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RINGKASAN

Formulasi Mi Kering Dengan Varias Penambahan MOCAF Dan Tepung
Rumput Laut; Sari Nugraheni, 091710101101; 2014: 77 haaman; Jurusan
Teknologi Hasil Pertanian Universitas Jember.

Mi merupakan salah satu produk pangan kaya karbohidrat yang sangat
digemari berbaga kalangan karena penyajiannya mudah, daya simpan lama dan
harganya terjangkau. Selama ini mi dibuat dari terigu, sehingga meningkatkan
angka ketergantungan terhadap impor gandum. Salah satu upaya dalam
menghadapi hal tersebut dapat dilakukan dengan penggalian potensi bahan pangan
lokal, seperti pemanfaatan MOCAF dan rumput laut. Dalam pembuatan mi kering,
MOCAF memiliki potensi sebagai pensubstitusi terigu karena produk MOCAF
secara ekonomis jauh lebih murah dibandingkan dengan terigu yang beredar di
pasaran. Selain itu kelangkaan bahan baku pembuatan MOCAF juga dapat
dihindari karena bahan baku berasal dari lokal yang mudah dibudidayakan.
Adapun penambahan tepung rumput laut bertujuan untuk menambah kandungan
serat dan sebagai bahan pengikat (gelling agent).

Pembuatan mi kering dengan formulasi tepung komposit terigu, MOCAF
dan rumput laut dilakukan sebaga upaya diversifikas pangan untuk
mengoptimalkan komoditi lokal. Mi kering yang dihasilkan diharapkan memiliki
keunggulan dari mi yang ada dipasaran yaitu memiliki tekstur lebih kenyal, kaya
akan serat dan minera serta mampu mengurangi tingkat konsumsi gandum.
Tujuan penelitian ini yaitu 1) mengetahui formulas antara terigu, MOCAF dan
tepung rumput laut pada pembuatan mi kering yang disukai panelis dan 2)
mengetahui pengaruh formulasi antara terigu, MOCAF dan tepung rumput laut
terhadap karakteristik sifat fisik dan kimiami kering yang dihasilkan.

Penelitian ini dilaksanakan dalam dua tahap. Tahap pertama adaah
pembuatan tepung rumput laut. Tahap kedua adalah formulasi dan pembuatan mi
kering, uji organoleptik, serta penentuan dua formulasi paling disukai berdasarkan
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kesukaan panelis yang selanjutnya dianalisa sifat fisk dan kimia nya.
Penambahan MOCAF dan tepung rumput laut dalam penelitian menggunakan
perbandingan 40:10 (P1), 35:15 (P2), 30:20 (P3), 25:25 (P4), 20:30 (P5)
sementara tepung terigu pada setiap perlakuan dibuat tetap yaitu sebesar 50% dari
total adonan. Perlakuan kontrol (K) berbahan dasar 100% tepung terigu.
Parameter yang diukur dalam uji organoleptik yaitu warna, aroma, rasa, tekstur,
dan keseluruhan. Tiga formulasi yang mempunyai skor tertinggi dari seluruh
parameter diambil sebaga formulasi terbaik menggunakan metode Hedonic Scale
Test (uji kesukaan).

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan tiga kali ulangan pada masing-masing
perlakuan. Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan analisis sidik
ragam, jika terdapat perbedaan maka uji dilanjutkan dengan menggunakan uji
DNMRT (Duncan New Multiple Range Test) dengan taraf uji 5%. Berdasarkan
hasil penelitian, mi kering yang terpilih sebagai formulasi paling disukai dan
diandisa fislk dan kimianya adalah sampel perlakuan P1 (50% terigu, 40%
MOCAF, dan 10% tepung rumput laut), dan P2 (50% terigu, 35% MOCAF, dan
15% tepung rumput laut). Hasil uji menunjukkan formulas tepung terigu, MOCAF
dan rumput laut pada mi kering perlakuan P1 dan P2 berpengaruh nyata terhadap
kecerahan, elastisitas, rehidrasi, cooking loss, kadar abu, kadar protein dan kadar
karbohidrat namun tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air dan kadar lemak.
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SUMMARY

Formulation of Dry Noodle by Variation of Addition MOCAF and Seaweed
Flour; Sari Nugraheni, 091710101101; 2014: 77 pages, Departement of
Technology Agricultural Product, Jember University.

Noodle is one of food productscontaining high carbohydrates content
favored by people because of is easy serving, durability and affordable price. So
far, noodle is made from wheat, so this makes an increased dependence of
imported wheat. One of alternatives to overcome this problem is by exploring
local commodities such as MOCAF and seaweed. In the making of dry noodle,
MOCAF has potential to subtitute wheat ssince MOCAF product is economically
much cheaper than wheat that is sold in market. In addition, the lack of raw
materials for MOCAF production can be avoided since the ingredients are local
commodities which are easily cultivated. The addition of seaweed flour is
intended to add fiber content and function as a gelling agent.

The making of dry noodle with composite wheat flour, MOCAF and
seaweed is in purpose noodle production exercised for diversification of food by
exploited a local commodity. Dried noodle by produced expert to has a more
chewy, hight of fiber content and minerals, aso can decrase a consumtion of
wheat. The aims of research are 1)know a formulation of wheat, MOCAF and
seaweed flour in dried noodles production would be favorite by panelists and 2)
know an influence of formulation to physic and chemical characteristic dried
noodles by produced from wheat, MOCAF and seaweed flour.

This research exercised in two stages. The first stage is production of
seaweed flour. The second stage is the formulation, production of dry noodles,
organoleptic test, determination of two formulations based hedonic scale which
further analyzed its chemical and physical. The addition of MOCAF and seaweed
flour that in the research uses comparison 40: 10 (P1), 35: 15(P2), 30:20 (P3),
25:25 (P4), 20:30 (P5) while the wheat flour as added in batter is 50% for all
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treatment. As control (K) made from 100% wheat flour. The parameters measured
in organoleptic test are color, aroma, taste, texture and overall sensory.Two
formulations that have the higest score of al the best formulation is taken as a
parameter using the method of Hedonic Scale Test.

The experimental design used in this study was Randomized Design
Group (RAK) with three replicates at each treatment. The data obtain were
analyzed using ANOVA (Anaysis of Variant), if there is difference then
continued with DNMRT test at level 5%. Based on this research, the dried noodle
was selected as the most preferred formulation and anayzed is chemical and
physical treatment is P1 ( 50% wheat flour, 40% MOCAF and 10% seaweed
flour) and P2 ( 50% wheat flour, 35%MOCAF and 15% seaweed flour). The test
results showed formulation of flour, MOCAF and seaweed in dry noodle of P1
and P2 treatments significantly affected the brightness, elasticity, rehydration,
cooking loss, ash content, protein content and carbohydrate content but did not

significantly affect the water content and fat content.
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