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KATA PENGANTAR

Sustainable Development Goals (SDGs) telah dicenangkan oleh PBB untuk
ditargetkan dicapai dalam kurun waktu 2015-2030. SDGs merupakan kelanjutan dari apa
vang swdah dibangun pada MDGs (Millenivm  Development  Goals).  Tujuan
Pembangunan Millenium, yang mulai dijalankan pada September 2000 dan berakhir di
tahun 2015. Sementara itu, sebagaimana situasi sejumlah negara berkembang dan
berpendapatan menengah. Indonesia masih menyisakan beberapa target yang belum
tercapai dalam tujuan pembangunan millennium (MDGs). Hingga akhir 2004, menurut
laporan Bappenas {20115), masih terdapat sejumlah target inti MDMGs vang belum tercapai.

Untuk menyongsong SDGs ini. Indonesia telah berperan aktif untuk
mengimplementasikan SDGs dan target pencapaiannya. Pemerintahan negara-negara di
dunia jugas hanya akan berhasil dalam melaksanakan agenda besar ini jika adanya
partisipasi luas yang berkelanjutan dari seluruh pemangku kepentingan seperti anggota
parlemen, pemimpin daerah. masyarakat lokal, masyarakat sipil. pemuda. komunitas
agama, serikat buruh, pelaku bisnis dan akademisi di seluruh dunia.

Oleh karena itu, Pamitia Dies Natalis Universitas Brawijaya ke -53
menyelenggrakan Seminar Nasional dengan Tema “Kontribusi Akademisi dalam
Pencapaian Pembangunan Berkelanjutan™ vang sejalan dengan tema SDGs.  Tujuan
Seminar Wasional ini adalah menjaring ide, pemikiran. dan hasil penelitian atzu kegiatan
ilmiah lainnya terkait dengan tema-tema yang ada di dalam SDGs,

Malang, Februari 2016
Ketua hes Natalis UB ke 53

Dr. Ir. Sudamminto Setyo Yuwono, MAppSc.
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PRAKATA

Seminar NMasional bertema “Kontribusi Akademisi dalam Pencapaian
Fembangunan Berkelanjutan™ bertujuan untuk (a) menfasilitasi para akademisi untuk
menyumbangkan ide dan pemikiran sesuai dengan bidang kepakarannya dalam kerangka
tema SDGs dan (b) mendiseminasikan hasil penelitian dan kegiatan ilmiah para
akademisi sesuai tema dalam SDGs. Topik-topik dalam kegiatan seminar nasional i
mengacu kepada 17 tujuan SDGs dengan beberapa penggabungan sehingga topik yang
disajikan dalam seminar ini adalah sebagai berikut:

. Energi Bersih dan Terbarukan

. Ketahanan Pangan dan Perbaikan Nutrisi

. Pemanfaatan Sumber Daya Ramah Lingkungan

. Kesehatan untuk Semua

. Pertumbuhan Ekonomi Berkelanjutan { ereen Economy)

. Pendekatan Multi Dimensi untuk Pengentasan Kemiskinan
. Pendidikan Berkelanjutan

. Kesetaraan Gender

o =) o LA e ld k) e

Melihat animo peserta vang tinggi duntuk topik Ketahanan Pangan dan Perbaikan
Nutrisi maka topik ini dibagi menjadi Ketahanan Pangan Aspek (a) Produksi, (b)
Distribusi, dan (¢} Konsumsi, Ada beberapa topik yang peminatnya terbatas sehingga
dalam pelaksanaannya digabungkan vaitu Pendekatan Multi Disiplin untuk Pengentasan
Kemiskinan dan Kesetaraan Gender, serta Pertumbuhan Ekonomi Berkelanjutan
digabungkan dengan Ketahanan Pangan Aspek Distribusi,

Prosiding ini menyajikan makalah yang dipresentasikan dalam Seminar Nasional
tersebut. Harapannya, keberadaan prodising ini yang merupakan pemikiran, kajian. dan
penelitian dan para akademisi, dapat memberikan dampak dan berkontribusi bagi
pencapaian SDGs di Indonesia.

Malang, Februari 2016
Koordinator Bidang [Ilmiah Dies Natalis UB ke 53

Dr. Teti Estiasih, STP, MP
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DAFTAR 151

Bidang 1. Energi Bersih dan Terbarukan
Judul Halaman
Pengodahan dan Pemanfaatan Biodiesel Minyak Jarak Pagar | Jafropha civcas) E1-E7
pada Mesin Pertanian
Gafot Siharfo Abdu! Falah dan Masturdan Sosbandi
Poiensi dan Rekomendasi Kebijakan insentif-Subsidi Penggunaan Biogas dan EE-E13

Bizslurry di Indonesia
Richard EM.F. Osak

Diversifiasi Produk untuk Perengkatan Nilai Tambah Jarak Pagar (Jatropha El4-EZ3
curcas L)

Ahmad Dhiaul Khulug

Cplimaksasi Kelersediaan Air Tanaman dengan Sistem Odomasi Irigass Tetes E24 - E30

Berbasis Arduing LUNG dan Nilai Kelembaban Tanah
Irfan Ardiansah, Selly Hamesa Puin dan Ardy Yusul Wibawa

Efekiivilas Sislem Otomasi Suhu dan Kelembaban Relatil Berbasis Arduing E31-E3F
UNO dalam Menpendalan [klim Mikro datam Rumah Kaca
Irfan Ardiansah, Selly Harmesa Puln dan Dinna Aneska S

Konwersi Fraksi Asam Eksirak Metanol Daun Kumbi [ Voacanga foetida (81) E36 - E42
Ruoife) Mengadi Biofue! Metahi Reaksi Eslerifikasi
Surya Hadi. Baky Marians, Emma Zahra dan Sn Seno Handayani

Ramai Sesaat, Senyap Kemudian: Partizipasi Petani Gunungksdud dalam E43-ES2
Pengembangan Sumber Energl Terbarukan

Gunzwan

Shudi Penambahan Ketoran Kambing dan Wakiu Pembalikan pada Pembuatan ES3 - E6D

Kompos Limbah Medis Tanam Jamuer Tiram
Nur Lalafu Rafmah, Wianyanfo, dan Bramanfyo Sefyo Yuwono

Pemanfaatan Reaklor Brokompos Hi untuk Menghas@kan Pupuk Onganik Cair Ef1-EBS
dengan Bahan Limbah Sayur dan Bussh
Mazih Widya Yuwono

Sintesis dan Aplikasi Cordierite sebagai Katalis pada Pembuatan Biodiesel EBE - ETS
dengan Proses Transesteriikasi (Pengaruh Beral CTAB pada Sintesis

Cordiente)

Taharuddin, Dammansyah, Andi Mulia dan Supryanto Ardé

Pemilihan Aiternalf Terbaik Penerapan Produksi Bersih di UD. Sinar Jaya ET6-EB2
Sidayu Gresik

Elisa, Millafu Litya, Askur Rahman

Menpgalakkan Pemanfaatan Sumber Energi Pangan Berbasis 3R | Reuse, EB3 - EB7

Reduce dan Recycle)
Kurrofi A'yum
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Bidang 2. Pertumbuhan Ekonomi Berkelanjutan dan Ketahanan Pangan Bidang Distribusi

Judul
Koniribusi Lembsga Penelifian dan Pengembangan Pemenniah dalam
Pembangunan Nasional: Tinjauan Konsep Komessialisasi
Anugerah Yuka Asmara

Identifikasi Beban Kerja Serla Implikasinya pada Performansi Keta Industn
Kecil Menengah Berbasis Agro
Devi Maulida Rahmah dan Tolok Pufiamo

Pengukuran Kinesa Industr Kecil Menengah Sektor Agro (Kagan Perbandingan
Dua Metode Pengukuran pada KM Sektor Agro-Food)
Totok Pujianio, Ifan Argiansyah, Mochammad Haikal Mochammad Randy

Sinergitas Stakeholders dalam Pemberdayaan Petani Organik (Stud pada
Kampung Bnaan Pefroganik di Desa Wonosoyo, Kecamatan Gurah, Kabupaten
Kiexdin)

Evaluasi Kinerja Pengembangan Mutu Minuman Sari Apel di Kota Batu
Sifi Asmawl M, Sucipio, Endah Rahayu L, Himamy AS

Pemanfaatan dan Pendayagunaan Usaha Mekro Kecil dan Menangah (UMEM)
uniuk Meningkatkan Pembangunan Berkelangetan i Jawa Timwr
Chandra Kariika dan Soenarmi

Kagan Kebijakan Keamanan Pangan dan Implementasinya di Kota Malang
sebagai Rujukan Pengembangan Kebijakan Daerah
Rina Rifgie Manzna

Suatu Gagasan Awal Permodelan Kebijakan Ketahanan Pangan: Pendekatan
Dinamika Sistem | Sysfem Dynamics)
Mutammad Tasnf

Memahami Ketahanan Pangan Dasrah Melalul Adaptive Govermance
{Studi Kasus: Kecamatan Minggir , Kabupaten Sleman,

Daerah Istimewa Yogyakaria)

Kumia Nur Fifnana

Penskesuran Kehatalan dan Keamanan Ayam Goreng dengan Halal Assurance
System (HAS) dan Hazard Analysis Crticai Control Point (HACCP) di Usaha "X"
Sucipto, Retno Asfuli Cahayali Ratna Triwahyun

Halaman
EDT - EM3

ED14 - EDED

ED21 - ED3G

ED31 - ED3%

ED40 - ED4T

ED46 - EDGE

ED5S - ED&E

ED&9 - EDTS

EOT6 - ED

ED92 - ED 101

Bidang 3. Pendekatan Multi Dimensi untuk Pengentasan Kemiskinan dan Kesetaraan Gender

Judul
Kebgakan Pengentasan Kemiskinan Rumah Tangga Metayan di Weavah
Tangkap Kurang
Anas Tain

Halaman
GK1 - GKD
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Pendekatan Perfumbuhan Inkhesif terhadap Kebgakan Pembangunan di Propinsi GK10 - GK15
Jawa Timur

Agistari Li )
Membangun ndonesia dar Desa GK16 - GK25
Mrrojul Huda

Tingkat Kemiskinan dan Kkatan Sosial: Pemahaman terhadap Kemiskinan & GK26 - GK3IT

Kecamatan Poncokusumo, Kabupaten Malang
Maghfiro Nur Sheilta, lsmu Rini Dwi A, Kartika Eka San

Kewirausahaan Seni Budaya Berkelanjutan daiam Pengembangan Kawasan GK38 - GR41
Bandung Teknopolis di Daerah Gedebage

? e
Eksislensi Sekolah Perempuan dalam Program Penyadaran Gender GK42 - GRaT

hindhy Afriskha dan Fina Yol Knsbianfo

Implementzsi Lindang-Undang Momar 21 Tahun 2007 Tentang Pemberantasan GR48 - G538
Tindak Pidana Pendagangan Orang (Studi Kasus di Desa Tubuhue Kecamatan

Amanuban Barat Kabupaten Timor Tengah Selatan (TT3})

Jurius J Befiu dan Yusinfs N. Fina

Gelar Bundo Kanduang: Perspekdf Perempuan dalam Pandangan Adat GK57 - GKA!
Minangkabau
En Rustiyanf

Imptementasi Kesetaraan Gender dalam Pemibstaaran GKEZ - GRES
Taat Wulandan

Group Pangabk Perempuan sebagal Krealif Ekonomi dalam Kesenian Kuda GKT0 - GKTT
Renggong di Kabupaten Sumedang
Euis Suhsenah

Bidang 4. Kesehatan untuk Semua
Judul Halaman
Kandungan Fenol Niam pada Media yang Terpapar Logam Berat dengan K1-KS
Pemberian Asam Humat
Elly Prokiamasiningsih, iman Budisanioso dan Kamsinah

No Heaith Without Menta Health: Dinamika Stigma Kepada Penyandang K6 - K12
Disabditas Fisik dan Mental

Cleaputri Yusainy. ka Heram, [gnativs Ryan Jeffri Dharmawan dan Bima

Pustaka Semedhi

Relasi Kuasa Pengetahuan dalam Implementasi Jaminan Kesehatan Nasional K13-K18
{JEN}
All imram
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Pengembangan Deteksi Brucefpsis Berbasis Gen OMP2 Asal lsolal Lokal
sebagai Tindakan Dini Pencegahan Zoonoss & Indonesia

Dyah Kinasih Wuragll, Awamm’sm Awlann'am dan Agung Pramana W
Marhendra

Upaya Pencegahan Hiperiipidemia Menggunakan Daun Cincau Hijau (Premna
oblongifofia Merr) Studi pada Tikus (Ratfus norvegicus)
Muh. Husmi Rifa®, Aulaaniam Awanniam dan Dyah Kinasih Wuragid

Treadmd pada Tikus (Rattus monvegicws] Obesitas: Pengembangan Terapi
Berbasis Dlahraga untuk Pet Animal
Gede Eko Darmono, Aulsmni'am Awanni'sm dan Dyah Kinasih Wuragi

Potensi Kombinasi Curcumdr dan Vitamin E sebagai Kemoterapi pada Tikus
{Ratfus monvegicus) Model Kanker Mammae Berdasarkan Ekspresi Gen P53
dan Gambaran Histopatologi Mammag

Dyah Ayu OA. Pratama, Reski M. Putr, Aulis Frmawsli, Herawali dan Anna
Roosdiana

Karakterisass Messnchymal Stem Ced dan Sumsem Tulang Kelinci (While New
Zealamd) sebagal Kanddat Biomaterial Terapl Medis
Wawid Purwatiningsih, Fedik A. Rantam dan Rahayu Emawati

Pengaruh Meshat Peringatan Kesehatan pada Bunghus Rokok terhadap
Keinginan Berhenfi Memkok
Jafu Adi Dana

Pendsdikan Gizi dengan Melode Komunikasi, Informasi dan Edukasi seria

Penganshnya terhadap Pengetahuan Gizi bu Hamil
ifa Fadia dan Deddy A. Suharal

Hubungan Siap terhadap Perdaky Seksual Pranikah Remaga di Indonesia
{Analsis Survey RPJMN-BKKBN Tahun 2012)
Ahmad Robilia

Analisis Fakior yang Berhubungan dengan Kepesertaan taminan Kesehatan
Masional [JKN)

Eri Witcahyo

Kecemasan dan Pola Makan dengan Status Gizi Remaja & SMK Kartini Jember
Asih Media ¥.5.. Yulika Disn Trgyuni dan Budi Prasefyo

Peramalan AIDS Mengounakan Regresi Linear Sederhana

Nur Halimah, Tony Yulanto, Faisol dan Kuzain

Peramalah HIV Menggunakan Inferpolasi Lagrange
Tony Yulanio, M. Fanz Faditah Mardianto, Rica Amalia dan Nur lfa Uianiyah

Penganih Pembenan Angkak dengan Penambahan Bekahs ferhadap Profil Lipsd
Tikes Wistar Jantan Hiperkoleslerolemia
Elok Zubaidah dan Irfi Wahyuningrum

K18 - K25

36 — KaG

K4T - K38

KT - KB1

KE2 - KibG

KET — K74

K75 - KBl

KEB1 - K38

KBS - K3G

KET — K104

K105 - K112

K113 - K122
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Bidang 3. Ketahanan Pangan Bidang Konsumsi dan Perbaikan Mutrisi
Judul
Ressstensi Vilamin E Kaya Tokotrienol pada Pengoéahan Es Krim
Kgs Ahmadidan Teli Estiasih

Anaisis Abon Batang Jamur Kancing (Agancus bisporus) dengan Perlakuan
Blanching yang Berbeda terhadap Muby Fisik, Kimia dan Organclepbi
Yesika Rahmawsl, Teli Sefiswafi dan Lail Hidayati

Pengkayaan Mulrisi Tempe Gembus dengan Penambahan Pekatan Protein

K=zcang Tunggak (Wigna unguicwiata)
Dedin F. Rosida dan Nur Hapsar

Kafan Rasio Kelopak Bush Rosella dan Alr dengan Penambahan Makmsm
Alginat pada Pemibeatan Velva Rosella
Enny Karfi Basuk 5. Tri Mulyanl 5. dan Dan Muriyana

Eksiraksi Pekiin Buah Pedada (Sonneralia caseolaris) dengan Asam Kionda
Jariyah, Dedin F Rosida, Uy Sarofa dan Nun Aini

Penggunaan Tepung Glukomanan dari Umbi Gembd (Dioscorea esculamta L)
pada Pengolahan Mie Kering
Heriina, Bambang Herry Pumamo, Noer Nowianfo dan Twin Handyla

Lji Aktivitas Antioksidan Exsirak Astasantin dari Kuft Udang dengan Metode
Mazarasi
Darsef

Analiza Kimia dan Fesik Manas Kaleng Pinsapple Solid Pack di PT Riau Sakl
United Plantations - Indusri Pulau Bunung Kabupaten indragin Hilir
Muiono Apriyanio

Fermentasi Angkak oleh Monascus purpureus dalam Medium Beras-Bekatul
Sri Winarii, Tri Mwlyani dan Maziosh

Pengembangan Serbuk Daun Kefor sebagai Bahan Tambahan Pangan
Danmiyya Hidayat, Nirwen Fermial dan Yudik Pratama Pulra

Pengembangan Industri Singkong dalam Mendukung Ketahanan Pangan
Khoirul Hidayat

Pengaruh Intensilas Penambahan Koagulan tehadap Rendemen dan Teksirur
Tahu

Sudamirio Selyo Yowono

Beras Analog Berbasis Umbi Gadung (Déescorea hispida Dennsf) sebagai
Pangan Berkhasiat Obat bagi Penderila Dabeies yang Dagkan Secara In-Vivo
Teti Estiasih dan tka Wiilandar

Halaman

KE1 - KRS

KK10 - KK148

KE1S - KK23

KK26 — KK32

KK33 - KK34

KK38 — KRS0

KK31 - KK59

KEG0 - KKE4

KKES — KKT3

KET4 — KETS

KEB0 - KK34

KKES — KK31

KES2 - KKS9
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Bidang &. Ketahanan Pangan Bidang Produksi

Judul Halaman
Karakter Anatomi Daun dan Produktivitas Kedelai Varietas Stamet Akibat KP1 - KPT
Pemberian Pupuk Calr Bionudrient
Sifi Samiyarsih dan Juwamo
Pertumbuhan dan Potensi Hasil Tanaman Padi Varietas Inpari pada Lahan KP8 - KP18
Tadah Hujan
FRohmatin Agustine, Diana Indnali dan Vifa Mukf
Model Tanam Buah dan Pohon Potensi Meningkatkan Pangan di Hutan Rakyat KP18 - KP24
Kabupaten Madiun
Anang Susanto dan JokoTryono
Pengaruh NAA, |AA dan IBA terhadap Perakaran Sievia ( Slevis rebaudiana P25 -P3H
Berfoni) Aksesi Jumbo Secara In Viiro
Parnidi dan Ruly Hamida
Diversitas Plasma Mulizh Tebu Sumnatera Utara Berdasarkan Marka Molekuler KP32 —KP37

Lolie Agusting P. Pufri, Ramoti ULA. Samosir dan Margaretfa J. Tangan

Diwersifikazi Sumberdaya Alginat Berkelanjutan dengan Budidya Rumput Laut KP38 - KP44
Sarpassum polycysium pada Mefode Berbeda di Perairan Tebeng Ciacap
Dwi Sunu Whdyarting, A Nakgisny insan dan Sulistyani

Pertumbuhan dan Bobot Tepung Mikroalga Spindling platensis Menggunakan KP45 - KPS
Pupuk Eksirak Marsies crenata uniuk Produksi Prolein Sa Tunggal (PST)
Chrisliam, Hexa Apriliana Hidayah dan Dwi Suny Widyartini

Teknobogi Air Iniated Greenhouse sebapai Fasiitas Pendukung Pertanian KP52 - kP39
Perkotaan (Urban Agricwitire} Guna Memperkuat Ketahansn Pangan

M. ikhsan Setiawan, Hery Budiyanto, Agus Sukoco dan Sanfiraningrm

Soebandhi

Produksi Jagung Manis pada Tiga Periode Tanam dengan Pupuk Kandang KPG0 - kP64
Diperkaya Fosfat Alam dalam Sistem integrasi Tanaman-Temak
Dwi Retno Lukiwali, Endang Dwi Purbayan(i dan Reino Iswann Pujsmingsih

Stimidasi Penangkatan Produksi dan Efisiensi Biokogi Jamur Tiram Pulh KPES - KPT1
{Plerofus oslreatus) Melalui Penambahan Mutrisi AGS+ dan Wakiu "Cold Shock®
Agus Sugianfo, Amis Shodihah dan Privagung Hartono

Karakterisasi Fisik dan Kamia 17 Genotipe Kedeta Hitam untuk Bahan Pangan KPT2 - KPTH
Rahmi Yulfianli dan Erfiana Ginting

Kondisi Totad Leukosit dan Protein Plasma Ikan Koi {Cyprinus carpio Kol) Pasca KPTT - KPa4
Perendaman Ekstrak Gracilana verrucosa yang Terinfekzi Bakien Asromonas

R
Moh. Awaludin Adam darn Muffuch

Pengasuh Pembenan Ekstrak Kasar Gracilavis vermucosa lerhatsp Hematologi KPBS - KPH
lkan Mas yang Terinfeksi Aeromonas hydrophils
Very Hasan dan Mafuch
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Bidang 7. Pemanfaatan Sumber Daya Ramah Lingkungan
Judul
Impementasi Fishoo Hilech sebapgai Akselerasi Menuju Ekowisata Berbasis
Pemberdayaan Masyarakal Pesisir Pantal Lengooksono - Matang
Hitmi Fauzy

Fitoremediasi Limbah Domestik dengan Tumbuhan Akuatik Mengapung di
Ketun Raya Purwodadi
Dwi Puspifasan dan Romy Irawanio

Polensi Tumbuhan AkuaBk Fisang Air { Typhorodarum bndlyanum) dan
Pesbanyakannya o Kebun Raya Purwodadi
Apriyono Rahadianiorn, Roif Marsono dan Rony irawanio

Anafizis Kebutuhan Air Tanaman Menggunakan Teknologi Penginderaan Jauh
untuk OpBmasi Alokasi Air pada Jaringan Inigasi
Arif Faizol

Pencegahan Kepunahan Lutung Jawa | Trechypithecus suraius) Metals
Identfikasi Gen MC1R (Metanocortin-1 Recepior) sebagai Markes ferhadap
Radiasi UV

Muhammad Abdillah. Aufanniam Aufanniam dan Dyah Kivazh Woragl

Analisis Perbedaan Wama Rambut Lutung Jawa (Trachypihecus awalus) untuk
Konservasi Primata Endemik Indonesia
Aprilia Navrablova, Awlannam Aulanni'am dan Dyah Kinasih Wuragd

Sistem Pengendalian Kebakaran Hutan dan Lahan Berbasis Masyarakat (Studi
pada Lahan Hutan Kemasyarakatan {(HKm} Desa Tebing Siing, Kamankan
Selatan)

Hamdani Fauzi

Peran Penéing Cagar Biosfer Bromo Tengger Semeru Arjuno sebagai Model
Kawasan Pembangunan Berkelanjutan di Jawa Timur
Luchman Hakim

Reventing Fungs Alun-Alun datam Rangka Perebutan Ruang Publik (Sebuah
Kagian Krifs Tenfang Alun-alun di Indonesia)
Yusuf Adam Hilman

Pengaruh Rasio SUAl pada Sintesis Aluminasiigat MCM-41 dari Py Ash
Batubara sebagai Adsorben pada Limbah Gas CO:
Darmansyah dan Noarit Shon Bathars Simanuiang

Eksistensi Kelembagaan Lokal Pengelola Sumberdaya Pesisir dan Jaminan
Sosial Sumberdaya bagi Masyarakat Pesisir
Edi Susilo. Pud)i Purwanti dan Riski Agung Lesfanady

Manajemen Pengelolaan Sumber Daya Air untuk Pembangunan Berkelanjutan
{Siudi Kasus di Sumber Ax Bendorogo. Desa Bekiring Kecamatan Pulung
Habupaten Ponorogo)

Robby Darwis Nasulion

Halaman
L1-L9

Li0-L18

L13-123

L37 -L47

L48 - L56

L7 - La4

LB5- L6S

L70-L74

L75-183

La4 - 180

L9 - 135
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Sintesis dan Aplikasi Zeolit Modifikasi Surfaktan sebagai Adsorben Limbah Cair 196 - 1103
Tapioka (Perbandingan dengan Zeolit Alam Kalsinasi)
Darmansyah, Liis Hermida, Aqun Fafahiah dan M. Yuli Afrafatrin

Perbaikan Sial Kimia Tanah Gambut dengan Apéikasi Pembenah Tanah Abu L10&-L112
Cangksng Sawit dan Dolomit
MNurmals Pangaribuan

Ketahanan Sobek Kertas Seni dari Serat Pelepah Nipah (Nypa fruficans) (Kajian L113-118
Proporsi Bahan Balu dan Perekat)

Ika Afsani Dewi, Susinggih Wiana, Nur Lailaful Rahmah, Erwin Sugiario dan Arie

Febrianto Mulyadi

Pemilihan Afternafif Penerapan Produksi Bersih Industri Pengolahan Rumput L119- L1125
Laut dengan Pendekatan Anaiitycal Nefwork Process (ANP)

Mohammad Fuad FM, Yuni Astitik dan Abdul Azis Jakfar

Bidang 8. Pendidikan Berkelanjutan

Judul Halaman
Hubungan Tingkat Konfik Kognitif teshadap Beban Miskonsepsi Mahasiswa P1-F7
Calon Gura Kimia
Kuwmofi A'yun dan Suyono
Revilalisasi Pendidikan Karakier Melalui Pembelsjaran Sains di Madrasah PE-P13
Ririn Eva Hidayali
Profil Self Efficacy Guru IPA dalam Membeiajarkan Sains Menyongsang P14 -pP22
Development Goals
Dioni Setiawan
Keterampésn informasi Akses Pembelajaran Berkeianjutan P23 -P30
Madrikan

Meningkatkan Kompetensi Profesional Guru IPA Melalui MGMPS di SMP Negeri P31 - P37
2 Balongbendo, Sidoarjo
Mindianingsih

Meningkatkan Kompetensi Aparatur Desa Melaiui Pendidikan Berketaniutan P38 - P4a
Administrasi Pemenintahan Desa
S Wahyu Kride Sakii dan Lisstyodono B. fianto

Pengembangan Pendidikan Karakier dalam Pembelajaran Apresiasi Sasira di P45 — P44
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PENGGUNAAN TEPUNG GLUKOMANAN DARI UMB] GEMBILI (Djoscorea esculenta L)
PADA PENGOLAHAN MIE KERING

USE OF GLUKOMANAN FLOUR FROM GEMBIL! TUBERS (DVoscorea esculenta L)
ON DRIED NOODLES PROCESSING
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Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknodogi Pertanian, Universitas jember
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ABSTRAK

Glukomanan yang terkandung datsm umbs gembili mempunyai sifat memperkuat gel, memperbaiki
tekstur, dan mengentalkan. Saat ind umbi gembili belum dimanfzatkan oleh indusin di Indonesia atau
masyarakat secara luas sehagai bahan makanan tambahan fungsional pada produk makanan. Tesn
peneliian ini adatah unbuk mengetahui pengand penambahan tepung ghukomanan dan umbi gembd
terhadap sifat fisik, kimia dan organolepiik mie kering serfa mengetatad jurmiah penambahan tepung
ghukomanan dan umbi gembili yang tepal untuk menghasilkan mie kening dengan sifat-sifst yang bak dan
disukai panelis. Penelittan ind déakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkep (RAL) faktor
funggal yaitu vanasi penambahan lepung ghekomanan dari umbi gembili pada pengolahan mie kesing, (0;
0,1: 0.2 03 dan 04%). Data yang diperoleh diolsh menggunakan anaisis keragaman pada taral ug
0=1%, dan jka fendapat perbedaan nyata dilanjutkan dengan Uji DMRT (Duncan New Muliiple Range
Tesf). Hasil peneliian menunjukkan bahwa Mie kenng dengan penambahan tepung glukomanan dan
wmbi gembili 0,3% mempunyai sifat yang baik dan disukai pancls dengan nilai fightness 83.41, hus
104 94, chroma 20,72, elastisitas 26 24 kgis?, daya rehidrasi 164, 56%, daya kembang 6,39%, cooking
losg 8.10%, kadar air 7,16%, kadar abu 1,34%, kadar proben 11.28%, kadar lemak 532%, lkadar
karbohidrat 74 90%, kesukaan rasa, lekstw, wama, aroma, dan keselurchan berurut-tenet 3,88, 392
3.48: 3.72; dan 4,00 {suka-sangat suka).

Kata kunci: mig kering, tepung glukomarar, Wmbd gembill

ABSTRACT

Giucomannan contained in gembill tuber has gel properties, can strenglthen, improve fexture, snd
thickener. Gembili fuber &5 currently unfapped by fhe industry in Indonesia or the wider community as &
functions! addithe in food products. The purpose of this study was to defermning the effect of glucomannan
flowr from gembill fubers fo e physical, chemical and ogancepdic dned noodles and defarming the
amowrit of the additfon of ghecomannan fowr from gembill fubsrs sre approprale fo produce dry noodies
with good properties and paneiists prefermed. This study was conducted wsing & compiefely randomized
design (CRO} single factor, namely the varislion adding gincomannan fowr from gembill fubers an the
processimg of dry noodles, (00 0.1, 0.2 0.3; and 0.4%). The data obisined were processed Usng analysis
of variance at fest level os1%, and if there are real differences continued wilh Duncan Mufliple Test
{Duncan New Muliple Range Tesfl. The resuds showed thal the dry noodies with the addition of
glucomannan fowr from gembill tubers 0.3% had 8 good nafure and panssts favored the Kghiness valus
of B3.41, 104 .94 hue, chroma 20.72, elasticity 28,24 kg / 57, power rehydrafion 154,56 %, 6.99% swelling
power, cooking ioss B.10%, moisture content 7, 16%, ash contenl of 1.34%, 11.28% profein confent, fat
comtent 5.32%, 74.590% carbohydrate contenl, favonile flavor, texfure, coior, fawor, and overall successive
comributed 3.88; 3.92; 3.48; 3.72 and 4.00 (Tke-very like).

Keywords: dried noodies, gembill fubers. glucomannan four
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PENDAHULUAN

Mie merupakan safah saby makanan yang setama i telah menjadi makanan favort masyarakat
Indonesia. Berdasarkan data Badan Pusat Statistk tahun 2013, bahwa jumiah konsumsi mee di Indonesia
mencapai 143 milkisr bungkus pertshun.  lfu arfnya, secara rala-rala sefiap orang Indonesia
mengkonsumsi sekitar 60-61 bungkus atau 1,5 dus mie instan pada tahun 2013, Jenis mie yang bervariasi
menjadikan konsumen fidak bosan unfuk mengkonsumsi mie. 0§ Indonesia banyak dikenal jenis mie, yaitu
mie basah, mie kening, dan mée inztan. Mie insian menupakan mie yang paling disukai, kemudian diilkut
odeh mée kering.

Bahan pengenyal yang biasanya digunakan pada pembuatan mie adaiah bahan maksnan
fambahan (BMT) berupa Sodium Tripolyphosphats {STPP) dan carboxy! methyl celiulose (CMC), yang
berfungsi untuk membuat tekstur mée mengadi lebih kenyal seria dapat mempercepat pengikatan gluten
(Astawan. 2006). Namun bahan makanan tambahan tersebut diperoleh dengan cara impor. Tidak jarang
pida produsen mis yang menggunakan bahan pengenyal boraks dan foemalin untuk menghasilkan mis
yang lebih kenyai dan tahan lama (Anonim, 2006). Akan tetapi, akibatnya dapat menimbulkan kensgian
bag konsumen dengan berbagal dampak buruk yang membahayakan kesehatan. Unfuk mengurang
pengounaan BMT tersebut, maka diperlukan BMT alami berbasts pangan lokal yang dapat meningkatian
kualitas mée | khususnya kekenyalan mee. Salah satunya yaitu dengan menggunakan lepung gRukomanan
dan umibi gemibili.

Penggunaan tepung ghukomanan dan umbi gembili dalam peméweatan mie kering sejalan dengan
program pemeriniah dalam upaya divessiikasi pangan untuk meningkatkan nilal dan pangan iokal.
Menurut Herlina (2010} sefzin mengandung pali dan seral yang tingg umbi gembl juga memiliki
kandungan pofsakanda lans air benepa glukomanan sebesar (2,9 %). Glukomanan adalah seral pangan
lanst air yang minp dengan pekfin dalam sirukiir dan fungsinya. Glukomanan merupakan senyawa
bersifat hidrokoloid yang efekfif unfuk mengikat air, membentuk tekshur dan meningkatkan elasfisitas
(Pamy_ 2011; Dawe and Carthy, 1997).. Pada indusii makanan glukomanan dapat dimanfaatkan sebagai
pengenyal dan pembentuk leksber, dalam pembuatan minuman jef sebagai bahan pengental serta bahan
penstabil dalam pernbuwatan es krim. Selain ity glukomanan mempunyal sifat fungsional, antara lain dapat
mengurangi kolesterol darah, memperambat pengozongan perut, mempercepal rasa kenyang sehingga
cocok untuk makanan diet bagi penderiia diabetes (Tang and Wang, 2008).

Berdasarkan sifal-sifat yang dimé#ki ghskomanan fersebui, diharapkan dapat digunakan sebagai
BMT alami yang dapat mempesbaiki kualitas mie kering sehingga menghasilkan mée kering dengan sifat
fisik dan kimia yang baik serla disukai panslis. Tujuan dari penelitian ini yasu untuk mengefahui pengaruh
penambahan tepung glukomanan dari umbi gembill terhadap sifal fisk, kiméa dan organcleptik mie kering
dan mengetahul jumiah penambahan tepung glukomanan dan umbd gembd yang tepal unfuk
menghasilkan mie kering dengan sifat-sifat vang baik dan disukai pansis.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan uniuk pembuatan mée kefing antara iain fepung glukomanan dar wmbi
gembili, terigu, telur. garam dan air, Sedangkan bahan kimia yang digunakan adalah etamol 97%,
aquades, HCI 0,02 N, silenium, H:50., Asam borat 4%, MMME dan petrofeumn benzena,

Alat-atat yang digunakan unfuk pembusian mie kerng antara lain tmbangan analk (Ohaus),
bender (Mational), senirifuse (Hermle Z 206 A}, pand, loyang, pisau staindess sieel. kompor, ayakan 80
mesh, alat pencetak mie {Allas), stopwaich, colour reader ((Minolta CR 300 (Japan)), Meotex (Sun
Scientiic CO LTD), oven {Selecta), eksikator, boted Bmbang, tanur, pelas ukur (Pyrex), beaker glass
{Pyrex), labu kjeldahl {Buchi), destilator (Buchd Dist&ation Unit K-355). soxhlet dan kurs porselen.

Rancangan peneitian dalam peneliian ind adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL} 1 fakior yaitu
variasi rasio iepung pglukomanan dan umbi gembili dengan figa kali ulanpan pada masing-masing
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pertakuan. Rasio tepung glukomanan dari umbi gembili vang digunakan vaitu 0% (A07, ©,1% (A1), 0.2%
{AZ), 0,3% (A3) dan 0,4% [Ad),

Pembuatan Tepung Glukomanan

Urmité gembdi dikupas kermsdian dilakukan pencician falu penghabusan menggunakan blender
yang ditambah aguades dengan perbandingan 1:3. Kemudian dilakukan maserasi selama 1,3 jam wniuk
membernkan wakiu sguades bereaksi sehingga glukomanan dapal keluar. Lalu d@skukan penyaringan
menggunakan kain saring. Filiral yang dihas#kan selanjuinya diseninfugasi untuk memisahkan endapan
dan supematan dengan kecepatan 4.500 rpm selama 5 menit. Supematan yang dihasikan kemudian di
prepretipitasi dengan etanol 97% dengan perbandingan 14 vy selama 25 menil. Penggunaan larutan
efanol ini uniuk menggumpalkan kandungan glukomanan pada umbi gembili. Ghkomanan basah yang
menggumpal kemudian di keringkan dengan menggunakan oven selama 24 jam dengan suhu 50°C.
Setanjuinya dilakukan pengecian ukwran dan menghasikan tepung glukomanarn.

Proses Pembuatan Mie Kering

Tengu dicampur dengan fepung glukomanan dari umbi gembll dengan vanasi rasio 0%, 0,1%,
0,2%, 0,3% dan 0,4% dar jumlah fesgu, telur sebanyak 5%. Selelah itu, adonan ditambahkan garam
1,5% yang tefah dilanufkan dalam air 35% dari jumiah fengu. Adonan diaduk hingga mesata dan homogen.
Tahap sefanjuings yaifu penceiskan mée. Kemudian mie tersebut dikukus selama 20 menil dan
ddingnkan. Mie diangkat dan diletakkan dates loyang bersih, Selanpsinya dikeringkan pada suhu 50°C
selama 13 jam.

Data yang diperodeh kemudian diolah menggunakan analisis keragaman dan j&a lerdapat
perbedaan nyata dilanjuikan dengan menggunakan wji Duncan Mew Mulliple Range Test [DNMET) pada
{araf ui 0 = 1% (Gaspersz, 1904}, Untuk mengetahui perdakuan terbaik dilabukan uji efekdivitas {Ganmo et
al, 1584}, Parameter pengamatan yang dilakukan adaish sifat sifik yaitu warna (Bghiness, hue, chroma),
elasfisitas (Rheofex), daya rehidrasi (Pengukuran berat Ramlah, 1597), daya kembang (Pengukuran
volurme kembang), cooking loss (Rasper and De Man, 1930). Sifat lamia yaitu kadar air (Metode oven;
Sudarmadji ef al., 1997), kadar abu {Metode langsung; Sudarmady ef &l, 1997), kadar prodein {metode
mikro kjesdahl; Sudarmadji et al., 1997), kadar lemak {metode soxhlet modiikass Sudarmadji ef al.,
194971, kadar karbohidrat | Carbohydrate by difference. Apnyantono ef al., 1989). Sifat organclepik melipul
rasa, tekbur, wama, aroma, keselwruhan (Uj kesukaan atau hedonik) dan penenbsan formulasi ferbaik
(Mefode indeks efekivitas; Garmo et al, 1884).

Prosedur Analisis

Warna (lightness, chroma, hue)

Pengukuran wama dilakukan menggunakan codowr reader. Diawad dengan standarisasi colour
reader pada porselin puth. Sefelah distandansas!, upung alat ditempelkan pada permukaan bahan yang
diamali, Pengukuran dilakukan sebanyak minimal 3 kali ulangan pada beberapa daemh yang berbeda
dan dirata-rata. Nilal yang tertera pada kayar colour reader ditulis dan dilskukan pengolahan data dengan
menggunakan rumus besdut ini L* = 94,35 + dL. a*= 575 + da, b*= 6,51 + db, Chvoma®= {[a*) + (b2,
Hure= tan-1 b*/a* (Winamo, 2007).

Elastisitas

Mie diukur dengan menggunakan metode perhilungan ngkat kemuluran mie akibal diben fekanan
#tau beban. Mie direbus sampai masak (+4 menit) kemudian dipasang pada jepit, sclanjuinya mie ditekan
sampal puius. Catat paniang dan beban yang lertera pada rheotex. Peshitungan nilai elaslisias dilakukan
berdasarkan gaya pegas yaitu | k= magi.
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Daya Rehidrasi

Pengukurannya dilakukan dengan menimbang & gram mée kering kemuwdian dimasak sampai
tergelaBnisasi sempuma. Setelah diftiskan kemudizn ditmbang sebagai B gram. Selanjutnya dihitung
dengan rumus - DR = i{b-a) / a) x 100%.

Daya Kembarng. Mie kerng ditimbang dengan berat iertentu kemudian dimasukkan dalam gelas
ukur yang tetah diberi air dengan viokeme tertentu. Catat penambahan volumenya sebagai a ml. Mie kening
kemudisn dikeluarkan dari gelas ukur dan dimasak hingga tergelatinisasi sempurna, tiiskan sampai fidak
menetes dan dinginkan. Masukkan dafam pelas ukur yang berisi air dengan volume sama, catal
pertambahan volumenya b mi, Sefanguinya dihitung dengan remus - DK = {{b-a) / a) x 100%.

Cooking Loss

Mee kering ditimbang sebanyak 5 gram sebagal 8 gram dan dimasak dengan suhu £100°C selama
6 menit di dalam beaker giass yang telah diketahui beratmya (b gram) berisi 50 mi air. Sisa air rebusan
dipanaskan kembali hingga sefengah bagian dengan suhu £105°C selama +10 menif. Alr sisa rebusan
tersebut selanjutnya dioven 24 jam dan dtimbang (c gram). Selanjutnya dhitung dengan rumus © CL = ({c-
b ! &) x100%.

Kadar Air

Botol timbang yang tefah dikeringkan dalam oven selama 15 menit, ditimbang beralnya {a gram).
Menimbang sampel yang tetah déhaluskan £ 1 gram dimasukkan kedatam bobol timbang dan fimbang
beratnya (b gram}. Kemudian botod timbang dimasukkan kedalam oven dan dipanaskan pada subu 100-
105°C sedama 4-6 pm. Botod fimbang didinginkan kedalam ekzikator dan difmbang beratnya. Ukangi
sampai diperoleh berat konstan (c gram). Selanguinya dihifung dengan rumus - K. air = {b-c) Ab-a) x 100%.

Kadar Abu

Kurs porselin dikenngkan dalam oven selama 15 menit kemudian ddinginkan dalam eksikator dan
selelah dingin ditimbang {3 gram). Sampel yang lelah dihaluskan dismbang sebanyak Z gram dalam kurs
porselin yang telah dkefshwd beratnya (b gram). Sefelah itu, dilakukan pembakaran daiam tanur
pengabuan sampai mencapas suhu 300°C-600°C sampai diperoleh abu berwama putih keabu-abuan,
selanjuinya kurs porselin didinginkan sampai dingin. Setedsh dingin, kurs porselin dimasukkan dalam
eksikator selama 15 menit kemudian detimbang berafnya (¢ gram). Selanjutnya dihitung dengan nemus :
K. abu = ({c—a¥{b-a)) x 100"

Kadar Praotein

Sampe! sebanyak 0.1 gram dimasukkan ke dalam labu kiekdahl kemudian ditambahkan 2 ml Hz504
pekat dan 0.9 gram seleniem yang termasuk kKataBsator, Sefelan u, dididibkan hingga wama cairan
menjadi jernih can dilanjutkan dengan pendinginan selama 60 menit kemwdan ditambahkan 5 mi
aquades. Larutan kemudian didestitasi dan destial ditampung dalam edemeyer yang bensi 13 mil larutan
jemeh asam borat 4% dan beberapa lebes indikator medil biru (MB) dan metil mersh (MM). Larutan
kemudian ditiras! dengan larutan HZ 002 N hingga ferjadi perubahan warna meniadi abu-abu.
Selanjutnya dihitung dengan rumas © N (%) = { (mi HC| bianko — ml HCI sampel) : (gram sampel x 1000)} x
M HCE x 100% x 14,008 dan Kadar profein (%) = N (%) x Fakior Konversi, dimana FK =623,

Kadar Lemak

Kerlas saring dengan ukuran terfentu dioven pada subu 60°C selama 1 jam kemudian didinginkan
datam eksikaior seflama 13 menit. Setefah itu, kertas sanng ditimbang (a gram). Sampel sebanyak 2 gram
dimasukkan dalam kerias saring kemudian diikat dan diimbang (b gram). Kerias sanng yang berisi
sampel dioven pada suhu 60°C selama 1 hari dan dtimbang (¢ gram). Sefelsh dioven diletakkan datam
{abung ekstraksi soxhiet kemudian pasang alal kondensor dibagian atas dan labu kemak dibagian bawah.
Pefant petroleum benzena dfuangkan secukupnya ke datam Eabu lemak sesual dengan ukeran soohlet
kemudian direfiux selama 4-6 jam hingga pefarut yang furun ke labu lemak berwana jemih. Setelah fu,
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kertas saring yang bensi sampel dioven pada suhu 80°C selama 24 jam kemudian didinginkan dalam
ekskaior selama 30 menit dan diimbang (d gram). Perakuan ini divlangi beberapa kali hngga berat
konstan. elanjutnya dihitung dengan nemus - K lemak = {{c - d)ib —a)) x 100%.

Kadar Karbohidrat
Penentuan kadar karbohadrat by diference dihitung sebagai sefisih dan 100% dikurang dengan
jumiah kadar air, kadar abu, kadar protein, dan kadar lemak yang terkandung dalam samped,

Sifat Organoleptik

Pada pengamatan sifal organclepdik dilakukan dengan pengujian hedonik atau kesukaan, Sifat -
sifat yang i nilai dalam uji ini melipull wama, aroma, rasa dan kesuksan keseluruhan. Panelis yang
digunakan adalah panelis Bdak iedath yang berjumlah 25 orang diminta unbuk memberkan kesan
terhadap wamna, aroma, rasa, dan keseluruhan sampel. Skor penilaian yang di gunakan yaitu - 0 -1,0=
Tidak suka, 1,1 — 2,0 = Agak fidak suka, 2,1 — 3,0 = Agak suka, 31 - 4,0 = Suka 41 - 5,0 = Sangst suka
{Soekarto, 1965; Meilgaard of al, 1594}

Penentuan Formulasi Terbaik

Prosedur perhifungan @ efekdivitas yvaitu nitai efektivitas = (nilai perlakuan - nilai jelek) | {nia:
terbaik — nilal terjelek).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Sifat Fisik Mie Kering

Hasd analizs sifal fisik mie kering pada berbagal vanrasi penambahan fepung ghskomanan dari
umbi gembili, yang meliputi kecerahan wama. nilai hue, nilai chroma, elastisitas, daya rehadrasi, daya
kembang, dan cooking loss dapal dihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Analksis sifat fesik mie kenng pada berbagai penambahan tepung glukomanan dari umbi gembd

i.Fisik  Kecerahan Hue Chroma  Elastisiftas Daya Daya Cooking
Warna {kg's?) Rehidrasi Kembang  Loss
Perlakuan ) (%) (%) i)
AD 86,02 &%) 10d467a 2068a 2290 8 11507 a 502a B75a
Al &5.04 b 471ia 2069a 23Ha 123B6 b 6430 B4TH
A2 B5c 104808 2071a 2548 b 15405 ¢ 68ib B3IED
A3 B4c 104843 2072a 2624 ¢ 164,56 d 65b B10c
Ad B146d 10458a 2077a 27.79d 18383 e 1.71¢c 7.76d
Keterangan :  Konsenirasi tepung glukomanan
Al=0 %
Al=01 %
A=02%
AFD3%
AA=04%

*) Huruf yang sama pada o= 1%, berbeda tidak nyaia

Pada Tabel 1 dapat déhat bahwa kecershan mig kering yang paling rendah terdapal pada
periakuan A4 yaitu B1 467 sedangkan kecerahan mie kering yang pasng Bngg terdapat pade periakuan AD
yaitu 8602 Hasil analisiz menggunakan sidik ragam dengan taral (o} = 1% dketshui bahwa
penggunaan iepung glukomanan dan umddé gembili berpengaruh sangat nyata terhadap kecerahan més
kering. Penambahan tepung glukomanan dari umbi gembili yang nggl menghasilkan mie kering dengan
kecerahan yang rendah. Beqgitu puéa sebaliknya, penamibahan tepung giukomanan dan umbi gembili yang
rendah menghasilkan mée kering dengan kecerahan yang tinggi atau cerah. Menurut Herina (2011) ndai
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deragat putin tepung glukomanan dan umbi gembi# sekitar 48°. Milai ini lebih rendah dan ferigu yang
mempunyal derajal putih sekitar 74,94-76.368% (Murfini ef &, 2003) sehingga semakmn banyak tepung
glukomanan dar umbi gemdbil yang ditambahkan maka mie yang dihasilkan semakin gelap.

Elasfisitas mie kefng yang paling rendah terdapat pada perakuan AD yastu 22 %0 kgis? dan
edgslisitas mie kering yang paling finggi terdapat pada pesiakuan A4 yaitu 2779 kg/s® Hasil analsis
menggunakan sidik ragam dengan taraf (o) = 1% diketahui bahwa penggunaan tepung glukomanan dan
umbi gemb& berpengarub sangal nyata erhadap efasBsitas mie kering. Penambahan fepung glukomanan
dan umbi gembs yang tnggi menghasilkan mée kering dengan elasfisitas yang tinggi Begiu puls
sebalikmya. penambahan fepung glukomanan dan umbi gembili yang rendah menghasilkan mie keding
dengan elastisias yang rendah. Hal tersebut disebabkan oleh nial WHC pada tepung glukomanan vang
finggi yaitu sebesar 3116,82% (Data Primer, 2015). Menurut Herlina (201 1) tepung glukomanan dan umbsd
gembili dapat meningkatkan kemampuan mengikat air atau WHC dan mengurangl pati solub@fas
sehingga keefasBsan mie meningkat. Waler Hoiding Capacily (WHC) adalah kemamgasan bahan dalam
mengikat ar dan menahannya di dalam sstem. Kemampuan mengikat air disebabkan karena adanya
gugus hidrofiik pada glukomansn, Terperangkapnya air dalam mabiks ghéomanan maka akan
membentuk gel (Lie et &, 2006, Thomas, 1937).. Semakin banyak air yang terperangkap dalam sisiem
maka semakin kuat mabriks gel yang terbentuk. Sehingga semakin banyak tepung glukomanan dari umbs
gembili yang diambahkan maka semakin banyak air yang terpesangkap. Hal tersebut meninghkatkan
kekuatan matriks gel pada adonan mée yang dapat meningkatkan daya elasfisitaznya (Mulyono, 2010).

Daya rehicrasi mie kering yang paling rendah ferdapat pada periakuan AD yaitu 115,067% dan nisi
daya rehidrasi mse kenng yang paling Bngoi terdapat pada periakuan Ad yailu 183,832%. Hasil anslisis
menggunakan sidik ragam dengan taraf (o) = 1% diketahui bahwa penggunaan tepung glukomanan dan
umbi gembdi berpenganuh sangat nyata terhadap daya rehidrasi mie kering. Penambahan tepung
ghukomanan dari umbd gembili yang Binggi akan menghasilkan mée kering dengan daya rehidrasi yang
tinggi. Hal fersebut disebabkan oleh nilai WHC pada tepung glukomanan yang finggi yaitu sebessar
3116,82% (Data Primer, 2015) sehingga dapal mengikat dan menahan air didalam sisterm dengan ksl
Penambahan tepung glukomanan dar umbi gembili yang tnggi skan menyebabkan tinggimya air yang
{erserap sehingga mengakibatkan daya rehidrasi meningkat Daya rehidrasi berkorelasi posiff dengan
elasiisifas mie kering, Hal lersebut dikarenakan mie kenng dengan elasiisias yang finggi juga akan
menghasilkan daya rehidrast yang fingpi. Elastsitas yang linggi menunjukkan bahwa matriks gel yang
ferbeniuk daksm untatan mie kering sangat keal sehingga daya rehidrasi atau daya serap aimya pun
tingai.

Daya kembang mie kenng yang paling rendah terdapat pada periakuan AD yaitu 5,018% dan daya
kembang mie kering yang paling finpgi terdapal pada perlakuan A4 yaitu 7.706%. Hasil analisiz
menggunakan sidk ragam dengan taraf (o) = 1% diketahui bahwa penggunaan tepung glukomanan dan
wmbi gembili berpengaruh sangat nyata terhadap daya kembang mse kering. Penambahan fepung
ghukomanan dan umbi gembs yang fingoi menghas@kan mie kering dengan daya kembang yang tingoi.
Hal iersebut disebabkan oleh nilai WHC pada tepung glukomanan yang tinggi yailu sebesar 3116,82%
{Data Prmer, 20153} sehingga dapat mengikat dan menahan ar didalam sysbem dengan kusl
Penambahan tepung glukemanan dan umbi gembili yang tinggi akan menyebabkan tingginya air yang
ferserap sehingga mengakibatkan daya kembang meningkat

Cooking loss mée kering yang paling rendah terdapat pada perakuan A4 vatu 7 76% dan cooking
loss mée kening yang pafing tingg terdapat pada periakuan AJ yaitu B.75%. Hasil analisis menggunakan
sidik ragam dengan taraf (a) = 1% diketahui bahwa penggunaan tepung glukomanan dan umbi gembl
berpengaruh sangat nyata terhadap cooking foss mie kering. Cooking loss lerjadi karena lepasnya pardiked
— partibed penyusun adonan mée dan untzian mie. Fakior yang berpengansh terhadap cooking loss adalah
ghuten. Gluten memiliki kemampuan unfuk membentuk janngan atau mafnks. Kelika jaringan glufen
mengalami pemanasan, gidlen lersebut mengalami gelasl yang menyebabkan &atan antar partiked
semakin koal (Winamo, 2007, Makai and Modses, 1%56). Penambahan tepung glukomanan dari umbd
gembili berpengaruh terhadap malnks yang dihasilkan. Penambahan dengan konsenirasi yang Enpg
dapat memperkiat matiks yang dikasilkan. Apabila matiks vang terbentuk kuat, maka semakin sedikit
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partikel yang terlepas dan wnizian mee. Hal ini menyebabkan ndai cooking loss mie kesing rendah.
Penambahan tepung glukomanan dan umie gembdl yang rendah juga menghasdkan mie kering dengan
kekuatan mafriks yang lemah sehingga partiked mudah lefepas dari untaian més saat perebusan. Hal ini
dapat dilihat pada perlakuan AQ yang fidak ditambahkan tepeng glukomanan dan umbi gembili. Perlakuan
AD memiEi nilai cooleng foss yang linggi karena fidak ferdapat glukomanan yang memperkuat matnks
mie kering. Cooking loss berkorelasi negatid teshadap elasiisitas, daya rehidrasi, dan daya kembang mie
kering. Apabila elasBsitas. daya rehidrasi, dan daya kembang mie kering finggi maka cooking loss yang
dihasilkan rendah, begitu pada sebafknya. Hal tersebut dikarenakan elastisitas, daya rehidrasi, dan daya
kembang yang Snpgl menunjukkan bahwa malriks yang terbentuk pada mie kering sangat kuaf, sehingga
bahan yang terlepas pada untaian mie saat perebusan juga rendah,

Sifat Kimda Mie Kering

Hasil analisis sifat kimia mie kering pada berbegsl variasi penambahan tepung glukomanan dan
umbi gembé, yang meSputi kadar air, kadar abu, kadsr profein, kadar lemak dan kadar karbohidrat dapat
dihat pada Tabel 2.

alisis sifat kimia mie kering pads berbagal penarmibahan tepung glukomanan dari umbi gembili
' Kadar Kadar Kadar Kadar Kadar

Alr %) Abu (%) Protein (%) Lemak (%} Karbohidrat
(%)
628 a 057a 1033 a 36 a 79.16a
637 b 083b 11,05h 393a Ti60b
6,86 ¢ 096 ¢c 11.20b 490 b 76,06 ¢
7.6d 1,344d 1128h §32¢c 74504
M Tste  1ge 1154 c 7324 T182¢
Keterangan ©  Konsentrasi tepung glukomanan
AD=D "
A0 %
A=D2%
AFD3%
A=04%

*) Huruf yang sama pada o<1%, berbeda tidak nyata

Pada Tabel 2 dapal diihat bahwa, kadar ar mée kering yang paling rendah terdapat pada
peniakuan AD yaitu 6,28% dan kadar air mie kering yang paling inggi terdapat pada perlakean Ad yaitu
7,54%. Hasil analisis menggunakan sidik ragam dengan tasaf (o) = 1% dikeiahui bahwa penpgunzan
tepung glukomanan dan umbi gembili berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air mie kering. Semakin
banyak penambahan tepung glukomanan dan umbi gembili maka kadar air yang lerdapat pada mée keqing
semakin Snggl. Hal tersebut disebabkan oleh nilai WHC pada tepung glukomanan yang gl yaitu
sebesar 3116.82% (Data Primer, 2015). Menunst Hesiina (2011) tepung glukomanan dari wmbi gembill
dapal meningkatkan kemampuan mengikat air atau WHC dan mengurangi pafi solubilitss sehingga
keelastisias mie mengingkatl. Waler Holding Capacily (WHC) adalah kemamgeean bahan dalsm mengikat
air dan menshannya di dalsm sistem. Kemampuan mengikat air disebabkan karena adanya gugus
hadrofilik pada glukomanan. Terperangkapnya air dalam matriks glukomanan maka akan membentuk gel.
Semakin banyak air yang terperangkap dalam sistem maka semakin kust matriks gel yang terbentuk.
Sehinppa semakin banyak fepung glukomanan dar wmbi gembif vang diambahkan maka semakin
banyak air yang terperangkap.

Kadar abu mie kering yang paling rendah lerdapat pada perlakuan AD yaftlu 0,57% dan kadar abu
mie kering yang paling Gnggy terdapat pada perlakuan Ad yastu 1.668%, Hasd analisis mengounekan sidik
ragam dengan laraf (o) = 1% diketahui bahwa penggunaan fepung glukemanan dari umbi gembil
berpengaruh sangat nyala terhadap kadar abu mie kering. Semakin banyak penambahan tepung
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ghukomanan dar umbi gembl maka kadar sbu mée kKering yang dihasilkan semakin besar. Hal ini
dikarenakan kandungan abu yang terdapat pada PLA dalam 100 gram umbi gembii yaitu 4,75% {Herlina,
2011) sehingpa semakin banyak bepung glukomanan dan umbi gembili yang ditambanhkan maka
kadungan abu pada mis kering juga semakin tinggi. Sefain itu, didalam 100 gram terigu mengandung abu
sebesar [, £6%. Syarat mubu mie kering berdasarkan SNI 01-2974-1892, kandungan abu pada mie kening
maksima 3%. Hal ini menunjukkan bahwa mee kenng vang dihasilkan dari varas perlakuan yang
dilakukan yaitu AD, A7, A2, A3 dan A4 sesual dengan syaral mutu tersebut.

Kadar protein mie kering yang paling rendah terdapat pada periakuan AD yaitu 10.33% dan kadar
peotein mée kering yang pafing finggi ierdapat pada perakuan A4 yastu 11.54%. Hasd analsis
menggunakan sidik ragam dengan taraf (o) = 1% diketahui bahwa penggunaan tepung glukomanan dan
umbi gembill berpengaruh sangat nyata terhadap kadar protesn mie kering. Semakin banyak penambahan
fepung glukomanan dan umbd gembdl maka kadar protein yang dihas#kan semakin besar. Hal ini
dikarenakan kandungan profean yang terdapat pada PLA datam 100 gram umbi gembili cukup besar yaitu
19,71% {Herlina, 2011}, Semakin banyak lepung glukomanan dan umbi gembili yang ditambahkan maka
kadungan profein pada mie kenng juga semakin tinggi. Selain itu, ddalam 100 gram ferigu mengandung
profein sebesar 11,80%. Syamat mutu mie kering berdasarkan SNI 01-2974-1992 kandungan prolein pada
mie kering minémal 11%. Had ini menunjukkan bahwa mie kering yang dhasilkan dan variasi periakuan
yang difakukan yaitu A1, AZ A3, dan A4 sesuai dengan syaral mufu | Mamun periakean AD masuk
dalam syarat mutu Il karena nilai proteinnya dibawah minumum standart syarat muly | mie kenng (SNI,
19492).

Kadar lemak mie kering yang paling rendah {erdapat pada periakuan AD yastu 366% dan kadar
lemak mie kering yang paling tngg terdapat pada perlakuan A4 yaslu T 32%. Hasil anaBsis menggunakan
sidik ragam dengan taraf (o) = 1% diketahui bahwa penggunaan tepung glukomanan dani umbi gembill
bespengaruh sangat nyala lerhadap kadar lemak mee kering. Semakin banyak penambahan tepung
ghukomanan dari umbi gembili maka kadar lemak yang dihasilkan semakin besar, Hal ini dikarenakan
kandungan lemak yang ierdapat pada PLA dalam 100 gram umbé gembili yaitu 1,44% (Hedina, 2011).
Semakin banyak fepung glukomanan dar umbi gembs yang dilambahkan maka kadungan lemak pada
mie kenng jega semakin tinggi. Setain fu glukomanan pada wmbi gembili dapat membentuk ikatan antara
pati dengan phospat diester yang membentuk katan silang sehipga mampu mensiabilkan adonan dan
membuat adonan lebih kompak dan lemak yang ada pada masing-masing behan dapat terperangkap
lebih banyak. Selain itu, didatsm 100 gram fengu mengandung lemak sebesar 1, 20%.

Kadar karbohidrat mie kering yang paling rendah terdapat pada periakuan A4 yaitu 71.52% dan
kadar karbohidrat mie kering yang paling finggl terdapat pada perakuan AD yatu 79,16%. Hasil analsis
menggunakan sidk ragam dengan taraf (o) = 1% diketahui bahwa penggunaan tepung giukomansn dan
dan wmbi gembd wmbi gembsd berpengaruh sangat nyata terhadap kadar karbohidral mée kering. Analisis
kadar karbohidrat menggunakan metode bydsfferent, sehingga hasil analisisnya mengikuli kadar air, abu,
prodein, dan lemak.

Uji Organoleptik Mie Kering

Hasil uji organoleplik mie kening pada berbagai variasi penambahan epung glukomanan dari umbi
gembili, vang melipuli kesukaan akan rasa, tekstur, wamna, aroma dan keseluruhan dapal dilihat pada
Tabel 3. Pada Tabel 3 dapat dilihat bahwa, bahwa nilai kesukaan rasa mie kering yang paling rendah
terdapat pada perlakuan AD yaifu 3,04 | agak suka) dan kesukaan rasa mée kering yang paling tingg
terdapat pada periakuan A3 dan A4 yailu 383 (suka), Hasil anafisis menggunakan sidik ragam dengan
faraf (o) = 1% diketahui bahwa penggunaan tepung glukomanan dar umbi gembd berpengaruh sangat
nyala terhadap kesukaan msa mée kering. Hal i dipengaruhi oleh parameter analisis yang d#akukan
antara laen elaslisias, kadar air dan cooking loss. Elastisias dan kadar air yang Gnggl menyebabkan
senyawa dalam mie kering masih tertahan sehingga rasa mée lebih disukai panelis (Bekli dan Endang,
2010). Sedangkan niai cooking foss yang finggl menyebabkan mie terasa lenghket di mulut sehingga tidak
dEsukai oleh panelis.
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Tabel 3. Uji Omganoleptik mie kering pada berbagai penambahan tepung ghukomanan dari umbi gemos
n

Rasa Tekstur Wama Aroma Keseluruhan
Perlakuan
Al 34a 2442 3dba iMda 312a
Al 336b 2840 332a 3.12a 3480
A2 J52c 348¢ 320a j4a J4c
A3 JB8d 3524 3d8a 372a 400d
A 3.88d 3864 316a 360 a 34d
Keterangan :  Konseniras: tepang glukomanan

AD=0 %

Al=01 %

A= 02%

AF D3t

A=04%

*) Huruf yang sama pada a=1%, berbeda tidak nyata

0733
08 i 6 |

e T

0453 0502
(333

Efektivitas

LR

=

Au Al A2 A3 Ad
Parlakrun

Keterangan: Konsenirasi bepung glulomanan A= 0% A1=01% AZ=02% A= 03 % A4=04"%

Gambar 1 Uji efekiivilas mie kesing pada berbagai variasi penambahan tepaeg glukomanan darn umbi
pembdi

Midai kesukaan feksiur mie kerng yang paling rendah ferdapal pada periakuan AD yaitu 244 [agak
suka) dan kesukaan ieksbur mie kering yang paling tinggi erdapat pada perdakuan A4 yaitu 3,95 (suka).
Has2 analisis menpgunakan sk ragam dengan faraf (o) = 1% dikeshui bahwa penggunaan tepung
ghukomanan dan umbd gembik berpenganih sangat nyata ferhadap kesukaan tekstur mie kering. Hal mi
juga dipengaruhi oleh parameter anaBsa yang dilakukan antara lain etasEsitas, kadar air dan cooking koss.
Biastisifas dan kadar air yang finggi menyebabkan senyawa dalam mie kerng masih tefahan membuat
tekstur mie masih kompak dan kenyal sehingoa teksturnya lebih disukai panelis. Sedangkan nilai cooking
lzss yang fingol menyetabkan mie lebih mudah patah dan tidak kompak sehingga teksturmya tdak disukai
oleh panelis.

Nia kesukaan keseluruhan mie kesing yang paling rendah ferdapat pada perlakuan AD yaibu 3,12
{suka) dan kesuksan wama mie kering yang paling finggi terdapat pada perlakusan A3 yaitu 4 (suka). Hasd
analisis mengounakan sk ragam dengan fasaf (@) = 1% diketshui bahwa pengounaan Eepung
ghukomanan dar umbi gembili berpengaruh  nyata terhadap kesukaan keseluruhan mie kering. Nia
kesukaan kesehwuhan dipengaruhi oleh up kesukaan rasa, lekstur, wama dan aroma yang dilakukan.
Rata-rata panells lefih menyukai perakuan A3, hal i ditengukkan oleh nilai kesukaan panelis pada
berbagai pareameter untuk perakuan A3 selalu tinggi. Sehingga pada kesukaan kessluruhan panelis
febeh menyukai mie yang dibasilkan pada periakuan A3,
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Uji Efektivitas Mie Kering

Hasil anaksis sifat fisk, kimia dan organoleptix mie kering didapatkan beberapa data yang
kemudian dilakukan pengujian niai efekBvitasnya unfuk mendapatian perlakuan terbas dengan sampel
peneliian. Hasil uji efeklivitas dapat dilihat pada Gambar 1.

Hasil uji efekdivitas, dapal diketatnd bahwa perakuan yang memberikan hasil paling baik pada
penelitian ini adalah perlakuan A3 yaitu penambahan fepung glukomanan dan umbi gembili dengan
konsentrasi 0,3%. Hasil ndai analisis perlakuan A3 yaitu elastisilas 26,235 kp/s?, daya rehidrasi 164,563%,
daya kembang 698%%, cooking Joss B 101%, kadar air 7.156%, kadar abu 1,337%, kadar protein
11,280%, kadar kemak 5,319%, kadar karbohidrat 74,895%, kesukaan rasa 3.88 dengan kifleria suka.
kesukaan tekstur 3,92 dengan kriteria suka, kesukaan warna 3,48 dengan kntena suka, kesukaan aroma
3,72 dengan kritenia suka dan kesukasn keseluruhan 4 dengan krieria suka.

SIMPULAN

Penambahan fepung glukomanan dari wmbi gembili berpengaruh sangat nyata terhadap mée kening
vang dihasilkan pada wama (hghiness), elastisias, daya rehidrasi, daya kembang, cooking loss, kadar air,
kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, kesukaan rasa, kesulkaan tekstur dan kesukaan
keselruhan. Namun berbeda Bdak nyata terhadap hue, chyoma, kesukaan wama dan kesukaan aroma.
Mie kering dengan sifat-sifat balk dan disukai panelis diperoleh pada perlakuan A2 yaitw penambahan
tepung glukomanan dan umbs gembll dengan konsentras: 0,3%.
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