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RINGRASAMN

Silat — Sifat Mie Kering Gethuk Ubi Jalar Dengan Variasi Komposisi
Campuran Ubi Jalar Dan Tepung Gandum Serta Jumlah Tapioka, Rizal
Candra Pospito, OTTTTOI00 13, 2006,

Dewasa ini kebutuhan pangan di Indonesia semakin meninekat. (leh
Rarena padatnya kegratan maka masvarakat lebih menvukal makanan yang prakiis
dan siap sap. Salah satu pilihan makanan vang cepat penyujiannyva adalah mie,
L'saha penpanckaragaman pangan sangal penting arhinva schagal usaha untuk
mengatast masalah kelergantungan pada satu baban panpan pokok saja. Pada
pembuatan mic kering, misalnva dengan menggunakan ubi jalar schagail bahan
pencampur dalam permbuatan mie kering, Ubi jalar merapakan salah satu jenis
pangan sumber karbohidrat terutama pati. Kandungan pati ubi jalar putih adalah
28, 19%  dengan kmdar air 6466%. Pembuatan mie dengan  pencampuran
menggunakan ubi jalar dapat mempengaruhi sitat-sift mic yang dihasilkan
karena kandungan pati ubi jular lebih keeil daripada pati tepung panduwm, sehingga
perlu ditambahkan bahan berpati, misalnya tapioka.

Tujuan penelitian ini adalah wnick  mengetahul pengaruh komposisi
campurarn pethuk ubi jalar doan tepung gandum. jumlah penambahan tapioka dan
komposisi campuran gethuk ubi jalar dan tepung gamdum serls jumlah tapioka
vang tepat sehingga dibasilkan mie kering dengan sifa-sifat baik dan disukai.

Penelilian im mengeunakan Rancangan Acak Kelompok fakloral dengan
dua taktor. Faktor | adalab komposisi campuran pethuk ubi jalar dan tepung
gandum dun [aklor 11 adalah penambahan jumlab tapicka Parameler vang diamati
meliputi kadar air. dava kembang, dava rehidrasi, elastisitas dan tingkat kecerahan
warna.  [Jata yvang  chperoleh  dianalisist menggunakan  sidik ragam  uniuk
mengetabin beda antar perlakuan dilanjutkan uji DNMRT (Thuncan New Multiply
Fange Test).

Dare hasil penehban dikefahui babwa komposisi campuran gethuk uhi
Jular dan fepung gandum berpengarub terhadap warma dan clastisitas mic kering
vang dihasilkan namun tidak berpengaruh {erhadap kadar air, daya kembang, dan
daya rehdrist mie kering vang dihasilkan. Jumlah tapioks berpenganih terhadap
warna, daya rehidrasi dun elastisitas mie kering vang dihasilkan namun tidak
berpengaruh terhadap dava kembang dan kadar air mie kering vang dihasilkan.
Komposisi campuran gethuk ubi jalar dan tepung gandum sena jumlah tapioka
berpengaruh lerhadap dava rchidrasi, clastisitas. kesukaan warna, kesukaan rasa.
kesukaan kekenyalan dan kesukaan keseluruhan, Mie Kering vang memiliki sifat-
sifat baik dan disukai adalah mie kering perlakuan A3B3 (komposisi campuran
ubi jalar dan tepung gandum 60% : 40% dan jumlah apioka 20%), Mie kering
vang dihasilkan mempunvai kadar air 10,17%, days kembang 316.67%. dava
rehidrasi 1571 1%, elastisitas 16,09kg/s” dan wamna 46,53, nilai kesukuan warma
3.6 (agak suka — suka). nilai kesukaan rasa 3.3 {ngak suka — suka), nilal kesukaan
kekenvalan 3.3 {apak suka — suka) dan nilai kesukaan keselurnhan 3.6 (agak suka
—suka)l,

xvl



I. PENDAIIULUAN

1.1 Latar Belakangz

Dewasa ini kebutuhan pangan di Indonesia semakin meninghat, unuk
memenuhl kebutthan tersebut maka tekmk dibidang pangan sangat diperlukan.
Oleh karena padatnyva kegiatin maka masvarakat lebibh menyukad makanan vang
praktis dan siap saji.

salah satu piliban makanan yang cepal penyajiannyva adalah mie. Mie
merupakan salah salu makanan yang sclama ini telah menjadi makanan favorit
masyarakat Indonesia. Data IRMA (Produsen Mic Instan Sedunia) menunjukkan.
permintaan mie instan dalam lima tabon lemkhir (1993 - 1997 uniek Indonesiy

.6 miliar bungkus per tahun (hitp:Swwwe listsery dinode!)y. Selain rasa vang enak

dan mudah dikonsumsi, juga prakiis dalam penyajian (Astawan dan Asliwan,
1999}, Apalag) saal ind masyarakat cenderung untuk menppunakan wakiu secara
cfisien dan mengolah bahan pangan secara praktis. Bahan dasar mie adalsh lepung
pandum yang merapakan komoditas imporl,

L'saha penganckaragaman pangan sangat penling arlinya schapai usaha
untuk mengatasi masalah kelergantungan pada satu bahan pangan pokok saja.
Pada pembuatan mie kering, misalnya dengan menggunakan ubi jalar sebapai
bahan pencampur dulam pembuatan mic kering sebapai usaba untuk mengangkat
pangan lokal, difersifikasi ubi jalar dan mengurangi ketergamtungan terhadap
tepung gundum schingga dapat mengurangi impor dalam negeri dan mengurangi
pengeluaran devisa negara, Mic kening mempunyai masa simpan yung lebih lama.
Ubi jalar merupakan salah salu jenis pangan 5u.1|n|':er karbohidral terutama pati.
Kandungan pati ubt jalar cukup tinggi vakni 28,19% dengan kadar air 64,66%.
Milai kalorinya cukup tinggi, yaitu 123 kalori/100 pram :ﬁww.{mtk,u@}.

Produkst ubi jalar di Indonesia rata-rata produkiivitasnya antara 20 44

tndha (hitp/ Y www indobioeen oridferbitan‘agrobio/ AGROE LNANI Z1.pdf ).

Drewasa 1ni, ubi jalar ditempatkan pada level makanan vang sangat eksklusil,
karcna ditemukan mengandung seral yang Unggi, schingpa sangat membantu

dalam pencernaan, juga beta karotene vang dapat menghambal kanker dan



mernpakan sumber vitamin AL Sehingga mie ketela dikatagorikan scbaga mic

sehat (www suaramerdeka.com ),

Pembuatan mie dengan  pencampuran  menggunakan ubi jalar dapat
mempengarubn sifat-sifat mie yang dihasilkan karena kandungan pati ubi jalar
lehib kecil darpada pati tepung gandum. olch karena e perlo dilakukan

penambaban pati,

1.2 Permasalaban

Pembuatan mie dengan  pencampuran menggunakan ubi jalar akan
mempengaruhi kandungan pati dan gluten mic schingga dapal mempengamnhi
sifat-sifat mie yang dihasilkan. Olch karcna itu perfu dilambahkan fapioka
Mamun permasalahan vang (imbual adalah berapa kompaosisi perbandingan gethuk
ubi jalar dan tepung gandum dan berapa jumlah penambahan tapioka yang tepat
schingga dihasilkan mic kering denpgan sifat-silar vang baik befurm diketahu,

sehingen perlu dhitehit,

1.3  Tujuan Penclitian
lujuan penelitian ind adalsh sehagal benkul -

I, Mengelnhui pengaruh komposisi campuran gethuk ubi jalar dan tepung
gandum terhadap sifat-sifat mic kering yang dihasilkan.

2. Mepgetahui pengaruh jumlah penambahan tapioka terhadap sifat-sifal mie
kering vang dibasilkan.

3. Mengetahul komposisi campuran gethuk ubi jalar dan lepung gandum serla
jumlah tapioka vang (epal sehingga dibasilkan mie kering dengan sifat-sifat

haik dan disukai.

.4 Kegunaan Penelitian
Drengan adanya penelitian ini dibarapkan dapat :
1. Memberikan informasi tentang cara pembuatan mie gethuk ubi jalar.

2. Menmekatkan nmila guna ubi jalar,



I TIMNJALUAN PUSTAKA

2.1 1hi Jalar

L'bi jalar merupakan sumber harbohidrat dan sumber kalori {enerpi ) vang
cukup tinggl. Kandungan karbohidral ubi jalar menduduki peringkat keempat
setelah padi. jaguny dan ubi kave, Ui jalar juga merupakan sumber vitamin das
mincral schingga cukup baik untuk memenuhi pizi dan kesehatan muasyarakat.
Vitamin yang lerkandung dalam ubi jalar adalab vitamin A (f-karoten). vitmin
C, vitamin B1 {fiamin), dan vitamin B2 (riboviavin). Sedangkan mincral vang
letkandung dalam ubi jalar adaluh st besi (Fe), fosfor (), kalsium (Ca), dan
malrium (Na). Kandungan gizi lainnya yang tlendupal dalam ubi jalar adalsh
protein, lemak, seral kasar, kalor dan abu (Juanda dan Cabyono, 2000).

Umh dari ubi jalar bermacam-macam, terganung dar  variclasova.
Berdasarkan handungan patinya ubi jalar dibapi menjadi dug golongan yaim ubi
vang berumbi keras (karena banyak mengandung patiy dan ubi vang berumbi
lurak {karena banyak mengandung air dan berdaging manizs) (Setyono, 194973,

lenis umbi vang berwarna putih mengandung kadur wir vang lebih sedikit
daripada ubi jalar merah. Komposisi kedua jenis ubi jalar seperti jercantum pada
Tabel 1, sedangkan komposist ubi jalar secara lengkap ditunjukkan pada Tabel 2.

Tabel 1. Komposisi Ubi Jalar Putih dan Ubi Jalar Merah

Jumlah {persen)

Komponen

Ubi Jalar Putih Ubi Jalar Merah
Adr 4,66 74,50
Al 0,98 0,92
Pati 28.19 1706
Prolein 207 i ¥ L
Crula 3% (43 3
Seral Kasar 2.16 5,24 N

Sumber @ Betyomn, 995

Pati ubi jalar mengandong komponen  amilesa sebanvak  20%  dan

komponen amilopektin sebanyak 80% {Harvadi. 1995,

Laa



Tabel Z. Komposisi Ubi Jalar

komponen Jumlah
Energi (KN 100g) 71.1
Prolein (%) 0.43
Lemak (%4) 1 B
Pali %4} 22
Crula (%s) 24
Seral Makanan (%) | .6
Kalsium {mg/ 1 00a) ¥
Fosfor {mg/100g) 51
Pesi (mg! 100 049
Vitamin A (mg/ 100g) LI
Vitarmin [3] {mg!/ [ (M) 0,09
Vitamin C {mg/100g) 24
Adr (gram) B33

Swmber o Tasballab, 20072

Keistimewaan ubi jalar dalam hal g lerletak pada kandungan beta
karoten vang cukup tingel dibandingkan jenis tanaman pangan lainnyas, Naonm
dak semua vanielas alau jenis ubi jalar menpandung beta karoten vang tinggi.
L'bi jalar vang mengandung beta kardlen linggi hanva varietas ubi jalar vang
warna daging ubinya jingga kemerah-merahan. Sedangkan varielas ubl jalar vang
daging ubinva berwamsa putith menulikl kandungan beta karoten lebih rendah
{Juanda dan Calwono, 20000, Dalam ubi jalar mersh vang berwarna kuning cmas
lersimpun 9,657 51 beta karoten sedangkan dalam ubi jalar wama memah jingpa

tersimpan 32967 51 beta karoten. Namun pada ubi jalar putih hanya mengandung

B0 Sl beta karoten (httpfwoenw tumoutonnetppsT02 9145/ nuraini, pd ).
Komposist kimia ubi jalar sangat tergantung pada varietas, tingkat Kematangan
dan lama penyvimpanan (Kay, 1973) Sedangkan mepurut Rakhmawati {1999),
komposisi kimia ubi jalar bervariasi terganiung  pada vurit.:lasl dan  [aktor
lingkungannys, Kompenen yang korang disukai dalam ubi jalar adalah adanya’
senvawa penyebab flatnfensi yang umumnya merupakan senvawa karbohidrat
yang tidak tereema kemuodian difermentasi oleh baktert di dalam perut sehingsa
menghasilkon gas Hz dun COy, Hasil penelitian dan AVRDC Taiwan diketabui
bahwa pati vanpg diisolasi dar ubi jalar, kentang dan pisang menunjukkan sifat

penychab fatulensi, tetapi denpan pemasakan sifat pembentukkan gas tersebul
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dapat thtunmkan. Diduga penvebab imbulnya flatulensi dari ubi jalar rebus bukan
dar pati. tetapi dari komponen lain seperti serat edibel (Bradbury and Halloway
1988).

=4

L Jalar  mengandung  sejumlah  pipgmen  dianturanya  karotenaid,
antosianin, dan tamm. Menurat Winarne (20021 karotenoid merupakan kelompok
mgmen yang berwarna kuning, oranve dan merah omanye. Karotenoid terschar
luas dalam sayuran dan buah-bushan seperti halnya klorolil. Karotenoid tidak
sclalu berdampingan dengan klorofil tetapi klorofil selalu diserlsi denean
karotenend.  Karotenoid  juga  ferdapat  dalam  umbi-umbian.  Karetenoid  ind
berperan sebagai sumber provitamin A {Winarmo dan Laksmi. 1973). Heberapa
Jenis karotenvid yang sudah dikenal vaitn alfi. beta, pamma, xantofil, zeaxantin,
likopen. kapxanthin, crocelin dan beberapa turunan senvawa vang belum diberi
mama, [ — karoten merupakan pigmen penting dalam buban pangan sebagai
sumber vitamin A dan memberi warna kuning sumpai oranye. Karolenoid pada
ubn jalar terdapat pada kulit dan daging umbi. Ubi jalar vang kulithya berwama
merah memiliki B — karoten lebib besar daripada umbi yang berwarna putih.
Karotenoid merupakan pigmen utama ubi Jalar vang dagingnya berwarna

oranget Winame, 2002).

2.2 Mie

Mic adalah bahan pangan berbentuk pilinan dengan diameter antura 0,07 —
0,29 inchi. dibuat dari tepung gandum dengan penambaban telur atau kuning telur,
Menurut FHeseney (1986), mie adalah sejenis pasta vang biasanya terbuat dari
tepung gandum.

Ada berbagai macam jenis mic vang dikenal diantaranya mie memtah (raw
noodle), mie basah (wet noodle), mie kering (dry noodle), mie gorcng {fried
noodle), mie kering instan {instant dry noodle), dan mic goreng instan (instant
fried noodle). Pada dasarmya, mie dibedakan menjadi 2, yaite mic basah dan mie
kenng. Menurut Hoseney (1986), vang membedakan kedua jenis mic leschut
udatah tingkat keuletan dun daya simpannya. Mie basah tidak mengalami

pengeringan, kadar aimya mencapai 52% schinpga tahan simpan 1-2  hari,



b

sedanpkan mic kering mengalami pengeringan sehingpa tahan simpan hingga
beberapa  bulan. Mie  basah  direbus dalam wir mendidih - sebelum dijual.
kandungan air = 52% dan umur simpan pendek. Perebusam ahan memdenaturast
cnzim  poliphenoloksidase schinpgga tidak akan terjadi  pencoklatan  selama
penyimpanan  (Hoseney. 1986). Mie kenng adalah mie segar vang telah
dikeringkan selunppea kKadar wrmya mencapai 8 — 0%, Pengenngan  pada
umumnys dilakukan dengan penjemuran dibawah sinar matabari atan dengan
pven, Karena bersilal kering, maka mic ind mempunyai Jaya simpan vang relatif
panjang dan mudah penanganannya (Astawan, 2002),

Eompoesisi mie ditunjukkan pada Tabel 3. Sedangkan syarat mulu mic
kering berdasarkan SNI 01 - 2974 — 1992 ditunjukkan pada Tabel 4.
Tabel 3. Komposisi Mie

Jumlah per 100 Gram Hs.n.h.nn

Komponen . =
¥lie Basah Mic Kering
Encred (kal) A 137
I'rotein (2} 06 T
Lemuk () 13 11.8
Karbohidrat (g) X)) a0
Kalsium (ma) 14 449
Fosfor (mg) 13 47
Besi (mg) 0.8 28
Yitamin A (51 ] 0]
Vitamin B1 {mg) ) 0,01
Vitamin 7 {mg) ] ]
Air{g) 80,0 28.6

Sumbaer ; Dhirckiorat Gizi, Depkes (1992 | Astawan, f‘l{lU_’L}_

Mie kenng  cukup  populer  dikalanpan  masvarakat  karena  cara
pengelahannya vang muodah dan prakiis. Biasmya konsumen mempertimbeangkan
kandunpan gizi dan keamanannya apabila dikonsumsi. (Meh karena iy, uniuk
memperiahankan mutu me kenng agar dapal ditenma dan aman bagl konsumen.

maka perlu adanya standarisasi.



Tabel 4. Syarat Mutu Mic Kering Menonrot SNI 01 - 2974 - 1992

Koriteria 1ji —

| kcadaan -
1.1 ¥au
1.2 Wama
1.3 Hasa
Air, %, b'b
Abu, %, b'h
Protern (N x 6,25% %, b'b
Bahan tambahan makanan :
3.1 Boraks
5.2 Powarna

L R CO PR

fa Cemaran logam ;
6.1 Timbal (Pb), mg'ke
6.2 Tembaga (Cu), mg'kg
6.3 Seng (Fn), mpke
6.4 Raksa (He) mg'kp
7 Arsen (As), me'kg
& Cemaran mikroba :
8.1 Angka lempeng, ol koloni/y

8.2 Kapang, keloni'g,

FEIS}'n_ratau_

Mutu 1 Mutu 11
Mormal Mol
Mormmal Mormal
Mormal Mozl

Maksimal B
Malsimal 3
tlakaimal 11

tidak boleh ada

Maksumal 10
belik simal 3
hlaksimal &

Tk boleh ada

sesuyl dengan SNL 0222-M dan
Peraturan Menkes Mo,
T22Men KeaPer 1 X8R

Mlaksirmul 1,0
Maksimal 10.0
Maksimal 40,1
Mluksirmul 0,05
Maksimal 0.5

Maks. [.0.10"
Maksimal 10100
Maks. 10107

Maksimal 1.0
Mk sirnal 100
Maksimal 404
Maksimal 0,05
Mak simal 0,5

Maks, 1.0.10"
MMaksimal 104
Maks, 10,107

sSumber: Badun Standarizasi Masional Tndonesia, §997

2.3 Bahan Baku dan Bahan Tambashan Pembuatan Mie

Mie dibuat dari hahan dasar lepung pandum dengan menambahkan bahan

pembantu atau bahan tambaban seperli elur, garam. garam kanshoi, CMC, dan

HIT.

231 Tepung Gandum

lepung gandum merupakan bahan dasar dalam pembuatan mie, Tepung

gancum berusal dar b gandum {Friticem vudgare). Gandum merapakan salah
satu sereal vang menganclung pali,. Path merupakan jenis karbohidrat vang
merupakan sumber energh. Menurut Kerr, 1950 dalam Harvadi (199400, pali
merupakan cadangan karbohidrat utama dalam tanaman,  Pali alami torsusun dari

dua macam molekul polisakarida, yaitu amilosa vang berantsi lurus dan



amilopektin . vang  berantai cabanp. Amilesa dan amilopekiin merupakan
homeglikan D-glukosa, Satuan-satuan glukosa pada amilosa berikatan melaln
ikatan 1.4 o-glikesidik, sedangkan pada  amilopektin ikatan ikatan o-1.4
elikosidik denpan percabanpan melalui ikatan-katan P-1.6 ghikosidik (Hawling.
1982 dalam Harvadi. 1990). Moenunot Windran, Jdkk (20000 pab gandum
mengandung 28% amilosa dan 72% amifopektin.

Keistimewaan tepung pandum adalah kemampuan proteinnya membentuk
sluten pada sast tepung gandurm dibasahi s Silal elastis gluten pada adonan mie
menviebabkan mic yang dibasilkan tidak mudah putes pada proses pencetakan dan
pemasakkan (Astawan, 2002). Gluten adalah jenis protein yang banyak terdapat
dalam gandum. dibedakan 4 kelompok | albwmin, glebuling ghadin, dun glolenin,
Komposist protein gamndum terdivi dan 15% bukan pluten dan 5% pluten.
Kamponen bukan gluten terdiri dan 0% albumin dan 40% globulin, Gluten
dibentuk oleh komponen dasar vang berperanan penting yaitu glutenin dan gliadin
dengan air sebagai media reaksinya { Lasztity. 19841

Memurut Buiter (1978), pembentukan gllen disnkibatkan oleh imteraksa
antara gliadin vang memibikl lebih sedikit silat polar dan berat molekul rendah
dengan glutenin yang memiliki sifat polar lebih banvak dan berat molckulva
tingpi. Menunm Lhama (1992} glulen mempunya silal yang lentur dan clashs,
kelenturen gluten ditentukan oleh plutenin. sedangkan kerentangannya ditentukan
oleh gliadin. Residu plutamin  tetkumpul dengan melekul  gliadin,  berperan
penting didalam thalan antar molekul melalui ikatan hdrogen. Gluten seperti
benang memanjang yang perlahan-lahan menjadi lentur dan bergabung menumt
arah pencampurannya. Molekul gliadin digambarkan scbagm  bulatan-bulatan
kecil (fibril) yang terdispersn diantara serabut glutening Gabungan gliadin dan
elutenin membentuk lapisan film vang kuat, lentur dan membentuk kantong-
kantong vang dapal menangkap granuly pali, kelenlurun glulen lerady cepal
setelah terjodi bidrasi fibrl. Pada uwnamnya tepung pandum vanp dikehendaki
adalah yang memiliki kadar air 14%, kadar abu 0.25 — 0,60% Jdan gluten basa 24 -

3%,
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Gluten adalah suatuy massa yang kohesiv oyang dopal meregang sccara
elastis. Karakteristik rheologis pgluten dipenparibi oleh perbandingan prolamin
(gliadin) denpan glutenin dan  hirofobilitas  prelamin.  Peninghkatan  jumlah
prolamin memperlemah kamklenstik elastis ghfen dengan menurunnya jumlah
ikatan silang. Kamkteristik elastis ploten berasal dan fraks glotehng sedangkan
sttat hat dan melckat dipereleh dan fraksi prolamin (Ruiter. 1978). Protein-protein
gluten didalam tepung gandum berperan dalam menentukan kemampoan unik dari
tepung gandum vuntuk membentuk adonan vang kohesif dan elastis. Karena i
jumlah dan mutu protein tepung gandum sangat berperanan dalam pembuatan
mie, Jumlah protem vang  banyak (10-14%0) pada wpung pandom  akan
menghasilkan mie dengan tekstur elastis dan dapat dikunyah (chewy (Hoscney,
1986).

Menurul  Aslawan (2002) berdasarkan kandungan  proteinnya  tepung
sandum dapat dibedakan menjadi 3 macam sebagai berikut

a. Hard flowr, tpung gandum m berkuahtas palimg balk, kandungan
proteinnya 12-13%, Masanva digunakan untuk pembuatan roli dan mic
berkualitas tingpl. Contohnya, tepung gandum Cakra Kembar.

b, Medivm hardd flowe, mengandung protein 9.5-11%. banvak digunakan
antuk  permbuatan roti, mie, dan macam-macam koe, serla biskuit.
Contohnyva. tepung gandum Scgitips Bir.

e, Soft fowr, mengandung protein sebesar 7-8.53%, cocok schagm bahan
pembuatan kue dan biskuit. Contohnya, tepung pandum Kunci Bimn
Komposist tepung gandum sceara lengkap ditunjukkan pada Tabel 5.

Tabel 5. Komposisi Tepung Gandum

Komponen Jumlah (%)
Protein (Nx3,7) T-8
hineral (abu) 1.5-2
Lipida 1.5-2
I*ati Mi-6k
STl 225
Selulosa B-1%

Sumber © Mate dulam U Lo (199923
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2.3.2 Tapioka

l'apioka adalah patt yang diperoleh dan ckstraksi ubl kayu melalu proses
pemarutan, pemerasan, penvanngan. pengendapan patl dan pengenngan, Granuela
pati ketela pohon yang mempunyai strukiur yang sama dengan kentang, beruburan
antata 5 — 33p dan terdin atas 2080 analosa dan 830% amilopektin { Winarno,
1995},

Tapioks merupakan salab satu bahan pengisi karena kamndungan pati pada
tapicka sangat tinggl sedanpkan kandungan proteinnya sangat rendab. Hal ini
menvebabkan tapioka hanya dapal mengikal air dan bdak doapat mengemulsi
lemak., Menurt Somasdmadia (1984), berdasarkan kandungan patinya vang
mudah membengkak dalam air panas maka tapioka akan membentuk kekentalan
vang sesual dengan yang dikchendaki. Sclain ity dengan tambahan tapioka
schagal bahsn pencampur akon menekan biava lormulast korena horga taproks
relatif rendah (Wilson, 1900, Komposisi kimia tapioka dapat dilihat pada Tabel
fr.

Tabel 6. Komposisi Kimia Tapioka

Komponen o Jumlah per 100 ¢
Fulom (Kal) Gh2
Protein (i) 0.5
lLemak (p) th3
Karbohidrat (g) h4
Alr(g) 12.0

Sumber 1 Anomimm {195

233 Telur

Sccara umum, penambahan telur dimaksudkan menciptakan adonan vang
lebih list schinges fidak mudah terputus-putus. Pengeunaan putih telur bars
secukupnya  saja, karena pemakalan vang berlebihan dapat menurunkan
kemampuan mic menyerap air (dava rehadrast) wakio direbos. Komng lelur
berfungsi untuk mempercepat hidrasi air pada tepung, untuk mengembangkan

adonan dan memberikan wama vang scragam (Astawan, 2002



234 Garam

Idalam pembuatan mie, penambahan garam dapur berungsi untuk memberi
rasa, memperkuat tekstur mie, meningkatkan fleksibilitas dan elustisitas mic, seria
untuk mengikal s Selain it garam dapur dapat menghambat aktivitas enzim
prifease dan amilase sehingpea pasta tclak bersifat lengket dan tidak mengembang

berlebihan ( Astawan, 2002 ).

235 aram Kansui
Garam Kansul merupakan campuran dari natrium kabonat dan kalium
karbonal  (perbandingan 1:1), Berlungst untuk meningkatkan  elastisitas  dan

fleksibilitas mie, meningkatkan kehalusan tekstur, serta meningkatkan sifat kenval

Menurut Hoseney (1986), penambahan garam kansul akan menghasilkan
adonun alkali yang akan menghasilkan mie yang kuat dengan wama kuning
terang. Warna kuning ferang pada mie dhsebabkan olch adanva flavonoid dalam
tepung, vang dalam keadaan alkali akan menyebabkan lethentuknyva warna

kummng lerang,

236 Air

Air berfunpsi sebagai media reaksi untuk pembentukan gluten sehinga
acdonan mengembang. melarutkan garam, dan membentuk sifal kenval glulen, Aidr
yang digunakan sebaiknyva mempunyyi pH antara 6-9. Makin tinpei pH air maka
mic yang dihasilkan tidak mudah patah karena absorbsi sir meningkat dengan
memngkatnya pH. Selain  pH. air vang digunakan harus air yang memenuhi
persyaralan sebagnl oir minum. diantaranya tidak berwarna, tidak berban, dan
tidak berasa Jumlah air vang ditambahkan pada umemnyva sckitar 28-38% dari
campuran bahan vang akan digunakan, Jika lebih dari 38%, adonan akan menjadi
sangat lengket dan jika kurang dari 28%, adonan skan menjadi rapuh sehingga

sulit dicetak (Astawan, 2002).



2.3.7 CMC {(Carboxymethyl Celullose)

Karkks metil selulosa memiliki sifat higroskopis, mudah lamt dalam air,
viskoelastis dan membentuk larutan koloid. Dalam pemboulan mie, CMC
berfungsl scbagai pembentuk  teksiur. Baban ini dapat mempengarohi sifat
atlonun, memperbaiki ketahanan terhadap air, dan mempertahankan keempukan
selama penyimpanan. Jumlah bahan pengembang vang dilambahkan berkisar
antara (L3-1.0% dan berat tepung  pandum, © tergantung dari jenis  tepung
candummnya. Penggunaan vang berlebihan akan menyebabkan tekstur mie vang

terlalu keras dan daya rehidrasi mic menjadi berkurang { Astawan, 2002).

2.4 ‘Tahap— Tahap Pembuatan Mie Kering
Pembualan mic kering melalui beberapa lwhapan vaitu pencampuran

bahan. pencetakan, pengukusan, lempering dan pengeringan { Sunaryo. |985).

2.4.1 Pencampuran Bahan

Tahapan  pencampuran  bertujuan  agar  hidrasi  tepung  dengan  air
berlangsung secars merata dan menarik benang-benang  gluten. Bahan yang
pertama dimasukkan adalah tepung gandum kemudian dicampur dengan bahan-
bahan lain seperi lelur, garam, CMC, dan garam kanshui vang telah dicampur
dalam air sedikit demi sedikit, hingga adonan matang vang diciriksn dengan
struklur kompak. penampakan mengkilat, halus, clastis, tidak lengket, dan tidak

mudah terberai, lunak, serta lembut.

Selama pencamporan  dilakukan pengaduken selama 15 25 menil.
Pengadukan yang lebih dan 25 menil dupat menyebabkan adonan menjudi rapuh,
keras, dan keming, scdangkan pengadukan yang kurang dari 15 menil
menyebabkan adonan menjadi lunak dan lengket. Untuk mendapatkan adonan
ying bulk harus diperhatikan jumiah penambyhan @ir (25 38%) dengan wakio

pengadukan 15 — 25 menil dan suhu adonan 24 - 40°C_ {Sunuryvo, 1985).



Subu adonan berpengaruh terhadap aktivitas encm profease dan amilase.
Peningkatan subu (i atas 40°C) menyebabkan aktivitas enzim amilase dulam
memecah pati menjadi dekstrin dan aklivitas enzim protease dalam inemecuh
glulen meningkat sehingga adonan menjadi lembut dan halus, Subu juea
meningkatkan mobilitas dan akovitas air ke dalam jarmgan tepung schingga

membantu pengembangan adonan,

Subu adonan dapat dipengaruhi oleh g::s-;.:imn antara adonan  dengam
pengaduk,  Subu adonan yang  balk  sekitar 25-40°C.  Suhu diatas 000
menyebabkan adonan menjadi lengket dan mie menjadi korany elastis, Suhu
kurang dari 25°C" menvebabkan adonan menjadi keras. rapuh, dan kasar { Astawan,

2002).

2.4.1 Pencetakan
Fahap pencetakan diawall dengan pembentukan lembaran berljuan untuk
menghaluskan serat-serat pluten dan membual wdonan menjadi lembaran. Serat
yang halus dan scarah akan menghasilkan mie vang elastis, kenval. dan halus.
l'ujuan tersebut dapat dicapm dengan jalan melewatkan adonan berulang-ulang di
antara dua rol lopam. Jarak antar roll dapat distur unluk mendapatkan ketebalan
lembaran yang diungimkan, (Astawan, 2002}, Adonan vang dipress sebaiknya tidak
bersubu rendah yain kuwrang dari 25°C, karena pada suhu tersebut akan
menyebabkin lembaran peeah dan kasar. Adonan yang demikian menvebabkan
mie mudah patah. Tebal sdonun sast kelvar dari roll press adaluh 1,2-2 mm.
Lembaran adonan yang tipis ini kemudian dipolong memanjang 1.2-2mm dengan
“alal pemotong mie dan dipotong melintang dengan pamjang lertentu {Sunaryo,

1985).

243 Penpubkusan
scielah dicetak, mie yang terbentuk kemudisn dikukus. Pada proses
pengukusan legadi pelatinisas] pall dan dehidrasi ghaten. Dehidrasi gluten vang

terjadi akibat pengukusan akan menimbulkan kekenyalan pada mie. [lal ini
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disebabkan oleh putusnya ikatan hidrogen . sehingga rantai ikatan komplek pati —
gluten lebih rapat. Sebelum dikukus, ikatan bersifat lunak dan Oeksibel, tetapi

selelah dikukus menjadi keras dan kuat (Sunaryo, 1985).

244 Tempering

Tempering ini bertujuan untuk melepaskan sisa-sisa uap panas dari produk
tan membuat tekstur mie menjadi keras. Jika sisa vap udak hilang, sup lersebut
akan mengalami kondensasi saat dikemas dan memungkinkan unmk ditumbuhi

jamur {Sunaryo, 19835,

245 Pengeringan

I'roses selanjutnya ndalah pengerinpan vaim dengan mengerinpkan mie
menggunakan pengering oven dengan suhu = 60°C sclama © 48 jam dengan tujuan
agar terjadi dehidrasi secars sempurna sehingga kadar air turun menjadi 8% —
10%. Suhu yang tinggi menyebabkan air menguap  dengan cepat  dan

menghasilkan pori-pon halus dan permukaan mic menjadi kasar (Sunarvo, 1985),

2.5  Perubahan — Perubahan Selama Pembuatan Mie Kering
Perubahan-perubahan vang terjadi dalam pembuatan mie kering antara lain

pelatinisasi dan retrogradasi, pencoklatan (browning), dan denaturasi protein.

1.5.1  Gelatinisasi dan Retrogradasi

Granula pati bersifat tidak larul dalam air dingin tetapi membentuk sistem
dispersi dan akan menjadi pgel bila dipanaskan, Molekul amilosa pada pati
mempunyai struktur granula yang berbentuk kristaling sedangkan amilopekiin

mempunyal struktur yang amorf [ Winarme, 2002,

Menurut Meyer (1973). proses gelatinisasi dimulal dengan tegadinya
hidrasi, yaitu masuknys molekul air kedalam molekul pranula pati. Dengan
meningkatnya subu suspensi pati, maka ikatan hidrogen antar molekul pati akan

menurun, kemudian melckul air yang relail kecil akan menetrasi ke dalam



molekul pati. I'ada saat suhu meningkat, molekul air vang menctras! akan finggl

sehingga tegadi pengembangan granula pab,

Pengembanpan pranula pati tegadi saal suhu mulm memngkat dun 60-
85°C, Granula-granula dapal menggelembung hingga volumenya lima kali lipas
volume semula. Ketika wkuran granula pati membesar. campurannyva menjadi
kemal, Pada subu kira-kira 85°C pranula pan pecah dan isinya lendispers merala
keseluruh air disekelilingnva. Molekul berantal panjang mulai membuka atau
terural dan campuran air dan pati menjadi kental membentuk sol. Pada
pendinginan jika perbandingan patt dan e cukup besar, molekul pali membeniuk
jaringan dengan modekul air terkumung i dalamnva sehingga membentuk gel.

Keseluruhan proses ini disebut pelatinisasi (Gaman, 1994

Cielatinizasi terscbut bersifat tidak dapat kembali lagi pada kondisi semula
{irreversibie), Scdungkan suho pada sast grunula pati lersebut pecah dinamakam
suhu gelatinisasi {Winarmo, 2002). Pati yang telah mengalami pelatinisasi dan
kemudian mendingin dapat menpalamm proses retrogradazsi, vallu tenadi proscs
pengkristalan kemball pat vang lelabh mengulami gelalimmsesn. Pade keadam im
amilosa membentuk struktor seperti kristal. sedangkan amilopektin sedikit atan
sama sckall tidak mengalami retrogradas: (Poestly, 1979). Pada pembualan mie,

gelatinisasi mie lergadi pada tahap pengukusan.

hila pati yang telah dipanaskan mendingin, enerei kinetik tidak lagt cukup
tinggi untuk melawan kecendemmgan amilosa bersatu kembali, Molekul-molckul
amilosa tersebul bersatu kembali satu sama lauin serla benkatan pada cabang
amilopekiin pada pinggir-pinggic granula. Dengan demikian molekul-molekul
tersebut mengeabungkan butir pati vang membengkak  berpabung  menjuadi
semacam janng-janng membentuk mikroknstal dan mengendap (Winamo, 2002).

Pada pembuatan mie. proses retrogradasi terjadi pada tahap tempernng.
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252 Pencoklatan (Browning)

Feakst pencoklatan adalah reaksi vang menimbulkan perubahan warna
kecoklatan  pada bahan  makapan.  Peneoklatan  mengakibatkan  perubahan
kenampakan, enlarasa dan mila pizd, Penceklalan dapat juga merupakan hal yang

dikehendaki seperti pada kopt dan roti bakar { Apandi, 1992),

Proses pencoklatan dapat dibagi menjadi  dua jenis,  vaitu proses
pencoklatan enzimatik dan non enzimatik. Pencoklatan enzimatik tetadi pada
bahan pangan vang mengandung  senyawa  [enolik  schogai  substrat  dan
memerlukan enzim fenol oksidase dan oksigen yang harus berhubungan dengan
subsiral  lersebutl, Reaks: pencoklatan non enzimatik belwm  diketahui atao
dimengerti penuh. Reaksi pencoklatan non enzimatik ada tiga macam, yailu

karamelisasi. reaksi Maillard, dan pencoklatan akibal vitamin C,

Pada proses pembuatan mie kering, reaksi pencoklatan yang 1erjadi adalah
pencoklatan nonenzimatis yang disebul reaks Maillard, Reaksi Mailtaed terjadi
antara pugus amina primer darl asam amino, dan prolein dengan gula reduksi,
aldehida atau kelon {Apandi, 19%2). Pada proses pembuatan mie, reaksi Maillard

terjadi pada tahap pengeringan.

Reaksi Maillard berlangsung melalut lahap-iahap schagai berikut :

l. Swatu aldosa bereaksi bolak-balik dengan asam aming alan dengan suatu
cupus amino dart protein sehinggs menghasilkan basa Schiff.

2. Perubahan terjadi menurst reaksi Amador sehingga menjadi amino ketosa.

3. Dehidrasn dan hasil  reaksi Amadori membentuk turunan-lurunan
furfuraldehida, misalnya dari heksosa diperoleh hidroksimetil furfural.

4. Proses dehidrasi selanjutnya mengasilkan hasil antara metil a-dikarbonil yang
ditkull penguraian menghasilkan reduktor-reduktor dan e-dikarboksil seperti
metilglioksal, asetol, dan diasetil.

5. Aldchida-aldchida aktif dan 3 dan 4 terpolimerisasi tanps mengikulsertakan
pugns ammng (hal im disebul kondensas aldol) atau dengan pougusan amine
membentuk senvawa berwarna coklat yang disebul melanoidin.

[ Winamao, 22,
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2.5.3 Denaturasi Protein

Menurnt Winamo (2002), protein mengalami denaturasi bila susunan
ruang atau rantal polipepltida sualuy molekol protein berubah, Denaturass dapat
diartikan schagm suatu perubaban atan modifikass terhadap strukiue sehunder,
lersier dan kuartener terhadap molekul protein, tanpa terjadinya pemecahan ikatan
kovalen. karena itu denaturasi dapat pula diartikan suatu proses lerpecahnya
ikatan hidrogen, ikatan hidrofobik, itkatan garam dan terbukanva lipatan molekul.
Sebagian besar protein globuler mudah mengalami denaturasi. Jika ikatan-ikatan
vang membentuk konfigurasi molekul tersebut tusak, molekul akan membuka
Kadang-kadang perubahan ini memang, dikehendaki dalam pengolahan makanan,

tetapi sering puba dianggap memagikan sehingga perlu dicegah.

Ada dua macam denaturasi, yaitu terbukanya lipatan rantai peptida dan
pemecahan protein menjadi umil vang lebih keail tanpa dhserlal pembukaan
molekul, Terjadinya kedua jenis denaturasi ini tergantung pada keadaan molekul.
Yang pertama terjadi pada rantai polipeptida sedangkan yang kedua terjadi pada
hagian-bagian molckul vang bergabung dalvm ikalan sekunder. Tkatan-ikatan
vang dipengaruhi oleh proses denaturast ini adalah : {a) ikatan hidrogen: (b) ikatan
hidrofobik misalnva pada leusin, valin, fenilalanin, (nptolan yang  saling
berfekatan membentuk sustg mriceffe dan tidak larot dalam air; () ikatan ionik

antara gugns bermuatan positif dan negatif (Winarne, 2002).

Molekul protein yang terdenaturasi akan membuka gugus reakiif yvang ada
pada rantai polipeptida. Sclanjuinya akon tenadi pengikalan kembal pada pupes
reaklil yang sama alau vang berdekatan. Bila unit ikatan yvang terbentuk cukup
hanvak sehingga protein tidak lagi terdispersi sebagai suatu koloid, maka protein
terscbut mengalami koagulas, Apabila itkalan-ikalan anlara gugus reakil proten
tersebul menahan selurub cairan, akan terbentuklah gel. Sedangkan bila cairan
terpisah dan protein yang terkoagulas: i profein skan mengemndap {Winamo,
2002,

Protein vang terdenaturasi  berkurang  kelarstannya. Lapisan molekul

protein bagian dalam vang lebih bersifat hidrofobik terckspoes. Pelipatan atau
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pembalikan terfadi khususnya hila lartan protein telah mendekat pH isoclekink,
dan akhirmnya protein akan menggumpal dan mengendap. Viskositas  akan
bertambih karena molekul membuka dan menjadi asimetnik. Demikian juga sudut
pularan ophik larutan protemn akan memngkal. Denaluras proten dapat dilakukan
dengan berbagai cara vaitu oleh panas, pil, hahan kKimia mekanik dan sebagainva,
Masing-masing cara moempunyal pengaruh yang berbeda terhadap denaturasi

prostetn { Woinama, 202 ).

2.6  Hipotesis
1. komposisi campuran pgethuk ubi jalar dan tepung gandum  herpenguaruh
terhadap sifat-sifat mic kenng vang dihasilkan.

2. Jumnlah apicka berpengarul terhadap sifat-silat mie kenng vang dihasilkan.

Lot

Komposisi campuran gethuk ubi jalar dengan tepung pandum dan tapioka
berpengarub lerhadap sifa-silal mie kenng vang dihasilkan.
4. PPada komposisi campuran gethuk ubi jalar dengan tepung gandum dun tapioka

vang tepat dihasilkan mic keninp denpan sifat-sifat baik dan disukai.
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31 Bahan dan Alat Penelitian

11 Bahan Penclitian
Bahan yang diperlukan untuk pembuatan mic ubi jalar kening ini adalah
pethuk ubi jalar putih, tepung gandum, tapicka, telur, garam, pengenval, CMC.

parim kanshui,

3.1.2 Alat Penelitian

Peralutan yang  digunakan adalah alat pembuat mie, panci kompor,

timbangan. oven, alat-alat pelas, eksikator, penjepit.

3.2 Tempat dan Waktu penelitian
Peneliian  dilaksanakan i Labormtorium  Pengolahan Hasil Pertanian
Fakultas Teknologi Pertanian. Universitas lember. Penelitian dilaksanakan pada

bulan Marcl — Juli 2005,

33 Metmde Penclitian

3350 Pelaksanaan Penelitian

Dilakukan perlakuan  pendabulvan  terhadap ubl jalar yanp meliputi
pencucian, penpukusan selama 30 menit, pengupasan Kulit dan pengeilingan ubi
jalar menjadi pethuk.

Komposisi campuran gethuk ubi jalar: tepung gandwm (30% @ 30%, 535%,
45%, 6% ¢ 40%%), lapioka 1__].'_21'.'-"3‘. 17.5%, 2004 dun cammpuran gethuk ubi jalar,
tepung pandum dan tapioka), telur (5% berat campuran), garam (1% beral
carmpuran), larutan param kanshui 2% sebunyuk 2 ml, STPP (0.2% borat
campuran), CMO (1,5% berat camparan) dicampur membentuk mlonan schingga
lerbentuk janngan gluten dengan jalan meremas-remas selama 13 25 menit.
Selanjutnya dilakukan pencetakan, yang diawali dengan pembuatan lembaran-

lembaran menggunakan press roll denpan mjuan unmk menghaluskan serat-seral

19



gluten dan membuat lembaran-lembaran adonan setebal 1.2 — 2 mm. Hasil akhir
adonan memilikl kehalusan dan jalur seamah, sehinggs mic akan kenyal dan
elastis. Kemudian mie yang terbentuk dikukus selama kurang lebib 30 menit,
dilakukan tempermg dan dikeringkan dalam oven pada subo 30°C selama 24 jam,

Mhagram alir pembuatan mae kenng dapat dilihat pada Gambar 1.

Crethuk ubi jalar tepung gandum
.I\h'ma.i 3Dl | 50%a A4 5% A0
/- laprinks
013%, 17 5% 20
Tebur 3%, maram [ - ¥
peopenval 2%, ChC T ) =
1,5%, lrutan gararm Pembuatan adonan
kansui 2%
Pencetakun J

l

Pengukusan
( 30 menit)

‘ Tempering
Pengeringan
(50°C, 24 jam)

s <
[\ Mic Kering )

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Mie Kering dari Ubi Jalar
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3.3.2 Rancangan Percobaan

Rancangan pereobaan vang digunukan mbalabh mncangon acak kelompok
(RAKY [aktomal dengan dua fakior, Faktor | adalah kompoisi campuran gethuk
ubi jalar dan tepung gandwm terdin dari tiga level dan faktor II adalah jumliah
penambahan tapioka terdin Giga level. Fakior terschat dijabarkan sebagar benkut -
Faktor A kamposisi campuran gethuk abi jalar denpan tepung gandum

Giethuk Ubd Jalar  ; Tepung Gandum

Al = S00% = S0

A2 5504 ! 450

A it b E 40%4

Faktor B = Jumlah tapioka yang dilambahkan (% dan campuran gethuk ubi
Jalar, tepunyg gandum dan tapioka)

31 =153%

B2 = 17.5%

[33 2iFn

kombinasi dari faktor-fakior diatas adalah scbagai benkut:
AlBl.AIR2, AIB3,
AZRT, AZRZ2, AZRA,
AJBIL. A3B2, ASBS. dengan tiga kall ulangan,
[hari rancangan  percobaan  diatas, menwmat Gasperz (1994) model

matematis vang digunakan adalah sebagai benkut ;

Yij = pu hai + Jij + affij + ij

boeterangan :
Y Milad pengamatan dan perlakuan kombinasi campuran ke i ulangan ke |
i Milai tengah umum
i = Pengaruh faktor campuran ubi jalar dan tepung gandum ke i
1] = TPengaruh faktor penambahan tapioka ke )



afil} Pengarub interaks campuran ub jalar dan fepung gandum ke 1 dan
penambahan tapioka ke |
E] Cialat percobaan dan perlakuan kombinast campuran ke i ulangan ke j
untuk menentukan beda antar kombinasi perlabuan digunakan uji heds

mengpunakan uji DMRT

3.4 Parameter Pengamatan
Parameter vang diamati dalam penelitian ing meliputi

1. Kadar air {Metode Crhen, Sudarmadii, dkk, 1997)

L

Daya kembang (Pengukuran volume Penpembangan)

3, Daya Rehdrasi { Metode Pengukuran Beral, Ramlah, 1997
4. Elastisitas
3, Wama (Molode Pengukurun Keceraban dengan Colour reader)

. Sifat organoleptik meliputi rasa, wama, kekenyalan dan kesukaan umum

{Denpan Ui Eesukaan atau Hedonik)

3.5 Prosedur Analisis
351 Kadar Air (Metode Oven, Sudarmadji, 1997)

Menimbanpe botol timbang vang akan dikeringkan selama 15 menit dan
idinginkan dalam eksikator (A @) Memmbang =1 ¢ sampel dalam bolol dmbang
(B g). Kemudian dimasukkan botol timbang beserta isi kedalam oven selama 4 - 6
jam. Lalu dipindahkan botol timbang beserta 151 kedalam eksikator dan ditimbang
lagn setelah kenng (C g). Hal im dilakukan sampa diperoleh beral konstan dengan
perbedaan maksimal (K001 g

: H-0
Kadar air = - ER LTV
B-A

3.5.2 Dava kembang (Penpukuran volume Penpembangan)
Mie kering ditimbang dengan berat tertentu kemudian dimasukkan dalam
gelas wkur yang telah dibernn air dengan volume tertentu. Catat penambahan

vilumenyva (a ml), Mie kenng kemuwdian dikeluarkan dan gpelas okur dan dimasak
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hinpgea lereelatinisasi sempurna, tiriskan sampai Gdak menetes dan dinginkan.
Musukkan dalam gelas wkur yang berisi air dengan volume sama,  vatal

pertunbahan volumenya (b mi}

b-
Maya Kemboang = x 100%

a

3.5.3 Idaya Rehidrasi (Ramlah, 1997)

Daya mehidrasi adalah  perubahan beral air yang  terserap  sesudah
pelatinisnsi dengan berat mic mula-mula. Pengukurannva dilakukan dengan
menimbang (A g) mic kering kemudian dimasak sampai tergelatinisas) sempurnia,
Setelah ditiniskan kemudian ditimbang (B g).

B-A
Drava hidrsi mie ul? 100 %

)

3.5.4 Flastisitas

Elastisilus adualah sifat tekstural vang berhubungan dengan kekuatan atan
konsistensi pel vang terbentuk. Pengukuran clastisitas dilakukan menggunakan
alat vaitu Rheotex, Mic yvang telab matang / tergelatinisast dan dalam keadaan
masih hangat ditempatkan dalam suatu wadah kemudian dijepit. Dengan menekan
toanbwe] start, suatu beban (m gram) akan twron untuk menckan mic matang yang

telah dijepit. Adanya lekanan akan menvebabkan me putus pada panjang lertentu

(x mm},
i eion O EROVItasE oo
Flastisitas = et ke d s
E
Kelerangan @

m = massa (kg
X = panjang (m})

pravitasi = 9.8 m/s’



355 Warna (Metode Pengukoran Kecerahan dengan Colonr reader)
Pengukuran warna mie dengan menggunakan colourreader. Pengubkuran

dilakukan dengan cara mengamhil  sampel mie Kering fap perlakuan dan

ditempatkan pada alat, schingga akan muncul nitai L (kecerahan). Nilai 1. herkisar

antara 0= 0

5.6 Sifat Organoleptik (Uj Hedonis)

sifat orgunoleptik vang diamat meliputi rasa, wama dan kekenyalan dengan wji
kesukaan, Cara pengujian dilakukan secars acak dengan mengoumakan sampel
vang telah terlebih dahulu diberi kode. "anelis memberi skor berdasarkan jenjang
skala vang iclah diberikan schagai berikut:

[, saneal tidak suka

2. tidak suka
3, apak suka
4, snka

5, sangat suka



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan sang dapat diambil dari penelitian vang telah dilakukan

adalah sebagai bernikut

L]
'

Komposisi campuran gethuk ubi jalar dan tepung gandum berpengaruh
terhadap warna dan elastisitas mic kenng yang dihasilkan namun hidak
berpengaruh tethadap kadar air, daya kembang, dan dava rehidrasi mie
kering vang dibasilkan.

Jumlah tapioka berpengarvh terhadap wamna, dayva rehidrasi dan
elastisilas mie Kering vang dihasilkan namun tidak berpengamb
terhadap dava kembang dan kadar air mic kenng vang dibasilkan,
Komposisi campuran gethuk uba galar dan tepung gandum serta jumlah
lupioks berpengaruh terhadap dava rehidrasi, elastisitas, kesukaan
warna, kesukaan rasa. kesukaan kekenyalan dan kesukaan keseluruhem,
Mic kering vang memiliki sifat-sifat baik dan disukai adalah mie
kering perlakvan A3B3 (komposisi campuran ubl jalar dan tepung
aandum 60% : 40% dan jumlah tapicka 20%). Mie kenng yang
dihasilkan mempunyai kadar aie 10,17%, daya kembang 316.67%,
dayva relidrasi 157,11%, elastisitas l{i,ﬂﬁkf_ﬁsl dan wama 46,53, nila
kesukaan warmna 3.6 (agak suka — suka), nilai kesukaan rasa 3.3 (agak
suka — suka), nilai kesukaan kekenyalan 3.3 (agak suka  suka) dan

nilai kesukaan kcscluruhan 3.6 (agak suka — suka).

5.2 Saran

Perln dilakukan penelitian lebih lanjut mengens anabisis kandungan gi

dar mme kenng yang dihasilkan.
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Lampiran 1. Hasil Pengamatan Kadar A Mie Kenng

_LJIangan

Perfakuan : = = Jumizh Rata-rata
A1B1 G ITE5610%T 1040278 OS5 TIUGD 33 10,0447
AZA1 9,88820291 10,1002 10,0258 30 10,0361
AJE1 5663147310 10 BlaEZ 10, 13655 31 10,2014
A182 101478025 9.710203 1065122 Ky 10,1657
Fobed 2 10, 20489755 10,22977 1029707 3 10,2438
A3B2 5 G3R0TE3S Q433594 10415 25 08789
A1B3 10287777 93015045 1041438 A0 10,0012
AZ2B3 10, 21400774 H. 820601 T0.E96/4 31 10,2438
AIB3 0054841047 1012065  10.76831 M 10,2813

_Jumlah 90 50 a3 273 S
M M2 Al Rata -rata

B1 10,04 10,04 10,2 10,10

B2 10,14 10,24 D83 10,08

B3 0 10,24 10:.28 10,18

_Rata - rata 10,07 10,18 10,10 )
Lampiran 2. Hasil Pengamatan Daya Kembang Mic Kering

Ferlakuan 3 UIa;gan 3 Jurrtlah Rala-rata
A1H1 450 L 333, 3333533 1.08% 3611111
A2 B 266 BEBEEE T 400 400 1.067 55 5565
A3R1 450 ano 280 1030 34.3,3533
AB2 340 400 200 S0 16,6667
AZBEZ 200 3335, 3333333 300 89313 311,111
S362 300 300 300 Qoo 200, 0000
ATB3 333.3333333 3333333333 300 g6v¥ 3222222
AZB3 3333333333 300 300 233 3111111
AJED 300 280 300 880 293,3333

Jumilati 3.083 2.494¢ 273 B.743
Al AZ Ad Fata-rata
B1 361,11 306 66 343 33 20333
B2 31667 311737 20 A4 26
B3 32222 3HAT 28333 30883
Rata-rata 333,32 32593 312,22




Lampiran 3. [lasil "engamatan Daya Rehidrasi Mie Kering

Ferlakuan - Lﬂa_?ngg_n = 3 Jurnlah Fata-rata
A181 19T IRSO2RT 232 REASO2ZH 203 LT0MGER 693 231.0804
Az B1 184 4107975 182 0717525 241 5279577 608 2028702
AJB1Y 23380529587 2090414378 217 6285572 BE5 221,825
ATBZ 141, 9235758 171,B4611584 157, 67258311 AT 157,114
AZBEZ 198 270ETE 222 B138583 21417658127 G35 211, 7539
AIB2 204 3979633 195,1398238 187 6562584 o987 155,7314
A1B3 161,650345  181.6073032 1850581347 o4 182, 7753
LIS 259 hgdGBGS 238 BO29153F 188 2000853 £87 228,8559
MBS 215042172 220510806 245 622TEES O 233,339

Jumilah 1.821 1.874 1.901 D0.056
Al AZ A3 Rata-rata
B1 231,08 20267 F21.83 218,53
BZ 167,11 oLl g B o 105,73 188,20
B3 182,78 228 86 233,389 215,01
Rata-rats 190,32 21443 216,98
Lampiran 4. Hasil Pengamatan Elastisitas Mie Kering
Parlakuwan Langen Jumlah Rata-rata
1 2 3 oy
A184 13473684 15737226200 15, 849781 47 15,7024
A2 61 15,13235 15, 55555554 15 63158 AL 15,4368
AdB1 14 24815 16507622308 1541803 45 15,1480
ATB2 16,6963 1564705882 15,94068 A8 16,0847
A2B2 14, 22581 14, 3066879 14,27885 43 14,2871
AdBZ 14 14 59574468 14, 14286 43 14 2462
A1B3 17, B1818 18 49056604 1791429 bt 18.0743
A2B3 17,3871 18,375 1767847 a3 17.B138
AIB3 1606567 1738709677 1588889 19 16,4472
Jumilah 142 145 143  AZD
Al Al A3 Rata-rata
Bt 15,70 15,44 15,14 15,43
B2 16,09 14,29 14,25 14,88
B3 18,07 17.81 16.45 17,45
Rata-rata 16 G 19,85 15.28




Lampiran 3. Hasil Pengamatan Warmna Mie Kening

- lJIa'nd_]an i

46

Perlakuan 3 = = Jurnlah Rata-rata
ATB1 45, 73333333 E L] 45 A O0dhn T 138 d-E.E{IUU
AZBY A7 AG0LEEEGY AR QGEEGLET 47 63333333 143 A7 7222
AZB1 48,73333333 4793333333 478 144 474 1556
MB2 A6 1668666 A8 J6EEEEET AT DEEELLET 140 A 5333
AZB2 AT 5 47 BEEERGET AT B 143 47 LRR9
AZR? 46 5 427 47 9 143 47 5333
A1B3 45,8 A6 GEEGEEE T 45,5 140 A5 7RA6
A2E3 4B, 3 Al 03333333 48 1 144 4R 1444

~ A3B3 451 48 5GESGG6T 4863333333 147 48 8000

Jumlah 426 4749 427 1.282
Al 7 T Rata-rata
B1 46 D an A7, 72 an 48,16 ai 47,29 h
B2 46,53 aA 47 5% ah 47,53 aA 4722 b
B3 46,76 aA 48,14 aA 48,90 an 47 83 &
Fala-rala A5 43 b 47 B2 a 48 20 a
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Lampiran 6. Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Warna Mie Kenng

AJdB3

A2B3

ﬁémm

L2382
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parlakuan

4182
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Lampiran 7. Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Rasa Mie Kering

AJB3

A2 B3

183

|AaB2

el

perakuan

#I1B2

AGBT

A2E T

A1B1

panehs
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12
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3
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o 07
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T Vi G4 78 a0 L 71 82
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Lampiran &. llasil Pengamatan Liji Organoleptik Kekenyalan Mic Kering

pertakuan

43B3
4283
4183
4382
aog?
182
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S 1B

manelis
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B i
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Lampiran 9. Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Kescluruhan Mie Kering
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