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Abstrak

Mi merupakan makanan yang digemari anak-anak, remaja, dewasa, dan orang tua. Pengolahan mi basah masih berbahan utama tepung terigu, masyarakat masih lebih banyak mengkonsumsi beras putih dan variasi pengolahan mi basah dari tepung beras merah belum ada. Penelitian bertujuan untuk menganalisis kualitas dan perbedaan pengaruh susbtitusi tepung beras merah 0%, 30%, 40% dan 50% terhadap kualitas warna, tekstur, aroma, rasa dari mi basah. Jenis penelitian eksperimen dengan rancang acak lengkap 3 kali pengulangan. Objek penelitian adalah mi basah dengan subtitusi tepung beras merah 0%, 30%, 40% dan 50%. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2013 dengan 30 orang panelis. Analisis yang dilaksanakan adalah dengan uji organoleptik melalui uji jenjang dan hedonik. Hasil uji hipotesis menunjukkan terdapat pengaruh penggunaan tepung beras merah perlakuan 0%,  30%, 40% dan 50% terhadap kualitas mi basah. Substitusi tepung beras merah menunjukkan substitusi 50% memberikan pengaruh lebih baik terhadap kualitas warna yaitu merah kecokelatan, aroma yaitu beraroma beras merah, dan rasa yaitu cukup terasa beras merah. Substitusi 0% dan 30% memberikan pengaruh terhadap tekstur kekenyalan dan ketidakmudah putusan dengan kategori kenyal dan agak mudah putus. Dan hasil uji hedonik menunjukkan bahwa substitusi 50% paling di sukai dari segi rasa dan aroma.

Kata Kunci: pengaruh, substitusi, tepung beras merah, mi basah
Mi is a favored food of children, adolescents, adults, and the elderly. Processing is still wet noodles made ​​from wheat flour main, people are still consuming more white rice and variety of wet processing of rice flour noodles red no. The study aimed to analyze the influence of quality and distinction susbtitusi brown rice flour 0 %, 30 %, 40 % and 50 % of the quality of the color, texture, aroma, taste of wet noodles. This type of research design completely randomized experiment with three replications . The object of research is wet noodles with brown rice flour substitution of 0 %, 30 %, 40 % and 50 %. This research was conducted in December 2013 by 30 panelists. The analysis is carried out by organoleptic test by test and hedonic level. Hypothesis test results show there are significant use brown rice flour 0%, 30 %, 40 % and 50 % of the wet noodle quality. Substitution of brown rice flour 50 % substitution showed a better effect on the quality of red -brown color, aromas of red rice is flavorful, and the taste is quite noticeably brown rice. Substitution of 0 % and 30 % give effect to the texture and elasticity of the category decision ketidakmudah chewy and rather easily broken. And hedonic test results indicate that the substitution of 50 % liked the most in terms of taste and aroma.
Keywords: effect, substitution, brown rice flour, wet noodles

A. Pendahuluan

Indonesia merupakan Negara yang sangat kaya akan sumber keanekaragaman pangan seperti umbi-umbian, kacang-kacangan dan serelia. Serelia yang sering dikonsumsi di Indonesia adalah beras, gandum, dan jagung. Penganekaragaman hasil pertanian akan lebih mudah  menciptakan keanekaragaman jenis pangan,  sehingga masyarakat mempunyai usaha untuk melakukan penganekaragaman pangan yang dikonsumsi.
Menurut Arzyana Sunkar (2010:10) “Situasi dan kondisi pangan di Indonesia saat ini masih tergantung kepada beberapa komoditi saja seperti sumber karbohidrat dengan beras  dan terigu”. Beras yang di konsumsi pada umumnya adalah beras putih karena rasa dan tekstur beras putih lebih di terima masyarakat dibandingkan dengan beras merah.
Berdasarkan catatan Aptindo (2012:2), konsumsi terigu di dalam negeri mencapai 1,22 juta ton pada kuartal I-2012, naik 5,61% dibandingkan periode sama tahun 2011 yang tercatat 1,15 juta ton. Salah satu cara yang dapat dilakukan untuk mengurangi ketergantungan akan tepung terigu adalah dengan melakukan substitusi tepung beras merah ke dalam produk-produk berbahan baku tepung terigu. Salah satunya dengan substitusi tepung beras merah dalam pembuatan mi basah. 
Mi basah adalah salah satu jenis mi yang populer dan merupakan bagian penting dalam diet Indonesia. Mi basah adalah produk pangan yang terbuat dari tepung terigu, dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain. Bentuk khas mi basah yaitu panjang, kecil, dan kadar air tinggi. Mi basah merupakan mi yang dijual dalam tekstur yang tidak dikeringkan (basah), (Tian, 2009:7). Suyanti (2008:3) melaporkan bahwa kehadiran mi basah sangat diterima dan disukai oleh seluruh lapisan masyarakat baik orang dewasa maupun anak-anak, bahkan akhir-akhir ini konsumsi mi samakin meningkat. Hal ini didukung oleh sifatnya yang praktis, mudah dihidangkan, dan rasanya yang enak serta beragam.
Seiring perkembangan teknologi dan semakin meningkatnya kesadaran orang akan gizi, kehadiran mi ini tidak hanya dijadikan sebagai penyuplai energi melainkan juga sebagai sumber zat gizi, vitamin dan mineral yang bermanfaat bagi daya tahan tubuh kita. Dalam pembuatan mi ini, subtitusi tepung beras merah diharapkan dapat meningkatkan nilai kandungan gizi mi. 
Menurut Suyanti (2008:9) terdapat berbagai jenis mi yang ada di pasaran yaitu mi segar, mi basah, mi kering, dan mi instan. Sebenarnya prinsip pembuatan mi sama, hanya sentuhan akhirnya yang berbeda. Di Indonesia mi banyak digunakan sebagai salah satu bahan baku dalam berbagai masakan daaerah, antara lain soto mi (Bogor), mi kocok (Jawa Barat), mi Juhi (Betawi), mi Jawa dan masakan lainnya. Namun semakin meningkatnya konsumsi mi maka semakin meningkat import terigu, untuk itu perlu terus dicari alternatif subtitusi bahan pangan lokal dalam pembuatan mi, dalam penelitian ini dilakukan subtitusi tepung beras merah.
Beras merah umumnya merupakan beras tumbuk (pecah kulit) yang dipisahkan bagian sekamnya saja. Proses ini hanya sedikit merusak kandungan gizi beras. Sedangkan beras putih umumnya merupakan beras gilingan, yang bersih dari kulit ari. Beras merah tumbuk adalah bahan makanan yang dikonsumsi oleh balita dan masyarakat yang melakukan diet.
Diantara berbagai jenis beras yang ada di Indonesia, beras yang berwarna merah atau beras merah diyakini memiliki khasiat sebagai obat yang telah di kenal sejak tahun 2.800 SM. Dibandingkan dengan beras putih, beras merah memiliki kandungan energi yang lebih tinggi  (349 kal : 353 kal), kaya protein (6,8 gr : 8,2 gr), dan memiliki vitamin yang lebih tinggi (0,12 mg : 0.31 mg). (Soejoeti Tarwotjo 2008:12)
Produk olahan  beras merah berbentuk tepung akan mempermudah dan memperlama penyimpanan hingga dapat tahan berbulan-bulan bahkan hingga tahunan. Selain itu dalam bentuk tepung akan mempermudah penggunaan pengolahannya menjadi berbagai jenis makanan siap saji dan menyesuaikan dengan selera masing-masing. Sudah saatnya pemerintah mulai pengoptimalkan penggunaan tepung beras merah ini sebagai pengganti tepung terigu. Hal ini juga dikarenakan impor gandum semakin sulit dan harga tepung terigu semakin meningkat. Solusi pemerintah dengan menghapus bea masuk impor terigu tidak berhasil mengendalikan gejolak harga terigu. 
Beras merah merupakan beras dengan warna merah dikarenakan aleuronnya mengandung gen yang diduga memproduksi senyawa antosianin atau senyawa lain sehingga menyebabkan adanya warna merah. Kadar karbohidrat tetap memiliki komposisi terbesar, protein dan lemak merupakan komposisi kedua dan ketiga terbesar pada beras merah. 
Meningkatnya pengetahuan masyarakat terhadap kesehatan diharapkan mampu mensosialisasikan tentang kandungan zat gizi yang ada pada beras merah sehingga masyarakat dapat mengkonsumsi beras merah. Indrasari dan Adnyana (2006:25), telah meneliti preferensi responden terhadap beras merah. Hasil dari penelitian ini menyatakan secara uji statistik menyatakan nasi beras merah lebih baik apabila dibandingkan dengan nasi beras putih. Namun, rasa, aroma dan permukaan yang sedikit kasar dan kesat menjadi sedikit hambatan dalam mengkonsumsi beras ini. Oleh karena itu, perlu dilakukan pengembangan produk pangan berbasis beras merah seperti bubur beras merah, crakers dan makanan atau minuman tradisional yang kaya akan rasa dan manfaat bagi kesehatan. 
Pensubstitusian tepung beras merah pada mi basah selain untuk penganekaragaman pengolahan meras merah dapat menambah nilai gizi dari mi basah dan mengurangi penggunaan tepung terigu. Berdasarkan hasil pra eksperimen yang dilakukan dengan substitusi tepung beras merah sebanyak 0%, 30%, 40%, 50% dan 60%, bahwa 60% memberikan hasil yang tidak baik untuk kualitas tekstur, sehingga 60% tidak dilakukan dalam penelitian ini. Untuk itu peneliti tertarik melakukan penelitian dengan judul “Pengaruh Substitusi Beras Merah Terhadap Kualitas Mi Basah”.
B. Metode Penelitian
1. Jenis penelitian
Jenis penelitian yang dilakukan adalah eksperimen, yaitu melakukan percobaan langsung dalam pembuatan mi basah. Menurut Sugiyono (2006:72) bahwa metode eksperimen adalah penelitian yang dilakukan untuk mencari pengaruh  perlakuan tertentu terhadap yang lain dalam kondisi yang terkendalikan.
2. Objek penelitian
Objek penelitian adalah mi basah dengan subtitusi tepung beras merah dengan kadar pemakaian yang berbeda yaitu 0%, 30%, 40% dan 50% untuk menganalisis kualitas mi basah yang meliputi warna, tekstur, aroma dan rasa
3. Definisi operasional dan Variabel penelitian
a. Definisi operasional
1) Subtitusi tepung beras merah adalah tepung beras merah sebagai penganti sebagian dari penggunaan tepung terigu.
2) Kualitas mi basah beras merah adalah mutu yang di hasilkan dari bentuk, warna, tekstur dan aroma mi basah beras merah
b. Variabel penelitian
1) Variabel kontrol (X0) yaitu mi basah tanpa tepung beras merah
2) Variabel bebas (X) terdiri dari tiga, yaitu subtitusi tepung beras merah sebayak 30% (X1), subtitusi tepung beras merah sebanyak 40% (X2), dan subtitusi tepung beras merah sebanyak 50%  (X3)
3) Variabel terikat (Y) yaitu kualitas mi basah tepung beras merah yang dihasilkan meliputi warna (Y1), rasa (Y2), aroma  (Y3), tekstur (Y4).
4. Lokasi dan jadwal penelitian
Penelitian ini dilaksanakan di laboratorium (workshop) Tata Boga Jurusan Kesejahteraan Keluarga Fakultas Teknik Universitas Negeri Padang. Sedangkan jadwal penelitian telah di laksanakan bulan Desember 2013. 
5. Jenis dan sumber data
a. Jenis data
Jenis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah data primer. Data primer adalah data yang diambil langsung dari panelis penelitian, meliputi data yang mengambarkan kualitas dari mi basah melalui uji organoleptik.
b. Sumber data
Untuk memperoleh data primer dalam penelitian ini, menggunakan sebanyak 30 orang panelis yang akan memberikan jawaban dari format uji organoleptik.
6. Prosedur penelitian
a. Tahap persiapan
1) Menyiapkan dan pemilihan bahan
2) Menyiapkan peralatan
3) penimbangan
b. Tahap pelaksanaan
Proses pembuatan mi basah:

1) Beras merah direndam selama 30 menit, kemudian ditiriskan, lalu digiling hingga halus dan diayak sehingga didapatkan tepung beras merah 
2) Tepung beras merah dan tepung terigu dicampurkan sesuai jumlah yang sudah ditentukan
3) Air, garam, telur, dan air abu dicampurkan
4) Campurkan tepung dan campuran air dan diaduk ± 15 menit sampai kalis
5) Tahap pembuatan lembaran mi dengan melakukan penggilingan. Menggiling adonan mi dengan menggunakan alat kemudian akan menghasilkan lembaran yang agak tebal sekitar 1,5mm. Alat pembentukan lebaran diatur hingga diperoleh lembaran yang lebh tipis, lembaran mi yang terbentuk sebaiknya tidak sobek, permukaan halus dan terhindar dari kotoran
6) Tahap pemotongan lembaran mi dimasukan ke dalam alat pemotongan mi, alat tersebut diputar sampai lembaran mi terpotong halus.
7) Setelah mi dipotong mi siap untuk direbus ke dalam air mendidih dengan api besar dan diberi sedikit minyak. Mi direbus selama 2 menit sambil di aduk-aduk.
Mi siap untuk disajikan
c. Tahap pengujian organoleptip
Setelah mi masak, kemudian sampel diletakkan dalam B&B Plate yang berwarna putih yang telah diberi kode sampel untuk membedakan agar terlihat dengan jelas.
Diagram alir pembuatan tepung beras merah dapat dilihat pada gambar
 (
Beras Merah
Tepung Beras Merah
Perendaman ±6 jam
Penirisan ±30 menit
Pengeringan ±15 menit
Penggilingan ±60 menit
Pengayakan ±3 x 
)












Gambar 3. Proses Pembuatan Tepung Beras Merah
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[bookmark: _GoBack]Gambar 4. Proses Pembuatan Mi Basah Dengan Substitusi Tepung Beras Merah
7. Rancangan pengamatan
Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap dengan 1 faktor dan 3x ulangan.
Tabel 6 : Rancangan pengamatan

	perlakuan
(X)
	Kualitas mi Basah
 (Y)

	Banyak pengamat
	pengulangan

	
	Y1
	Y2
	Y3
	Y4
	30
	3

	X0
	X0Y1
	X0Y2
	X0Y3
	X0Y4
	30
	3

	X1
	X1Y1
	X1Y2
	X1Y3
	X1Y4
	30
	3

	X2
	X2Y1
	X2Y2
	X2Y3
	X2Y4
	30
	3

	X3
	X3Y1
	X3Y2
	X3Y3
	X3Y4
	30
	3


8. Kontrol validasi
Yang menjadi kontrol validasi dengan penelitian ini adalah
a. Penggunaan bahan yang sama dalam setiap perlakuan
b. Penggunaan peralatan yang sama dalam setiap perlakuan
c. Pelaksanaan proses yang sama dalam setiap perlakuan
d. Penentuan tepat, waktu, atau jadwal yang sama setiap perlakuan
9. Teknik pengumpulan data dan Instrumen penelitian
a. Teknik pengumpulan data
Mi basah yang telah masak kemudian di lanjutkan dengan cara memberikan nomer kode sesuai dengan kode variabel, selanjutnya di berikan kepada panelis dengan dilengkapi lembaran format uji orgenoleptik dan kemudian panelis mengamati, mencium, meraba, dan mencicipi mi basah dengan menggunakan indera penglihatan, penciuman, indera peraba dan indera perasa kemudian memberikan respon yang ditemui panelis pada lembar format pengujian yang meliputi warna, tekstur, aroma dan rasa.
b. Instrumen penelitian
Instrumen dalam penelitian ini adalah format uji organoleptik dengan melakukan, uji jenjang dan uji hedonik. Format uji organoleptik yang berisikan responding dari kualitas mie basah dengan 5  alternatif pilihan jawaban. Uji hedonik dilakukan untuk melihat kesukaan panelis terhadap produk yang dihasilkan.
10. Teknik Analisis Data
Setelah melakukan uji organoleptik dan memperoleh data, data di tabulasi dalam bentuk tabel dan dianalisi sesuai dengan uji masing-masing data. Uji jenjang dan hedonik dilakukan analisis varian dan jika berbeda akan di lanjutkan dengan uji Ducan. Data yang di peroleh dari uji organoleptik di berikan  nilai dan di susun dalam bentuk tabel dianalisis dengan menggunakan analisis varian (ANAVA) sebagai berikut :

Tabel 8 : Anava 
	Sumber keragaman
	Derajat Kebebasan (DB)
	Jumlah Kuadrat (JK)
	Kuadrat Tengah (KT)
	Fhitung

	Sampel
	(s-1)
	JKS
	JKS/(s-1)
	JKS/KTG

	Panelis
	(P-1)
	JKP
	JKP /(P-1)
	JKP/KTG

	galat
	(S-1). (P-1)
	JKG
	JKG /(S-1). (P-1)
	

	Total
	(SP-1)
	JKT
	
	


Sumber: Dwi Setyaningsih, 2010:52
C. Analisis Data
Uji jenjang kualitas kekenyalan mi basah, frekuensi jawaban panelis tertinggi pada perlakuan (Xo) yaitu 53,33% panelis menyatakan tekstur mi kenyal, perlakuan X1 tekstur mi 56,66% panelis menyatakan kualitas mi basah kenyal, perlakuan X2 mi panelis menyatakan 76,66% orang menyatakan tekstur mi kurang kenyal dan perlakuan X3 sebanyak 80.00% panelis menyatakan kualitas mi kurang kenyal.
Uji jenjang kualitas ketidakmudah putusan mi basah, frekuensi jawaban panelis tertinggi pada perlakuan Xo yaitu 83.33% panelis menyatakan tekstur mi tidak mudah putus, perlakuan X1 mi basah 80.00% panelis menyatakan mi basah agak mudah putus, perlakuan X2 76.66% menyatakan tekstur mi cukup mudah putus dan perlakuan  X3 sebanyak 73.33% panelis menyatakan kualitas mi mudah putus. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada gambar di bawah ini.
Uji hedonik kualitas tektstur mi basah, frekuensi jawaban panelis tertinggi untuk hedonik tekstur pada perlakuan X0 sebanyak 46,66% panelis menyatakan agak suka, selanjutnya untuk perlakuan X1 sebanyak 73.33% panelis menyatakan agak suka, selanjutnya untuk perlakuan X2 sebanyak  63.33  % panelis menyatakan kurang suka dan perlakuan  X3 53.33% panelis menyatakan agak suka.
Uji jenjang kualitas warna mi basah, frekuensi jawaban panelis tertinggi pada perlakuan Xo warna mi basah 80.00% panelis menyatakan warna tidak merah kecokelatan, perlakuan X1 warna mi basah 90.00% panelis menyatakan mi agak merah kecokelatan, perlakuan X2   warna mi basah  menyatakan 86.66% panelis menyatakan warna mi basah cukup merah kecokelatan dan perlakuan X3 perlakuan sebanyak 66.66% orang panelis menyatakan kualitas mi basah merah kecokelatan.
Uji hedonik kualitas warna mi basah, frekuensi jawaban panelis tertinggi untuk hedonik warna pada perlakuan (X0) sebanyak 43.33% panelis menyatakan suka, selanjutnya untuk perlakuan (X1) sebanyak 56.66% panelis menyatakan agak suka, selanjutnya untuk perlakuan (X2) 80.00% panelis menyatakan tidak suka dan perlakuan  (X3) sebanyak 53.33% panelis menyatakan agak suka.
Uji jenjang kualitas aroma mi basah, frekuensi jawaban panelis tertinggi pada perlakuan Xo aroma mi basah 100% panelis menyatakan tidak beraroma beras merah, perlakuan X1 aroma mi basah 73.33% panelis menyatakan mi cukup beraroma beras merah, perlakuan X2  panelis menyatakan 50.00% panelis menyatakan agak beraroma beras merah dan perlakuan X3 sebanyak 43.33%  panelis menyatakan cukup beraroma beras merah.
Uji hedonik kualitas aroma mi basah, frekuensi jawaban panelis tertinggi untuk hedonik tekstur pada perlakuan (X0) sebanyak 46,7% panelis menyatakan suka, selanjutnya untuk perlakuan (X1) sebanyak 56,67% panelis menyatakan kurang suka, selanjutnya untuk perlakuan (X2) 50.00% panelis menyatakan suka dan perlakuan  (X3) sebanyak 36,67% panelis menyatakan suka.
Uji jenjang kualitas rasa mi basah, frekuensi jawaban panelis tertinggi pada perlakuan Xo rasa mi basah 100% panelis menyatakan tidak terasa beras merah, perlakuan X1 warna mi basah 63.33% panelis menyatakan mi agak berasa beras merah, perlakuan X2 73.33% panelis menyatakan cukup terasa beras merah dan perlakuan X3 66,66% panelis menyatakan cukup terasa berasa beras merah.
Uji hedonik kualitas rasa mi basah, frekuensi jawaban panelis tertinggi untuk uji hedonik rasa pada perlakuan X0 sebanyak 53.33% panelis menyatakan agak suka tapi sudah menuju suka, selanjutnya untuk perlakuan X1 sebanyak 86.66% panelis menyatakan agak suka tapi sudah menuju suka, selanjutnya untuk perlakuan X2 70.00% panelis menyatakan agak suka dan perlakuan  X3 sebanyak 60.00% panelis menyatakan agak suka tapi sudah menuju suka.
Hasil uji jenjang mi basah dapat dilihat pada diagram berikut

Hasil uji hedonik mi basah dapat dilihat pada diagram berikut

Hasil uji Anova menunjukkan bahwa substitusi tepung beras merah 0%, 30%, 40%, dan 50% terdapat pengaruh terhadap kualitas tekstur kekenyalan mi basah. Semakin diperbesar substitusi tepung beras merah, kualitas kekenyalan semakin berkurang. Dengan arti kata kualitas mi basah semakin tidak kenyal. Jadi penambahan tepung beras yang terlalu banyak tidak baik untuk kualitas kekenyalan mi. Berdasarkan uji lanjut Duncan terdapat perbedaan nyata pada setiap penambahan substitusi tepung beras merah.
Hasil uji Anova menunjukkan bahwa substitusi tepung beras merah 0%, 30%, 40%, dan 50% terdapat pengaruh terhadap kualitas keti dakmudah putusan mi basah. Semakin besar substitusi tepung beras merah, kualitas ketidakmudah putusan berkurang. Dengan arti kata kualitas mi basah semakin mudah putus. Jadi, penambahan substitusi tepung beras merah yang terlalu banyak tidak baik untuk kualitas ketidakmudah putusan mi basah. Dari uji lanjut Duncan terdapat perbedaan nyata pada setiap penambahan substitusi tepung beras merah.
Hasil uji Anova menunjukkan bahwa substitusi tepung beras merah 0%, 30%, 40%, dan 50% terdapat pengaruh terhadap kualitas warna mi basah. Semakin diperbesar substitusi tepung beras merah, kualitas warna semakin bertambah. Dengan arti kata kualitas mi basah semakin merah kecoklatan. Jadi penambahan tepung beras yang banyak baik untuk kualitas warna mi. Berdasarkan uji lanjut Duncan terdapat perbedaan nyata pada setiap penambahan substitusi tepung beras merah.
Hasil uji Anova menunjukkan bahwa substitusi tepung beras merah 0%, 30%, 40%, dan 50% terdapat pengaruh terhadap kualitas aroma mi basah. Semakin diperbesar substitusi tepung beras merah, kualitas aroma semakin bertambah. Dengan arti kata kualitas mi basah semakin beraroma beras merah. Jadi penambahan tepung beras yang banyak  baik untuk kualitas aroma. Berdasarkan uji lanjut Duncan terdapat perbedaan nyata pada setiap penambahan substitusi tepung beras merah.
Hasil uji Anova menunjukkan bahwa substitusi tepung beras merah 0%, 30%, 40%, dan 50% terdapat pengaruh terhadap kualitas rasa mi basah. Semakin diperbesar substitusi tepung beras merah, kualitas rasa semakin bertambah. Dengan arti kata kualitas mi basah semakin terasa beras merah. Jadi penambahan tepung beras yang banyak baik untuk kualitas rasa mi. Berdasarkan uji lanjut Duncan terdapat perbedaan nyata pada setiap penambahan substitusi tepung beras merah. 



D. Simpulan dan Saran
1. kesimpulan
Dari hasil analisis data dan pembahasan dapat disimpulkan sebagai berikut:
a. Analisis kualitas
1) Hasil analisis substitusi tepung beras merah untuk kualitas kekenyalan. 0% memiliki kategori kenyal, 30% kategori kenyal, substitusi 40% kategori kurang kenyal dan substitusi 50% kategori kurang kenyal. Substitusi terbaik adalah 30%. Dan hasil substitusi tepung beras merah untuk kualitas ketidakmudahputusan, 0% memiliki kategori tidak mudah putus, 30% kategori agak mudah putus, 40% kategori cukup mudah putus, substitusi 50% dengan kategori mudah putus. Substitusi terbaik yaitu 30%
2) Kualitas warna mi basah dengan substitusi 0% memiliki kategori tidak merah kecokelatan, 30% kategori agak merah kecoklatan, 40% kategori cukup merah kecoklatan, 50% kategori merah kecokelatan. Subsitu skor yang tertinggi adalah 50% dan yang paling disukai 30%.
3) Kualitas aroma mi basah dengan substitusi 0% memiliki kategori tidak beraroma beras merah, 30% kategori cukup beraroma beras merah, 40% kategori agak beraroma beras merah, dan 50% kategori cukup beraroma beras merah. Substitusi skor yang tertinggi adalah 50% dan yang paling disukai 0% dan 40%.
4) Kualitas rasa mi basah dengan substitusi 0% memiliki kategori tidak berasa beras merah, 30% kategori agak terasa beras merah, 40% kategori cukup terasa beras merah dan 50% kategori cukup terasa beras merah. Substitusi skor tertinggi yaitu 50% dan yang disukai 50%
b. Uji Hipotesis untuk Menganalisis Perbedaan Pengaruh
1) Hasil penelitian membuktikan bahwa terdapat pengaruh substitusi 0%, 30%, 40% dan 50% pada kualita tekstur kekenyalan. Mi basah perlakuan X0 (5,10) merupakan perlakuan terbaik yang diikuti dengan X1 (4,53). Dan hasil penelitian membuktikan bahwa terdapat pengaruh substitusi 0%, 30%, 40% dan 50% pada kualitas tekstur ketidak mudahputusan mi basah. Setiap perlakuan berbeda dan yang terbaik adalah X0 (5,16) yang kedua X1 (4,06)
2) Hasil penelitian membuktikan bahwa terdapat pengaruh substitusi 0%, 30%, 40% dan 50% pada kualitas warna. Setiap perlakuan berbeda dan yang tertinggi adalah X3 (5,33). 
3) Hasil penelitian membuktikan bahwa terdapat pengaruh substitusi 0%, 30%, 40% dan 50% pada kualitas aroma mi basah. Substitusi 30%, 40% dan 50% tidak berbeda dan skor tertinggi X3 (4,23).
4) Hasil penelitian membuktikan bahwa terdapat pengaruh substitusi 0%, 30%, 40% dan 50% pada kualitas rasa mi basah. Setiap perlakuan berbeda nyata dan skor yang tertinggi X3 (4,66).
2. Saran	
Setelah melakukan penelitian, penulis dapat memberikan sumbangan saran bagi pihak yang terkait dalam bidang ini:
a. Untuk menghasilkan mi basah dengan kualitas baik dari segi tekstur, warna, aroma dan rasa mempunyai penambahan tepung beras merah 30%.
b. Untuk menghasilkan mi basah dengan kualitas baik harus memperhatikan takaran air dalam untuk membuat adonan mi basah. 
c. Disarankan, setelah adonan dibentuk potongan mi langsung direbus agar mi tidak mudah putus.
d. Dalam perebusan mi, jangan menggunakan banyak minyak agar mi tidak mengandung banyak minyak.
e. Sebagai penambahan tepung beras merah 40% dan 50% tidak digunakan dalam pembuatan mi basah karena kualitas mi yang dihasilkan kurang baik
f. Dapat dilanjutkan penelitian ini dengan melihat kandungan gizi dan umur simpan dari mi basah menggunakan substitusi tepung beras merah
g.  Sebaiknya pemerintah mengurangi impor terigu dan beralih ke produk dalam negeri

Catatan: Artikel ini disusun berdasarkan skripsi penulis dengan Pembimbing I Dr. Ir. Anni Faridah, M.Si dan Pembimbing II Kasmita, S.Pd, M.Si
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