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MOTTO 

 

“ ... Sesungguhnya sesudah kesulitan itu adalah kemudahan, sesungguhnya 

kamu telah selesai (dari suatu urusan), kerjakanlah dengan sungguh sungguh 

(urusan) yang lain dan hanya kepada Tuhanlah hendaknya kamu berharap” 

(QS Alam Nasyrah 94;6-8)*) 

 

 

“Sebaik-baiknya islam kalian adalah yang paling baik ahlaq jika mereka menuntut 

ilmu.” (HR.Ahmad)**) 

 

 

“Keyakinan bahwa Allah lah yang memiliki segalanya yang membuat seseorang 

menjadi the winner.”)***) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

*) Departemen Agama Republik Indonesia. 1984. Al Qur’an Dan Terjemahannya. Semarang: CV. 

Asy-Syfa’. 

**) Zainuddin, A. 1430 H. Apakah Anda Termasuk Sebaik-Baiknya Manusia?. Damman KSA: 

Islamic Cultural Center 

***)  Mansur, Y. 2016. The Winner. Jakarta: Buku Yusuf Mansur 
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SUMMARY 

 

Characteristics dried noodles substituted by maize sprouts (Zea Mays L) with 

the addition variation konjac flour (amorphophallus onchophyllus); Iqbal 

Adifatiyan Syach; 121710101025; 2016; 78 pages; Department of Agricultural 

Product Technology, Faculty of Agricultural Technology, University of Jember. 

 

Noodle is secondary food consumed by people beside rice as primary 

food. Recently noodles produced by wheat flour there were contain of gluten. 

Excelsior of noodle consumption cause The high consumption of imports of 

wheat noodles as the raw material for making noodles has increased, so too did 

the need to attempt to resolve the matter. One of them is by substitution using 

local food ingredients namely maize sprouts flour and porang flour . Innovation in 

dried noodle production from maize flour has the advantage there is containing 

natural coloring pigmen that not able in other flour. The germination can repaired 

the physicochemical characteristic of maize flour as like water holding capacity 

(WHC) and the flour’s texture more refined. Porang flour contains compounds 

that function as glucomannan Binder materials. In addition of porang flour are 

expected to be used as an alternative to natural food additive materials that can 

strengthen texture of dried noodles. The purpose of this research was to determine 

the effect of the wheat flour and maize sprout flour ratio as well as the amount of 

porang flour addition to the organoleptic, physical, and chemical dry noodles 

produced. In addition, determine the right ratio of wheat flour and maize sprout 

flour as well as the amount of porang flour addition to produce dry noodles with 

good properties and preferred. 

The experiment was conducted in two stages, that are production of  maize 

sprout flour,  porang flour (Amorphophallus onchophylus) and primary 

experiment. The experimental design used is Completely Randomized Factorial 

Design (CRFD) using two factors, that are factor A is ratio of wheat flour and 

maize sprout flour, then factor B is concentration of porang flour 
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(Amorphophallus onchophylus) added (% by weight admixture). Factors A 

consisted of four variations are 90:10 (A1); 80:20 (A2); 70:30 (A3) and factors B 

consisted of two variations are 4% (B1); 6% (B2), in order to obtain 6 

combinations are (A1B1, A1B2, A2B1, A2B2, A3B1,A3B2) to be repeated 3 

times. The resulting  organoleptic and physical data were processed using a 

statistical Analysis Of Variance (ANOVA) test on levels 5% test and if there is a 

difference followed by test DNMRT (Duncan's New Multiple Range Test) using 

Microsoft excel. The resulting  physical data were processed using a statistical 

Analysis Of  Variance (ANOVA) test on levels 5% test and if there is a difference 

followed by test tukey using minitab17. Physical and organoleptic results 

determined the best products with the method of test effectiveness. The best 

products are then analyzed chemically. Chemical analysis results data using the 

analysis of the difference of one sample T-test using the minitab17 application. 

Observation research are physical, chemical, and sensory properties. Sensory 

characteristic are color, flavor, texture, taste and overall liking. The physical 

characteristic are color (Lightness , chroma and hue), elasticity, cooking loss, and 

rehidration. Chemical characteristic are water content, protein content, fat content, 

ash content, and carbohydrate content.  

Based on the experiment get the results is formulations used significantly 

affected the Lightness  and sensory characteric, but not significantly to chroma, 

cooking loss and rehydration. Based on the effectiveness test of organoleptic and 

physical properties this experiment found the best formula is treatment 

A1B1(wheat and maize sprout flour ratio = 90%: 10%, adding 4% porang flour). 

The dried noodle were produced have the value of the water content 9,36%; 

protein content 10,96%; fat content 1,38%; ash content 0,79%; carbohydrate 

content 78,13%; color (Lightness ) ; elasticity 30,38 Kg/s
2
; cooking loss 6,28%; 

rehydration 96,39%;  favorite color, flavor, texture, taste, and overall liking of 

3,58; 3,28; 3,28; 3,56; 3,56 (rather like). 
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RINGKASAN 

 

Karakteristik Mi Kering Yang Disubstitusi Tepung Kecambah Jagung 

Dengan Variasi Penambahan Tepung Porang (Amorphophallus 

Onchophylus); Iqbal Adifatiyan Syach; 121710101025; 2016; 77 halaman; 

Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas 

Jember. 

 

Mi merupakan bahan pangan yang sering dikonsumsi masyarakat selain 

beras sebagai bahan pangan pokok. Selama ini mi dibuat dari tepung gandum 

(terigu) yang mengandung gluten. Tingginya konsumsi mi menyebabkan jumlah 

impor gandum sebagai bahan dasar untuk membuat mi semakin meningkat pula, 

sehingga perlu upaya untuk mengatasi hal tersebut. Salah satunya dengan 

mensubstitusi menggunakan bahan pangan lokal yaitu tepung kecambah jagung 

dan tepung porang. Inovasi pembuatan mi dari jagung memiliki keunggulan 

mengandung pewarna alami yang berasal dari pigmen jagung. Adanya proses 

pengecambahan pada jagung mampu memperbaiki sifat fisikokimia seperti daya 

serap air (DSA) lebih baik dan tekstur tepung lebih halus. Tepung porang 

mengandung senyawa glukomanan yang berfungsi sebagai bahan pengikat. 

Penambahan tepung porang diharapkan dapat digunakan sebagai alternatif  bahan 

pengikat alami yang dapat memperkuat tekstur dari mi kering.  Tujuan penelitian 

ini adalah mengetahui pengaruh rasio tepung terigu dan tepung kecambah jagung 

serta jumlah penambahan tepung porang terhadap organoleptik , sifat fisik dan 

sifat kimia mi kering yang dihasilkan. Selain itu, menentukan rasio tepung terigu 

dan tepung kecambah jagung serta jumlah penambahan tepung porang  yang tepat 

untuk menghasilkan mi kering dengan sifat-sifat yang baik dan disukai.  

Penelitian dilakukan dua tahapan, yaitu pembuatan tepung kecambah 

jagung, tepung porang dan penelitian utama. Rancangan percobaan yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap Faktorial 

(RALF) dengan faktor A rasio terigu dan tepung kecambah jagung. Faktor B 
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konsentrasi tepung yang ditambahkan (% berat tepung) yang terdiri dari 3 variasi 

yaitu 90:10 (A1); 80:20 (A2); 70:30 (A3) dan faktor B terdiri dari 2 variasi 4% 

(B1); 6% (B2), sehingga diperoleh 6 kombinasi (A1B1, A1B2, A2B1, A2B2, 

A3B1, A3B2) dengan dilakukan pengulangan 3 kali. Data yang diperoleh dari 

analisis organoleptik diolah menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA) pada 

taraf uji 5 % dan jika terdapat perbedaan dilanjutkan dengan uji DNMRT (Duncan 

New Multiple Range Test) menggunakan Microsoft excel. Sedangkan data hasil 

analisis kimia  diolah menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA) pada taraf uji 

5 % dan jika terdapat perbedaan dilakukan uji lanjut tukey menggunakan aplikasi 

minitab 17. Hasil uji organoleptik dan fisik ditentukan produk terbaik dengan 

metode uji efektivitas. Produk terbaik kemudian dianalisis kimia. Data hasil 

analisis kimia diolah menggunakan analisis perbedaan one sample T-test 

menggunakan aplikasi minitab17. Variabel pengamatan penelitian meliputi sifat 

organoleptik, sifat fisik dan sifat kimia. Sifat organoleptik meliputi warna, aroma, 

tekstur, rasa, dan kesukaan keseluruhan. Sifat fisik meliputi warna (Lightness , 

chroma dan hue), elastisitas, cooking loss, dan daya rehidrasi. Sifat kimia meliputi 

kadar air, kadar protein, kadar lemak, kadar abu, dan kadar karbohidrat.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa Rasio terigu dan tepung kecambah 

jagung serta penambahan tepung porang berbeda nyata terhadap kecerahan, 

kesukaan warna, kesukaan aroma, kesukaan rasa, kesukaan tekstur dan kesukaan 

keseluruhan, tetapi tidak berbeda nyata terhadap cooking loss, daya rehidrasi, 

chroma, elastisitas. Berdasarkan uji efektifitas terhadap sifat organoleptik dan 

sifat fisik dari penelitian ini diperoleh perlakuan terbaik yaitu pada perlakuan 

A1B1 (rasio terigu dan tepung kecambah jagung = 90% : 10%, penambahan 

tepung porang 4%). Mi kering yang dihasilkan mempunyai kadar air 9,36%; kadar 

abu 0,79%; kadar protein 10,96%; kadar lemak 1,38%; kadar karbohidrat 78,13%; 

elastisitas 30,38 Kg/s2; cooking loss 6,28%; daya rehidrasi 96,39%; kesukaan 

warna 3,58 (agak suka); kesukaan aroma 3,28 (agak suka); kesukaan rasa 3,56 

(agak suka sampai suka); kesukaan tekstur 3,8 (agak suka) dan kesukaan 

keseluruhan 3,56 (agak suka). 
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BAB 1. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Mi merupakan bahan pangan yang sering dikonsumsi masyarakat selain 

beras sebagai bahan pangan pokok. Produk mi baik berupa mi kering, maupun mi 

instan kini sudah menjadi bahan makanan utama kedua di Indonesia. Terkadang 

mi digunakan sebagai variasi lauk pauk dan pengganti nasi. Produksi mi pada 

tahun 2013 sebesar 2,0 juta ton dan diprediksi mengalami peningkatan menjadi 

2,3 juta ton pada tahun 2014 (Amin, 2014), sedangkan konsumsi mi kering  

berdasarkan data Badan Pusat Statistik pada tahun 2011 rata-rata sebesar 0,001 kg 

perkapita selama seminggu. Selama ini mi dibuat dari tepung gandum (terigu) 

yang mengandung gluten. Tingginya konsumsi mi menyebabkan jumlah impor 

gandum sebagai bahan dasar untuk membuat mi kering semakin meningkat pula. 

Berdasarkan data dari APTINDO (2014), jumlah impor gandum pada rentang 

tahun 2012-2014 yaitu sebesar 1.510.025 MT Besarnya jumlah impor gandum 

menyebabkan adanya ketergantungan pada gandum sehingga perlu upaya untuk 

mengatasi hal tersebut. Salah satunya dengan mensubstitusi menggunakan bahan 

pangan lokal. Salah satunya yaitu jagung. 

Jagung merupakan bahan pangan yang banyak mengandung karbohidrat. 

Menurut Badan pusat statistik (2013), produksi jagung di indonesia pada tahun 

2012 sebesar 19,4 juta ton. Namun, pemanfaatan dari jagung selama ini kurang 

maksimal yaitu hanya diolah sebagai campuran beras (nasi jagung) untuk bahan 

pangan pengganti beras. Jagung berpotensi digunakan sebagai bahan pensubstitusi 

terigu pada pembuatan mi. Alternatif mi dari jagung memiliki keunggulan 

mengandung pewarna alami yang berasal dari pigmen  jagung, akan tetapi tepung 

jagung memiliki sifat fisikokimia yang kurang baik apabila diaplikasikan karena 

daya serap airnya masih rendah. Modifikasi enzimatis diperlukan untuk 

meningkatakan karakteristik fisikokimia dan fungsional dari tepung jagung. Salah 

satu cara modifikasi yaitu dengan proses perkecambahan. Adanya proses 

pengecambahan dapat meningkatkan nilai gizi dan fungsionalnya karena terjadi 

perombakan karobohidrat, protein dan lemak menjadi senyawa yang lebih 
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sederhana dan mudah dicerna oleh tubuh serta setiap 100 g tepung kecambah 

jagung memiliki kandungan vitamin C sebesar 15,99 mg, vitamin E sebesar 

596,6993 mg (Aminah dan Hersoelistyorini, 2012). Adanya senyawa fungsional 

pada tepung kecambah jagung diharapkan dapat menghasilkan mi fungsional. 

Namun, pada tepung kecambah jagung tidak mengandung gluten sehingga 

berpengaruh terhadap elastisitas mi. Oleh karena itu, perlu ditambahkan bahan 

untuk meningkatkan elastisitas mi salah satunya yaitu tepung porang. Tepung 

porang banyak mengandung glukomanan yang merupakan jenis serat yang larut 

dalam air. Tepung porang dapat membentuk gel dan stabil pada kondisi panas 

dengan penambahan alkali ringan, berinteraksi dengan pati dan bersifat sinergi 

dengan kappa karagenan (Wang dan Johnson, 2006). Glukomanan merupakan 

polisakarida berkarakteristik unik yaitu mempunyai kemampuan WHC tinggi, 

sifat gelasi dan mampu meningkatkan viskositas. Pada industri makanan 

glukomanan dapat dimanfaatkan sebagai pengenyal dan pembentuk tekstur, dalam 

pembuatan minuman jeli sebagai bahan pengental serta bahan penstabil dalam 

pembuatan es krim. Selain itu glukomanan mempunyai sifat fungsional, antara 

lain dapat mengurangi kolesterol darah, memperlambat pengosongan perut, 

mempercepat rasa kenyang sehingga cocok untuk makanan diet bagi penderita 

diabetes (Tang and Wang, 2008). Dengan penambahan tepung porang diharapkan 

dapat mempertahankan sifat keelastisitasan mi seperti mi yang dibuat dari terigu.  

Dengan adanya bahan pangan lokal alternatif dalam pembuatan mi keirng 

diharapkan mampu meningkatkan mutu dan nilai fungsional mi kering. Oleh 

karena itu, perlunya dilakukan penelitian tentang substitusi bahan pangan lokal 

yaitu tepung kecambah jagung dan tepung porang untuk menghasilkan mi kering 

dengan karakteristik fisik, kimia dan mutu sensoris yang dapat diterima oleh 

komsumen. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Secara umum, mi kering terbuat dari terigu. Terigu mengandung gluten 

yang berpengaruh terhadap elastisitas adonan yang dibentuk. Sebaliknya, tepung 

kecambah jagung dan tepung porang tidak mengandung gluten. Pada tepung 
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porang mengandung glukomanan yang dapat berperan sebagai bahan pengeyal. 

Dengan adanya kandungan glukomanan pada tepung porang dimungkinkan 

elastisitas dari mi mengalami peningkatan. Namun, adanya substitusi dengan 

tepung kecambah jagung dan penambahan tepung porang menyebabkan 

perubahan mutu dari mi kering. Oleh karena itu, perlunya dilakukan penelitian 

untuk menentukan tingkat substitusi dan penambahan tepung porang yang tepat 

dalam pembuatan mi kering. 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk : 

a. Mengetahui pengaruh rasio antara tepung terigu, tepung kecambah jagung 

serta jumlah penambahn tepung porang terhadap karakteristik 

organoleptik, fisik dan kimia mi kering 

b. Menentukan tingkat substitusi antara tepung terigu dan  tepung kecambah 

jagung serta jumlah penambahan tepung porang yang tepat pada 

pembuatan mi kering.  

 

1.4 Manfaat Penelitian 

 Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat antara lain sebagai 

berikut : 

a. Meningkatakan nilai guna jagung dan umbi porang. 

b. Meningkatkan nilai ekonomis jagung dan umbi porang. 

c. Memberikan informasi mengenai teknologi pengolahan mi kering dengan 

substitusi tepung kecambah jagung dan tepung umbi porang. 

d. Upaya pengurangan penggunaan terigu pada pembuatan mi kering. 
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Mi Kering 

Mi merupakan produk makanan yang dibuat dari bahan dasar tepung 

terigu dengan atau tanpa bahan tambahan makanan. Berdasarkan pengolahannya 

mi yang dipasarkan di Indonesia dikelompokkan menjadi 4 yaitu mi segar/mentah 

(raw chinese noodle), mi basah (boiled noodle), mi kering (dried noodle), dan mi 

instant (instant noodle). Produk mi kering maupun mi instan pada dasarnya 

memiliki komposisi yang hampir sama. Keduanya dibedakan dalam tahapan 

proses pembuatan, kadar air, dan kadar protein. Mi kering diperoleh dengan cara 

mengeringkan mi kering dengan metode penjemuran pengeringan dalam oven 

pada suhu ±50 
o
C. Mi kering mempunyai daya simpan yang lebih lama tergantung 

dari kadar air dan cara penyimpanannya. Selama dalam kondisi kemasan tertutup 

rapat, mi kering dapat disimpan selama 6-12 bulan. Pada pembuatan mi kering 

terjadi proses pengeringan dilakukan untuk mengurangi kadar air mi hingga 10-

12% (Astawan, 2006).  

Menurut Badan Standarisasi Nasional (1996) mi kering adalah produk 

makanan yang berbahan dasar terigu berbentuk kering yang ditambahkan atau 

tidak bahan tambahan makanan yang telah diizinkan. Mi dalam bentuk kering 

biasanya mempunyai padatan minimal 87%, dan kadar air di bawah 13%. 

Karakteristik mi kering yang bermutu tinggi adalah memiliki kenampakan kuning, 

berwarna cerah, memiliki permukaan yang lembut, umur simpan lama, bercitarasa 

dan tekstrur khas mi (Merdiyanti, 2008; Haryadi, 2014).  Syarat mutu mi kering 

dapat dilihat pada Tabel 2.1. Komposisi kimia dalam 100 gram mi kering 

terkandung 337 kkal energi, protein 7,9 g, lemak 11,8 g, karbohidrat 50,0 g, 

kalsium 49 mg, fosfor 47 mg, besi 2,8 mg, vitamin B1 0,01 mg, dan air 28,9 g 

(Departemen Kesehatan RI, 1992). 
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Tabel 2.1 Syarat Mutu Mi Kering Menurut SNI 01-2974-1996 

 

No. Kriteria uji Satuan Persyaratan 

Mutu I 

Persyratan mutu 

II 

1 Keadaan :    

 1.1 Bau - Normal Normal 

 1.2 Basa - Normal Normal 

 1.3 Warna - Normal Normal 

2 Kadar air %b/b Maks 8 Maks 10 

3 Kadar protein (db) % b/b Min. 11 Min 8 

4 Kadar abu (db) %b/b Maks 3 Maks 3 

4 Bahan tambahan 

pangan ; 

   

 4.1 Boraks dan asam 

borat 

- Tidak boleh ada 

Sesuai SNI-0222-M dan Permenkes 
No.722/Menkes/Per/IX/88  4.2 Pewarna - 

 4.3 Formalin - Tidak boleh ada  

5 Cemaran logam    

 5.1 Timbal (Pb) Mg/kg Maks 1.0 Maks 1.0 

 5.2 Tembaga (Cu) Mg/kg Maks 10.0 Maks 10.0 

 5.3 Seng (Zn) Mg/kg Maks 40.0 Maks 40.0 

 5.4 Raksa (Hg) Mg/kg Maks 0.05 Maks 0.05 

6 Arsen (As) Mg/kg Maks 0.05 Maks 0.05 

7 Cemaran mikroba :    

 7.1 Angka lempeng 
total 

Koloni/g Maks 1.0 X 10
6 

Maks 1.0 X 10
6 

 7.2 E.coli APM/g Maks 1.0 Maks 1.0 

 7.3 Kapang Koloni/g Maks 1.0 X 10
4 

Maks 1.0 X 10
4 

Sumber : Badan Standarisasi Nasional (1996). 

 

2.2 Tepung Terigu 

 Terigu merupakan bahan utama untuk membuat mi. Terigu berfungsi 

sebagai bahan pembentuk struktur, sumber karbohidrat dan sumber protein, 

pelarut garam, dan pembentuk sifat kenyal gluten. Kadar protein, perbandingan 

antara protein dan pati, serta sifat fungsional protein dan pati dalam terigu 

berperan penting terhadap tekstur mi (Haryadi, 2014). Komponen utama yang 

terkandung dalam tepung terigu adalah pati, yaitu antara 65-70%, yang tersusun 

dari 72% amilopektin dan 28 % amilosa. Pati dalam tepung terigu berperan 

sebagai pembentukan struktur, tekstur, dan konsistensi dari produk olahannya. 

Kemampuan pati dalam membentuk gel merupakan sifat yang didinginkan dalam 

pembuatan produk pangan (Buckle dkk, 1987). Amilosa merupakan polimer 

berantai lurus dengan ikatan α-1,4 glikosidik sedangkan amilopektin merupakan 
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polimer berantai cabang, yang mana selain ikatan α-1,4 juga terdapat percabangan 

melalui ikatan α-1,6 (Windrati dkk, 2000). 

 Pada tepung terigu, selain pati terdapat kandungan protein yang cukup 

tinggi, hal ini mempengaruhi proses gelatinisasi. Protein terigu yang terhidrasi 

menjadi gluten akan mempengaruhi struktur dasar untaian mi, pembentukan 

adonan dan mutu pemasakan (Crosbie dan Ross, 2004; Haryadi, 2014). 

Penyerapan air untuk pembentukan gel selama terjadinya proses gelatinisasi juga 

digunakan untuk pembentukan jaringan protein. Protein akan menyerap air dan 

mengikatnya sehingga volume protein akan mengembang. Air yang terikat pada 

protein sulit untuk dilepaskan (Meyer, 1993). Keistimewaan gandum diantara 

serealia lainnya adalah kemampuannya dalam membentuk gluten pada saat 

gandum dibasahi dengan air. Gluten adalah protein yang menggumpal, bersifat 

elastis serta akan mengembang bila dicampur dengan air. Gluten akan 

menentukan hasil produk karena gluten akan mempengaruhi jaringan atau 

kerangka yang akan mempengaruhi baik tidaknya produk. Baik tidaknya suatu 

produk akan ditentukan oleh baik tidaknya jaringan, baik tidaknya jaringan akan 

ditentukan oleh kuatnya gluten, kuat tidaknya gluten dipengaruhi banyak tidaknya 

kandungan protein, banyak sedikitnya kandungan protein akan ditentukan oleh 

jenis tepung terigu yang digunakan (Subagjo, 2007). Oleh karena itulah jumlah 

dan mutu protein tepung terigu merupakan hal penting dalam pembuatan mi. 

Jumlah protein yang banyak (10-14%) akan menghasilkan mi dengan tekstur 

elastis dan dapat dikunyah (Chewy). Tepung terigu dengan kadar protein terlalu 

rendah akan menghasilkan mi dengan sifat toleransi terhadap pemasakan yang 

rendah. Bila dimasak dengan waktu berlebihan mi tersebut akan seperti bubur dan 

lengket (Hoseney, 1986). Komposisi kimia tepung terigu dapat dilihat pada Tabel 

2.2. 
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Tabel 2.2 Komposisi Kimia Tepung Terigu (dalam 100 g Bahan) 

 

Komponen Kadar (/100 gram) 

Air (g) 

Fosfor (mg) 

Karbohidrat (g)  
Kalsium (mg) 

Vitamin C (mg) 

Protein (g) 

Besi (mg) 
Lemak (g) 

Vitamin A (SI) 

Vitamian B1 (mg) 
Berat dapat dimakan (g) 

12,0 

106 

77,3 
16 

0 

8,9 

1,2 
1,3 

0 

0,12 
100 

 Sumber : Departemen Kesehatan RI (1996) 

 

2.3 Tepung Kecambah Jagung 

Tepung kecambah jagung merupakan tepung yang diperoleh dari hasil 

penggilingan biji kecambah jagung. Proses pembuatan tepung kecambah jagung 

secara garis besar dilakukan melalui tahap perendaman biji, pengirisan, 

pengecambahan, penggilingan dan pengayakan. Menurut Gardner et al, (1991) 

perkecambahan memerlukan suatu energy yang tinggi lewat cadangan makanan 

biji. Energi dalam ikatan kimia pada karbohidrat, lemak dan proteinoelh 

pencernaan dan fosforilasi oksidatif yang menghasilkan nukleotida yang berenergi 

tinggi seperti adenosine trifosfat (ATP) dalam mitokondria. Tepung dihidrolisis 

oleh  α-dan β- amylase menjadi maltose dan glukosa. Lemak dihrolisis oleh lipase 

menjadi asam lemak dan gliserol. Asam lemak didegradasi lebih lanjut oleh 

peroksidase dan aldehidrogenase dalam oksidasi yang memindahkan atom karbon 

untuk menghasilkan CO2 dan energy tersimpan (NADPH). Degradasi asam lemak 

yang lebih umum adalah dengan oksidasi β- yang memecah asam lemak menjadi 

satuan dua karbon (asetil koenzim A) dan ATP protease yangm memecah ikatan 

peptida  pada molekul protein yang menghasilkan asam amino. Asam amino 

kemudian mengalami beberapa reaksi yaitu (1) disintesis kembali menjadi protein 

baru pada pertumbuhan. (2) tranaminasi pemindahan asam amino ke suatu asam 

organik. (3) deaminasi hidrolisis asam amino menjadi asam organik dan ammonia 

fosfor dibebaskan dari fitin oleh enzim fitase.  
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Pengecambahan  dapat mengubah karakteristik rasio amilograf pati 

(Suarni dkk., 2005). Enzim α-amilase yang dihasilkan selama pengecambahan 

dapat memecah pati secara acak dari tengah atau bagian dalam molekul sehingga 

menyebabkan pemutusan polimer pati. Karakteristik rasio amilograf pati 

menunjukkan perbandingan antara proporsi amilosa (polimer pati berantai lurus) 

dengan amilopektin (polimer pati berantai lurus dan bercabang). Karakteristik 

rasio amilograf pati sangat berkaitan dengan bentuk penggunaan tepung lebih 

lanjut (Hidayat dkk., 2009).  

Pada proses pengecambahan terjadi hidrolisis karbohidrat, protein dan 

lemak menjadi senyawa yang lebih sederhana dan mudah dicerna. Menurut 

penelitian Wanasundara dalam Marton dkk. (2010), setelah proses 

pengecambahan terjadi peningkatan komponen protein larut air dan asam amino 

esensial. Sedangkan, pada penelitian lain diketahui bahwa terjadi peningkatan 

kadar protein setelah proses perkecambahan pada kedelai (Mostafa et al, 1987), 

kacang hijau (Mubarak, 2005), kelabat (Trigonella foenum graecum L) (EL-

Mahdy, 1982). Sementara komponen lemak diubah menjadi asam lemak bebas, 

seperti asam linolenat. Penelitian Kim dalam Marton dkk. (2010), melaporkan 

selama proses pengecambahan terjadi penurunan kadar asam lemak jenuh dan 

peningkatan kadar asam lemak tidak jenuh. Menurut Sadjad (1974), selama 

perkecambahan kandungan lemak menurun karena lemak sebagai cadangan 

makanan dihidrolisa dan akan masuk ke dalam jalur glikolisis untuk menghasilkan 

energy perkecambahan.  

Dalam proses pengecambahan juga terjadi peningkatan jumlah vitamin, 

komponen fitokimia seperti glokosinolates, dan antioksidan alami serta penurunan 

senyawa anti gizi seperti tannin dan fitat (Marton dkk., 2010).  Donangelo dalam 

Anita (2009) menyebutkan bahwa penurunan jumlah komponen mineral selama 

proses pengecambahan mungkin disebabkan oleh kehilangan mineral larut air saat 

pencucian dan perendaman sebelum proses pengecambahan. Winarno dalam 

Anita (2009) menambahkan bahwa selama proses pengecambahan beberapa 

mineral seperti kalsium dan besi yang biasa terikat dilepaskan sehingga menjadi 

bentuk yang lebih bebas. Sementara proses pengecambahan dapat meningkatkan 
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komponen senyawa antioksidan. Aminah dan Hersoelistyorini (2012) melaporkan 

pada tepung jagung yang melalui proses pengecambahan dihasilkan asam askorbat 

(vitamin C) 15,99 mg%; tokoferol (vitamin E) 596,6993 mg%; serat 12,54% dan 

total fenol  2367,06 ppm.  Winarno (1981) juga melaporkan bahwa dalam bentuk 

tauge, kecambah mempunyai kandungan vitamin lebih banyak dari pada biji 

seperti vitamin B yang meningkat 2,5-3 kali lebih besar. Penelitian yang 

dilakukan oleh Sangronis et al (2005) menunjukkan bahwa perkecambahan 

mampu meningkatkan asam askorbat atau vitamin C secara signifikan pada 

Phaseolus vulgaris dan Cajanus cajan. Peningkatakan asam askorbat disebabkan 

karena selama proses perkecambahan terjadi proses respirasi yang menghasilkan 

asam askorbat (Sangronis et al, 2005).  

Proses pengecambahan juga mampu menurunkan zat antigizi dan 

meningkatkan beberapa komponen zat gizi menjadi senyawa yang lebih mudah 

dicerna serta menghasilkan senyawa golongan flavor potentiator yaitu senyawa 

sintetik yang dapat meningkatkan rasa enak atau menekan rasa yang tidak 

diinginkan pada bahan pangan seperti asam amino dan gula (Winarno, 2004). 

Menurut Sathe et al (1973), perkecambahan juga mampu menurunkan zat anti 

nutrisi seperti tripsin pada kacang tanah. Perbandingan komposisi tepung jagung 

dan tepung kecambah jagung dapat dilihat pada Tabel 2.3. 

 

Tabel 2.3. Perbadingan komposisi tepung jagung dan kecambah jagung 

 

Komposisi Tepung Jagung Tepung Kecambah Jagung 

Protein 8,08 g% 5,995 g% 
Lemak 3,23 g% 3,647 % 

Karbohidrat 74,46 g% 60,10% 

Air 12,93 g% 7,45 g% 
Abu 2, 70 g% - 

Serat 2,7 % 12,54 % 

Vitamin C - 15,99 mg% 

Vitamin E - 596,6993 mg% 
Total Fenol - 2367,06 ppm 

Sumber : Aminah dan Hersoelistyorini (2012). 
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2.4 Umbi Porang Dan Tepung Porang 

 Umbi porang (Amorphophallus onchophylus) merupakan jenis tanaman 

liar yang berasal dari golongan talas-talasan yang mengandung glukomanan 

sebesar 15-64% bk (Hafiz et al., 2013; Faridah et al., 2012). Selain glukomanan, 

umbi porang juga mengandung Kristal kalsium oksalat yang merugikan kesehatan 

karena dapat menyebabkan rasa gatal pada mulut (Harijati, 2011; Koswara, 2013). 

Kandungan kalsium oksalat dapat dikurangi dengan cara penepungan. 

Berdasarkan penelitian dari Widjanarko (2015), penepungan dengan 

menggunakan metode ball mill dan pemurnian kimia dapat menghasilkan tepung 

dengan kadar kalsium oksalat sebesar 0,89%. 

 Proses penepungan chip porang dapat menggunakan beberapa cara yaitu 

menggunakan blender, hammer mill dan stand mill (Faridah et al., 2010). Dalam 

pembuatan tepung porang, Widyotomo (2002) melakukan penepungan dimulai 

dengan tahap pengupasan porang. Setalah pengupasan, umbi porang diiris dan 

irisan umbi porang direndam dalam larutan natrium metabisulfit dengan 

konsentrasi 5g/l selama 10 menit. Selanjutnya dilakukan proses pengeringan 

dengan menggunakan cabinet dryer selama 7-8 jam dengan suhu 50
0
C. hasil 

pengeringan kemudian digiling. Setelah proses penggilingan dilakukan 

pengayakan dengan ukuran 60 mesh. Komposisi kimia tepung porang dapat 

dilihat pada Tabel 2.4. 

 

Tabel 2.4 Komposisi Kimia Tepung Porang (Amorphophallus Onchophylus) 

 

Komponen Jumlah  

Abu 0,18 % 

Air 10,02 % 

Protein 0,61 % 

Lemak 0,88 % 

Pati 3,09 % 

Glukomannan 51,15 % 

Ca-oksalat 0,89 % 

 Sumber : Widjanarko (2015). 
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 Pada tepung porang terdapat senyawa glukomanan. Glukomanan adalah 

polisakarida yang tersusun oleh satuan-satuan D-glukosa dan D-mannosa yang 

terhubung melalui ikatan β-1,4 dan β-1,6 glikosida (Koswara, 2013). Glukomanan 

memiliki gugus asetil setiap 10-19 unit gugus karbon pada posisi C2, C3 dan C6. 

Gugus asetil tersebut berperan pada sifat fisikokimia glukomanan seperti sifat 

kelarutan glukomanan dalam air panas maupun air dingin (Parry, 2010).  

 Glukomanan memiliki karakteristik menyerupai selulosa dan 

galaktomanan yang dapat membentuk serat-serat halus (Koswara, 2013). 

Glukomanan merupakan hidrokoloid larut air yang mampu membentuk dan 

memperkuat struktur gel, meningkatkan viskositas pada kondisi basa (pH 9-10) 

dan dapat digunakan sebagai bahan penstabil dan pengemulsi, sehingga dapat 

dimanfaatkan pada industry makanan, seperti pengental sirup, jelly, edible film, 

mi dan bahan pengikat sosis (Akesowan, 2002; Citra, 2012; Alonso, 2008; Saha, 

2010). Pembentukan gel terjadi karena hidrokolid terdispersi kedalam air, 

sehingga hidrokoloid mengembang dan molekuk air akan terperangkap dalam 

strutur kompleks melalui ikatan silang hidrogen yang menyebabkan terjadi proses 

hidrasi (Citra, 2012). Selain itu, glukomanan mempunyai sifat fisik yang berbeda 

dengan pati yaitu mampu mengembang secara cepat di dalam air yang mencapai 

138-200 % (Koswara, 2013). Karakteristik fisiko-kimia glukomanan porang dapat 

dilihat pada tabel berikut : 

 

Tabel 2.5 Karakteristik Fisiko-Kimia Glukomanan Porang 
 

Komponen Jumlah  

Kelarutan (%) 86,34 

WHC (g water/ g glukomanan 34,50 

Viskositas (cps) 5400 

Derajat polimerisasi (%) 9,4 

Derajat asetil (%) 13,7 

Kemurnian (%) 92,69 

Sumber : Harmayani et al. (2014). 
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2.5 Bahan Pembantu Dalam Pembuatan Mi 

2.5.1 Telur  

 Secara umum, penambahan telur dimaksudkan untuk meningkatkan 

protein mi dan menciptakan adonan yang lebih liat sehingga tidak mudah 

terputus-putus. Jumlah penambahan putih telur harus tepat karena jika berlebihan 

dapat menurunkan kemampuan menyerap ari (daya rehidrasi) pada saat 

perebusan. (Astawan, 2008). Lesitin pada kuning telur berfungsi sebagai 

pengempuk dan pengemulsi pada mi. Selain sebagai pengemulsi, lesitin juga 

dapat mempercepat hidrasi air pada tepung dan untuk mengebangkan adonan. 

Penambahan kuning telur juga memberikan warna pada adonan mi (Astawan, 

2008).  

2.5.2 Garam Dapur  

 Garam dapur berperan dalam memberikan rasa, memperkuat tekstur mi, 

meningkatkan elastisitas dan fleksibilitas mi, serta untuk mengikat air dan 

menghambat aktivitas enzim amilase sehingga mi tidak bersifat lengket (Astawan, 

2008). Penggunaan garam 1%-2% akan meningkatkan kekuatan lembaran adonan 

dan mengurangi kelengketan (Widyaningsih dan Murtini, 2006).  

2.5.3 Air  

 Air berfungsi sebagai media reaksi antara gluten dengan karbohidrat, 

melarutkan garam, dan membentuk sifat kenyal gluten. Air yang digunakan 

sebaiknya memiliki pH 6-9. Makin tinggi pH air maka mi yang dihasilkan tidak 

mudah patah karena absorpsi air mengikat dengan meningkatnya pH. Selain pH, 

air yang digunakan harus air yang memnuhi persyaratan sebagai air minum, 

diantaranya tidak berwarna, tidak berbau dan tidak terasa (Astawan, 2008). 

Jumlah air yang ditambahan pada umunya sekitar 23-38% dari campuran bahan 

yang digunakan. Jika lebih dari 38% adonan menjadi sangat lengket dan jika 

kurang dari 28% adonan menjadi sangat rapuh sehingga sulit dicetak 

(Widyaningsih dan Murtini, 2006). 
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2.6 Proses Pembuatan Mi 

 Menurut Astawan (2006), tahap-tahap pembuatan mi kering meliputi 

pencampuran dan pengadukan, pembentukan lembaran, pemotongan atau 

penyisiran, pengukusan, pendinginan, dan pengeringan dengan oven.  

2.6.1 Pencampuran dan pengadukan  

  Tahap pencampuran diawali dengan mencampur soda abu, STPP, dan 

garam kedalam air. Larutan tersebut kemudian dicampur dengan terigu dan telur. 

Tujuan pencampuran tersebut adalah agar terigu terhidrasi (menyerap air). Pada 

tahap ini, serat-serat gluten mengembang. Semua bahan-bahan yang digunakan 

diaduk hingga kalis, lembut, dan kompak. Adonan yang baik dapat dibuat dengan 

memperhatikan jumlah air yang ditambahkan, lama pengadukan dan suhu adonan. 

Penambahan air sebaiknya berkisar antara 28%-38%, lama pengadukan 15-25 

menit, dan suhu adonan 24
0
C - 40

0
C (Astawan, 2006). 

2.6.2 Pembentukan lembaran  

  Pembentukan lembaran dilakukan setelah adonan kalis. Pada tahap ini, 

serat gluten yang tidak beraturan ditarik memanjang. Proses ini dilakukan 

berulang-ulang hingga didapat lembaran adonan dengan ketebalan dan tekstur 

yang diinginkan. Ciri lembaran adonan yang baik yaitu warnanya seragam, 

permukaannya halus, dan tidak mudah sobek. Serat yang halus dan searah 

menghasilkan mi yang elastis, kenyal, dan halus (Astawan, 2006). 

2.6.3 Pemotongan atau penyisiran  

  Lembaran adonan tersebut kemudian dimasukkan kedalam mesin penyisir. 

Mesin penyisir mengubah lembaran adonan mi menjadi untaian mi. 

Kemudianuntaian tersebut ditaburi tapioka agar tidak lengket satu sama lain 

(Astawan, 2006).  

2.6.4 Pengukusan  

  Pengukusan menyebabkan gelatinisasi pati. Saat pati tergelatinisasi, 

granula pati membengkak karena air terhidrasi dan terperangkap oleh molekul 

penyusun pati. Gelatinisasi pati meningkatkan daya cerna pati (Astawan, 2006).  
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2.6.5 Pendinginan  

  Proses pendinginan bertujuan untuk melepaskan sisa-sisa uap panas dari 

produk dan membuat tekstur mi menjadi keras. Tekstur mi yang keras disebabkan 

oleh adanya peristiwa retrogradasi pada saat mi mengalami pendinginan 

(Astawan, 2006).  

2.6.6 Pengeringan  

 Pengeringan bertujuan untuk mengurangi kadar air mi hingga mencapai 

8%- 10%. Mi yang telah dikukus dikeringkan menggunakan oven pada suhu 60 

0C selama ± 20 jam. Pengeringan menyebabkan air menguap dan menghasilkan 

poripori halus. Keuntungan pengeringan adalah mi menjadi lebih awet dan 

volume bahan menjadi lebih kecil. disamping itu, pengeringan juga mempunyai 

beberapa kelemahan, antara lain : terjadi perubahan warna, aroma (flavor), dan 

kandungan gizi (Astawan, 2006). Selain itu, pengeringan juga mempunyai 

beberapa kelemahan diantaranya perubahan warna, aroma, dan kandungan gizi 

(Muhajir, 2007). 

 

2.7 Perubahan-Perubahan yang Terjadi selama Pembuatan Mi 

2.7.1 Gelatinisasi pati 

 Pada dasarnya mekanisme gelatinisasi terjadi dalam tiga tahap, yaitu : (1) 

penyerapan air oleh granula pati sampai batas akan mengembang secara lambat 

dimana air secara perlahan-lahan dan bolak-balik berimbibisi ke dalam granula, 

sehingga terjadi pemutusan ikatan hidrogen antara molekul-molekul granula, (2) 

pengembangan granula secara cepat karena menyerap air secara cepat sampai 

kehilangan sifat birefringence dan (3) granula pecah jika cukup air dan suhu terus 

naik sehingga molekul amilosa keluar dari granula (Swinkels, 1985). 
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Gambar 2.1 Mekanisme gelatinisasi pati (Harper, 1981) 

 

 Granula pati tersusun dari amilosa dan amilopektin. Masuknya air 

menyebabkan rusaknya amilosa dan merusak helix sehingga granula 

membengkak. Setelah itu, adanya panas dan air menyebabkan peningkatan 

pembengkakan dan amilosa berdifusi keluar dari grunula. Grunala pati yang 

mengandung amilopektin, rusak dan terperangkap dalam matriks amilosa 

sehingga dapat membentuk gel (Harper, 1981).  

2.7.2 Retrogradasi 

Retrogradasi adalah proses kristalisasi pati yang telah mengalami 

gelatinisasi. Pada saat proses gelatinisasi molekul amilosa terdispersi dalam air. 

Ketika bahan pangan mengalami proses pendinginan, energi kinetik berkurang 

dan molekul amilosa akan kembali berikatan satu sama lain. Molekul amilosa 

merupakan polimer linear yang sangat polar dan memiliki kecenderungan untuk 

bergabung kembali satu sama lain dengan ikatan hidrogen. Penggabungan ikatan 

amilosa ini akan menyebabkan stuktur bagian luar bahan pangan menjadi keras 

dan kaku (Winarno, 2004). Selama pembuatan mi, retrogradasi terjadi pada proses 

tempering. 

2.7.3 Pencoklatan (Browning) 

Secara umum reaksi pencoklatan (browning) dibagi menjadi dua jenis, 

yaitu browning enzimatis dan browning non enzimatis. Browning enzimatis 

terjadi pada bahan yang mengandung enzim polifenol oksidase bereaksi dengan 

oksigen, sementara browning non enzimatis terjadi akibat suhu tinggi. Browning 

non enzimatis terbagi menjadi dua yaitu reaksi maillard dan karamelisasi. Reaksi 

maillard merupakan reaksi antara gugus gula reduksi dari karbohidrat dengan 
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gugus amina (-NH2) dari protein pada suhu 70-95 °C. Sementara reaksi 

karamelisasi terjadi pada suhu tinggi diatas 100 °C (Winarno, 2004). Pada proses 

pengukusan mi terjadi reaksi maillard yang menyebabkan warna mi menjadi lebih 

gelap. Warna (kecerahan) pada umumnya menjadi salah satu parameter penentu 

mutu produk pangan. 

2.7.4 Denaturasi dan Gelasi Protein 

 Denaturasi protein merupakan perubahan non-kovalen dalam struktur 

protein. Perubahan ini dapat berupa pergantian struktur sekunder, tersier, atau 

kuartener molekul. Protein yang terdenaturasi akan menurun sifat kelarutannya, 

viskositas meningkat, dan penurunan aktivitas enzim. Protein dapat mengalami 

denaturasi akibat adanya panas, perlakuan mekanis, penambahan asam, basa, 

logam berat, dan garam (Winarno, 2004).  

Denaturasi protein mengakibatkan perubahan konformasi, yaitu gugus 

hidrofobik terbalik keluar dan gugus hidrofilik terlipat kedalam. Gugus hidrofilik 

mengikat air sehingga air terperangkap didalam jaringan. Ketika protein 

terdenaturasi, strukturnya membuka (unfolded) sehingga molekul protein saling 

berinteraksi dan saling berikatan satu sama lain membentuk jaringan. Jaringan 

yang terbentuk akan memerangkap air dan jika mengalami pemanasan, maka akan 

terjadi peristiwa gelasi (pembentukan gel). Denaturasi protein terjadi saat 

pengulenan adonan dan gelasi protein terjadi saat pengukusan dalam pembuatan 

mi (Winarno, 1997; Nakai dan Modler, 1996). Pada umunya protein sangat 

sensitif terhadap perubahan pH, konsentrasi ion dan suhu. struktur asli protein 

tersusun atas ikatan yang lemah sehingga mudah rusak akibat perubahan pH, 

konsentrasi ion dan suhu (Bennion, 1980). 
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BAB 3. METODE PENELITIAN 

 

 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 

 Penelitian ini dilakukan di laboratorium Rekayasa Proses Hasil Pertanian 

(RPHP) dan Laboratorium Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian (KBHP), Jurusan 

Teknologi Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember. Penelitian 

ini dilakukan pada bulan Februari sampai Juli 2016. 

 

3.2 Bahan dan Alat Penelitian 

3.2.1 Bahan Penelitian 

 Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah jagung, umbi porang 

(Amorphophallus onchophylus) yang diperoleh dari kecamatan Jenggawah, terigu 

merk Cakra Kembar, garam dapur, telur ayam, dan air. Bahan yang digunakan 

dalam analisis adalah aquades, HCl 0,02N, H2SO4, NaOH, selenium, asam borat, 

petroleum benzene, dan indikator Methyl Blue. 

3.2.2 Alat Penelitian  

 Peralatan yang digunakan untuk pembuatan mi kering antara lain alat 

pencetak mi (Atlas), timbangan analitik (Ohaus), kompor, ayakan 80 mesh, 

stopwatch, colour reader ((Minolta CR 300 (Japan)), rheotex (Sun Scientific CO 

LTD), oven (Selecta), neraca analitik eksikator, botol timbang, tanur, gelas ukur 

(Pyrex), beaker glass (Pyrex), labu kjeldahl (Buchi), soxhlet dan kurs porselen. 

 

3.3 Metode  Penelitian 

3.4.1 Pelaksanaan Penelitian 

Penelitian ini dilakukan melalui dua tahapan, yaitu penelitian pendahuluan 

yang terdiri dari pembuatan tepung dan penentuan formulasi, dilanjutkan 

penelitian utama yaitu pembuatan mi kering substitusi tepung kecambah jagung 

dengan penambahan tepung porang. Mi kering yang dihasilkan selanjutnya 
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dilakukan analisis sifat sensori (warna, aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan 

keseluruhan) dan analisis sifat fisik (warna, elastisitas, daya rehidrasi, dan cooking 

loss). Hasil dari analisis sensori dan fisik selanjutnya dilakukan uji efektivitas 

untuk menentukan perlakuan terbaik. Perlakuan terbaik tersebut kemudian 

dilakukan analisis kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, dan 

kadar karbohidrat). 

 

a. Pembuatan Tepung Kecambah Jagung 

Pembuatan tepung kecambah jagung dalam penelitian ini mengacu pada 

penepungan yang dilakukan Aminah dan Hersoelistyorini, (2012). Tahapan 

pembuatan tepung kecambah jagung diawali dengan sortasi biji jagung dan 

perendaman dalam air selama 8 jam. Jagung hasil perendaman kemudian di 

lakukan pencucian dan penirisan. Tahap selanjutnya yaitu pengecambahan selama 

36 jam. Kecambah jagung yang dihasilkan lalu dikukus selama 5 menit. 

Kecambah hasil pengukusan kemudian dilakukan pengeringan dengan oven 

selama 20 jam pada suhu 50
0
C. Kecambah jagung kering dilakukan penggilingan 

dan pengayakan dengan ayakan 80 mesh. Pembuatan skema tepung kecambah 

jagung dapat dilihat pada Gambar 3.1 

 

b. Pembuatan Tepung Porang 

 Pembuatan tepung porang dalam penelitian ini mengacu pada penepungan 

yang dilakukan Marthaningtyas (2014). Tahap pertama pada pembuatan tepung 

porang yaitu umbi porang (Amorphophallus onchophylus) dilakukukan 

pengupasan untuk membersihkan kulitnya. Umbi porang yang telah bersih 

dilakukan pengecilan ukuran dengan 3 mm untuk membentuk chip porang. 

Kemudian, chip porang direndam dengan menggunakan larutan abu dapur 20 % 

selama 24 jam yang bertujuan untuk mengurangi kalsium oksalat pada umbi. 

Perbandingan antara larutan abu dapur dengan irisan umbi adalah 1:4 yaitu setiap 

1 kg chip umbi direndam pada 4 liter larutan abu dapur. Perendaman dengan 

larutan abu bertujuan untuk menghilangkan kandugan kalsium oksalat. Lalu, 

dicuci dengan menggunakan air mengalir untuk mengurangi residu larutan abu. 
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Chip porang yang telah dicuci dikeringkan dengan oven pada suhu 50
0
C selama 

24 jam. Tahap terakhir, chip porang kering dilakukan penggilingan dan 

pengayakan 80 mesh sehingga dihasilkan tepung porang. Diagram alir pembuatan 

tepung porang dapat dilihat pada Gambar 3.2 

 

c. Pembuatan Mi Kering 

Proses pembuatan mi  kering dimulai dengan mencampurkan tepung terigu 

dan tepung kecambah jagung variasi rasio 70:30 %, 80:20 %, 90:10 %.. Setelah 

itu, adonan ditambahkan tepung porang 4% dan 6%, telur 5%, garam 2% dan air 

35% dari jumlah tepung. Komposisi bahan adonan dapat dilihat pada Tabel 3.1. 

Tahap selanjutnya, adonan diaduk hingga merata dan homogen. Tahap selanjutnya 

yaitu pencetakan mi. Kemudian mi  tersebut dikukus selama 20 menit dan 

didinginkan. Mi  diangkat dan diletakkan diatas loyang bersih. Selanjutnya 

dikeringkan pada suhu 50
0
C selama 15 jam. Diagram alir pembuatan mi kering 

dapat dilihat pada Gambar 3.3. 

 

Tabel 3.1 Komposisi Bahan Per 100 Gram Tepung 

 

Bahan 
Jumlah tiap formula (gram) 

Kontrol A1B1 A1B2 A2B1 A2B2 A3B1 A3B2 

Terigu 100 90 90 80 80 70 70 

T.kecambah 

jagung 
0 10 10 20 20 30 30 

T. porang 0 4 6 4 6 4 6 

Garam 2 2 2 2 2 2 2 

Telur 5 5 5 5 5 5 5 

Air 35 35 35 35 35 35 35 
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Gambar 3.1. Diagram alir pembuatan tepung  kecambah jagung 

 

Jagung 

Sortasi 

Perendaman 8 jam 

Penirisan dan pencucian 

Pengecambahan 36 jam 

Pemanenan 

Pengukusan selama 5 menit 

Pengeringan dengan oven suhu 50
0
C, 20 jam 

Penggilingan 

Pengayakan 80 mesh 

Tepung kecambah jagung 

Air 
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Umbi porang 

 

Pengupasan  

Pengecilan Ukuran  

Kulit  

Perendaman dalam larutan abu dapur 36 jam 

dengan konsentrasi 20 %  

Pencucian  

Pengeringan 50 
0
C, 

selama 24 jam 

Penggilingan  

Pengayakan 80 mesh 

Tepung porang 

 

Air 

 

Limbah cair 

Gambar 3.2 Diagram alir pembuatan tepung porang 
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3.3.2 Rancangan Percobaan 

Rancangan percobaan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap Faktorial (RALF) dengan faktor A (variasi rasio tepung terigu, tepung 

kecambah jagung dan faktor B (konsentasi tepung porang) dengan tiga kali 

ulangan pada masing-masing perlakuan. Rasio tepung terigu, tepung porang 

(Faktor A) yang digunakan yaitu : 

A1 = Terigu : tepung kecambah jagung = 90% : 10% 

A2 = Terigu : tepung kecambah jagung  =  80% : 20% 

Formulasi terigu : tepung 

kecambah jagung (b/b) 

 

Pencampuran  
Telur 5%, garam 

2%, air 35 % 

(b/b) 

 
Pembentukan lembaran 

(ketebalan  1,75 mm)  

Pengukusan 20 menit 

Pencetakan dan pemotongan 

Mi kering 

 

Pendinginan 

Pengeringan 50
0
C, 15 jam 

Gambar 3.3 Diagram alir pembuatan mi kering 

 

Tepung porang 

4% dan 6% 

(b/b) 
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A3 = Terigu : tepung kecambah jagung  = 70% : 30% 

Sedangkan konsentrasi (faktor B) yaitu : 

B1 = 4 % 

B2 = 6 % 

Dari kedua faktor perlakuan tersebut dipengaruhi oleh kombinasi perlakuan 

sebagai berikut : 

A/B A1 A2 A3 

B1 A1B1 A2B1 A3B1 

B2 A1B2 A2B2 A3B2 

 

 Data yang diperoleh dari analisis organoleptik diolah menggunakan 

analisis sidik ragam (ANOVA) pada taraf uji 5 % dan jika terdapat perbedaan 

dilanjutkan dengan uji DNMRT (Duncan New Multiple Range Test) 

menggunakan Microsoft excel. Sedangkan data hasil analisis kimia  diolah 

menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA) pada taraf uji 5 % dan jika terdapat 

perbedaan dilakukan uji lanjut tukey menggunakan aplikasi minitab 17. Hasil uji 

organoleptik dan fisik ditentukan produk terbaik dengan metode uji efektivitas. 

Produk terbaik kemudian dianalisis kimia. Data hasil analisis kimia diolah 

menggunakan analisis perbedaan one sample T-test menggunakan aplikasi minitab 

17. 

 

3.4 Parameter Pengamatan 

Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah :  

3.4.1 Sifat organoleptik (Uji Kesukaan, Setyaningsih et al., 2010) 

3.4.2 Sifat Fisik  

a. Warna (Metode Hue, Hutching,1999)  

b. Elastisitas (Menggunakan Rheotex) 

c. Daya Rehidrasi (Metode Gravimetri, Ramlah, 1997)  

d. Cooking loss (Rasper dan de Man, 1980)  

3.4.3 Sifat Kimia  

a. Kadar air, metode termogravimetri (Sudarmadji et al., 1997) 

b. Kadar abu, metode langsung (Sudarmadji et al., 1997) 
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c. Kadar protein, metode mikro kjedahl (Sudarmadji et al., 1997) 

d. Kadar lemak, metode soxhlet (Sudarmadji et al., 1997) 

e. Kadar karbohidrat by difference method (Sudarmadji et al., 1997) 

 

3.5 Prosedur Analisis 

3.5.1 Sifat organoleptik 

Pengujian organolpetik dilakukan dengan menggunakan uji kesukaan yang 

meliputi warna, tekstur, rasa, aroma dan kesukaan keseluruhan. Uji kesukaan 

dilakukan untuk mengethaui tingkat penerimaan konsumen terhadap produk mi 

kering. Pengujian ini dilakukan dengan memberikan 5 sampel dan 1 sebagai 

kontrol kepada panelis. Sampel terlebih dahulu diberikan kode dengan 3 angka 

acak untuk menghindari bias. Jumlah panelis yang digunakan untuk uji kesukaan 

adalah minimal 30 orang dengan skoring sebagai berikut. 

1 = tidak suka   4 = suka 

2 = kurang suka   5 = sangat suka 

3 = agak suka 

3.5.2 Warna  

Pengukuran warna dilakukan dengan colour reader Minolta CR-10. 

Prinsip dari alat colour reader adalah pengukuran perbedaan warna melalui 

pantulan cahaya oleh permukaan sampel. Pembacaan dilakukan pada 5 titik pada 

sampel mi kering. Colour reader dihidupkan dengan cara menekan tombol power. 

Lensa diletakkan pada porselen standar secara tegak lurus dan menekan tombol 

“Target” maka muncul nilai pada layar (L, a, b) yang merupakan nilai standarisasi 

kemudian menekan kembali tombol “Target” sehingga muncul nilai dE, dL, da, 

dan db. Rumus :  

A* = standar a + da 

B* = standar b + db  

C* =        

H  = arc tan 
 

 
 

H  = 180 – tan -1 b/a (jika a positifdan b positif)  
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     = 180 + tan -1 b/a (jika a negatifdan b positif)  

     = 180 – tan -1 b/a (jika a negatifdan b negatif)  

Parameter yang diamati :  

a* = menunjukkan warna hijau hingga merah, nilai berkisar antara -80-(100)  

b* = menunjukkan warna hijau hingga merah, nilai berkisar antara -8-(70)  

c* = chroma, intensitas warna, c* tidak berwarna. Semakin besar c* berarti 

intensitas semakin besar  

H = Hue, sudut warna (0
o
 = warna netral; 90

o
 = kuning; 180

o
 = hijau; 270

o
 = biru). 

 

3.5.3 Elastisitas 

 Elastisitas mi diukur dengan menggunakan metode perhitungan tingkat 

kemuluran mi akibat diberi tekanan atau beban. Mi direbus sampai masak (± 4 

menit) kemudian dipasang pada jepit, selanjutnya mi ditekan sampai putus. Catat 

panjang dan beban yang tertera pada rheotex. Perhitungan nilai elastisitas 

dilakukan berdasarkan gaya pegas yaitu :  

F  = k.x 

m.g = k.x 

k = mg/x 

Keterangan : k = elastisitas 

  x = panjang yang tertera pada Rheotex (m) 

  m = berat yang tertera pada Rheotex (kg) 

g = konstanta gravitasi bumi (9,8 m/s
2
) 

 

3.5.4 Daya rehidrasi 

Daya rehidrasi adalah kemampuan mi untuk menyerap air sesudah 

gelatinisasi. Pengukurannya dilakukan dengan menimbang mi kering (a gram), 

kemudian direbus sampai masak (± 4 menit). Setelah masak ditiriskan kemudian 

ditimbang (b gram). Perhitungan :  

Daya Rehidrasi (%) = 
b-a

b
 x 1    
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3.5.5 Cooking loss  

Pengukuran Cooking losses dapat dilakukan dengan menimbang beaker 

glass kosong (a gram). Menimbang sampel kering 3 gram (b gram) dimasukkan 

kedalam beaker glass yang telah diisi air, kemudian mi direbus sampai 

tergelatinisasi sempurna. Air sisa mi rebus dididihkan sampai habis. Sisa rebusan 

dioven pada suhu 100 
0
C selama 24 jam. Beaker glass didinginkan dalam 

eksikator dan timbang beratnya sampai konstan (d gram). Cooking loss dapat 

dihitung dengan rumus:  

Cooking loss = 
d-a

b
 x 1    

 

3.5.6 Uji Efektivitas  

 Untuk mengetahui kombinasi perlakuan terbaik dilakukan uji efektivitas 

berdasarkan metode indeks efektivitas (Galmo et al, 1984). Prosedur perhitungan 

uji efektivitas sebagai berikut : 

a. Membuat bobot nilai pada masing-masing variable dengan angka relatif 

sebesar 0-1. Bobot nilai yang diberikan tergantung pada kontribusi 

masing-masing variabel terhadap sifat mutu produk. 

b. Menentukan nilai terbaik dan terjelek dari data pengamatan. Untuk 

parameter dengan rerata semakin tinggi, semakin baik maka nilai terendah 

sebagai nilai terjelek dan sebaliknya 

c. Menentukan bobot normal variabel yaitu bobot variabel dibagi dengan 

bobot total 

d. Menghitung nilai efektivitas dengan rumus : 

Nilai Efektivitas = 
 ilai perlakuan- ilai ter elek

 ilai terbaik- ilai ter elek
 

e. Menghitung nilai hasil semua parameter yaitu ne dikali bobot normal 

f. Menjumlahkan nilai hasil dari semua variabel dengan kombinasi perlakuan 

terbaik dipilih dari kombinasi perlakuan dengan nilai total tertinggi. 
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3.5.7 Kadar Air  

Botol timbang dikeringkan dalam oven selama 60 menit, didinginkan dalam 

eksikator selama 15 menit, kemudian ditimbang (a gram). Sampel yang sudah 

dihaluskan diambil sebanyak 2 gram dimasukkan dalam botol timbang dan 

ditimbang beratnya (b gram). Botol timbang dan sampel dimasukkan dalam oven 

dengan suhu 105
o
C selama 6 jam. Botol timbang didinginkan kedalam eksikator 

selama 15 menit kemudian ditimbang beratnya. Botol timbang dipanaskan lagi 

dalam oven selama 30 menit, didinginkan dan timbang lagi. Perlakuan ini 

diulang-ulang sampai tercapai berat yang konstan (selisih penimbangan berturut-

turut kurang dari 0,0002 gram) (c gram). Perhitungan kadar air dengan rumus : 

Kadar air (%) = 
b-c

b-a
 x 1     

Keterangan : a = berat botol timbang kosong (gram) 

b = berat botol timbang dan sampel (gram) 

c = berat botol timbang dan sampel setelah di oven (gram) 

3.5.8 Kadar Abu  

Krus porselin dikeringkan dalam oven selama 60 menit, didinginkan dalam 

eksikator selama 15 menit dan ditimbang (a gram). Sampel yang sudah dihaluskan 

dan dihomogenkan ditimbang sebanyak 2 gram (b gram). Kurs porselen yang 

berisi sampel dipijarkan dalam tanur dengan suhu mencapai 700
o
C sampai 

diperoleh abu berwarna putih keabu-abuan. Kurs porselen selanjutnya didinginkan 

selama 12 jam. Setelah dingin, kurs porselen dipindahkan kedalam eksikator 

selama 15 menit dan ditimbang berulang-ulang sampai berat konstan (c gram). 

Selanjutnya dilakukan perhitungan kadar abu dengan rumus : 

Kadar abu (%) =  
   

   
         

Keterangan : a = berat kurs kosong (gram) 

b = berat kurs dan sampel sebelum diabukan (gram) 

c = berat kurs dan sampel setelah diabukan (gram) 
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3.5.9 Kadar Protein  

Menimbang sampel sebanyak 0,1 gram dimasukkan kedalam labu kjedhal 

dan ditambahkan 2 ml H2SO4 dan 0,9 gram selenium sebagai katalisator. Larutan 

kemudian didestruksi selama 60 menit, kemudian larutan didestilasi. Hasil destilat 

ditampung dalam erlenmeyer yang berisi 15 ml larutan asam borat 4% dan 

beberapa tetes indikator Methyl Blue (MB). Kemudian larutan dititrasi dengan 

larutan HCl 0,02 N hingga terjadi perubahan warna menjadi abu-abu dan 

menentukan penetapan blanko. Total N atau % protein sampel dihitung 

berdasarkan rumus : 

% N= = 
 ml HCl sampel-ml HCl blanko  x   HCl x 14,   

berat sampel x 1   
 x 100% 

Kadar protein = % N x faktor konversi, dimana FK = 6,25 

3.5.10 Kadar Lemak  

Memasukkan kertas saring dan tali dalam oven 60
o
C selama 60 menit. 

Kemudian kertas saring dan tali dimasukkan dalam eksikator selama 15 menit dan 

ditimbang (a gram). Sampel yang telah dihaluskan ditimbang sebanyak 2 gram, 

dimasukkan kedalam kertas saring lalu diikat dan ditimbang (b gram).  Kertas 

saring yang sudah berisi sampel dipanaskan dalam oven 60
o
C selama 24 jam dan 

ditimbang (c gram). Kemudian bahan diletakkan dalam tabung soxhlet, pasang 

alat kondensor diatasnya dan labu lemak dibawahnya. Pelarut petroleum benzene 

dituangkan secukupnya kedalam labu lemak atau sesuai dengan ukuran soxhlet. 

Labu lemak dipanaskan dan dilakukan ekstraksi selama 5 jam. Setelah dingin, 

sampel diambil dan dioven pada suhu 60
o
C selama 24 jam. Sampel didinginkan 

dalam eksikator selama 15 menit dan ditimbang (d gram). Ulangi beberapa kali 

hingga berat konstan. Selanjutnya dilakukan perhitungan kadar lemak dengan 

rumus : 

Kadar lemak (%)  =  
c-d

b-a
 x 100% 
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Keterangan : a = berat kertas saring kosong (gram) 

b = berat kertas saring dan sampel (gram) 

c = berat kertas saring dan sampel setelah di oven (gram) 

d = berat kertas saring dan sampel setelah disoxhlet (gram) 

3.5.11 Kadar Karbohidrat  

Penentuan karbohidrat secara by difference dihitung sebagai selisih 100 

dikurangi kadar air, abu, protein dan lemak yang rumusnya sebagai berikut : 

Karbohidrat (%) = 100% - % (kadar air + kadar protein + kadar lemak + 

kadar abu). 
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BAB 5. PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian maka dapat diambil kesimpulan bahwa:  

1. Pengaruh substitusi tepung kecambah jagung yaitu semakin tinggi subtitusi 

tepung kecambah jagung maka menurunkan kecerahan warna, elastisitas dan 

tingkat kesukaan panelis, sedangkan meningkatkan daya rehidrasi, cooking 

loss dan nilai chroma. Pengaruh penambahan tepung porang yaitu semakin 

tinggi jumlah penambahan tepung porang maka meningkatkan elastisitas, 

daya rehidrasi dan cooking loss, sedangkan menurunkan nilai chroma dan 

kesukaan panelis. 

2. Uji perbedaan one sample T-test menunjukkan perbedaan nyata terhadap 

kontrol yaitu kadar air, kadar abu, kadar protein, dan kadar karbohidrat, 

sedangkan tidak berbeda nyata pada kadar lemak mi kering. 

3. Mi kering dengan sifat-sifat baik dan disukai diperoleh pada perlakuan A1B1 

(rasio terigu dan tepung kecambah jagung = 90% : 10%, penambahan tepung 

porang 4%). Mi kering yang dihasilkan mempunyai kadar air 9,36%; kadar 

abu 0,79%; kadar protein 10,96%; kadar lemak 1,38%; kadar karbohidrat 

78,13%; elastisitas 30,38 Kg/s2; cooking loss 6,28%; daya rehidrasi 96,39%; 

kesukaan warna 3,58 (agak suka); kesukaan aroma 3,28 (agak suka); 

kesukaan rasa 3,56 (agak suka); kesukaan tekstur 3,8 (agak suka) dan 

kesukaan keseluruhan 3,56 (agak suka 

 

5.2 Saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, peneliti menyarankan adanya 

penelitian lanjutan dari penelitian ini yaitu perlunya penelitian penggunaan tepung 

glukomanan pada pembuatan mi kering dan sifat fungsional mi kering. Kesulitan 

pada penelitian ini yaitu ketersedian bahan baku umbi porang yang merupakan 

tanaman musiman. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran A. Hasil pengukuran kecerahan mi kering 

A.1 Hasil pengamatan kecerahan mi kering 

Sampel 
Kecerahan 

Rata-rata STDEV 
U1 U2 U2 

Kontrol 64,81 64,67 63,93 64,47 0,47 

A1B1 52,98 51,16 51,95 52,03 0,91 

A1B2 48,56 49,28 48,66 48,83 0,39 

A2B1 46,86 47,78 48,33 47,66 0,75 

A2B2 46,84 47,19 47,55 47,19 0,35 

A3B1 46,81 47,06 48,29 47,39 0,79 

A3B2 45,91 45,66 45,99 45,85 0,17 

 

A.2  Hasil sidik ragam kecerahan mi kering 

Sumber 

Keragaman 

derajat 

bebas 

jumlah 

kuadrat 

kuadrat 

tengah 
F Hitung P-value  

Perlakuan 5 67,626 13,525 35,0584 - 

A 2 48,434 24,2169 62,7924
(*)

 0,000 

B 1 13,485 13,4854 34,9587
(*)

 0,000 

AB 2 5,691 2,8457 7,3741
(*)

 0,008 

Galat 12 4,640 0,3858 
  

Total 17 72,250 
   

Keterangan : 

 
(*) 

: berbeda nyata 

 
(ns) 

: tidak berbeda nyata 

 

A.3 Hasil uji tukey mi kering 

a. Faktor A (rasio terigu : tepung kecambah jagung) 

Rasio Terigu : 

Tepung 

Kecambah 

Jagung 

N Mean Notasi 

90:10 6 50.4317    A 

80:20 6 47.4250 B 

70:30 6 46.6200 B 
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b. Faktor B (jumlah penambahan tepung porang) 

Jumlah Penambahan 

Tepung Porang 
N Mean Notasi 

4% 9 49.0244 A 

6% 9 47.2933 B 

 

c. Interaksi kedua faktor 

Sampel  N Mean Notasi 

A1B1 3 52.0300 A 

A1B2 3 48.8333 B 

A2B1 3 47.6567 B 

A3B1 3 47.3867 BC 

A2B2 3 47.1933 BC 

A3B2 3 45.8533 C 

 

Lampiran B. Hasil pengukuran chroma mi kering 

B.1 Hasil pengamatan kecerahan mi kering 

Sampel 
Kecerahan 

Rata-rata STDEV 
U1 U2 U3 

Kontrol 26,66 27,65 27,76 27,36 0,60 

A1B1 25,25 22,57 23,36 23,73 1,37 

A1B2 21,98 22,31 23,31 22,53 0,70 

A2B1 21,94 22,62 22,22 22,26 0,34 

A2B2 21,97 22,07 22,51 22,18 0,29 

A3B1 21,60 22,49 22,33 22,14 0,47 

A3B2 21,61 21,69 21,95 21,75 0,18 

 

 

 

B.2  Hasil sidik ragam kesukaan kecerahan mi kering 

Sumber 

Keragaman 

derajat 

bebas 

jumlah 

kuadrat 

kuadrat 

tengah 
F Hitung P-value  

A 2 4,6117 2,3058 4,89
(*)

 0,028 

B 1 1,3778 1,3778 2,92
(ns) 

0,113 

AB 2 0,9952 0,4976 1,05
(ns)

 0,379 

Galat 12 5,6642 0,4720 
  

Total 17 12,6489 
   

Keterangan : 

 
(*) 

: berbeda nyata 

 
(ns) 

: tidak berbeda nyata 
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G.3 Hasil uji tukey mi kering 

a. Faktor A (rasio terigu : tepung kecambah jagung) 

Rasio Terigu : 

Tepung Kecambah 

Jagung 

N Mean Notasi 

90:10 6 23.1300 A 

80:20 6 22.2217 AB 

70:30 6 21.9450      B 

 

Lampiran C. Hasil pengukuran hue mi kering 

C.1 Hasil pengamatan hue mi kering 

Sampel 
Kecerahan 

Rata-rata STDEV 
U1 U2 U3 

Kontrol 100.18 102.06 100.71 100.98 0.97 

A1B1 103.95 102.77 102.93 103.22 0.64 

A1B2 103.43 103.18 103.34 103.32 0.13 

A2B1 103.83 103.69 103.87 103.79 0.10 

A2B2 103.56 103.41 103.39 103.46 0.09 

A3B1 102.94 102.58 102.29 102.61 0.32 

A3B2 102.98 102.31 102.76 102.68 0.34 

 

C.2  Hasil sidik ragam hue mi kering 

Sumber 

Keragaman 

derajat 

bebas 

jumlah 

kuadrat 

kuadrat 

tengah 
F Hitung 

P-value 

(0,05) 

A 2 2,9552 1,4777 13,30
(*)

 0,001 

B 1 0,0137 0,0137 0,12
(ns) 

0,731 

AB 2 0,1808 0,0904 0,81
(ns)

 0,466 

Galat 12 1,3328 0,1110 
  

Total 17 4,4829 
   

Keterangan : 

 
(*) 

: berbeda nyata 

 
(ns) 

: tidak berbeda nyata 

 

C.3 Hasil uji tukey mi kering 

a. Faktor A (rasio terigu : tepung kecambah jagung) 

Rasio Terigu : 

Tepung Kecambah 

Jagung 

N Mean Notasi 

80:20 6 103.625 A 

90:10 6 103.266 A 

70:30 6 102.644 B 
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Lampiran D. Hasil pengukuran elastisitas mi kering 

D.1 Hasil pengamatan elastisitas mi kering 

Sampel 
Elastisitas 

Rata-rata STDEV 
U1 U2 U2 

Kontrol 32,95 33,73 33,68 33,45 0,44 

A1B1 29,94 30,36 30,85 30,38 0,45 

A1B2 30,40 30,78 31,01 30,73 0,31 

A2B1 29,73 30,16 29,82 29,90 0,23 

A2B2 29,95 30,68 29,67 30,10 0,52 

A3B1 27,82 28,84 29,13 28,60 0,69 

A3B2 28,75 29,38 29,30 29,14 0,34 

 

D.2  Hasil sidik ragam elastisitas mi kering 

Sumber 

Keragaman 

derajat 

bebas 

jumlah 

kuadrat 

kuadrat 

tengah 
F Hitung 

P-value 

(0,05) 

A 2 8,8671 4,43354 21,86
(*)

 0,000 

B 1 0,5940 0,59405 2,93
(ns) 

0,113 

AB 2 0,0925 0,04625 0,23
(ns)

 0799 

Galat 12 2,4335 0,20279 
  

Total 17 11,9871 
   

Keterangan : 

 
(*) 

: berbeda nyata 

 
(ns) 

: tidak berbeda nyata 

 

D.3 Hasil uji tukey mi kering 

a. Faktor A (rasio terigu : tepung kecambah jagung) 

Rasio Terigu : 

Tepung Kecambah 

Jagung 

N Mean Notasi 

90:10 6 30.5567 A 

80:20 6 30.0017 A 

70:30 6 28.8700 B 
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Lampiran J. Hasil pengukuran daya rehidrasi mi kering 

E.1 Hasil pengamatan daya tehidrasi mi kering 

Sampel 
Daya Rehidrasi 

Rata-rata STDEV 
U1 U2 U2 

Kontrol 87,89 87,74 86,58 87,40 0,72 

A1B1 96,54 96,23 96,38 96,39 0,15 

A1B2 96,57 97,38 99,03 97,66 1,26 

A2B1 100,98 98,86 99,67 99,84 1,07 

A2B2 101,47 101,14 101,31 101,31 0,16 

A3B1 102,17 101,14 103,25 102,19 1,06 

A3B2 105,11 104,45 103,28 104,28 0,93 

 

E.2  Hasil sidik ragam daya rehidrasi mi kering 

Sumber 

Keragaman 

derajat 

bebas 

jumlah 

kuadrat 

kuadrat 

tengah 
F Hitung 

P-value 

(0,05) 

A 2 116,544 58,2718 73,77
(*)

 0,000 

B 1 11,713 11,7128 14,83
(*) 

0,002 

AB 2 0,546 0,2732 0,35
(ns)

 0,714 

Galat 12 9,479 0,7899 
  

Total 17 138,282 
   

Keterangan : 

 
(*) 

: berbeda nyata 

 
(ns) 

: tidak berbeda nyata 

 

E.3 Hasil uji tukey mi kering 

a. Faktor A (rasio terigu : tepung kecambah jagung) 

Rasio Terigu : 

Tepung Kecambah 

Jagung 

N Mean Notasi 

70:30 6 103.233 A 

80:20 6 100.572 B 

90:10 6 97.022 C 

 

b. Faktor B (jumlah penambahan tepung porang) 

Jumlah Penambahan 

Tepung Porang 
N Mean Notasi 

6% 9 101.082 A 

4% 9 99.469 B 
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Lampiran F. Hasil pengukuran cooking loss mi kering 

F.1 Hasil pengamatan cooking loss mi kering 

Sampel 
Daya Rehidrasi 

Rata-rata STDEV 
U1 U2 U3 

Kontrol 5,63 6,12 5,21 5,65 0,46 

A1B1 5,28 6,01 7,55 6,28 1,16 

A1B2 6,15 7,44 7,88 7,16 0,90 

A2B1 7,33 7,60 9,27 8,07 1,05 

A2B2 7,43 7,27 10,03 8,24 1,55 

A3B1 8,41 9,35 10,11 9,29 0,85 

A3B2 8,82 11,07 9,82 9,91 1,13 

 

 

F.2  Hasil sidik ragam cooking loss mi kering 

Sumber 

Keragaman 

derajat 

bebas 

jumlah 

kuadrat 

kuadrat 

tengah 
F Hitung 

P-value 

(0,05) 

A 2 24,8544 12,4272 9,74
(*)

 0,000 

B 1 1,3889 1,3889 1,09
(ns) 

0,317 

AB 2 0,38750 0,1875 0,15
(ns)

 0,865 

Galat 12 15,3043 1,274 
  

Total 17 41,9226 
   

Keterangan : 

 
(*) 

: berbeda nyata 

 
(ns) 

: tidak berbeda nyata 

 

F.3 Hasil uji tukey mi kering 

a. Faktor A (rasio terigu : tepung kecambah jagung) 

Rasio Terigu : 

Tepung Kecambah 

Jagung 

N Mean Notasi 

70:30 6 9.59667 A 

80:20 6 8.15500 AB 

90:10 6 6.71833 B 
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Lampiran G. Nilai kesukaan warna 

G.1 Hasil pengamatan kesukaan warna mi kering 

No 
Kode Sampel 

Kontrol A1B1 A1B2 A2B1 A2B2 A3B1 A3B2 

1 5 4 3 3 2 2 2 

2 4 3 3 4 2 2 3 

3 5 4 3 3 3 2 2 

4 4 3 3 3 3 3 3 

5 5 4 3 3 2 2 2 

6 4 4 4 3 3 2 2 

7 5 3 3 4 3 2 2 

8 4 4 3 4 3 3 3 

9 5 4 2 3 2 2 2 

10 4 2 2 2 2 2 3 

11 4 3 2 3 3 3 2 

12 5 4 4 4 3 3 3 

13 5 4 3 4 2 3 2 

14 5 4 3 4 2 3 2 

15 4 3 4 3 4 3 3 

16 5 3 3 4 3 3 3 

17 4 3 2 3 2 3 2 

18 5 4 3 3 3 3 3 

19 5 4 3 2 3 2 2 

20 5 3 2 3 3 4 3 

21 5 4 4 3 3 3 2 

22 5 3 3 2 2 2 3 

23 4 5 4 4 3 3 2 

24 3 4 4 4 4 3 3 

25 4 3 4 4 3 3 3 

Total 113 89 77 82 68 66 62 

Rata-rata 4,52 3,56 3,08 3,28 2,72 2,64 2,48 
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G.2  Hasil sidik ragam kesukaan warna mi kering 

S.Variasi Db Jk Rjk Fhitung 
F Tabel 

5% 

Perlakuan 6 73,8286 12,3048 42,4103
(*) 

2,14393 

Panelis 24 15,5771 0,64905     

Error 168 48,7429 0,29014     

Total 198 138,149       

Keterangan : 

 
(*) 

: berbeda nyata 

 

G.3 Hasil uji DMRT mi kering 

Sampel Rataan 
Selisih 

notasi 
2,48 2,64 2,72 3,08 3,28 3,56 4,52 

A3B2 2,48 0 0,16 0,24 0,6 0,8 1,08 2,04 a 

A3B1 2,64   0 0,08 0,44 0,64 0,92 1,88 b 

A2B2 2,72     0 0,36 0,56 0,84 1,8 c 

A1B2 3,08       0 0,2 0,48 1,44 d 

A2B1 3,28         0 0,28 1,24 e 

A1B1 3,56           0 0,96 f 

Kontrol 4,52             0 g 
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Lampiran H. Nilai kesukaan aroma 

H.1 Hasil pengamatan kesukaan aroma mi kering 

No 
Kode Sampel 

Kontrol A1B1 A1B2 A2B1 A2B2 A3B1 A3B2 

1 4 5 3 3 2 3 2 

2 3 3 2 3 2 3 3 

3 5 3 4 3 3 1 1 

4 5 3 4 4 3 3 3 

5 4 3 3 3 3 3 2 

6 4 4 5 3 2 2 3 

7 4 3 4 4 4 4 4 

8 4 3 3 4 4 3 3 

9 5 2 3 3 2 2 4 

10 3 2 2 2 3 4 3 

11 3 3 3 3 3 3 3 

12 3 4 4 4 3 3 3 

13 4 3 2 3 4 3 3 

14 5 4 4 4 3 3 3 

15 4 3 4 3 4 3 3 

16 3 3 3 3 4 3 3 

17 4 3 4 2 4 4 3 

18 4 3 3 3 3 3 3 

19 5 4 4 3 3 3 3 

20 4 3 3 4 3 3 2 

21 4 4 4 4 3 3 3 

22 4 4 3 3 2 2 2 

23 5 4 4 5 4 4 3 

24 4 2 3 3 3 3 3 

25 3 4 4 4 3 3 3 

Total 100 82 85 83 77 74 71 

Rata-rata 4 3,28 3,4 3,32 3,08 2,96 2,84 
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H.2  Hasil sidik ragam kesukaan aroma mi kering 

S.Variasi Db Jk Rjk Fhitung 
Ftabel 

5% 

Perlakuan 6 21,7371 3,62286 9,91178
(*) 

2,08419 

Panelis 24 21,2343 0,88476 
  

Error 168 61,4057 0,36551 
  

Total 198 104,377 
   

Keterangan : 

 
(*) 

: berbeda nyata 

 

H.3 Hasil uji DMRT mi kering 

Sampel Rataan 

Selisih Notasi 

  2,84 2,96 3,08 3,28 3,32 3,4 4 

A3B2 2,84 0 0,12 0,24 0,44 0,48 0,56 1,16 a 

A3B1 2,96   0 0,12 0,32 0,36 0,44 1,04 b 

A2B2 3,08     0 0,2 0,24 0,32 0,92 c 

A1B1 3,28       0 0,04 0,12 0,68 d 

A2B1 3,32         0 0,08 0,68 d 

A1B2 3,4           0 0,6 e 

Kontrol 4             0 f 
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Lampiran I. Nilai kesukaan tekstur 

I.1 Hasil pengamatan kesukaan tekstur mi kering 

No 
Kode Sampel 

Kontrol A1B1 A1B2 A2B1 A2B2 A3B1 A3B2 

1 5 4 4 2 2 2 2 

2 4 3 3 3 2 2 2 

3 5 4 4 3 3 1 2 

4 5 4 4 4 4 4 4 

5 4 3 3 3 2 3 3 

6 4 5 4 3 3 2 2 

7 4 3 4 4 3 3 3 

8 4 2 2 4 2 2 3 

9 5 4 2 3 1 3 4 

10 4 4 4 2 4 3 4 

11 4 4 2 1 2 3 3 

12 5 4 4 3 3 3 3 

13 5 4 3 2 2 2 1 

14 4 4 3 4 3 3 2 

15 4 4 4 4 3 3 3 

16 3 4 4 3 3 2 3 

17 4 4 3 3 3 3 3 

18 5 4 4 3 3 2 3 

19 4 4 4 3 3 2 2 

20 3 3 2 2 2 2 2 

21 4 4 4 3 3 2 3 

22 5 4 3 2 3 3 3 

23 4 3 3 2 3 3 2 

24 3 4 4 3 4 4 4 

25 5 5 5 4 5 5 4 

Total 106 95 86 73 71 67 70 

Rata-rata 4,24 3,8 3,44 2,92 2,84 2,68 2,8 
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I.2  Hasil sidik ragam kesukaan tekstur mi kering 

S.Variasi Db Jk Rjk Fhitung 
Ftabel 

5% 

Perlakuan 6 53,0743 8,84571 24,0533
(*) 

1,64495 

Panelis 24 41,5771 1,73238 
  

Error 168 61,7829 0,36776 
  

Total 198 156,434 
   

Keterangan : 

 
(*) 

: berbeda nyata 

 

I.3 Hasil uji DMRT mi kering 

Sampel Rataan 
Selisih 

notasi 
2,68 2,8 2,84 2,92 3,44 3,8 4,24 

A3B1 2,68 0 0,12 0,16 0,24 0,76 1,12 1,56 a 

A3B2 2,8   0 0,04 0,12 0,64 1 1,44 b 

A2B2 2,84     0 0,08 0,6 0,96 1,4 b 

A2B1 2,92       0 0,52 0,88 1,32 c 

A1B2 3,44         0 0,36 0,8 d 

A1B1 3,8           0 0,44 e 

Kontrol 4,24             0 f 
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Lampiran J. Nilai kesukaan rasa 

J.1 Hasil pengamatan kesukaan rasa mi kering 

No 
Kode Sampel 

Kontrol A1B1 A1B2 A2B1 A2B2 A3B1 A3B2 

1 4 5 4 3 2 1 4 

2 4 3 2 3 2 3 3 

3 5 4 4 3 3 1 2 

4 5 4 4 4 4 4 4 

5 4 3 3 3 2 2 2 

6 4 4 5 3 3 2 4 

7 3 2 3 3 4 4 4 

8 4 3 3 3 2 2 3 

9 5 4 2 4 2 2 3 

10 3 3 4 2 3 3 4 

11 4 3 3 2 2 3 2 

12 5 4 4 4 3 3 3 

13 5 4 3 4 3 4 2 

14 5 4 3 4 4 3 2 

15 4 4 3 3 2 2 2 

16 3 3 4 3 3 2 2 

17 4 3 3 4 2 3 2 

18 4 4 3 3 3 2 2 

19 4 4 4 4 4 3 3 

20 3 3 2 2 2 2 2 

21 5 3 3 3 2 2 4 

22 4 4 3 2 2 2 3 

23 4 3 3 4 2 3 4 

24 3 3 4 3 4 3 3 

25 5 5 4 4 4 4 5 

Total 103 89 83 80 69 65 74 

Rata-rata 4,12 3,56 3,32 3,2 2,76 2,6 2,96 
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J.2  Hasil sidik ragam kesukaan rasa mi kering 

S.Variasi Db Jk Rjk Fhitung 
Ftabel 

5% 

Perlakuan 6 39,9886 6,66476 16,3942
(*) 

1,72084 

Panelis 24 37,4629 1,56095 
  

Error 168 68,2971 0,40653 
  

Total 198 145,749 
   

Keterangan : 

 
(*) 

: berbeda nyata 

 

J.3 Hasil uji DMRT mi kering 

Sampel 
Rataa

n 

Selisih 
notasi 

2,6 2,76 2,96 3,2 3,32 3,56 4,12 

A3B1 2,6 0 0,16 0,36 0,6 0,72 0,96 1,52 a 

A2B2 2,76   0 0,2 0,44 0,56 0,8 1,36 b 

A3B2 2,96     0 0,24 0,36 0,6 1,16 c 

A2B1 3,2       0 0,12 0,36 0,92 d 

A1B2 3,32         0 0,24 0,8 e 

A1B1 3,56           0 0,56 f 

Kontrol 4,12             0 g 
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Lampiran K. Nilai kesukaan keseluruhan 

K.1 Hasil pengamatan kesukaan keseluruhan mi kering 

No 
Kode Sampel 

Kontrol A1B1 A1B2 A2B1 A2B2 A3B1 A3B2 

1 4 4 3 3 2 2 1 

2 4 3 3 4 2 3 3 

3 5 4 4 3 3 1 2 

4 5 4 4 4 4 4 3 

5 4 3 3 3 2 3 2 

6 5 4 4 3 3 2 2 

7 4 3 3 4 3 3 3 

8 4 3 3 4 2 2 2 

9 5 4 2 3 2 3 4 

10 4 3 4 2 3 3 3 

11 4 4 2 2 2 3 2 

12 5 4 4 4 3 3 3 

13 5 4 3 3 3 3 4 

14 5 4 3 4 3 3 2 

15 4 5 4 3 2 2 2 

16 3 3 4 3 3 3 3 

17 4 2 2 2 2 3 2 

18 4 4 3 3 3 3 3 

19 5 4 4 3 3 2 2 

20 3 3 2 2 2 2 2 

21 4 4 4 3 3 2 3 

22 5 3 4 4 3 4 3 

23 4 3 4 2 3 3 3 

24 3 4 4 3 4 3 3 

25 5 3 4 4 3 4 3 

Total 107 89 84 78 68 69 65 

Rata-rata 4,28 3,56 3,36 3,12 2,72 2,76 2,60 
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K.2  Hasil sidik ragam kesukaan keseluruhan mi kering 

S.Variasi Db Jk Rjk Fhitung 
Ftabel 

5% 

Perlakuan 6 52,8 8,8 27,3488 (
*
) 1,80118 

Panelis 24 27,1429 1,13095 
  

Error 168 54,0571 0,32177 
  

Total 198 134 
   

Keterangan : 

 
(*) 

: berbeda nyata 

 

K.3 Hasil uji DMRT mi kering 

Sampel Rataan 
Selisih 

notasi 
2,6 2,72 2,76 3,12 3,36 3,56 4,28 

A3B2 2,6 0 0,12 0,16 0,52 0,76 0,96 1,68 a 

A2B2 2,72   0 0,04 0,4 0,64 0,84 1,56 b 

A3B1 2,76     0 0,36 0,6 0,8 1,52 c 

A2B1 3,12       0 0,24 0,44 1,16 d 

A1B2 3,36         0 0,2 0,92 e 

A1B1 3,56           0 0,72 f 

Kontrol 4,28             0 g 
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Lampiran L. Hasil pengukuran uji efektivitas 

L.1 Hasil pengamatan  

Parameter Nilai terjelek 
Nilai 

terbaik 

Perlakuan 

A1B1 A1B2 A2B1 A2B2 A3B1 A3B2 

kesukaan warna 2,48 3,56 3,56 3,08 3,28 2,72 2,64 2,48 

kesukaan aroma 2,84 3,4 3,28 3,4 3,32 3,08 2,96 2,84 

kesukaan rasa 2,6 3,56 3,56 3,32 3,2 2,76 2,6 2,96 

kesukaan tekstur 2,68 3,8 3,8 3,44 2,92 2,84 2,68 2,8 

kesukaan keseluruhan 2,6 3,56 3,56 3,36 3,12 2,72 2,76 2,6 

elastistas 28,60 30,38 30,38 30,73 29,90 30,10 28,60 29,14 

kecerahan 45,85 52,03 52,03 48,83 47,66 47,19 47,39 45,85 

cooking loss 9,91 6,28 6,28 7,16 8,07 8,24 9,29 9,91 
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L.2 Hasil perhitungan 

Parameter 
Bobot 

Variabel 

Bobot 

Normal 

Perlakuan 

A1B1 A1B2 A2B1 A2B2 A3B1 A3B2 

NE NH NE NH NE NH NE NH NE NH NE NH 

kesukaan 

warna 0,9 0,117 1,000 0,117 0,556 0,065 0,741 0,087 0,222 0,026 0,148 0,017 0,000 0,000 

kesukaan 

aroma 1 0,130 0,786 0,102 1,000 0,130 0,857 0,111 0,429 0,056 0,214 0,028 0,000 0,000 

kesukaan 

rasa 1 0,130 1,000 0,130 0,793 0,103 0,690 0,090 0,310 0,040 0,172 0,022 0,483 0,063 

kesukaan 

tekstur 1 0,130 1,556 0,202 1,056 0,137 0,333 0,043 0,222 0,029 0,000 0,000 0,167 0,022 

kesukaan 

keseluruhan 0,9 0,117 1,000 0,117 0,792 0,093 0,542 0,063 0,125 0,015 0,167 0,019 0,000 0,000 

elastistas 1 0,130 0,837 0,109 1,000 0,130 0,613 0,080 0,703 0,091 0,001 0,000 0,255 0,033 

kecerahan 0,9 0,117 0,896 0,105 0,432 0,051 0,262 0,031 0,195 0,023 0,222 0,026 0,000 0,000 

cooking loss 1 0,130 1,000 0,130 0,795 0,103 0,583 0,076 0,541 0,070 0,296 0,038 0,153 0,020 

Total 7,7 1   1,011   0,811   0,580   0,350   0,151   0,137 
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Lampiran M. Hasil pengukuran air mi kering 

M.1 Hasil pengamatan kadar air mi kering 

Perlakuan 
Ulangan kadar air 

(%) (wb) 

kadar air 

(%) (db) 
stdev 

I II III 

Kontrol 9,31 9,15 9,62 9,36 10,33 0,20 

AIBI 8,71 8,60 8,93 8,75 9,59 0,14 

 

M.2 Hasil uji perbedaan one sample T-Test 

 N Mean Stdev SE Mean 

Kontrol 3 9.360 0.241 0.14 

A1B1 3 8.747 0.166   0.096 

 

Test of μ = 9.36 vs ≠ 9.36 

N Mean stDev SE Mean 95%CI T-Value P-Value 

3 8.7470   0.1660    0.0958   (8.3346, 9.1594)   -6.40   0.024 

 

Lampiran N. Hasil pengukuran abu mi kering 

N.1 Hasil pengamatan kadar abu mi kering 

Perlakuan 
Ulangan kadar abu 

(%) (wb) 

kadar abu 

(%) (db) 
stdev 

I II III 

Kontrol 0,97 0,95 1,06 0,99 1,10 0,06 

AIBI 0,73 0,85 0,78 0,79 0,86 0,06 

 

N.2 Hasil uji perbedaan one sample T-Test 

 N Mean Stdev SE Mean 

Kontrol 3 0.9948 0.0587 0.034 

A1B1 3 0.7875 0.0622 0.036 

 

Test of μ =  .994  vs ≠  .994  

N Mean stDev SE Mean 95%CI T-Value P-Value 

3 0.7875   0.0622    0.0359   (0.6330, 0.9420)   -5.77   0.029 
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Lampiran O. Hasil pengukuran protein mi kering 

O.1 Hasil pengamatan kadar protein mi kering 

Perlakuan 
Ulangan kadar 

protein (%) 

(wb) 

kadar 

protein(%) 

(db) 

Stdev 
I II III 

Kontrol 11,76 11,37 11,43 11,52 12,71 0,20 

AIBI 10,90 11,04 10,94 10,96 12,01 0,07 

  

O.2 Hasil uji perbedaan one sample T-Test 

 N Mean Stdev SE Mean 

Kontrol 3 11.520 0.209 0.12 

A1b1 3 10.9583 0.0751 0.043 

 

Test of μ = 11.52 vs ≠ 11.52 

N Mean stDev SE Mean 95%CI T-Value P-Value 

3 10.9583   0.0751    0.0434   (10.7717, 11.1449)   -12.95   0.006 

 

 

Lampiran P. Hasil pengukuran lemak mi kering 

P.1 Hasil pengamatan kadar lemak mi kering 

Perlakuan 
Ulangan Kadar 

Lemak (%) 

(wb) 

Kadar 

Lemak (%) 

(db) 

stdev 
I II III 

Kontrol 1,36 1,38 1,21 1,32 1,45 0,09 

AIBI 1,34 1,38 1,42 1,38 1,51 0,04 

 

P.2 Hasil uji perbedaan one sample T-Test 

 N Mean Stdev SE Mean 

Kontrol 3 1.3167 0.0930 0.054 

A1B1 3 1.3816 0.0447 0.026 

 

Test of μ = 1.3167 vs ≠ 1.3167 

N Mean stDev SE Mean 95%CI T-Value P-Value 

3 1.3816   0.0447    0.0258 (1.2706, 1.4926)  )   2.51   0.128 
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Lampiran Q. Hasil pengukuran karbohidrat mi kering 

No Sampel  Kadar air 

(%) (wb) 

Kadar abu 

(%) (wb) 

Kadar protein 

(%) (wb) 

Kadar Lemak 

(%)(wb) 

Kadar 

karbohidrat (db) 

(%) 

Rata-

rata 
STDEV 

1 Kontrol U1 9,31 0,97 11,76 1,36 76,60     

2 Kontrol U2 9,15 0,95 11,37 1,38 77,15 76,81 0,30 

3 Kontrol U3 9,62 1,06 11,43 1,21 76,68     

4 A1B1 U1 8,71 0,73 10,90 1,34 78,33     

5 A1B1 U2 8,60 0,85 11,04 1,38 78,12 78,13 0,19 

6 A1B1 U3 8,93 0,78 10,94 1,42 77,93     

7 A1B2 U1 9,00 0,79 11,31 1,46 77,44     

8 A1B2 B2 8,80 0,86 11,18 1,30 77,86 77,63 0,21 

9 A1B2 U3 9,00 0,80 11,19 1,42 77,59     

 

Q.2 Hasil uji perbedaan one sample T-Test 

 N Mean Stdev SE Mean 

Kontrol 3 76.809 0.300 0.17 

A1B1 3 78.125 0.197 0.11 

 

Test of μ = 76.  9 vs ≠ 76.  9 

N Mean stDev SE Mean 95%CI T-Value P-Value 

3 78.125   0.197     0.114   (77.636, 78.614)   11.57   0.007 
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Lampiran R. Gambar mi kering setelah direbus 
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