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RINGKASAN

Penggunaan Ekstrak Kasar Polisakarida Larut Air dan Pati Biji Durian
(Durio zibethinus Murr) Pada Pembuatan Mie Kering; Oktaviana Retno Ayu
Wulandari, 101710101067; 2014; 71 halaman; Jurusan Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember.

Mie kering merupakan salah satu produk makanan yang banyak
mengandung karbohidrat dan sering dijadikan sebagai alternatif pengganti
makanan pokok. Pada umumnya bahan pengenyal yang digunakan pada proses
pembuatan mie kering berasal dari bahan kimia, yaitu Sodium Tripolyphospat.
STPP merupakan bahan pengenyal yang diperoleh dengan cara impor. Oleh
karena itu, diperlukan bahan pengenyal alami yang sekaligus dapat mengurangi
penggunaan STPP dalam pembuatan mie kering. Salah satu bahan pengenyal
alami yang dapat digunakan pada mie kering adalah ekstrak kasar polisakarida
larut air. Ekstrak kasar PLA dapat diperoleh dari biji yang memiliki banyak lendir,
contohnya biji durian. Biji durian mengandung lendir, dimana lendir biji durian
tersebut mengandung polisakarida larut air (PLA) yang bersifat hidrokoloid yang
banyak dimanfaatkan sebagai alternatif pengganti makanan. Selain itu, biji durian
juga mengandung pati sebesar 42,1% yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan
pengganti terigu dalam pembuatan mie kering. Penambahan ekstrak kasar PLA
dan pati biji durian pada pengolahan mie kering diharapkan dapat digunakan
sebagai alternatif bahan pengenyal alami yang dapat memperkuat tekstur mie
kering. Tujuan dari penelitian yaitu untuk mengetahui pengaruh penambahan
ekstrak kasar PLA dan pati biji durian terhadap sifat fisik dan organoleptik mie
kering serta mengetahui jumlah penambahan ekstrak kasar PLA dan pati biji
durian yang tepat untuk menghasilkan mie kering dengan sifat fisik yang baik dan
disukai oleh panelis.

Penelitian ini dilakukan dalam 2 tahap, yaitu tahap pembuatan ekstrak kasar
PLA dan pati biji durian serta tahap pembuatan mie kering dengan penambahan
ekstrak kasar PLA dan pati biji durian. Konsentrasi penambahan ekstrak kasar
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PLA adalah 0,1% (Al), 0,2% (A2), dan 0,3%(A3) pada masing—masing
perlakuan. Konsentrasi antara pati biji durian dan terigu yaitu 100% dari total
adonan terigu, dengan rasio 5%:95% (B1), 10%:90% (B2), dan 15%:85% (B3).
Berdasarkan dua faktor tersebut dapat dikombinasikan sehingga diperoleh
sembilan kombinasi perlakuan, yaitu A1B1; A1B2; A1B3; A2B1; A2B2; A2B3;
A3Bl; A3B2; dan A3B3. Rancangan percobaan yang digunakan adalah
Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan dua faktor yang diulang sebanyak tiga
kali. Data yang diperoleh diolah menggunakan uji sidik ragam dan jika terdapat
perbedaan dilanjutkan dengan menggunakan uji DNMRT (Duncan New Multiple
Range Test) pada taraf uji (a) < 5%. Sebagai pembanding digunakan kontrol
dengan perlakuan konsentrasi ekstrak kasar PLA 0% dan rasio pati biji durian
dengan terigu adalah 0% : 100%.

Hasil analisis sifat fisik menunjukan bahwa penambahan ekstrak kasar PLA
dan pati biji durian berpengaruh nyata terhadap kecerahan (lightness), namun
berpengaruh sangat nyata terhadap elastisitas, daya rehidrasi, cooking loss, dan
daya kembang. Mie kering yang paling disukai oleh panelis berdasarkan tingkat
kesukaan pada uji lanjut efektivitas yaitu perlakuan A3B1 yang dibuat dari 0,3%
ekstrak kasar PLA : 5% pati biji buah durian dan 95% terigu. Pada perlakuan
tersebut memiliki nilai kecerahan sebesar 88,18; elastisitas sebesar 65,33%; daya
rehidrasi sebesar 285,11%; cooking loss sebesar 2,48%; daya kembang 33,33%;
kesukaan warna 3,56; tekstur, rasa, aroma, dan kesukaan keseluruhan berturut-
turut adalah 3,96; 3,76; 3,76; 3,96 (agak suka).

viii



SUMMARY

Use of Crude Extract Water-Soluble Polysaccharides of Durian (Durio
zibethinus Murr) Seed Make in Dried Noodle ; Oktaviana Retno Ayu
Wulandari, 101710101067; 2014; 71 pages; Department of Agricultural Product;
Faculty of Agriculture Technology, Jember University.

Dried noodle is one of food products that contain many carbohydrates and
often used as a substitute for an alternative to staple food. In general of food
additive was used in the process of making dry noodles derived from chemical
materials, namely sodium tripolyphospat. STPP had been food additive by means
of imports. Because of it, necessary of natural food additive that also can reduce
the use of STPP in the manufacture of dried noodles. One ingredient of food
additive which can make the noodle has its chewy or springy texture is crude
extract water—soluble polysaccharides. Crude extract of water — soluble
polysaccharides can be obtained from the seeds that have a lot of mucus, such as
durian seeds. Durian seeds has contain a mucus, mucus the durian seeds which
contain water—soluble polysaccharides which is a lot of hidrokoloid utilized as
alternative substitute food. In addition, durian seeds also contain starch of 42,1%
which can be utilized as a substitute for wheat in the production of dried noodle.
The additional of crude extract water—soluble polysaccharides and starch of durian
seeds on dried noodle processing is expected to be used as an alternative to natural
food additive materials can strengthen the texture of dried noodle. The purpose of
the research is to know the influence of the addition of crude extract water—
soluble polysaccharides and starch of durian seed on physical properties of dried
noodle as well as organoleptic and know the amount additional of crude extract
water—soluble polysaccharides and starch durian seeds to produce dried noodle
with good physical properties and favored by panelists.

The research is done in 2 phases, to making the crude extract water —
soluble polysaccharides and starch seeds durian stage as well as the produce of

dried noodle by the additional of crude extract water—soluble polysaccharides and



starch durian seeds. The concentration of the additional crude extract water—
soluble polysacchrides is 0,1% (A1), 0,2% (A2), dan 0,3%(A3) on each treatment.
The concentration of seeds between starch durian and wheat that is 100 percent of
the total wheat batter, with the ratio of 5%:95% (B1), 10%:90% (B2), and
15%:85% (B3). Based on these two factors can be combined so acquired nine
combination treatment, namely A1B1; A1B2; A1B3; A2B1; A2B2; A2B3; A3B1,;
A3B2; and A3B3. The design of experiments used are thoughts of complete
random factorials with two factors that is repeated three times. The data collected
it is processed using test of variance and if there is a difference then continue by
taking DNMRT test (Duncan New Multiple Range Test) at test level (o) < 5%.
Comparator used as control with treatment crude extract water-soluble
polysaccharides concentration 0% and the ratio of starch durian seeds with wheat
is 0% : 100%.

Physical properties the analysis show that the crude extract water-soluble
polysaccharides and starch durian seeds the real impact of brightness (lightness)
but very real impact of elasticity, rehidration capacity, cooking loss, and swelling
power. Dried noodle most favored by the panel based on the continued fondness
for the effectiveness of the treatment which is A3B1, the treatment which made
from 0.3 % crude extract water — soluble polysaccharides : 5 % starch of durian
seeds and 95 % wheat. In such treatment has the brightness of 88,18; elasticity of
65,33 %; rehidration capacity of 285,11 %; cooking loss 2,48 %, swelling power
33,33 %; color of fondness 3,56; texture, taste, aromatic, and all of fondness is
succession 3,96 3,76; 3,76; and 3,96 (rather like of category).
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