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PENGEMBANGAN PRODUK MI INSTAN KAYA SERAT DENGAN
SUBTITUSI TEPUNG KULIT PISANG DAN PERLAKUAN
IKATAN SILANG ENZIMATIS
Nasma Sadah

ABSTRAK

Kulit pisang, yang umumnya dibuang sebagai limbah organik, memiliki kandungan
serat makanan, protein, sehingga berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan baku
makanan fungsional. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik
berupa warna, karakteristik sensori, dan tingkat penerimaan konsumen terhadap mi
subtitusi tepung kulit pisang dengan penambahan enzim transglutaminase. Partikel
yang berbeda dan perlakuan enzim transglutaminase untuk memperbaiki tekstur
dan karakteristik fungsional. Rancangan percobaan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah menggunakan Rancangan Acak Kelompok dengan dua faktor,
faktor tepung (tepung terigu, kulit pisang kasar, sedang, halus) dan faktor enzim
transglutaminase (tanpa enzim dan enzim). Berdasarkan uji sensori mi instan
dengan menggunakan check all that apply (CATA), mi instan tanpa subtitusi tepung
kulit pisang dan tanpa penambahan enzim transglutaminase berada pada kolom
yang sama dengan ideal, uji sesori hedonik dengan nilai rata — rata tertingi berada
pada tepung kulit pisang fraksi halus dengan penambahan enzim sebesar 5,53.
Selanjutnya nilai rehidrasi tertinggi berada pada mi dengan fraksi tepung sedang
yaitu 4,25. Selanjutnya hasil cooking loss yang baik itu jika memiliki nilai rendah,
cooking loss rendah memiliki struktur yang lebih stabil dan tidak mudah rusak saat
dimasak nilai cooking loss terendah berada pada mi kontrol dengan penambahan
enzim 6,06. berdasarkan uji warna mi instan yang dihasilkan yaitu sedikit cokelat
cenderung kuning. Mi instan dengan subtitusi tepung kulit pisang dengan
penambahan enzim transglutaminase secara keseluruhan menunjukkan hasil yang
optimal, sesuai dengan standar acuan dapat diterima oleh panelis. Hal ini
menunjukkan potensi tepung kulit pisang sebagai bahan baku alternatif untuk
menghasilkan mi instan yang lebih sehat dan fungsional.

Kata kunci : CATA, Enzim transglutaminase, hedonik, Mi instan, Tepung kulit
pisang
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DEVELOPMENT OF HIGH-FIBER INSTANT NOODLES
WITH BANANA PEEL FLOUR SUBSTITUTION AND
ENZYMATIC CROSS-LINKING TREATMENT
Nasma Sadah

ABSTRACT

Banana peels, which are generally discarded as organic waste, contain dietary fiber
and protein, making them a potential raw material for the development of functional
foods. This study aimed to determine the physical characteristics, including color,
sensory attributes, and consumer acceptance of instant noodles substituted with
banana peel flour and supplemented with the enzyme transglutaminase. Different
flour particle sizes and the addition of transglutaminase were applied to improve
the texture and functional characteristics of the noodles. The experimental design
used in this research was a Randomized Block Design (RBD) with two factors: flour
type (wheat flour, coarse banana peel flour, medium banana peel flour, and fine
banana peel flour) and the addition of transglutaminase enzyme (without enzyme
and with enzyme). Based on the sensory evaluation using the Check-All-That-
Apply (CATA) method, instant noodles without banana peel flour substitution and
without transglutaminase addition were positioned in the same category as the ideal
sample. The hedonic sensory test showed that the highest average score was
obtained from the noodles made with fine banana peel flour and transglutaminase
addition, reaching 5.53. The highest rehydration value (4.25) was observed in
noodles made with medium particle-sized banana peel flour. Furthermore, a low
cooking loss value indicates better structural stability and resistance to damage
during cooking; the lowest cooking loss (6.06) was found in the control noodles
with enzyme addition. The color analysis revealed that the resulting instant noodles
exhibited a slightly brownish-yellow hue. Overall, the substitution of banana peel
flour combined with transglutaminase addition produced optimal results and met
the sensory acceptance criteria according to standard references. These findings
indicate the potential of banana peel flour as an alternative raw material for
producing healthier and more functional instant noodles.

Keywords: Banana peel flour, CATA, Hedonic, Instant noodles, Transglutaminase
enzyme
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