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Abstrak 

Mi bihun merupakan salah satu produk mi tradisionil Indonesia berbahan dasar tepung beras dan 

berkarakteristik mudah patah. Penelitian ini bertujauan untuk membuat bihun yang lebih kuat dan lebih 

berserat dengan melakukan subtitusi dengan rumput laut E. cottonii. Metode yang digunakan adalah metode 

eksperimen dalam bentuk perlakuan subtitusi E. cottonii sebesar 25%, 30%, dan 35% b/b. Hasilnya 

menunjukkan bahwa subtitusi rumput laut E. cottonii dalam pembuatan mi bihun dapat menaikkan daya patah 

bihun, daya rehidrasi, dan warna bihun menjadi merah (oHue 42,35-44,53), tetapi kecerahan menurun. Bihun 

subtitusi yang paling disukai adalah bihun yang disubtitusi dengan E. cottonii 25% dengan nilai tingkat 

kesukaan 3,55 (suka) dari skala hedonik 1-5. Mi bihun subtitusi dengan E. cottonii terpilih memenuhi SNI 

01-2975-2006, daya patah 3,03N (naik 11,4%), daya serap air 128,42% (naik 68,6%), dan rendemen 54,80%, 

serta mengandung serat pangan 6,26%.  

 

Kata kunci: E. cottonii, mi bihun, tepung, subtitusi 

 

Abstract 

Noodle vermicelli is one of Indonesia's traditional noodle products made from rice flour and the vermicelli is 

characterized by breaking easily. This research aimed to make the vermicelli stronger and more fibrous by 

substituting E. cottonii seaweed. The method used was an experimental method in the form of E. cottonii 

substitution treatment of 25%, 30%, and 35% w / w. The results show that the substitution of E. cottonii 

seaweed in the manufacture of vermicelli noodles can increase the power of vermicelli breaking, rehydration 

power, and the color of the vermicelli becomes red (oHue 42,35-44,53), but the brightness decreases. The 

most preferred substituted vermicelli is substituted with 25% E. cottonii with a preference level of 3.55 (likes) 

from a hedonic scale of 1-5. The substituted vermicelli noodles with E. cottonii were selected to meet SNI 

01-2975-2006, fracture strength 3.03N (increased 11.4%), water absorption capacity 128.42% (increased 

68.6%), and yield 54.80%, and contains 6.26% dietary fiber. 

 

Keywords: E. cottonii, flour, substitute, vermicelli noodle.  

 

PENDAHULUAN 

Bihun adalah salah satu diversifikasi 

makanan berbentuk mi yang berbahan baku 

tepung beras. Pembuatan bihun yaitu tepung 

beras dimasak, dan dicetak menjadi bentuk 

seperti benang-benang, lalu dikeringkan. Bihun 

mengandung komposisi kimia yaitu antara lain 

kadar air sebesar 12,05%, kadar abu 0,35%, 

kadar protein 0,54%, kadar lemak 1,17% dan 

kadar karbohidrat sebesar 85,91% [1]. Ditinjau 

dari karakteristiknya, bihun mengandung 

amilosa tinggi namun kadar serat yang rendah, 

tekstur yang keras, dan mudah patah. Untuk 

menghasilkan bihun dengan kualitas baik 

diperlukan bahan baku dengan karakteristik 

pati tertentu. Pati yang ideal untuk bahan baku 

bihun adalah pati yang memiliki ukuran 

granula kecil, kandungan amilosa tinggi, 

derajat pembengkakan dan kelarutan terbatas 

serta karakteristik pasta tipe C (tidak memiliki 

puncak viskositas namun viskositas cenderung 

tinggi dan tidak mengalami penurunan selama 

proses pemanasan dan pengadukan) [2]. Selain 

itu, diperlukan pula campuran alternatif dengan 

bahan lain untuk mengurangi bahan baku 

utama beras. Misalnya, pembuatan bihun 

dengan menggunakan pati Aren [3], tepung 

sorghum termodifikasi [4], tepung singkong 

dan tepung kacang merah [5], tepung tulang 

ikan patin [6]. 

Kandungan karbohidrat dan karagenan 

yang cukup tinggi serta karakteristik pasta dari 

rumput laut E. cottonii berpotensi untuk bahan 

tambahan/substitusi dalam pembuatan bihun. 

Kandungan hidrokoloid dalam karagenan dapat 
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memperbaiki tekstur dan karakteristik pasta 

dari adonan bahan baku bihun, dapat 

meningkatkan tekstur dari produk pangan 

ketika dikombinasikan dengan pati, dan dapat 

membantu meningkatkan kestabilan pasta pati 

terhadap panas berkelanjutan dan gaya 

gesekan. Selain itu, kandungan serat rumput 

laut dapat membuat mi lebih kenyal [7]. Dalam 

produk makanan, rumput laut sering digunakan 

sebagai alternatif bahan tambahan yang 

menguntungkan dan meningkatkan nilai gizi. 

Karagenan dapat terekstraksi dengan air 

panas dan  mempunyai kemampuan untuk 

membentuk gel. Sifat pembentukan gel pada 

rumput laut dibutuhkan untuk menghasilkan 

pasta yang baik, karena termasuk ke dalam 

golongan Rhodophyta yang menghasilkan 

florin starch. Karakteristik gel karagenan 

dicirikan oleh tipe gel yang lebih kuat dan 

memiliki efek sinergis yang tinggi dengan 

locust been gum. Karagenan juga  dapat 

melakukan interaksi dengan makromolekul 

yang bermuatan seperti protein sehingga 

mempengaruhi peningkatan viskositas, 

pembentukan gel dan pengendapan [8]. 

Kekuatan gel karagenan berkisar 449,51-

559,51 dyne/cm2 [9]. Serat pangan pada 

rumput laut jenis E. cottonii kering mencapai 

65,07% yang terdiri dari 39,47% serat 

makanan tidak larut air dan 25,57% serat 

makanan larut air, sehingga jenis rumput laut 

ini termasuk dalam kelompok bahan berserat 

makanan tinggi [10]. 

Bihun berbahan baku beras biasanya 

bertekstur mudah patah dan kurang kenyal. Hal 

ini berbeda dengan karakteristik karagenan 

yang berserat dan kenyal. Penambahan rumput 

laut dapat mempengaruhi kualitas dan tekstur 

mi yang dihasilkan menjadi lebih baik  [11]. 

Selain itu, Dengan adanya rumput laut pada 

campuran adonan mi basah dapat menambah 

kadar serat pada mi basah dan juga 

berpengaruh pada tekstur mi [12]. Penelitian 

[13] dan penelitian Susanti dan [14], 

mendapatkan bahwa karagenan dapat 

meningkatkan viskositas dan swelling power 

mi berbahan terigu.  Berdasarkan karakteristik 

karagenan (dari E. cottonii) dapat memperbaiki 

mi terigu, maka ada kemungkinan juga dapat 

memperbaiki mi bihun ari tepung beras. Oleh 

sebab itu perlu dilakukan penelitian substitusi 

tepung E. cottonii pada produk bihun guna 

mengetahui pengaruhnya terhadap 

karakteristik mi bihun. Substitusi E. cottonii 

juga diharapkan dapat memperbaiki 

karakteristik bihun, mulai karakteristik fisik, 

kimia dan organoleptik produk bihun yang 

dihasilkan. 

METODE 

Metode yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah metode eksperimental melalui 

perlakuan substitusi tepung E. cottonii 

terhadap bahan beras 25%, 30%, dan 35%. 

Formulasi percobaan pembuatan bihun 

subtitusi E. cottonii dapat dilihat pada Tabel 1. 

 
Tabel 1. Formulasi mi bihun beras yang disubtitusi 

rumput laut E. cottonii. 

 

Bahan 

Perlakuan subtitusi 

N1 

(25%) 

N2 

(30%) 

N3 

(35%) 

Tapioka 28 g 28 g 28 g 

Air 70 g 70 g 70 g 

STPP 0,21 g 0,21 g 0,21 g 

T. beras 52,5 g 49 g 45,5 g 

T. E. cottonii 17,5 g 21 g 24,5 g 

Sumber: Modifikasi [15] 

Prosedur Pembuatan Bihun 

 

Air direbus hingga mendidih dan 

substitusi tepung E. cottonii, kemudian 

ditambahkan campuran tepung beras dan 

tepung E. cottonii sesuai perlakuan. 

Selanjutnya dilakukan penambahan STPP 

sebanyak 0,21 g untuk proses gelatinisi. 

Penambahan STPP berfungsi  untuk  

mempengaruhi  kekenyalan  pada  bihun. Pati 

yang telah tergelatinisasi kemudian 

ditambahkan tepung tapioka sebanyak 28 g. 

Pembuatan adonan dilakukan dengan cara 

menguleni sampai adonan tercampur rata dan 

kemudian dicetak dengan ukuran diameter 

lubang 2,5 mm dan membentuk untaian bihun. 

Untaian hasil pencetakan kemudian dikukus 

dalam panci pada suhu ±100oC selama 30 

menit. Setelah itu ditiriskan selama 10 menit 

hingga dingin. Kemudian bihun dioven 
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menggunakan oven pada suhu 50oC selama 

±18 jam sehingga diperoleh bihun kering. 

 

Parameter uji 

 

Parameter uji yang dilakukan pada bihun 

meliputi  uji warna [16], daya patah (tensile 

strength) [17], rehidrasi [18], kadar air [19], 

kadar abu  [20], kadar lemak  [21], kadar 

protein  [19], kadar karbohidrat by difference 

[22], kadar serat [23], dan organoleptik 

hedonik [24].   

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Rendemen Bihun 

 

Rendemen merupakan faktor yang 

menunjukkan seberapa banyak produk yang 

dihasilkan dari bahan mentah yang telah 

mengalami proses pengolahan. Semakin tinggi 

rendemen yang dihasilkan maka semakin 

rendah proses penyusutan yang terjadi selama 

pengolahan [25].  

 Hasil perhitungan rendemen 

pertahapan proses dan rendemen akhir proses 

pembuatan bihun yang disubtitusi rumput laut 

dapat dilihat pada Tabel 2.  
 

Tabel 2. Rendemen tiap tahapan dan akhir proses 

pembuatan bihun-rumput laut. 

Tahap Rata-rata+SD (%) 

Pembuatan adonan 99,53 ± 0,32 

Pencetakan 99,03 ± 0,13 

Pengukusan 104,98 ± 0,12 

Penirisan 101,49± 0,14 

Pengovenan (Rendemen) 54,80 ± 0,45 

 

Pada tahap pembuatan adonan dan 

pencetakan terjadi sedikit penurunan berat dan 

rendemennya tidak mencapai 100%. Hal ini 

dikarenakan pada saat pencampuran bahan dan 

pencetakan, ada sebagian bahan campuran 

yang tertinggal dan terakumulasi pada wadah 

atau alat yang digunakan. Hal ini sejalan 

dengan pernyataan [26], bahwa sisa bahan 

yang tertinggal dalam wadah setiap tahap pada 

proses pembuatan akan mempengaruhi 

rendemen mi yang dihasilkan.  

Tahap pengukusan menghasilkan 

rendemen sebesar 104,98%. Nilai rendemen 

melebihi angka 100%, terkait dengan adanya  

penyerapan air oleh adonan selama 

pengukusan sehingga kadar air meningkat dan 

berat bihun bertambah. Menurut [27], selama 

pengukusan berlangsung, uap panas datang 

dari arah bawah steam blancher, sehingga 

permukaan bihun bagian bawah menerima uap 

panas lebih awal dan lebih banyak. Uap panas 

tersebut juga mengakibatkan peningkatan 

kadar air pada bihun selama proses 

berlangsung. Selama pengukusan berlangsung 

proses gelatinisasi pati terjadi. Hal ini dapat 

dilihat dari perubahan warna untaian bihun 

menjadi lebih transparan. 

Dalam tahap penirisan terjadi penurunan 

rendemen dibandingkan pada tahap 

pengukusan dan sedikit peningkatan rendemen 

dibanding tahap pencetakan. Penurunan 

rendemen dikarenakan pada saat proses 

penirisan terjadi pengurangan kadar air bihun, 

sedangkan peningkatan rendemen 

menunjukkan Sebagian air tertahan selama 

proses gelatinisasi pati dan rumput laut. 

Ttujuan dari penirisan adalah untuk 

mengurangi atau menghilangkan kandungan 

air pada permukaan bahan dan dilakukan 

sesegera mungkin setelah perlakuan [28].  

Pengovenan merupakan tahap terakhir 

pembuatan bihun dan sekaligus menghasilkan 

rendemen produk yang mencapai 54,48%. 

Pada tahap pengovenan terjadi pengurangan 

kadar air oleh suhu panas oven sehingga 

rendemen yang dihasilkan hanya setengah dari 

total, namun telah dapat mencapai kadar air 

yang relatif aman untuk penyimpanan produk. 

Bihun yang diperoleh dikemas menggunakan 

plastik Polyprophylene (PP) untuk 

melindunginya selama penyimpanan [29]. 

Rendemen bihun hasil subtitusi dengan 

rumput laut mencapai 54,80%. Nilai ini lebih 

rendah jika dibandingkan dengan nilai 

rendemen mi instan yang disubtitusi dengan 

tepung mocaf dan tepung jagung [30] yang 

mencapai 68,89%. Perbedaan hasil rendemen 

ini dapat disebabkan oleh perbedaan jenis dan 

sifat  bahan utama dan bahan tambahan yang 

digunakan. Bihun menggunakan beras sebagai 

bahan baku utamanya sedangkan mi instan 

menggunakan tepung terigu sebagai bahan 
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baku utama. Sebagaimana dikatakan oleh [27], 

mutu mi dan bihun sangat dipengaruhi oleh 

mutu bahan baku yang digunakan saat proses 

pembuatan dan jenis bahan tambahan yang 

digunakan. Menurut [31], setiap jenis 

hidrokoloid mempunyai kemampuan yang 

berbeda dalam menyerap dan menahan air 

selama gelatinisasi dan pengeringan.  

 

Daya Patah (Tensile Strength) 

 

Pengukuran kuat patah adalah 

pengukuran untuk memberi gambaran 

ketahanan bihun kering selama penanganan 

yang melibatkan perlakuan mekanis [32]. Hasil 

Anova  menunjukkan bahwa subtitusi tepung 

rumput laut E. cotonii pada bihun berpengaruh 

nyata terhadap nilai daya patah bihun (p<0,05). 

Hasil uji lanjut dengan Duncan nilai daya patah 

bihun dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

 
Keterangan : huruf superscript menunjukkan beda nyata (p ˂ 

0,05) 

Gambar 1. Substitusi tepung rumput laut E. cottoni 

terhadap daya patah bihun kering 

Gambar 1 memperlihatkan peningkatan 

nilai daya patah seiring dengan peningkatan 

subtitusi tepung rumput laut E. cottonii pada 

produk bihun. Fenomena ini menunjukkan 

bahwa penambahan E. cottonii membuat bihun 

menjadi lebih tidak mudah patah atau lebih 

kokoh. Nilai daya patah bihun yang disubtitusi 

E cottonii yang diperoleh lebih rendah jika 

dibandingkan bihun dari bahan sagu yang 

disubtitusi dengan pati yang   dimodifikasi 

dengan HMT (heat moisture treatment) [29] 

yang mencapai nilai daya patah 14,53 N. 

Substitusi pati termodifikasi Heat Moisture 

Treatment (HMT) sebanyak 50% dapat 

meningkatkan kekerasan bihun sagu. 

Kemampuan pati termodifikasi HMT dalam 

meningkatkan tekstur bihun kemungkinan 

terkait dengan kekuatan gel. Semakin tinggi 

kadar serat maka akan menghasilkan produk 

dengan tekstur yang lebih kokoh dan kuat. 

Akibatnya produk menjadi lebih keras dan 

daya patahnya meningkat [22]. 

Meningkatnya nilai daya patah pada 

bihun yang disubtitusi dengan E. cottonii 

diduga karena adanya interaksi antara pati dari 

beras dan hidrokoloid dari tepung rumput laut 

E. cottonii. Menurut [33] dan [22], bahwa 

interaksi pati dan hidrokoloid dalam bahan 

pangan bersifat unik dan menguntungkan 

karena dapat memodifikasi tekstur dan reologi 

dari bahan pangan tersebut. Semakin banyak 

tepung rumput laut yang ditambahkan maka 

tekstur mi menjadi kurang kenyal karena 

rumput laut memiliki sifat mudah mengikat air. 

Semakin tinggi kadar serat maka akan 

menghasilkan produk dengan tekstur yang 

lebih kokoh dan kuat, sehingga produk menjadi 

lebih keras dan daya patahnya meningkat. 

Nilai daya patah bihun yang disubtitusi 

dengan rumput laut E. cottonii dibawah nilai 

daya patah bihun sagu [1] sebesar 5,59 N. 

Perbedaan nilai daya patah yang dihasilkan, 

diduga karena perbedaan bahan baku yang 

digunakan. Bihun beras memiliki karakteristik 

daya patah lebih kecil  jika dibandingkan 

dengan daya patah bihun sagu. Hal ini sejalan 

dengan pernyataan [34], bahwa bihun beras 

memiliki tingkat kekerasan yang lebih besar 

dibandingkan dengan bihun sagu, sehingga 

bihun beras lebih mudah patah. Hal ini 

dimungkinkan oleh adanya kandungan protein 

pada tepung beras menyebabkan terbentuknya 

kompleks amilosa-protein yang dapat 

menyebabkan peningkatan kekerasan matriks 

produk yang dihasilkan. 

 

Warna Bihun 

 

Derajat Hue menunjukkan warna dari 

suatu produk.  oHue adalah penggabungan dari 

nilai a* dan b* (Hutching, 1996). Pembacaan 

nilai a* dan b* pada produk menggunakan 

bantuan  alat yang disebut color reader [16]. 

Hasil perhitungan derajat Hue (0Hue) dan nilai 

kecerahan (lightness) produk bihun dapat 

dilihat pada  Tabel  3.  
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Tabel 3. oHue (warna) dan lightness bihun subtitusi 

rumput laut E. cottonii 

Subtitusi T. beras 

: T. E cottonii 

oHue  Lightness 

100% : 0% 57,64 49,12±0.11 
75% : 25% 42,35 31,37±0,15c 
70% : 30% 43,43 30,48±0,17b 
65% : 35% 44,53 29,67±0,17a 

Keterangan : - notasi huruf superscript menunjukkan beda nyata 

(p<0.05) 

Nilai derajat Hue bihun yang disubtitusi 

E. cottonii berkisar antara 42,35-44,53 masuk 

pada warna merah (18-54) dan bihun yang 

tidak disubtitusi 57,64 (kuning kemerahan), 

sedangkan bihun dari tepung beras HMT 83, 

14-88,03 masuk dalam warana kuning 

kemerahan (yellow red) (54-90) [35] dan bihun 

dari sagu yang disubtitusi dengan HMT kisaran 

nilai derajat Hue berada pada nilai 102,3-

104,05 [1] masuk pada warna kuning (90-126).  

Perbedaan nilai derajat Hue 

merupakan akibat mutu dan  kandungan 

komposisi bahan yang digunakan, baik bahan 

baku  utama maupun bahan substitusi/bahan 

tambahan. [27] menyatakan bahwa mutu mi 

dan bihun sangat dipengaruhi oleh mutu bahan 

baku yang digunakan saat proses pembuatan. 

E. cottonii termasuk dalam golongan alga 

merah yang didominasi oleh pigmen merah, 

sehingga bihun yang dihasilkan juga berwarna 

merah. Hal ini sesuai dengan pernyataan [36] 

dan [37] bahwa warna penyusun dari rumput 

laut merah E. cottonii diantaranya pigmen 

karoten (warna keemasan), pigmen fikoeritrin 

(warna merah) dan pigmen klorofil. 

Tabel 4 juga memperlihatkan kecerahan 

warna dari bihun menurun seiring dengan 

peningkatan subitusi E cottonii. Hal ini 

menunjukkan kecerahan warna menurun 

seiring dengan intensitas warna merah oleh 

peningkatan konsentrasi E cottoni. Interaksi 

antara tepung/campuran tepung dan 

hidrokoloid memberikan pengaruh terhadap 

nilai warna L pada uji fisik warna. Hal ini juga 

berlaku pada bihun dari tepung sukun. [38] 

menyatakan bahwa terdapat interaksi antara 

tepung/campuran tepung, hidrokoloid dan 

CaCl2 memberikan pengaruh yang nyata 

terhadap intensitas warna merah, intensitas 

warna kuning dan intensitas kecerahan 

(Ligthtness/L) bihun sukun. 

Nilai warna L bihun pada hasil penelitian 

berkisar 30,44-49,12. Nilai tertinggi (49,12) 

terdapat pada perlakuan 100:0, yang mana 

masih lebih rendah jika dibandingkan dengan 

hasil penelitian bihun beras tanpa subtitusi [35] 

yang mempunyai nilai L 54,48-62,95. 

Perbedaan dengan kontrol yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah karena selain 

tepung beras juga digunakan tepung tapioka 

dan tepung E. cottonii yang dapat menurunkan 

nilai L (Tabel 1).   

 

Kadar Air Bihun 

 

Hasil Anova menunjukkan bahwa 

subtitusi tepung rumput laut E. cotonii pada 

bihun berpengaruh nyata terhadap nilai kadar 

air bihun (p<0,05). Hasil uji lanjut dengan 

Duncan dan nilai kadar air dapat dilihat pada 

Gambar 2. 

 
Keterangan : notasi huruf superscript menunjukkan beda nyata 

(p ˂ 0,05) 

Gambar 2. Substitusi tepung rumput laut E. cottoni 

terhadap kadar air bihun kering 

 

Berdasarkan Gambar 2 diketahui bahwa 

nilai kadar air meningkat sejalan dengan 

bertambahnya tepung rumput laut E. cottoni 

yang disubtitusikan pada bihun. Hal ini 

mengindikasikan bahwa rumput laut E cottonii 

meningkatkan daya ikat air pada bihun. 

Fenomena ini sesuai dengan [39] menyatakan 

bahwa rumput laut E. cottonii mempunyai sifat 

hidrokoloid yaitu kemampuan menyerap air 

yang tinggi.  

 Nilai kadar air bihun hasil subtitusi 

dengan E. cottonii lebih rendah jika 

dibandingkan dengan nilai kadar air bihun 

dasri tepung sagu yang disubtitusi dengan 

tepung HMT yang mencapai kadar air 12,05% 

[1]. Perbedaan nilai kadar air diduga karena 

perbedaan komposisi bahan yang mempunyai 

sifat menahan air yang berbeda dan juga proses 

atau metode pengeringan yang digunakan. 
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Meskipun demikian kadar air bihun tersebut 

sudah memenuhi persyaratan SNI 01-2975-

2006 tentang produk bihun yang mensyaratkan 

kadar air maksimum 12% [40]. 

 

Rehidrasi Bihun 

 

Hasil Anova menunjukkan bahwa 

penambahan tepung rumput laut E. cotonii 

pada bihun berpengaruh nyata terhadap nilai 

rehidrasi bihun (p<0,05). Hasil uji lanjut 

dengan Duncan  nilai rehidrasi dapat dilihat 

pada Gambar 3. 

 
Keterangan : notasi huruf superscript menunjukkan beda nyata 

(p ˂ 0,05) 

Gambar 3. Substitusi tepung rumput laut E. 

cottoni terhadap nilai rehidrasi bihun kering 

 
Berdasarkan gambar diatas diketahui 

bahwa semakin meningkatnya kadar tepung 

rumput laut E. cottoni yang ditambahkan, maka 

nilai rehidrasi bihun meningkat. Peningkatan 

nilai rehidrasi pada bihun terkait dengan  

tepung rumput laut E. cottoni termasuk 

kedalam senyawa hidrokoloid yang memiliki 

sifat pengikatan air dengan kapasitas yang 

besar. [41] menyatakan bahwa hidrokoloid 

seperti gum banyak digunakan dalam proses 

pembuatan mi instan karena bersifat sangat 

hidrofilik dan memiliki kapasitas pengikatan 

air yang besar. 

Nilai rehidrasi bihun dari tepung beras 

yang disubtitusi rumput laut E cottonii lebih 

rendah jika dibandingkan dengan nilai 

rehidrasi bihun sagu yang dapat mencapai 

rehidrasi 264,79% [29]. Perbedaan daya 

rehidrasi terkait dengan kandungan 

amilopektin yang tinggi pada pati sagu, 

sedangkan pada tepung beras me Penambahan 

bihun tepung beras yang disubtitusi rumput 

laut mengandung amilopektin lebih rendah. 

Hal ini didukung oleh [42] dan [43] yang 

menyatakan bahwa amilopektin mempunyai 

sifat rehidrasi yang baik pada produk pangan 

yang telah dikeringkan.  

Bihun dengan persen rehidrasi tinggi 

cenderung mengalami pembengkakan baik 

selama pemasakan maupun pasca pemasakan. 

Pembengkakan akibat rehidrasi terkait dengan 

sifat tekstur mi, dimana makin tinggi sifat 

rehidrasi dapat menurunkan tekstur mi. 

Karakteristik bihun yang diharapkan adalah 

yang memiliki persen rehidrasi rendah, karena 

bihun dengan persen rehidrasi yang tinggi 

cenderung mengalami pembengkakan dan 

lebih mudah patah baik selama pemasakan 

maupun pasca pemasakan [38]. 

 

Organoleptik  Hedonik Bihun 

Produk pangan dibuat dan diolah tidak 

semata-mata untuk tujuan peningkatan nilai 

gizi, tetapi juga untuk mendapatkan 

karakteristik fungsional produk dan selera 

organoleptik konsumen. Karakteristik 

fungsional dan organoleptik itu diantaranya 

berhubungan dengan sifat tekstural produk 

pangan olahan seperti kerenyahan, 

kekekenyalan, dan penampakan, [44]. 

Organoleptik hedonik digunakan untuk 

mengukur tingkat kesukaan konsumen atau 

panelis terhadap suatu produk yang 

diungkapkan dalam skor atau skala kesukaan 

tertentu. Tingkat hedonik atau tingkat 

kesukaan terhadap suatu produk sangat penting 

untuk pemilihan produk. Meski parameter lain 

baik tetapi bila tingkat kesukaannya rendah, 

maka produk juga dianggap tidak baik [45]. 

Tingkat kesukaan terhadap bihun tepung beras 

yang disubtitusi dengan E. cottonii dapat 

dilihat pada Tabel 4. 

 
Tabel 4. Karakteristik organoleptik hedonik bihun 

hasil subtitusi E. cottonii. 

Rasio 

TB:TE 

Atribut Hedonik 

Tekstur warna Rasa Keseluruhan 

75:25 3.40b 3.30c 3.55c 3.55c 

70:30 2.75a 3.15b 3.20b 3.04a 

65:35 2.65a 2.95a 3.10a 3.35b 
Keterangan : TB = Tepung Beras;  TE= Tepung E cottonii 

                     Skor hedonik: 1= sangat tidak suka; 2= tidak suka; 
3= netral; 4=suka; 5= sangat suka 
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Tekstur merupakan ciri suatu bahan 

sebagai akibat perpaduan dari beberapa sifat 

fisik yang meliputi antara lain ukuran, bentuk, 

jumlah dan unsur-unsur pembentukan bahan 

yang dapat dirasakan oleh indera peraba dan 

perasa, termasuk indera mulut dan penglihatan. 

Respon kesukaan terhadap tesktur bihun yang 

paling disukai adalah yang disubtitusi E. 

cottonii 25% dengan nilai respon kesukaan 3,4 

(diatas netral) atau mulai agak suka. 

Perbedaan konsentrasi tepung rumput 

laut E. cottoni yang ditambahkan 

mempengaruhi hasil tekstur produk bihun dan 

mempengaruhi tingkat kesukaan terhadap  

tekstur oleh panelis. Semakin tinggi 

konsentrasi rumput laut yang diberikan pada 

produk maka semakin tinggi pula nilai tekstur 

yang didapatkan oleh produk, dan sebaliknya 

[46]. Ditambahkan lagi oleh [47] bahwa sifat 

penting dari rumput laut adalah sifat 

fungsionalnya yang dapat mengontrol air, 

menstabilkan dan membentuk tekstur sesuai 

yang diinginkan. Interaksi sifat-sifat tersebut 

baru menghasilkan sifat organoleptik hedonik 

terhadap tekstur agak suka.  

Menurut [22] secara visual faktor warna 

akan tampil terlebih dahulu dan sering kali 

menentukan nilai suatu produk. Peningkatan 

subtitusi E. cottonii pada bihun justru 

menurunkan tingkat kesukaan terhadap warna 

bihun. Hal ini terkait dengan warna merah 

dengan kecerahan yang menurun pada bihun 

(Tabel 3). Ini mengindikasikan panelis kurang 

menyukai produk bihun yang kurang cerah. 

Respon panelis yang berbeda terhadap nilai 

atribut warna bihun diduga karena perbedaan 

konsentrasi tepung rumput laut E. cottonii yang 

ditambahkan pada produk bihun. Semakin 

bertambahnya konsentrasi tepung rumput laut 

E. cottonii yang ditambahkan maka warna 

bihun akan semakin pekat dan mendekati 

warna coklat tepung rumput laut. Hal tersebut 

didukung oleh [48] menyatakan bahwa 

penambahan karagenan dalam produk 

menghasilkan gel yang berwarna agak gelap. 

Ditambahkan pula oleh [49], bahwa kombinasi 

perlakuan karagenan menghasilkan gel yang 

berwarna semakin gelap sesuai dengan 

peningkatan konsentrasi yang ditambahkan.  

Rasa adalah sensasi yang diterima oleh 

indera perasa (lidah) saat mengkonsumsi 

makanan. Rasa merupakan tanggapan atas 

adanya rangsangan kimiawi yang sampai di 

indera pengecap lidah, khususnya jenis rasa 

dasar yaitu manis, asin, asam, pahit [50], dan 

enak atau tidak enak suatu produk [51]. Respon 

kesukaan panelis terhadap rasa bihun subtitusi 

rumput laut juga menurun seiring dengan 

penngkatan subtitusi dan paling tinggi hanya 

mencapai respon kesukaan diatas netral (>3.0) 

atau respon agak suka dengan nilai 3.55 yaitu 

pada subtitusi 25%. Hal ini didukung [12] yang 

menyatakan bahwa penambahan tepung 

rumput laut sebanyak 10% menghasilkan rasa 

mi basah yang enak dan tidak mengganggu 

pada rasa yang dihasilkan. 

Secara keseluruhan panelis lebih 

menyukai bihun yang disubtitusi dengan 25% 

E. cottonii (Table 4) dan mencapai tingkat 

kesukaan 3.55 (suka). Respon kesukaan ini 

merupakan interaksi dari berbagai karaktersitik 

fisiko kimia bihun.  

  

Karaktersitik Bihun Terpilih 

 

Karena produk pangan dibuat dan diolah 

tidak semata-mata untuk tujuan peningkatan 

nilai gizi, tetapi juga untuk mendapatkan 

karakteristik fungsional produk dan selera 

organoleptik konsumen, maka pemilhan bihun 

terbaik didasarkan pada hasil organoleptiknya. 

Bihun yang paling disukai berdasarkan atribut 

tekstur, warna, rasa dan keseluruhan adalah 

bihun yang disubtitusi dengan E. cottonii 25%. 

Karakteristik kimia dan gizi bihun terpilih 

disajikan pada Tabel 5. 
 

Tabel 5. Hasil analisis kimia dan gizi bihun 

subtitusi E cotonii 

Komponen Kadar (%) SNI 01-2975-2006 

Air 10,17 Maks. 12 % 

Protein 5,39 Min. 6 

Lemak  0,28 - 

Abu 1,70 Maks 2 

Karbohidrat 85,11 - 

Serat pangan  

-Larut air 

-Tidak larut air 

6,26 

1,97 

4,29 

 

- 

 

Berdasarkan Table 5 dapat dikatakan 

bahwa bihun subtitusi dengan E. cottonii 

memenuhi syarat SNI.  Selain itu, bihun 

subtitusi mengandung serat pangan lebih tinggi 
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daripada bihun beras tanpa subtitusi yang 

hanya mengandung serat 5,08% [35]. 

 

KESIMPULAN 

 

Mi bihun subtitusi terpilih adalah bihun 

yang disubtitusi dengan E. cottonii 25% dan 

berkarakteristik hedonik disukai panelis, 

memenuhi SNI 01-2975-2006, dan berserat 

pangan lebih tinggi.  

Karakteristik mi bihun subtitusi terpilih 

adalah mempunyai warna merah (oHue 43,43) 

dengan kecerahan warna merah 31,37, daya 

patah 3,03N, sifat rehidrasi 128,42%, dan 

rendemen  54,80%.   
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