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ABSTRAK  

 

 
 
 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan pengaruh perbandingan 

komposisi tepung terigu dan tepung kacang lupin serta penambahan tepung umbi 

bit merah terhadap karakteristik mi basah. 

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 1 faktor dengan 4 kali ulangan. Rancangan 

perlakuan yang dilakukan terdiri dari satu faktor yaitu faktor L (Perbandingan 

komposisi tepung terigu dan tepung kacang lupin) yang terdiri dari 

6 taraf yaitu l1  (3 : 1), l2 (2 : 1), l3 (1 : 1), l4 (1 : 2), l5 (1 : 3), l6 (1 : 0) (kontrol) 

sehingga diperoleh 24 perlakuan. Respon yang diuji terdiri dari respon kimia, respon 

fisik, dan respon organoleptik. Respon kimia terdiri dari analisis kadar protein dan 

analisis kadar serat kasar. Respon fisik terdiri dari analisis tekstur kekenyalan dan 

analisis uji warna Colorimetri. Respon organoleptik terdiri dari aribut tekstur, 

aroma, dan rasa. 

Hasil penelitian pendahuluan pada tepung kacang lupin mengandung kadar 

protein sebesar 37,942%, tepung umbi bit merah mengandung kadar serar kasar 

sebesar 1,618% serta nilai L* sebesar 38,78, a* sebesar 15,02, b* sebesar 1,4. Mi 

basah pendahuluan dengan tepung umbi bit merah tepilih yaitu u1 (5%) 

mengandung kadar serat kasar sebesar 0,315% serta nilai L* sebesar 37,96, a* 

sebesar 4,13, b* sebesar 0,21. Penelitian utama menunjukkan perbandingan 

komposisi tepung terigu dan tepung kacang lupin berpengaruh terhadap kadar 

protein, kadar serat kasar, warna, kekenyalan, tekstur, aroma, dan rasa pada mi 

basah. 

 
Kata kunci: Kacang Lupin, Umbi Bit Merah, Mi Basah, Karakteristik 
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ABSTRACT  

 

 
 
 

 
The purpose of this study was to determine the effect of the composition ratio 

of wheat flour and lupine bean flour and the addition of red beetroot flour on the 

characteristics of wet noodles. 

The experimental design used in this study was a Randomized Block Design 

(RBD) consisting of 1 factor with 4 replications. The treatment design consisted of 

one factor, namely the L factor (composition ratio of wheat flour and lupine bean 

flour) which consisted of 6 levels, namely l1 (3 : 1), l2 (2 : 1), l3 (1 : 1), l4 ( 1 : 2), l5 

(1 : 3), l6 (1 : 0) (control) so that 24 treatments were obtained. The responses tested 

consisted of chemical responses, physical responses, and organoleptic responses. 

The chemical response consisted of analysis of protein content and analysis of crude 

fiber content. Physical response consists of analysis of the texture of the elasticity 

and colorimetric analysis of the color test. The organoleptic response consisted of 

texture, aroma, and taste attributes. 

Preliminary research results on lupine bean flour containing a protein 

content of 37.942%, red beetroot flour containing a crude fiber content of 1.618% 

and an L* value of 38.78, a* of 15.02, b* of 1.4. Preliminary wet noodles with 

selected red beetroot flour namely u1  (5%) contained a crude fiber content of 
0.315% and an L* value of 37.96, a* of 4.13, b* of 0.21. The main research shows 
that the composition ratio of wheat flour and lupine bean flour has an effect on 
protein content, crude fiber content, color, elasticity, texture, aroma, and taste of 
wet noodles. 

 
Keywords: Lupine Nuts, Red Beet Root, Wet Noodles, Characteristics 
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I PENDAHULUAN  

 

 
 
 

Bab ini menguraikan mengenai: (1.1) Latar belakang masalah, (1.2) Identifikasi 

Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) 

Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, (1.7) Waktu dan Tempat Penelitian. 

 

1.1.      Latar Belakang Masalah 

 
Masyarakat Indonesia saat ini banyak yang mengonsumsi mi dan sering 

menjadi alternatif makanan pokok seperti beras karena mi mempunyai harga 

terjangkau dan cara penyajiannya yang lebih mudah serta bervariasi. 

 

Pada tahun 2000 di Jepang menurut survei, di dunia kuliner mi adalah 

ciptaan terbaik karena mi bisa dijadikan makanan favorit bagi seluruh kalangan 

masyarakat, mulai dari anak-anak hingga lanjut usia. Tiap tahun di Negara China 

kurang lebih mi dihidangkan sebanyak 27 miliar kali, sedangkan di Indonesia 

dihidangkan sebanyak 11 milyar kali (Muhajir, 2007). Mi berkembang dengan 

sangat pesat hal tersebut memberikan suatu pelajaran bahwa mi merupakan jenis 

makanan yang sesuai dengan kebutuhan dan preferensi konsumen mi di Indonesia 

(Wardani, 2017). 

 

Produk mi yang dikenal oleh masyarakat luas yaitu mi instan, mi kering, mi 

mentah (mi ayam), dan mi basah. Semakin berkembangnya zaman, produk mi pun 

mengalami perkembangan berbagai variasi yang dapat meningkatkan nutrisi dalam 
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mi tersebut dengan campuran antara tepung terigu sebagai bahan baku utama 

dengan bahan-bahan lain seperti sayuran atau umbi-umbian (Harahap, 2007). 

 

Hingga saat ini tepung terigu diperoleh dari biji gandum giling yang masih 

diimpor dari negara lain. Menurut data Overview APTINDO tahun 2014, setiap 

tahunnya konsumsi nasional terhadap tepung terigu terus meningkat semakin tinggi, 

pada tahun 2013 meningkat sekitar 4,1% (5,35 juta) dibandingkan dengan tahun 

2012, dan pada tahun 2014 meningkat sekitar 5,4% (2,79 juta) dibanding pada tahun 

2013. 

 

Keistimewaan dari tepung terigu yaitu terdapat gluten yang membuat sifat 

elastis tidak mudah putus pada saat pencetakan dan pemasakan mi. Namun bila 

gluten dikonsumsi secara terus menerus akan menimbulkan dampak negatif seperti, 

gangguan pencernaan hingga gejala yang berat contohnya sindrom iritasi usus 

(Rahmi, 2018). 

 

Kandungan nutrisi pada produk mi masih sangat rendah, terutama 

proteinnya. Karena bahan baku utama pada pembuatan mi adalah tepung terigu, 

tepung beras, atau tepung tapioka maka kandungan nutrisi terbesar pada mi dan 

produk olahannya yaitu karbohidrat (Ratnasari dan Wirawanni, 2012).   Pada mi 

basah terkandung berbagai komponen kimia diantaranya yaitu kandungan 

karbohidrat, lemak, air dan mineral. Kandungan protein di dalam mi cukup kecil dan 

mi tidak memiliki serat, padahal serat pangan sangat dibutuhkan untuk menjaga 

kesehatan sistem pencernaan manusia (Wardani, 2017).



3  

 

 
 
 

 

Salah satu upaya untuk mengurangi penggunaan tepung terigu adalah 

mensubstitusikan  tepung terigu  dengan  memanfaatkan sumber daya alam  lain 

seperti kacang lupin. Kacang lupin (Lupinus angustifolius) merupakan salah satu 

kacang-kacangan yang berasal dari Australia. Kacang lupin memiliki kegunaan 

untuk dimasukkan ke dalam biskuit, roti, mi, keripik, susu, dan protein konsentrat 

(Hung, 1990). 

 

Setiap tahun di Australia memproduksi 1,6 juta ton benih lupin, mewakili 

 
80% dari total produksi dunia (Pollard et al, 2022). Kandungan protein pada kacang 

lupin sebesar 41%, kacang kedelai sebesar 34%, kacang koro pedang biji putih 

sebesar 27,4%, kacang tanah sebesar 23,1%. Kandungan serat pada kacang lupin 

lebih tinggi yaitu 77,9% yang dapat membantu masyarakat dalam memenuhi 

kebutuhan serat pada tubuh. Lupin juga memiliki jumlah kandungan lemak yang 

lebih rendah yang sangat baik untuk mengontrol berat badan (Maitsa, 2019). 

 

Kacang lupin dapat dikonsumsi oleh siapapun karena kandungan proteinnya 

yang sangat tinggi (Hartantie, 2016). Kandungan protein pada kacang lupin 

diharapkan bisa menjadi alternatif sumber protein tambahan dengan mensubtitusi 

tepung terigu dengan tepung kacang lupin pada mi basah untuk meningkatkan 

kandungan gizi pada mi basah. 

 

Untuk meningkatkan kandungan gizi pada mi basah serta untuk 

memperbaiki warna agar lebih menarik yaitu dengan dilakukannya penambahan 

tepung umbi bit merah. Zat pewarna yang digunakan pada pembuatan mi basah 

seringkali menggunakan zat pewarna yang dilarang seperti pewarna tekstil karena
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harganya yang murah dan warnanya cerah contohnya yaitu Metanil Yellow untuk 

warna kuning (Pohan, 2016). 

 

Umbi bit merah (Beta vulgaris L. Var. Rubra L) atau dikenal dengan sebutan 

akar bit merupakan tanaman berbentuk akar yang mirip umbi-umbian. Komponen 

utama pada umbi bit merah ialah pigmen betalain yang memberikan warna merah 

keunguan. Rata-rata umbi bit merah mengandung betalain sebesar 1.000 mg/100 gr 

berat bersih (Andarwulan, 2012). 

 

Umbi bit yang berwarna merah keunguan sering digunakan sebagai pewarna 

alami pada makanan dan minuman. Antioksidan yang terdapat pada umbi bit merah 

yaitu betalain. Betalain merupakan pigmen yang mempengaruhi warna merah pada 

umbi bit merah (Nottingham, 2004). Betalain yang terdapat di dalam umbi bit merah 

digunakan sebagai pewarna makanan tanpa mengubah rasa, seperti ice cream dan 

makanan penutup beku lainnya. Umbi bit merah aman digunakan sebagai pewarna 

makanan karena tidak adanya efek toksik serta tidak adanya efek karsinogenik 

(Petriana dkk, 2013). 

 

Umbi bit merah mengandung beberapa nutrisi antara lain, vitamin A, B, C 

dan sumber mineral seperti fosfor, kalsium dan zat besi. Selain itu, kandungan zat 

gizi lain yang terkandung dalam umbi bit merah adalah serat atau fiber jenis selulosa 

yang dapat membantu mengatasi gangguan kolesterol. Kandungan zat gizi yang 

tinggi pada umbi bit, membuat umbi bit dijadikan berbagai produk olahan seperti 

tepung umbi bit, sari umbi bit, puree umbi bit, bubur umbi bit, dan lain-lain 

(Wirakusumah, 2007).
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Oleh karena itu pengolahan mi basah dengan penambahan tepung kacang 

lupin dan umbi bit merah diharapkan dapat dijadikan salah satu cara untuk 

meningkatkan kandungan gizi mi basah dan membuat mi basah menjadi lebih 

menarik. Sebagai     usaha    diversifikasi     produk    pangan, kandungan protein 

yang cukup tinggi pada kacang lupin diharapkan bisa menjadi alternatif  sumber 

protein   pada  mi   basah. 

 

1.2.      Identifikasi Masalah 

 
Berdasarkan latar belakang diatas dapat diketahui identifikasi masalahnya adalah 

sebagai berikut : 

 

1. Apakah  perbandingan  komposisi  tepung  terigu  dan  tepung  kacang  lupin 

berpengaruh terhadap karakteristik mi basah? 

 

1.3.      Maksud dan Tujuan Penelitian 

 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 

komposisi tepung terigu dan tepung kacang lupin serta penambahan tepung umbi 

bit merah terhadap karakteristik mi basah. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan pengaruh perbandingan 

komposisi tepung terigu dan tepung kacang lupin serta penambahan tepung umbi 

bit merah terhadap karakteristik mi basah. 

 

1.4.      Manfaat Penelitian 

 
Manfaat dari penelitian yang dilakukan adalah : 

 
1.         Mengurangi penggunaan tepung terigu. 

 
2.         Memanfaatkan kacang lupin untuk meningkatkan nilai gizi mi basah.
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1.5.      Kerangka Pemikiran 

 
Mi adalah makanan yang sangat populer di masyarakat karena 

pengolahannya praktis. Hal ini mengakibatkan mi sebagai makanan pokok 

Indonesia yang bisa menggantikan nasi. Pada masyarakat mi dikonsumsi cenderung 

tanpa menggunakan lauk dapat memunculkan kekhawatiran dalam upaya 

pemenuhan gizi masyarakat, seperti yang telah diketahui kandungan mi didominasi 

oleh kadar karbohidrat yang tinggi (Astawan, 2004). 

 

Definisi mi basah menurut SNI 2987-2015, yaitu produk pangan yang dibuat 

dari bahan baku utama tepung terigu dengan atau tanpa penambahan bahan pangan 

lain dan bahan tambahan pangan yang diizinkan, yang diperoleh melalui proses 

pencampuran, pengadukan, pencetakan lembaran  (sheeting), pembuatan untaian 

(slitting), pemotongan (cutting) berbentuk khas mi dengan atau tanpa mengalami 

proses pemasakan (perebusan atau pengukusan). 

 

Menurut Widyaningsih dan Murtini (2006) mi basah yang disebut juga mi 

kuning adalah jenis mi yang mengalami perebusan dengan kadar air mencapai 52% 

sehingga daya tahan atau keawetannya cukup singkat. Pada suhu kamar mi hanya 

bertahan selama 10 – 12 jam, setelah itu mie akan berbau asam dan berlendir atau 

basi sehingga tidak dapat dikonsumsi. 

 

Bahan baku utama pada pembuatan mi adalah tepung terigu, dimana jenis 

tepung terigu sangatlah penting dalam pembuatan suatu jenis makanan. Tepung 

terigu berprotein tinggi sekitar 12%   – 14% ideal untuk pembuatan roti dan mi 

(Hasya, 2008).



7  

 

 
 
 

 

Beberapa penelitian terkait subtitusi berbagai tepung pada pembuatan mi 

telah dilakukan. Menurut Rahma (2012), pada penelitiannya dalam pembuatan mi 

basah penambahan tepung porang 4% dan air 35% diperoleh mie porang dengan 

perlakuan terbaik. Serta dicampurkan dengan bahan pembantu lain, seperti garam 

dapur sebanyak 2%, telur 10%, minyak 10%. 

 

Kosasih (2017) menyatakan interaksi perbandingan tepung terigu dengan 

mocaf dan penambahan daun mulberry berpengaruh terhadap aktivias antioksidan, 

tensile strength (kuat tarik), organoleptik warna dan rasa pada mi basah. Nilai tensile 

strength pada produk mi basah yang dihasilkan akan semakin turun jika jumlah 

substitusi mocaf pada pembuatan mi basah yang semakin tinggi, hal itu dikarenakan 

protein dalam tepung mocaf lebih rendah dari tepung terigu. 

Hidayatullah, dkk (2017) menyatakan substitusi tepung ampas kedelai 

memberikan pengaruh nyata yang bersifat positif terhadap mutu gizi (serat pangan, 

protein, β-karoten) dan mutu organoleptik (warna, aroma, tekstur, rasa) mi basah. 

Nilai perlakuan terbaik mi basah substitusi tepung ampas kedelai adalah mie basah 

substitusi tepung ampas kedelai 10%. Semakin meningkat persentase jumlah 

substitusi tepung ampas kedelai membuat tekstur mi basah menjadi semakin mudah 

putus dan tidak kenyal. Tepung amas kedelai menghasilkan adonan yang kurang liat 

dan kurang elastis karena tidak mampunya tepung ampas kedelai untuk membuat 

gel. 

 

Pada hasil penelitian yang telah dilakukan Universitas Pasundan 

menyatakan bahwa kacang lupin memiliki kandungan protein yang sama dengan 

kacang kedelai yaitu 36 g/100 g kacang. Namun kandungan serat pangan pada
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kacang lupin lebih tinggi dibandingkan pada kacang kedelai, kandungan serat pada 

kacang lupin sebesar 19 g/100 g sedangkan kandungan serat pada kacang kedelai 

sebesar 9 g/100 g (Dewi, 2014). 

 

Tepung lupin sebanyak 20% yang berbeda varietas dimasukkan ke dalam 

pembuatan roti dan hasilnya menunjukkan bahwa ada perbaikan dalam segi nutrisi, 

namun pada substitusi sebanyak 10% menghasilkan struktur pori yang lebih padat, 

elastisitas rendah, dan kadar air meningkat dikarenakan terdapat serat, hal tersebut 

mengakibatkan gangguan perkembangan pada jaringan gluten gluten (Villarino et 

al.,  2016). 

 

Murdiati (2015) menyatakan mi basah dengan rasio tapioka : tepung koro 

pedang putih 9:1 dan 4:1 disukai panelis. Tepung koro pedang putih yang kaya akan 

protein jika ditambahkan pada pembuatan mi basah membuat tekstur mi basah 

menjadi kokoh, sehingga mi basah menjadi tidak elastis. 

Supriyanto (2013) menyatakan fortifikasi umbi bit merah dengan 

perbandingan komposisi tepung terigu dan umbi bit merah yaitu 8:1 mengandung 

serat sebesar 0, 17% serta menghasilkan warna mi basah yang menarik tanpa 

memengaruhi tekstur dan cita rasa. 

Rahma (2014), semakin banyak tepung porang yang ditambahkan akan 

semakin menambah nilai fungsionalnya, tetapi juga membuat kecerahan mi 

berkurang. Penambahan bahan lain yang diharapkan mampu memperbaiki warna 

dari mi porang tersebut. 

Alissa (2015) menyatakan pada sampel mi dengan campuran gel cincau 

hitam berbentuk matang adanya peningkatan nilai daya putus dari terendah ke
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tertinggi dengan perbandingan gel cincau hitam dan tepung terigu 1:2, 1:3, 1:4. 

Sampel dengan perlakuan terbaik yaitu sampel dengan perbandingan gel cincau 

hitam dan tepung terigu 1:2. Mi yang ditambahkan dengan campuran gel cincau 

hitam akan mengurangi derajat putih tepung. Jumlah tepung terigu yang digunakan 

akan mempengaruhi kecerahan pada hasil mi basah, karena tepung terigu memiliki 

nilai derajat putih yang tinggi. 

Nintami (2012) menyatakan pada penelitiannya mi basah yang bersifat 

kenyal dikarekan oleh gluten dari tepung terigu, jika susbtitusi tepung ubi jalar ungu 

semakin banyak ditambahkan pada mi maka mi basah menjadi mudah putus. Mi 

basah yang ditambahkan ubi jalar ungu akan memiliki peningkatan nilai gizi berupa 

serat dan antioksidan, serta warna ungu pada ubi jalar akan memberikan warna pada 

mi basah menjadi menarik. 

Rosida (2013) menyatakan pada pembuatan mi basah dengan kombinasi 

tepung ganyong dan tepung terigu menunjukkan perbedaan pengaruh yang nyata 

terhadap kadar protein. Kandungan tepung ganyong lebih kecil dari tepung terigu 

sehingga semakin banyak penambahan tepung ganyong makan semakin menurun 

kadara protein. Tepung ganyong tidak memiliki kandungan gluten seperti yang 

terdapat pada tepung terigu, sehingga elastisitas adonan berkurang yang 

mengakibatkan menurunnya tingkat kekenyalan yang khas pada mi. 

Halim (2014) menyatakan perbandingan tepung komposit dan sari wortel 

memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap karakteristik sensori mi wortel. 

Panelis menyukai rasa, aroma, kekerasan dan kekenyalan pada mi dengan 

perbandingan tepung komposit dengan wortel 80:20.
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Engelen (2019) menyatakan pembuatan mi pada perbandingan tepung terigu 

dengan tepung sagu sebesar 1:4, menghasilkan mi dengan tekstur, rasa, aroma, dan 

warna yang baik serta dapat diterima panelis dan mi sagu basah terbaik dikombinasi 

dengan penambahan ekstrak buah naga sebesar 25%. 

Pertiwi (2017) menyatakan dalam penelitiannya tepung kacang merah dapat 

digunakan sebagai bahan substitusi tepung terigu. Perbandingan tepung terigu 

dengan tepung kacang merah yaitu 85:15 dengan penambahan ekstrak bit sebesar 

50% adalah kombinasi yang terpilih oleh panelis serta menghasilkan mi kering yang 

berkualitas berwarna merah, aroma agak langu, tekstur kenyal. 

Winanti, dkk (2013) dalam penelitiannya bahwa panelis menyukai 

penambahan umbi bit merah sebayak 5% karena dari warna sosis panelis tidak 

terlalu menyukai warna yang teralu merah, dari aroma dan rasa dengan penambahan 

bit sebanyak 5% paling disukai, semakin banyak penambahan umbi bit merah 

panelis kurang menyukai karena rasa umbi bit merah segar hambar dengan sedikit 

rasa manis dan aroma tanah yang kurang disukai. Penambahan umbi bit merah pada 

sosis tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kandungan proteinnya. 

Prabowo, dkk (2013) dalam penelitiannya menyatakan penambahan umbi bit 

merah sebanyak 5%, 10%, dan 15% pada sosis nabati memiliki rasa yang sama 

dengan sosis kontrol, hal tersebut karena umbi bit merah memliki rasa yang tidak 

terlalu dominan. Oleh karena itu, penambahan umbi bit merah tidak mempengaruhi 

aroma sosis nabati. Pada uji hedonik dengan parameter tekstur pada sosis nabati 

yang ditambahkan umbi bit merah 5%, 10%, dan 15% menunjukkan bahwa variasi 

formulasi penambahan umbi bit merah tidak memberikan pengaruh nyata. Pada
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sosis nabati ini mengahasilkan tektur yang dapat diterima oleh panelis. Penambahan 

umbi bit merah tidak berpengaruh nyata terhadap sosis karena kadar protein pada 

umbi bit merah sangat sedikit. 

Winda, dkk (2015) dalam penelitiannya biskuit dengan penambahan tepung 

umbi bit merah memiliki kadar energi, karbohidrat, dan protein yang tertinggi jika 

dibandingkan dengan biskuit dengan penambahan hasil parutan umbi bit merah dan 

biskuit tanpa penambahan umbi bit merah. Penambahan tepung umbi bit merah yang 

digunakan yaitu sebesar 20%. 

Anggraeni (2018) menyatakan pada hasil penelitiannya dari hasil uji 

kesukaan, penambahan tepung umbi bit yang terbaik pada sosis ikan sebesar 5% 

dengan karakteristik yang dihasilkan yaitu sosis berwarna kemerahan cerah, rasa 

gurih, citarasa yang pas, aroma tidak amis, dan tekstur sosis yang kompak. 

Wardani (2017) menyatakan mi basah yang disubtitusi dengan perbandingan 

ampas tahu dengan umbi bit merah yaitu 20%:10% disukai panelis dari segi warna 

yaitu berwarna merah keunguan serta memiliki tekstur mi basah yang lembut, 

sedangkan perbandinan 30%:10% disukai panelis dari segi aroma, rasa, dan 

menghasilkan tekstur yang agak kasar serta mempengaruhi kandungan seratnya. 

Hapsari dan Asrifah (2018) menyatakan dalam penelitiannya kadar serat 

pada mi semakin meningkat dengan adanya peningkatan penambahan jumlah 

tepung umbi bit merah. Pada mi yang disubtitusi oleh buah bit dengan perbandingan 

tepung buah bit : tepung terigu 105 gram : 245 gram atau sebanyak 8,6% memiliki 

kadar serat dan kadar betakaroten yang paling tinggi.
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1.6.      Hipotesis Penelitian 

 
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga bahwa: 

 
1. Perbandingan   komposisi   tepung   terigu   dan   tepung   kacang   lupin 

berpengaruh terhadap karakteristik mi basah 

 

1.7.     Tempat dan Waktu Penelitian 

 
Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan, 

Fakultas Teknik, Universitas Pasundan Jl. Dr. Setiabudi No. 193 Bandung dan di 

Laboratorium Teknologi Industri Pertanian, Jurusan Teknologi Pangan, Universitas 

Padjadjaran Jl. Raya Bandung – Sumedang, Jatinangor. Waktu penelitian dimulai 

pada bulan Mei 2022 sampai dengan selesai.
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