, talenan, food 
processor, baskom, nampan, timbangan digital, 
portable noodle maker, dan kompor. Analisis 
kimia dan fisik dilakukan menggunakan oven, 
muffle furnace, desikator, krus porselen, labu 
Kjeldahl, alat destilasi, hot plate, ekstraktor 
Soxhlet, erlenmeyer, colorimeter, serta Texture 
Analyzer Brookfield CT3-100. 

Metode 
Pembuatan Mi Basah 

Pembuatan mi basah mengacu pada metode 
Rahayu et al. (2020) dan Valentina et al. (2021) 
dengan beberapa penyesuaian. Daging ikan 
nila yang telah difilet dan dibersihkan 
dilumatkan bersama garam menggunakan food 
processor hingga homogen. Air dingin (4–5 °C) 
dan putih telur ditambahkan secara bertahap 
sambil terus dihomogenisasi untuk menjaga 
stabilitas protein dan mencegah denaturasi 
akibat kenaikan suhu. Tepung terigu kemudian 
dicampurkan sedikit demi sedikit hingga 
terbentuk adonan yang kalis dan dapat dicetak. 
Adonan diistirahatkan selama 30 menit pada 
suhu ruang untuk memberikan waktu hidrasi 
dan pembentukan jaringan gluten yang lebih 
stabil. Perlakuan formulasi mi basah terdiri atas 
P0 (daging ikan 0% : tepung terigu 100%), P1 
(10% : 90%), P2 (20% : 80%), P3 (30% : 70%), 
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dan P4 (40% : 60%). Adonan dicetak 
menggunakan portable noodle maker dengan 
ketebalan ±1,5 mm, kemudian direbus pada 
suhu 100 °C selama 2 menit. Mi yang telah 
matang ditiriskan dan didinginkan dalam air 
bersuhu 4–5 °C selama 10 menit. Mi basah 
yang dihasilkan selanjutnya dianalisis sifat 
kimia meliputi kadar air, abu, protein, lemak, 
dan karbohidrat, serta sifat fisik berupa warna 
dan profil tekstur. Untuk uji hedonik, mi basah 
direbus kembali pada suhu ±75 °C selama 6–9 
menit sebelum disajikan kepada panelis. 

Analisis Proksimat 
Kadar air 

Analisis kadar air dilakukan menggunakan 
metode termogravimetri yang mengacu pada 
SNI 2354.2:2015 (BSN, 2015). Sampel 
dikeringkan pada suhu 105 °C hingga 
mencapai bobot konstan, kemudian dihitung 
berdasarkan selisih bobot sebelum dan 
sesudah pengeringan. Pengujian dilakukan 
minimal secara duplo. 

Kadar abu 

Analisis kadar abu mengacu pada SNI 
2354.1:2010 (BSN, 2010). Sampel dibakar 
dalam muffle furnace pada suhu ±550 °C 
hingga diperoleh residu anorganik berwarna 
abu-abu terang, kemudian ditimbang sebagai 
kadar abu. 

Kadar protein 

Kadar protein dianalisis menggunakan metode 
Kjeldahl sesuai SNI 01-2354.4:2006 (BSN, 
2006). Nitrogen total hasil analisis dikalikan 
dengan faktor konversi protein untuk 
memperoleh kadar protein kasar. 

Kadar lemak 

Analisis kadar lemak dilakukan dengan metode 
Soxhlet mengacu pada SNI 2354.3:2017 (BSN, 
2017) dengan pelarut n-heksana. Ekstraksi 
dilakukan hingga pelarut jernih, kemudian 
residu lemak ditimbang setelah pelarut 
diuapkan.  

Karbohidrat 

Kadar karbohidrat dihitung dengan metode by 
difference, yaitu 100% dikurangi jumlah kadar 
air, abu, protein, dan lemak (Kole et al., 2020). 

Analisis Sifat Fisik 
Warna 

Warna mi basah diukur menggunakan 
colorimeter dengan sistem L*, a*, dan b*. 

Pengukuran dilakukan pada permukaan 
sampel dalam kondisi homogen untuk 
memperoleh nilai kecerahan (L*), kemerahan-
kehijauan (a*), dan kekuningan-kebiruan (b*) 
(Rohmah et al., 2022). 

Profil tekstur 

Profil tekstur dianalisis menggunakan Texture 
Analyzer Brookfield CT3-100 mengacu pada 
Aminullah et al. (2024). Sampel dikompresi 
menggunakan probe silinder hingga 
persentase deformasi tertentu. Parameter yang 
diamati meliputi hardness, cohesiveness, 
adhesiveness, dan springiness. 

Uji hedonik 

Uji hedonik dilakukan mengacu pada SNI 
2346:2015 (BSN, 2015) dengan melibatkan 30 
panelis tidak terlatih. Panelis diminta menilai 
tingkat kesukaan terhadap atribut 
kenampakan, aroma, rasa, tekstur, dan 
kesukaan keseluruhan menggunakan skala 1–
9 (1 = sangat tidak suka; 9 = sangat suka). 

Analisis data 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan lima perlakuan dan tiga 
kali ulangan. Parameter yang diamati meliputi 
kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat, 
warna, profil tekstur, serta tingkat penerimaan 
panelis. Data proksimat dan parameter fisik 
dianalisis menggunakan analisis ragam 
(ANOVA) pada taraf kepercayaan 95%. 
Apabila terdapat perbedaan nyata (p < 0,05), 
pengujian dilanjutkan dengan uji Duncan. Data 
uji hedonik dianalisis menggunakan uji 
nonparametrik Kruskal–Wallis, dan jika 
berbeda nyata dilanjutkan dengan uji Mann–
Whitney. Seluruh analisis dilakukan 
menggunakan SPSS versi 25. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Analisis proksimat 

Analisis proksimat dilakukan untuk mengetahui 
perubahan komposisi kimia mi basah akibat 
substitusi tepung terigu dengan daging ikan 
nila. Parameter yang diamati meliputi kadar air, 
abu, protein, lemak, dan karbohidrat. Hasil 
lengkapnya disajikan pada Tabel 1. Secara 
umum, peningkatan proporsi daging ikan nila 
memberikan pengaruh yang berbeda terhadap 
masing-masing komponen proksimat. Protein 
dan abu meningkat signifikan, karbohidrat 
menurun, sedangkan kadar air dan lemak relatif 
tidak mengalami perubahan yang bermakna 
secara statistik. 
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Tabel 1. Nilai proksimat mi basah ikan nila 

Perlakuan 
Nilai proksimat (%) 

Air Abu Protein Lemak Karbohidrat 

P0 59,01±0,66 0,64±0,07a 17,24±0,20a 2,68±0,04 79,45±0,23a 
P1 59,10±4,33 0,79±0,17ab 19,31±1,94a 2,72±0,30 77,18±2,35b 
P2 59,61±2,60 0,84±0,21ab 22,61±1,38b 2,78±0,18 73,76±1,33c 
P3 60,07±0,43 0,98±0,14bc 25,90±0,75c 2,79±0,03 70,33±0,84d 
P4 61,76±0,53 1,20±0,18c 30,52±0,58d 2,96±0,05 65,32±0,76d 

Keterangan: Perlakuan P0 (100% tepung terigu tanpa penambahan daging ikan nila) sebagai kontrol, 
P1 (90% tepung terigu; 10% daging ikan nila), P2 (80% tepung terigu; 20% daging ikan 
nila), P3 (70% tepung terigu; 30% daging ikan nila), dan P4 (60% tepung terigu; 40% 
daging ikan nila). Angka yang diikuti oleh huruf superskrip yang berbeda menunjukkan 
beda nyata antar perlakuan berdasarkan uji Duncan (p<0,05). 

Kadar air 

Kadar air berperan penting dalam menentukan 
mutu dan daya simpan mi basah karena 
mempengaruhi tekstur serta kerentanan 
terhadap kerusakan mikrobiologis. Kadar air mi 
basah berkisar antara 59,01% hingga 61,76% 
(Tabel 1). Secara statistik, perbedaan proporsi 
daging ikan nila tidak berpengaruh nyata 
terhadap kadar air (p>0,05). Meskipun 
demikian, terlihat kecenderungan peningkatan 
kadar air seiring bertambahnya konsentrasi 
ikan, dengan nilai tertinggi pada perlakuan P4. 

Kecenderungan ini berkaitan dengan sifat 
protein ikan, khususnya protein miofibril, yang 
memiliki kemampuan mengikat air (water-
holding capacity) relatif tinggi serta berperan 
dalam pembentukan struktur gel (Oyinloye dan 
Yoon, 2024). Ketika proporsi daging ikan 
meningkat, sebagian jaringan gluten dari 
tepung terigu tergantikan oleh protein ikan 
sehingga distribusi dan retensi air dalam 
matriks adonan berubah (Nawaz et al., 2020). 
Selama proses pemasakan, protein ikan yang 
terdenaturasi membentuk jaringan gel tiga 
dimensi yang mampu menahan air di dalam 
sistem pangan (Zuraida et al., 2025). Seluruh 
perlakuan masih berada di bawah batas 
maksimum kadar air mi basah menurut SNI 
2987:2015, yaitu 65%. Dengan demikian, 
secara mutu dasar produk masih memenuhi 
standar yang berlaku. 

Kadar abu 

Kadar abu merupakan indikator kandungan 
mineral total dalam suatu bahan pangan. Kadar 
abu meningkat nyata (p<0,05) seiring 
bertambahnya proporsi daging ikan nila. Nilai 
terendah terdapat pada kontrol (0,64%), 
sedangkan tertinggi pada P4 (1,20%). Uji lanjut 
menunjukkan bahwa P4 berbeda nyata dengan 
P0, P1, dan P2. Peningkatan ini dapat 
dijelaskan oleh kontribusi mineral dari daging 
ikan. Ikan nila memiliki kandungan mineral 
makro seperti kalsium, fosfor, dan magnesium 

yang jauh lebih melimpah dan padat nutrisi 
dibandingkan dengan kandungan mineral alami 
yang terdapat pada tepung terigu (Fong-in et 
al., 2020). Substitusi sebagian tepung dengan 
ikan secara langsung meningkatkan 
kandungan mineral total produk, yang 
tercermin dalam kadar abu. Hasil ini konsisten 
dengan penelitian sebelumnya yang 
melaporkan bahwa fortifikasi produk mi dengan 
bahan ikan cenderung meningkatkan kadar 
abu akibat bertambahnya kandungan mineral 
(Kholifah dan Rosidah; 2020; Andira et al., 
2022).  

Kadar protein 

Protein merupakan makromolekul gizi yang 
berperan sebagai zat pembangun tubuh dan 
penentu nilai gizi produk pangan. Substitusi 
daging ikan nila berpengaruh nyata terhadap 
kadar protein mi basah (p<0,05). Kadar protein 
meningkat secara bertahap dari 17,24% pada 
kontrol menjadi 30,52% pada P4. Pola 
kenaikan ini menunjukkan hubungan linier 
antara proporsi ikan dan kandungan protein 
total. Kenaikan tersebut logis karena daging 
ikan nila merupakan sumber protein hewani 
berkualitas tinggi, sementara tepung terigu 
memiliki kandungan protein lebih rendah dan 
didominasi oleh gluten (Setiyanti et al., 2023). 
Sebagai pembanding, kadar protein ikan nila 
segar (O. niloticus) dilaporkan sebesar 18,46%, 
yang bervariasi bergantung pada musim dan 
kondisi lingkungan perairannya (Nuryanto et 
al., 2022). Di sisi lain, tepung terigu komersial 
umumnya memiliki kandungan protein yang 
jauh lebih rendah, yaitu sekitar 9% hingga 14% 
yang didominasi oleh kompleks protein gluten 
(Larasati et al., 2017). Dengan meningkatnya 
fraksi protein ikan, komposisi protein total 
dalam produk menjadi lebih tinggi. 

Selain meningkatkan kuantitas protein, 
substitusi ini juga berpotensi memperbaiki 
kualitas biologis protein karena komposisi 
asam amino ikan lebih lengkap. Daging ikan 
nila dilaporkan kaya akan asam amino esensial 
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utama seperti lisin, leusin, valin, isoleusin, dan 
threonin, serta asam amino non-esensial yang 
dominan berupa asam glutamat, asam 
aspartat, dan glisin (Nuryanto et al., 2022). 
Menariknya, peningkatan protein terjadi tanpa 
melampaui batas mutu kadar air dan tetap 
menghasilkan produk yang secara fisik dapat 
dibentuk. Hal ini menunjukkan bahwa hingga 
tingkat substitusi 40%, sistem adonan masih 
mampu mempertahankan struktur yang cukup 
stabil. Seluruh perlakuan memenuhi 
persyaratan mutu SNI 2987:2015, yaitu kadar 
protein minimal 6% (BSN, 2015). Hasil ini 
sejalan dengan penelitian Andira et al. (2022), 
Liean et al. (2022), serta Ilham et al. (2022) 
yang melaporkan bahwa penambahan bahan 
berbasis ikan mampu meningkatkan kadar 
protein mi basah hingga memenuhi bahkan 
melampaui standar SNI. 

Kadar lemak 

Lemak merupakan salah satu zat gizi makro 
yang berkontribusi terhadap nilai energi dan 
karakteristik sensori produk pangan. Kadar 
lemak mi basah berada pada kisaran 2,68–
2,96% dan tidak berbeda nyata antar perlakuan 
(p>0,05). Peningkatan proporsi daging ikan 
tidak memberikan perubahan signifikan 
terhadap parameter ini. Hal tersebut dapat 
dipahami karena ikan nila tergolong ikan 
dengan kandungan lemak relatif rendah (Arsita 
et al., 2021). Secara spesifik, Nuryanto et al. 
(2022) melaporkan bahwa daging ikan nila 
segar hanya memiliki kadar lemak sebesar 
1,98%, sehingga kontribusinya terhadap total 
matriks lemak dalam adonan mi tidak 
signifikan. Selain itu, tepung terigu juga bukan 
sumber lemak utama (Kusnandar et al., 2022). 
Dengan demikian, meskipun terjadi 
peningkatan proporsi ikan, kontribusi lemak 
tambahan yang diberikan tidak cukup besar 
untuk menghasilkan perbedaan yang signifikan 
secara statistik. Stabilnya kadar lemak ini 
menguntungkan dari sisi mutu, karena 
peningkatan protein tidak diikuti oleh lonjakan 
lemak yang berpotensi memengaruhi stabilitas 
penyimpanan. Hasil ini sejalan dengan laporan 
Liean et al. (2022) yang menyatakan bahwa 
penggunaan bahan ikan berlemak rendah tidak 
menimbulkan perbedaan nyata pada kadar 
lemak produk mi. 

Karbohidrat 

Karbohidrat merupakan komponen utama 
penyumbang energi dalam produk pangan 
berbasis mi. Berbeda dengan protein, kadar 
karbohidrat menunjukkan tren menurun 
signifikan (p<0,05) seiring bertambahnya 
proporsi daging ikan. Nilai tertinggi terdapat 
pada kontrol (79,45%) dan terendah pada P4 
(65,32%). Penurunan ini merupakan 
konsekuensi langsung dari berkurangnya 
tepung terigu sebagai sumber utama pati. 
Karena perhitungan karbohidrat dilakukan 
dengan metode by difference, peningkatan 
fraksi protein dan abu secara otomatis 
menurunkan persentase karbohidrat dalam 
komposisi total. Secara formulasi, hasil ini 
menunjukkan terjadinya pergeseran komposisi 
dari produk berbasis karbohidrat menjadi 
produk dengan kandungan protein lebih tinggi. 
Meskipun mengalami penurunan, kadar 
karbohidrat pada seluruh perlakuan (termasuk 
nilai terendah sebesar 65,32% pada P4) secara 
fungsional masih sangat memadai untuk 
menjalankan peran utama mi basah sebagai 
pangan sumber karbohidrat dan penyumbang 
energi. Di dalam standar nasional SNI 
2987:2015 sendiri, parameter kadar 
karbohidrat tidak diatur secara spesifik atau 
tidak memiliki batasan mutlak, sehingga 
seluruh produk mi basah hasil substitusi ini 
tetap dikategorikan memenuhi kelayakan mutu 
nasional. Dari sudut pandang pengembangan 
pangan fungsional, pergeseran ini dapat 
dianggap sebagai perbaikan nilai gizi, terutama 
jika ditujukan untuk meningkatkan asupan 
protein masyarakat. Hasil ini sejalan dengan 
penelitian Litaay et al. (2022) yang melaporkan 
bahwa peningkatan konsentrasi ikan pada mi 
berbasis ikan menyebabkan penurunan kadar 
karbohidrat. 

Warna 

Warna merupakan atribut visual pertama yang 
diamati konsumen dan sering kali menjadi 
dasar penilaian awal terhadap mutu produk. 
Pada mi basah berbasis ikan, perubahan 
komposisi bahan dapat memengaruhi 
karakteristik warna karena adanya interaksi 
antara protein, pigmen, dan pati selama proses 
pemasakan. Hasil pengujian warna mi basah 
ikan nila disajikan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Uji warna mi basah ikan nila 
Perlakuan L* a* b* Whiteness 

P0 56,62±0,38a 0,39±0,07a 16,60±0,62a 46,45±0,57b 
P1 60,68±0,27b 0,58±0,03ab 16,82±0,40a 42,77±0,34b 
P2 60,78±0,18b 0,51±0,01ab 17,17±0,23a 42,90±0,13b 
P3 61,69±0,21c 0,68±0,06c 16,88±0,31a 41,88±0,25a 
P4 62,88±0,17d 1,05±0,22b 18,34±0,71b 41,63±0,10a 
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Keterangan: Perlakuan P0 (100% tepung terigu tanpa penambahan daging ikan nila) sebagai kontrol, 
P1 (90% tepung terigu; 10% daging ikan nila), P2 (80% tepung terigu; 20% daging ikan 
nila), P3 (70% tepung terigu; 30% daging ikan nila), dan P4 (60% tepung terigu; 40% 
daging ikan nila). Angka yang diikuti oleh huruf superskrip yang berbeda menunjukkan 
beda nyata antar perlakuan berdasarkan uji Duncan (p<0,05). 

Nilai kecerahan (L*) menunjukkan peningkatan 
signifikan (p<0,05) seiring bertambahnya 
proporsi daging ikan nila, dengan kisaran 
56,62–62,88 (Tabel 2). Kenaikan ini 
menunjukkan bahwa penambahan ikan 
menyebabkan mi tampak lebih cerah. Secara 
visual, daging ikan nila memiliki warna putih 
pucat dengan tingkat reflektansi cahaya yang 
cukup tinggi. Ketika dicampurkan ke dalam 
adonan, fraksi protein ikan menggantikan 
sebagian komponen tepung yang berwarna 
krem, sehingga permukaan produk cenderung 
memantulkan cahaya lebih besar (Nurahman et 
al., 2023). Selain itu, proses pemanasan dapat 
menyebabkan denaturasi protein yang 
membentuk matriks gel lebih homogen, 
sehingga permukaan mi menjadi lebih halus 
dan meningkatkan nilai L* (Irvan et al., 2019). 

Nilai a* juga meningkat nyata dengan 
bertambahnya proporsi ikan. Meskipun 
peningkatannya relatif kecil (0,39–1,05), tren ini 
menunjukkan adanya pergeseran warna ke 
arah kemerahan. Hal tersebut kemungkinan 
berkaitan dengan keberadaan hemoprotein 
dalam jaringan otot ikan. Walaupun ikan nila 
tergolong ikan berdaging putih, tetap terdapat 
fraksi pigmen yang dapat memengaruhi rona 
warna ketika konsentrasinya meningkat dalam 
sistem adonan. Reaksi pemanasan juga dapat 
memperkuat perubahan rona melalui oksidasi 
pigmen (Amrih et al., 2023). 

Berbeda dengan parameter sebelumnya, nilai 
b* relatif stabil pada P0 hingga P3 dan baru 
menunjukkan perbedaan nyata pada P4. Hal ini 
mengindikasikan bahwa tingkat kekuningan 
produk lebih dipengaruhi oleh komponen 
tepung terigu dan reaksi termal pati 
dibandingkan oleh daging ikan. Tepung terigu 
secara alami memiliki pigmen xantofil yang 
memberikan warna kekuningan (Khairiyyah 
dan Dahlia, 2025), sehingga ketika proporsi 
tepung masih dominan (hingga P3), nilai b* 
tidak banyak berubah. 

Nilai whiteness menunjukkan tren menurun 
seiring meningkatnya proporsi ikan, dengan 
nilai tertinggi pada kontrol dan terendah pada 
P4. Penurunan ini menunjukkan bahwa 
meskipun produk menjadi lebih cerah (L* 

meningkat), tingkat keputihan relatifnya 
menurun. Hal ini dapat terjadi karena whiteness 
merupakan kombinasi matematis dari L*, a*, 
dan b*, sehingga peningkatan rona kemerahan 
dan perubahan komponen warna lainnya 
memengaruhi indeks keputihan secara 
keseluruhan. Selain itu, peningkatan 
kandungan protein ikan dapat menyebabkan 
perubahan struktur permukaan yang 
memengaruhi cara cahaya dipantulkan (Hatta 
et al., 2019). Secara umum, perubahan warna 
yang terjadi masih berada dalam kisaran yang 
dapat diterima secara visual. Peningkatan 
kecerahan pada tingkat substitusi tertentu 
bahkan dapat memberikan kesan produk yang 
lebih segar. Namun, pada proporsi ikan yang 
lebih tinggi, penurunan whiteness perlu 
diperhatikan karena dapat mempengaruhi 
persepsi konsumen terhadap kemurnian atau 
kualitas mi. 

Hasil ini sejalan dengan temuan Wiradimadja et 
al. (2017) yang melaporkan bahwa 
penambahan daging ikan dapat meningkatkan 
nilai L* produk mi. Pola perubahan nilai L*, a*, 
dan b* juga konsisten dengan laporan Loppies 
et al. (2021) dan Sari et al. (2023), yang 
menyatakan bahwa peningkatan proporsi ikan 
cenderung meningkatkan kecerahan dan rona 
kemerahan, namun tidak memberikan 
pengaruh nyata terhadap tingkat kekuningan. 
Penurunan nilai whiteness pada penelitian ini 
juga sejalan dengan hasil penelitian 
sebelumnya yang menunjukkan bahwa 
peningkatan proporsi ikan dapat menurunkan 
tingkat keputihan produk akibat kontribusi 
pigmen alami ikan terhadap tampilan mi basah. 
Temuan ini memperkuat bahwa perubahan 
warna pada mi berbasis ikan lebih dipengaruhi 
oleh komposisi protein dan pigmen ikan 
dibandingkan oleh perubahan pati. 

Profil tekstur 

Tekstur merupakan atribut penting yang 
menentukan mutu dan penerimaan mi basah. 
Profil tekstur mi basah ikan nila dianalisis 
secara instrumental meliputi hardness, 
cohesiveness, springiness, dan adhesiveness. 
Hasil analisis profil tekstur disajikan pada Tabel 
3. 
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Tabel 3. Profil tekstur mi basah ikan nila 
Perlakuan Hardness (g) Cohesiveness Springiness (mm) Adhesiveness (g) 

P0 457,33±36,88d 0,61±0,01a 8,07±0,35a 7,54±0,25 d 
P1 317,67±11,47c 0,74±0,03b 9,47±0,15b 6,13±0,11c 
P2 288,17±10,25bc 0,80±0,03b 9,97±0,12b 5,53±0,30b 
P3 258,33±7,49b 0,99±0,04c 9,80±0,44b 4,51±0,11a 
P4 186,50±5,50a 1,33±0,08d 10,80±0,62c 4,27±0,17a 

Keterangan: Perlakuan P0 (100% tepung terigu tanpa penambahan daging ikan nila) sebagai kontrol, 
P1 (90% tepung terigu; 10% daging ikan nila), P2 (80% tepung terigu; 20% daging ikan 
nila), P3 (70% tepung terigu; 30% daging ikan nila), dan P4 (60% tepung terigu; 40% 
daging ikan nila). Angka yang diikuti oleh huruf superskrip yang berbeda menunjukkan 
beda nyata antar perlakuan berdasarkan uji Duncan (p<0,05). 

Hardness 

Hardness menggambarkan besarnya gaya 
maksimum yang dibutuhkan untuk menekan 
sampel pada kompresi pertama, sehingga 
sering digunakan sebagai indikator tingkat 
kekerasan atau kekenyalan awal mi. 
Berdasarkan Tabel 3, penambahan daging 
ikan nila berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap 
nilai hardness. Nilai tertinggi terdapat pada 
kontrol (P0), sedangkan nilai terendah 
diperoleh pada P4. Terlihat adanya tren 
penurunan hardness seiring meningkatnya 
proporsi daging ikan dalam formulasi. 

Penurunan hardness ini menunjukkan bahwa 
substitusi tepung terigu dengan daging ikan 
menyebabkan struktur mi menjadi lebih lunak. 
Secara struktural, kekuatan mi berbasis terigu 
sangat dipengaruhi oleh jaringan gluten yang 
terbentuk dari interaksi gliadin dan glutenin 
(Kusnandar et al., 2022). Ketika sebagian 
tepung digantikan oleh protein ikan, terbentuk 
efek pengenceran gluten (gluten dilution 
effect), sehingga kontinuitas jaringan 
viskoelastis menjadi berkurang. Protein ikan, 
meskipun mampu membentuk gel saat 
dipanaskan, tidak menghasilkan struktur elastis 
yang sama seperti gluten, sehingga 
kekompakan matriks adonan menurun. Selain 
itu, kecenderungan peningkatan kadar air pada 
perlakuan dengan proporsi ikan lebih tinggi 
turut berkontribusi terhadap penurunan 
hardness. Air dalam sistem adonan berfungsi 
sebagai plasticizer yang melemahkan ikatan 
antar molekul protein dan pati (Ye et al., 2024). 
Dengan meningkatnya kemampuan ikat air dari 
protein ikan, matriks mi menjadi lebih fleksibel 
dan membutuhkan gaya lebih kecil untuk 
mengalami deformasi. Menariknya, meskipun 
nilai hardness menurun, mi tidak mengalami 
disintegrasi atau kehilangan bentuk selama 
proses pemasakan. Hal ini mengindikasikan 
bahwa hingga tingkat substitusi 40%, interaksi 
antara protein ikan dan pati masih mampu 
mempertahankan integritas struktur produk, 
meskipun kekakuannya berkurang. Hasil ini 
sejalan dengan penelitian Amalia et al. (2024) 

dan Rahayu et al. (2020) yang melaporkan 
bahwa fortifikasi ikan pada produk mi 
cenderung menurunkan nilai hardness akibat 
berkurangnya dominasi jaringan gluten, 
sekaligus menghasilkan tekstur yang lebih 
lembut dan mudah digigit. Dalam konteks 
penerimaan konsumen, penurunan hardness 
pada tingkat tertentu justru dapat 
meningkatkan kenyamanan saat dikunyah. 

Cohesiveness 

Cohesiveness menggambarkan kemampuan 
struktur produk untuk mempertahankan 
integritasnya setelah mengalami deformasi 
pertama. Parameter ini merefleksikan 
kekompakan internal dan kekuatan ikatan antar 
komponen dalam matriks mi. Berdasarkan 
Tabel 3, nilai cohesiveness meningkat nyata 
(p<0,05) seiring bertambahnya proporsi daging 
ikan nila. Nilai terendah terdapat pada kontrol 
(0,61) dan meningkat hingga 1,33 pada 
perlakuan P4. Peningkatan ini menunjukkan 
bahwa meskipun hardness menurun, struktur 
internal mi justru menjadi lebih kompak dan 
tidak mudah hancur saat mengalami kompresi 
berulang. 

Fenomena ini dapat dijelaskan melalui 
perubahan komposisi protein dalam sistem 
adonan. Substitusi tepung terigu dengan 
daging ikan memang mengurangi dominasi 
jaringan gluten, namun pada saat yang sama 
meningkatkan fraksi protein miofibril. Selama 
pemasakan, protein ikan mengalami denaturasi 
dan membentuk jaringan gel yang mengisi 
ruang antar granula pati yang telah 
tergelatinisasi. Jaringan ini berperan sebagai 
“pengikat” tambahan dalam matriks, sehingga 
kohesi internal produk meningkat (Pereira et 
al., 2019). Dengan kata lain, meskipun struktur 
menjadi lebih lunak (hardness menurun), ikatan 
antar partikel dalam sistem justru menjadi lebih 
stabil. Hal ini menunjukkan bahwa tekstur mi 
berbasis ikan tidak hanya ditentukan oleh 
kekuatan gluten, tetapi juga oleh kontribusi gel 
protein ikan dalam memperkuat struktur mikro 
(Nusril et al., 2025). Peningkatan cohesiveness 
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juga sejalan dengan meningkatnya kadar 
protein total pada perlakuan dengan proporsi 
ikan lebih tinggi. Protein berperan sebagai 
komponen struktural yang mampu membentuk 
interaksi hidrogen dan ikatan hidrofobik selama 
pemanasan, sehingga meningkatkan 
kestabilan matriks. 

Hasil ini konsisten dengan beberapa penelitian 
sebelumnya yang melaporkan bahwa fortifikasi 
ikan pada produk mi dapat meningkatkan nilai 
cohesiveness akibat terbentuknya jaringan 
protein tambahan yang memperkuat struktur 
internal produk (Rahayu et al., 2020; Amalia et 
al., 2024). Secara sensori, peningkatan 
cohesiveness umumnya berkaitan dengan 
kesan tekstur yang lebih kenyal dan tidak 
mudah patah saat dikunyah.  

Springiness 

Springiness menggambarkan kemampuan 
produk untuk kembali mendekati bentuk 
semula setelah mengalami deformasi pada 
kompresi pertama (Haliza et al., 2012). 
Parameter ini berkaitan erat dengan elastisitas 
dan sensasi “kenyal” saat dikunyah. 
Berdasarkan Tabel 3, nilai springiness 
meningkat nyata (p<0,05) seiring 
bertambahnya proporsi daging ikan nila. Nilai 
terendah terdapat pada kontrol (8,07 mm) dan 
meningkat hingga 10,80 mm pada P4. 
Kenaikan ini menunjukkan bahwa meskipun 
terjadi penurunan hardness, kemampuan mi 
untuk pulih setelah ditekan justru meningkat. 

Peningkatan elastisitas ini dapat dikaitkan 
dengan peran protein ikan dalam sistem 
adonan. Selama pemasakan, protein miofibril 
mengalami denaturasi dan membentuk 
jaringan gel tiga dimensi (Zuraida et al., 2018). 
Jaringan ini memiliki sifat elastik, mampu 
menyimpan energi mekanik ketika diberi 
tekanan, lalu melepaskannya kembali ketika 
tekanan dihilangkan (elastic rebound) (Chen et 
al., 2023). Dengan meningkatnya proporsi ikan, 
kontribusi jaringan gel protein dalam matriks mi 
menjadi lebih dominan, sehingga 
meningkatkan kemampuan pemulihan bentuk. 
Walaupun substitusi ikan mengurangi proporsi 
gluten yang secara klasik berperan dalam 
elastisitas adonan terigu, kehadiran gel protein 
ikan tampaknya mampu mengompensasi 
sebagian fungsi tersebut. Artinya, elastisitas mi 
dalam formulasi ini tidak hanya ditentukan oleh 
gluten, tetapi juga oleh interaksi protein ikan 
dengan pati yang telah tergelatinisasi 
(Widnyani dan Sintyadewi, 2025). 

Kenaikan springiness juga sejalan dengan 
meningkatnya cohesiveness pada perlakuan 

yang sama. Matriks yang lebih kompak 
cenderung memiliki kemampuan 
mempertahankan integritas struktur sekaligus 
pulih setelah deformasi. Dalam konteks 
sensori, kombinasi cohesiveness dan 
springiness yang tinggi sering diasosiasikan 
dengan tekstur mi yang kenyal dan tidak mudah 
patah selama pengunyahan (Yahia et al., 
2025). Hasil penelitian ini sejalan dengan 
temuan Andira et al. (2022) serta Billina et al. 
(2014), yang melaporkan bahwa fortifikasi ikan 
pada produk mi dapat meningkatkan elastisitas 
akibat pembentukan jaringan protein non-
gluten yang memiliki karakter gel elastik. 
Dengan demikian, peningkatan springiness 
pada tingkat substitusi tertentu dapat dianggap 
sebagai perbaikan sifat tekstur, bukan sebagai 
penurunan mutu struktur. 

Adhesiveness 

Adhesiveness menggambarkan 
kecenderungan produk untuk melekat pada 
permukaan lain, yang dalam konteks mi 
berkaitan dengan sensasi lengket saat 
disentuh maupun saat dikunyah (Dwiloka et al., 
2024). Parameter ini sering dikaitkan dengan 
keberadaan air bebas dan komponen pati atau 
protein yang berada di permukaan produk. 
Berdasarkan Tabel 3, nilai adhesiveness 
menurun nyata (p<0,05) seiring meningkatnya 
proporsi daging ikan nila. Nilai tertinggi terdapat 
pada kontrol (P0) dan berbeda nyata dengan 
seluruh perlakuan substitusi, sedangkan pada 
tingkat substitusi tinggi (P3 dan P4) tidak 
ditemukan perbedaan yang signifikan. Pola ini 
menunjukkan bahwa semakin besar proporsi 
ikan dalam formulasi, mi cenderung menjadi 
kurang lengket. 

Penurunan adhesiveness dapat dijelaskan dari 
perubahan komposisi struktur adonan. Pada mi 
berbasis terigu, kelengketan terutama 
dipengaruhi oleh jaringan gluten dan pati yang 
mengalami gelatinisasi (Wang et al., 2024). 
Selama pemanasan, granula pati menyerap air 
dan sebagian amilosa terlepas ke fase kontinu, 
membentuk lapisan yang bersifat lengket pada 
permukaan mi. Selain itu, jaringan gluten 
mampu menahan air dalam jumlah cukup 
besar, sehingga meningkatkan kelembapan 
permukaan dan berkontribusi terhadap sifat 
adhesif (Torres-Pérez et al., 2024). Ketika 
sebagian tepung terigu digantikan oleh daging 
ikan nila, pembentukan gluten berkurang dan 
fraksi pati juga menurun. Di sisi lain, protein 
ikan yang mengalami denaturasi cenderung 
membentuk jaringan gel yang lebih kompak 
dan mampu mengikat air di dalam matriks, 
bukan sebagai air bebas di permukaan (Zhao 
et al., 2024). Kondisi ini menyebabkan jumlah 
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air yang tersedia untuk membentuk lapisan 
lengket menjadi lebih sedikit, sehingga nilai 
adhesiveness menurun. Hasil penelitian ini 
sejalan dengan laporan Yuliani (2020) yang 
menyatakan bahwa dominasi jaringan gluten 
dan pati berkontribusi besar terhadap sifat 
adhesif mi, sementara pengurangan fraksi 
tepung melalui fortifikasi protein non-gluten 
cenderung menurunkan tingkat kelengketan 
produk. 

Uji hedonik 

Uji hedonik dilakukan untuk menilai tingkat 
penerimaan panelis terhadap mi basah ikan 
nila berdasarkan parameter kenampakan, 
aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan 
keseluruhan. Hasil uji hedonik disajikan pada 
Tabel 4. 

Tabel 4. Uji hedonik mi basah ikan nila 
Perlakuan Kenampakan Aroma Rasa Tekstur Keseluruhan 

P0 3,93±0,22a 3,93±1,11a 3,90±0,10a 4,57±0,19a 4,33±0,80a 
P1 5,50±1,83b 5,33±1,56b 5,10±1,67b 5,53±1,85b 5,73±1,64b 
P2 7,13±1,11c 6,07±1,11b 6,23±1,25c 6,40±1,25b 6,70±1,29c 
P3 7,93±0,74d 7,93±0,74c 7,77±0,57d 7,67±0,55c 8,27±0,45d 
P4 7,43±1,17c 7,05±1,45d 7,26±1,25e 7,55±0,94c 7,86±1,14d 

Keterangan: Perlakuan P0 (100% tepung terigu tanpa penambahan daging ikan nila) sebagai kontrol, 
P1 (90% tepung terigu; 10% daging ikan nila), P2 (80% tepung terigu; 20% daging ikan 
nila), P3 (70% tepung terigu; 30% daging ikan nila), dan P4 (60% tepung terigu; 40% 
daging ikan nila). Huruf superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan 
adanya beda nyata antar perlakuan berdasarkan uji Mann Whitney (p<0,05). Skor 1= 
sangat amat tidak suka, 2= sangat tidak suka, 3=tidak suka, 4= agak tidak suka,5= netral, 
6=agak suka, 7= suka, 8=sangat suka, 9= amat sangat suka. 

Kenampakan 

Kenampakan merupakan salah satu atribut 
sensorik utama yang menentukan kualitas dan 
tingkat penerimaan suatu produk pangan. 
Produk pangan dengan cita rasa dan tekstur 
yang baik tidak akan diterima oleh konsumen 
apabila memiliki kenampakan yang tidak 
menarik atau menyimpang dari karakteristik 
visual yang diharapkan. Warna dan tampilan 
permukaan menjadi kesan pertama yang dinilai 
oleh panelis melalui indera penglihatan, 
sehingga kenampakan yang menarik akan 
meningkatkan daya tarik dan selera konsumsi 
(Lamusu, 2018). Nilai hedonik kenampakan mi 

basah dengan variasi proporsi daging ikan nila 
(Oreochromis niloticus) disajikan pada Tabel 4. 
Hasil uji Kruskal–Wallis menunjukkan bahwa 
perbedaan proporsi daging ikan nila 
memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap 
tingkat kesukaan panelis terhadap 
kenampakan mi basah, sehingga analisis 
dilanjutkan dengan uji Mann–Whitney. Nilai 
rata-rata kenampakan tertinggi diperoleh pada 
perlakuan P3 sebesar 7,93 (kategori sangat 
suka), yang berbeda nyata dengan seluruh 
perlakuan lainnya, sedangkan nilai terendah 
terdapat pada perlakuan kontrol (P0) sebesar 
3,93 (kategori agak tidak suka). Kenampakan 
mi basah dapat dilihat pada Gambar 1. 

 
Gambar 1. Kenampakan mi basah Ikan nila (Oreochromis niloticus) 
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Peningkatan skor kenampakan menunjukkan 
bahwa penambahan daging ikan nila mampu 
memperbaiki tampilan visual mi basah 
sehingga lebih disukai oleh panelis. 
Bertambahnya proporsi ikan menyebabkan 
permukaan mi tampak lebih halus, lembut, dan 
seragam. Hal ini berkaitan dengan peran 
protein ikan dalam memodifikasi struktur 
adonan, terutama dengan mengurangi 
pembentukan jaringan gluten yang terlalu kuat, 
sehingga permukaan mi menjadi lebih rata dan 
tidak mudah pecah selama proses perebusan. 
Hasil penelitian ini sejalan dengan temuan 
Rahayu et al. (2020) yang melaporkan bahwa 
penambahan daging ikan cendro pada mi 
basah meningkatkan tingkat kesukaan panelis 
terhadap kenampakan produk. Temuan serupa 
juga dilaporkan oleh Andira et al. (2022), yang 
menyatakan bahwa mi basah dengan fortifikasi 
ikan kembung memiliki tampilan visual yang 
lebih menarik dan memperoleh skor hedonik 
kenampakan yang lebih tinggi dibandingkan mi 
tanpa penambahan ikan.  

Aroma 

Aroma merupakan salah satu atribut sensorik 
penting yang berperan dalam menentukan 
tingkat kesukaan dan penerimaan suatu produk 
pangan. Aroma berasal dari senyawa volatil 
yang dilepaskan oleh bahan pangan dan 
terdeteksi oleh sistem olfaktori ketika senyawa 
tersebut masuk ke rongga hidung (Tarwendah, 
2017). Aroma yang khas dan menyenangkan 
akan meningkatkan daya tarik produk sebelum 
dikonsumsi. Nilai hedonik aroma mi basah 
dengan variasi proporsi daging ikan nila 
(Oreochromis niloticus) disajikan pada Tabel 4. 
Hasil uji Kruskal–Wallis menunjukkan bahwa 
perbedaan proporsi daging ikan nila 
memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap 
tingkat kesukaan aroma mi basah, sehingga 
dilanjutkan dengan uji Mann–Whitney. Nilai 
rata-rata aroma tertinggi diperoleh pada 
perlakuan P3 sebesar 7,93 (kategori sangat 
suka), yang berbeda nyata dengan perlakuan 
P0, P1, P2, dan P4. Perlakuan kontrol (P0) 
menunjukkan nilai aroma terendah, yaitu 3,93 
(kategori agak tidak suka). 

Peningkatan skor aroma menunjukkan bahwa 
penambahan daging ikan nila mampu 
memperbaiki karakter aroma mi basah 
sehingga lebih disukai oleh panelis. Pada 
perlakuan tanpa penambahan ikan, mi basah 
didominasi oleh aroma khas tepung terigu. 
Seiring meningkatnya proporsi daging ikan nila, 
aroma tepung tersebut berkurang dan 
tergantikan oleh aroma ikan yang lebih gurih 
dan segar. Aroma ini berasal dari senyawa 
volatil alami daging ikan yang terbentuk dan 

dilepaskan selama proses pengolahan, 
sehingga memberikan kesan aroma yang lebih 
menarik dan meningkatkan penerimaan 
sensorik produk (Pratama et al., 2022). Hasil 
penelitian ini sejalan dengan temuan Rahayu et 
al. (2020) yang melaporkan bahwa 
penambahan daging ikan cendro pada mi 
basah meningkatkan nilai hedonik aroma. 
Temuan serupa juga dilaporkan oleh Andira et 
al. (2022), yang menyatakan bahwa fortifikasi 
mi basah dengan ikan kembung mampu 
meningkatkan aroma produk sehingga lebih 
disukai oleh konsumen. 

Rasa 

Rasa merupakan atribut sensorik utama yang 
sangat menentukan penerimaan atau 
penolakan terhadap suatu produk pangan. 
Rasa terbentuk dari kombinasi rangsangan 
pengecapan dan penciuman yang bekerja 
secara simultan, sehingga sangat 
mempengaruhi persepsi keseluruhan panelis 
terhadap produk (Lisna et al., 2025). Nilai 
hedonik rasa mi basah dengan variasi proporsi 
daging ikan nila (Oreochromis niloticus) 
disajikan pada Tabel 4. Hasil uji Kruskal–Wallis 
menunjukkan bahwa perbedaan proporsi 
daging ikan nila memberikan pengaruh nyata 
(p<0,05) terhadap tingkat kesukaan rasa mi 
basah, sehingga dilanjutkan dengan uji Mann–
Whitney. Nilai rata-rata rasa tertinggi diperoleh 
pada perlakuan P3 sebesar 7,77 (kategori 
suka) dan berbeda nyata dengan perlakuan 
lainnya. Sebaliknya, nilai terendah terdapat 
pada perlakuan kontrol (P0) sebesar 3,90 
(kategori agak tidak suka). 

Peningkatan skor rasa menunjukkan bahwa 
penambahan daging ikan nila mampu 
memperbaiki citarasa mi basah. Hal ini 
berkaitan dengan kandungan asam amino 
bebas, seperti glutamat dan inosinat (IMP), 
pada daging ikan yang berperan dalam 
pembentukan rasa gurih (umami) (Pratama et 
al., 2018). Kehadiran senyawa tersebut 
menghasilkan rasa mi yang lebih gurih dan 
lembut, dengan aroma ikan yang ringan dan 
menyenangkan, sehingga meningkatkan 
tingkat kesukaan panelis. Pada perlakuan P4, 
nilai rasa cenderung menurun meskipun 
proporsi daging ikan nila paling tinggi. Kondisi 
ini diduga disebabkan oleh intensitas rasa ikan 
yang terlalu kuat akibat tingginya kandungan 
protein, sehingga muncul after taste yang 
kurang disukai oleh sebagian panelis. Hal ini 
menunjukkan bahwa terdapat batas optimal 
penambahan daging ikan nila untuk 
menghasilkan keseimbangan rasa yang paling 
dapat diterima. Hasil penelitian ini sejalan 
dengan   laporan  Rahayu  et  al.  (2020)  yang 
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menyatakan bahwa penambahan daging ikan 
cendro pada mi basah meningkatkan nilai 
hedonik rasa hingga tingkat tertentu. Temuan 
serupa juga dilaporkan oleh Andira et al. 
(2022), yang menunjukkan bahwa fortifikasi mi 
basah dengan ikan kembung mampu 
meningkatkan citarasa produk dan penerimaan 
panelis. 

Tekstur 

Tekstur merupakan sensasi yang dihasilkan 
dari tekanan pada produk pangan yang 
dirasakan melalui proses menggigit, 
mengunyah, dan menelan, sehingga sangat 
menentukan tingkat penerimaan konsumen 
(Sari dan Yohana, 2023). Nilai hedonik tekstur 
mi basah dengan variasi proporsi daging ikan 
nila (Oreochromis niloticus) disajikan pada 
Tabel 4. Hasil uji Kruskal–Wallis menunjukkan 
bahwa perbedaan proporsi daging ikan nila 
memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap 
tingkat kesukaan tekstur mi basah, sehingga 
dilanjutkan dengan uji Mann–Whitney. Nilai 
rata-rata tekstur tertinggi diperoleh pada 
perlakuan P3 sebesar 7,67 (kategori suka) dan 
berbeda nyata dengan perlakuan lainnya, 
sedangkan nilai terendah terdapat pada kontrol 
(P0) sebesar 4,57 (kategori agak tidak suka). 

Peningkatan skor tekstur hingga perlakuan P3 
menunjukkan bahwa penambahan daging ikan 
nila pada proporsi tertentu mampu 
memperbaiki tekstur mi basah sehingga 
menjadi lebih kenyal dan lembut. Namun, pada 
perlakuan P4, proporsi daging ikan yang lebih 
tinggi menyebabkan tekstur mi menjadi lebih 
lembek, sehingga tingkat kesukaan panelis 
menurun. Kondisi ini disebabkan oleh 
berkurangnya pembentukan jaringan gluten 
akibat substitusi tepung terigu oleh daging ikan. 
Protein ikan sebagai protein non-gluten tidak 
membentuk jaringan viskoelastis seperti gluten, 
sehingga struktur mi didominasi oleh gel protein 
ikan yang lebih lunak (Nurahman et al., 2023). 
Hasil penelitian ini sejalan dengan Rahayu et 
al. (2020) yang melaporkan bahwa mi basah 
dengan penambahan daging ikan cendro 
memiliki tingkat kesukaan tekstur tertinggi pada 
proporsi tertentu. Temuan serupa juga 
dilaporkan oleh Andira et al. (2022), yang 
menyatakan bahwa fortifikasi mi basah dengan 
ikan kembung dapat meningkatkan tekstur, 
namun penambahan berlebihan menyebabkan 
mi menjadi terlalu lembek dan menurunkan 
penerimaan panelis. 

Keseluruhan 

Nilai keseluruhan merupakan penilaian umum 
panelis terhadap produk pangan yang 

mencakup aspek kenampakan, aroma, rasa, 
dan tekstur secara terpadu (Kusumastuti, 
2022). Nilai hedonik penerimaan keseluruhan 
mi basah dengan variasi proporsi daging ikan 
nila (Oreochromis niloticus) disajikan pada 
Tabel 4. Hasil uji Kruskal–Wallis menunjukkan 
bahwa perbedaan proporsi daging ikan nila 
memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap 
tingkat penerimaan keseluruhan mi basah, 
sehingga dilanjutkan dengan uji Mann–
Whitney. Perlakuan P3 memperoleh nilai 
keseluruhan tertinggi sebesar 8,27 (kategori 
sangat suka) dan berbeda nyata dengan 
perlakuan lainnya, sedangkan perlakuan 
kontrol (P0) menunjukkan nilai terendah 
sebesar 4,33 (kategori agak tidak suka). 
Peningkatan skor penerimaan keseluruhan 
menunjukkan bahwa penambahan daging ikan 
nila mampu meningkatkan mutu mi basah 
secara komprehensif. Pada perlakuan dengan 
penambahan ikan, produk memiliki tampilan 
yang lebih menarik, aroma ikan yang lembut 
dan gurih, rasa umami yang lebih kuat, serta 
tekstur yang lebih kenyal dan lembut, sehingga 
lebih disukai oleh panelis. Kombinasi perbaikan 
berbagai atribut sensori tersebut menghasilkan 
kesan produk yang lebih segar dan berkualitas. 

Nilai keseluruhan tertinggi diperoleh pada 
perlakuan P3, bukan P4, meskipun P4 memiliki 
proporsi daging ikan yang lebih tinggi. Pada P4, 
kandungan protein ikan yang terlalu tinggi 
menyebabkan penurunan kualitas beberapa 
atribut sensori, terutama tekstur dan rasa. 
Tekstur mi cenderung lebih lembek akibat 
berkurangnya pembentukan jaringan gluten, 
sementara rasa menjadi terlalu intens dengan 
munculnya aftertaste khas ikan, sehingga 
menurunkan tingkat kenyamanan sensori 
panelis. Perlakuan P3 memberikan 
keseimbangan yang optimal antara 
peningkatan warna, aroma, rasa, dan tekstur 
tanpa menimbulkan efek negatif, sehingga 
menghasilkan tingkat penerimaan panelis 
tertinggi. Hasil penelitian ini sejalan dengan 
Rahayu et al. (2020) yang melaporkan bahwa 
mi basah dengan penambahan daging ikan 
cendro pada proporsi tertentu memiliki nilai 
hedonik keseluruhan lebih tinggi. Temuan 
serupa juga dilaporkan oleh Andira et al. 
(2022), yang menyatakan bahwa fortifikasi mi 
basah berbasis ikan kembung dapat 
meningkatkan mutu keseluruhan produk dan 
penerimaan konsumen. 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Penambahan daging ikan nila berpengaruh 
nyata terhadap karakteristik fisikokimia, tekstur, 
dan penerimaan sensori mi basah. 
Peningkatan  proporsi  ikan  secara   konsisten 
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meningkatkan kadar protein dan abu, serta 
menurunkan kadar karbohidrat akibat 
berkurangnya penggunaan tepung terigu. 
Secara kenampakan dan tekstur, substitusi 
ikan menghasilkan mi yang lebih cerah, lebih 
lunak, dengan elastisitas dan kekompakan 
struktur yang lebih baik. Berdasarkan 
karakteristik fisikokimia, formulasi dengan 
proporsi ikan tertinggi (P4) menghasilkan 
kandungan protein dan mineral paling tinggi. 
Namun, berdasarkan uji hedonik, formulasi P3 
(30% daging ikan nila) memberikan tingkat 
penerimaan keseluruhan tertinggi dengan skor 
keseluruhan 8,27 (sangat suka) dan dinilai 
paling seimbang dari aspek kenampakan, 
aroma, rasa, dan tekstur. Dengan demikian, 
proporsi 30% daging ikan nila dapat 
direkomendasikan sebagai formulasi optimal 
karena mampu meningkatkan nilai gizi tanpa 
menurunkan penerimaan konsumen. 
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