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MOTTO

Allah becfieman = Allah akan menjadikan kemudahan seecl: s
kesukaran™ (QS. Ath- Thalag 7).

Allah tidak akan membebani seseorang melainkan sesuai dengan
kesanggupannya.

Sholat itu penjamin kelapangan dada dan enyahnya keresahan

Perhatikan masa lalu dan masa depanmu. Hidup adalah ujian. yan,
datang silih berganti, seseorang hendaknga mampu keluar dad ujian i
schagai pemenang.

Kemarin adalah mimpi gang telah beraly, esok adalah
cita-cita yang indah dan had ini adalah kenyataan.

Emasmu adalah agamamu, pechiasanmu adalah budi pekectimu
dan hartamu adalah sopan santunmu

Sesungguhnya otang-orang yang bersabaclah gang dicukupkan
pahala mereka tanpa batas

Bacang siapa takur untuk mendaki qunung, selamanya ia akan
hidup di dasar lubang :
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L PENDAHULUAN

LI Lutar Belakang

Uhi jaler Gpomaose saraias 1) merpakan komoditas perlanan  yany
lwmbuh subur di Indonesis. Hal o dapat diltsae dan praduktivizas ubi jalar pada
tahunt 2001 mencapai 51713 000 1on denean luas area 3521 000 hg {Anonum.,
20013 Ul jalsr bamvak menpandung karbeehidra sehesar 28.3%6 atananva patl
dengan hadur mir sebesar 7%, sehinggs dapar dipunakan sebaga behan panap
wernntif. hamun sast o pemantaman ubi palar masih erbatis, tara lam
dikonsumse dafam bentuk ubt rebus, kelak, getlk, ol goreng dan Frin-lain,

Clel karena o untuk menherdavakan pangan lokal antats tain perlu suau
upaya uniuk memanfazrkan ubi salar secara optimal dengan mengolahoya menjadi
produk-produk lam sehingga dapat menambah dayve mma ubr jalar.

Menurut Husoda 12001 dalam rangka pembangunan kestabanan pangarn
perf memngkatkan upayva pengembangan pangan slternatt vang berbasis b -
umbian {ub1. ketela, garut, dan lain-lain) yang dapat diproses menjadi tepung,
Dralam beniuk tepung, akan mempunyar dava simpan vang ichih lsma karens
kadar aimya rendah. dapal diperkava dencan vilemin dan mineral seria akan
memparmudaby dalam pengolahannya. Tepung dapat diolah menjadi aneka produk
makanan vang mempunyval nilai ambah tngen, salsh sat jenis produk terscbut
adalal mie,

Wie mernpakan salah satu bahan panpan veng digeman dan populer b
Walangan masvarakat. Hal i dapat dilibal dart prodoksi mie vang semakin
meningkar dan tabnn ke tahun Komsioms: mie mencapn 42 93 bdlion pada taliun
1997 dan menimgkat menjadi 48 billion pada (abwm 2000 (Winarna, 2000] Mie
memiliki beberapa  kelebithan  dalam hal rasa tekstw,  kenampakan  serta
kemudahan atan Keprakiizan dalam penyvajisnmya. Mie unnunya dibuat  dar
lepomy pandum.. Namun omtuk menemnh kebumhan samlim dalam neuerT ¢
masn nams amporl Saleh satn usabe omook menaurang penmmmaan sandum

pada pembualan nre dipar dilikokan depgan mensubstitust tepung  gandan
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I-d

dengan tepung dan komoditt Jokal vang mudab budidayasve, splal satwva
adalah ubt jolar Mic vang dibuat dengin substitusi tepung ubi jular mempunyai
hatlungsn protein rendah. Kandungm protem padic ebi jelar bamva 2.3 246 Ol
kiveng o wnmk meningkarkan kmdungan proteisnyva perlu diambalikan bahan
lain wang kaya neoter., musalnya korn-korean

Foro termasik dalam jeris kacanp-kacangas vang modaty dibudicayak. =
Henpae penanganan vang imtensil | harzamea murah, s dapat ambuh 87 Taber
marinal serta kanchimgan protefienye tinged variu schosar | B-35%. Gebwerupa jemis
Sorp-korosn vang terdapal i Indonesia antarn lain koro pedang, o wnenvalis

ensifarmiy 0 ilm koro komak (Lebiab prrpurens L Sweet),

1.2 Permasalahan
Pemingkatas kandongan protein pada mie dengan substitusi merngrrunakan
wepung ub Jeiac dapat dilukoken dengan pencsmmpuran wpung koo, RNamm
wim diketali jems - den jumlah lepung koro yang epat aniuk menyrhasilkan
mie kermg dengan sifat- sifat back dan disukai, olch karena ity perly ditakukan
penelifian
L3 Tojuan Menelitiun
| Mengetabw pengarubh jems dan jumlah  epung koro vang dicampurkan
terhadap stli-sifat mie kering dengam subsntusi mengeumukan repune ulb
jaada
2. Mengerabu jenis dan jumlah wpung koo vang wepar schingea dilissilksn
i lc:L'Z[-ll'lg IiE[]_I__’_:J.['. suhsitba |11|3ngg|_|_||j|'|-a_i|r| lepung wkd jala |_|::r!:__rlgg|1. w1fyt-
sifat daik dan (lasuka
L4 Manfaat Penelitian
I Membenkan informesi tentang pembuatan mic kermng denwm sobstitusi
tepung uba salar dan tepung koo
! Menmgkatkan manfaat dan nila ekonomis dart ubi jalar dan koro-koroan.

A, Penganekarapamen  panaan
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L TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ubi Jalar

lanaman  uh jalar (lpomoso baraias 1o wereelong dalam Camili
Comvodvelaceds: (suku kangkung-kanebungan) dengan genos feamace dan spesies
heatertery dan terdirl dari tidsk kurang 400 spesies. T Indonesia,tanaman ubi jalar
lebih dikenal dengan schutan ketzla rambat (Warsiono, "9

Libn jalar tergolong jenis tanaman umbi-umbian dengan tipe vmbi batang,
miTupakan fanaman merambatl vang sangat banyak vanasinyg vanp meltputi
warna batung, bentuk daun, warma ambi dan warna kulitnva, Unfuk warna batang
ada vang beraama hijaw, kuning, ungu. scdangkan bemuk daumnva ada vany
sepertt langan dan ada pula yang menverupal jamung dengan warta lnjag, ungy
Wama umbi ubi jafar ada vang putih, kuening, oranpe, ungu dan kemeraban
warma dagmg i ditentukan oleh prosentase karotenoid dan antosianin vans
dikandung oleh umbinya. Sedanghkan untuk wama Kulitnva juga bervanast dan
tidak selalu sama dengan wama umbinya vaitu ada yang merah, coklat dan putih
(Syariet dan Irawati, 1988)

Puda umumnya ubi jalar dibagi menjadi 2 golongan yarta ubi jalar vang
berumbn keras karena banvak mengandung pati dan ubi jalar vang berumbi lunak
karena banyak mengandung air dan berdaging manis { Syariel dan Trawati, 198%)
Menurat Pantastico (1986) uhi jalar vang berdaging lunak kandungan patinya
hanya |3-19 %40 sedang vang berdaping keras kandunpan patinva berkisar 18-27 %
dan dagingmva kompak

komposist kimia ula jalar sangat bergamung pada varietasnya, tingkat
kematangan dan  lama  penyimpanan  (Kay, 1973} Sedangkan  menurul
Rakhmawati {1999) komposisi kimia ubi jalar bervariasi tergantung pada varictas

dan faktor ingkungannya. Komposisi kimia ubi jalar dapat dilikal pada Tabel 1.
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Tabel 1. komposisi Kimia Ui Jalar Merah dan Patih

Jumlah per 104 ormm bahan
Eompanen

b Jalar merah b galar Putih
~ Kalon (kal) 173 N 123 |
Protcin ( gram) S [ |.8
l.emak { gram) 07 07
tarbohidrat ( eram] 279 27.9
koalsieim (mygh ELL an
Fosfar {mg) 44 40 :
st (i) (.7 0.7 '
Vitamin A (51) 7T | fald
Yitamin BT (my) i 0y .09
Vilamin C {mg) 22 22
Adr{pram) ; HRs 685

Rdd (%) | K6 8

Swmber | Anomim, |92

1.2 Tepung Gandum

Tepung ganduwm merupakan baban dasar untuk pembuatan mic. Tepung
candum diperoleh dant biji gandum (Vrirews vidgare). Gandum merupakan salah
satu sercal vang mengandung pati vaitu sckitar 60% (Nummala, 1998; Pan
tersusun dan molekul amilosa vang berantai lurus dan amilopektin vang berantai
cabang. Amilosa dan amilepcktin merepakan bomoglikan D-glukosa, Saluan-
safuan glukosa pada amilesa berikatan melalui ikatan 1.4 a-ghkosidik, sedangkan
pada amilopektin selain terdapat ikatan—ikatan u-14 glikosidik jusa lerdapat
percatmngan melalw  tkatan-ikatan o-16 glikosidik (Hawling, 1982 dalam
Haryadi, 1990). Fau pandum mengandung 28% amilosa dan 72% amilopektin
(Windrati dkk 20007 Komposisi tepung gandum ditunjukkan pada Tabel 2.

Protzin yang terdapat dalam pandum terdin dari 4 macam @ albumin,

clobulin. ghadin, dan glutenin, Komposisi protein pandum terdin dan 15% bokan
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s i

lehih hanyak dan berat rrolek il HOERT
CUIAT YAE

Eliadin vi
gferfesinim yomgs permilikl sifial polnr
Giluten didalam tepung pandum berperan untuk membeniik el

kohesil” dan  olastis, karena ffw gumlal dan presein  fopung  gamdurn

merupakan hal penting dalarn permbyatan mie. Jumizh protein {10-14%) pada

sandum akan menghasilkan mie dengan tekstur clastis dan bersiful chewy

i Hosenow, 19860).

Tahel 2. Komposisi Kimia Tepung Gandum :

K omponen | Jumlah (%)
| Protein (MNx5.7) | T-8
| Mineral (abu) | 1,3-2 |

Lipida 1,52 |
| Pati 60-68

Serat 225

Selulosa §-18

Sumber : Maiz dalam Utami (1992),

Menurut Keat and Evers (1994), berdasarkan kandungan protemnyd
gandum dapat dibedakan menjadi 2 macam sebagai hm‘jl!:ut:
[Hard Whear adalat gandum yang mempunyai kandungan protein tnggi dan
mm fehih haik (sifat elasnsitasnva bak dan odak i ndah putes-pufus).
b, Sofi Wheat adalah pandum vang mempunyal jumiah protem rendzh dan mutu

kurang baik (sifar elastisnya kurang dan mudah putus-putus).

2.3 Koro-koroan
horo-koroan  memupakan  angeota  dan  tamaman  pelong-polongan,
tergolong dalam famili Lepummoscae. Kandungan protein pada koro-karoan

berkisar antara 18-35% (Maessen & Somaatmadja 1993},
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LF s

gluten den #53% gluten,. Komponen bukan plulen lerdin den 60% alburn dan
40% plobulin. CGluten dibentuk olch komponen dasar vang berpersnan penting
vailuy ghienim dan pliadin dengan air sebapai madia reaksinva {Laszitty, 1984)
Menunt Fuiter (19%78), pembentukan gluten diakibatkan oleh iniesaksi antara
glhiadin yang memiliki silad polar lebih sedikit dan berat molekul rendah dengsm
ghitemin vang memilika sifat polar lebth banvak dom beral molekulonya tinpei.
Ciluten didalam tepung pandum berperan untuk membentuk sdonan vang
kohesit’ dan elastis, karena itn jumliah dan mutu protein tepung  gandum
merupakan hal penting dalam pembuatan mie. Jumlah protein (10-14%) pada
sandum akan menghasilkan mic dengan tekstur elasts dim bersilal  chewy
{Hoseney, 1986,
Tabel 2. Kompaosisi Kimia “t'l:pun!g Candom

komponen ! Jumlah (%)
Protein (N3, 7) T-8
Mineral {abu) 1.5-2
Lipida . [ 52
Mati i fa-68
Serat [ 225
Selulosa | 8-18

Sumiber : Matz dalam Utani {19%2)

Menmut Kent and  Evers (1994), berdasarkan kKandunpan proteinnva
gandum dapat dibedakan menjadi 2 macam schaga hm‘j};;ut'
a.  Hard Wheat adalah pandum yvang mempunyai kmﬂmgm protein tinggl dan
mutn lebih bk {sifal elastisitasnya baik dan tidak miudah PULLS-PTis ).
b. Soff Whear adalah pandum vang mempunyai jumlu.h protem rendah dan mutu
keurang Daik (sifal elastisnya karang dan mudah pams-pums ).

2.5 Koro-koroan

Korokoroan  menpakan angeota dard lanaman  polong-polangan,
tergolong dalam famib Lepuminescac. kandungsn prodom pads koro-korosm r
berlisar antara 18-35% (Macssen & Somaatmadja ,1993). .
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Jemis korp-koroan yang banvak terdapat di Tndemesia, diantaranya adalah
komak. kratok, koro wedus, koro benpuk, dan koro pedang, vang masig-masing
mempunyai komposisi kimia beragam. Menunet Utoma {1999, komposisi kimia
koro-koroan  terganmung  pada  jems, sifal genetls masing-masing  varnetas,
Imghumgan tumbub {car budideya), serta tingkat kemasakan biji.

Koro sebabnva tidak dikonsumsi mentah, karena mengandung senyawa-
sefiyawa anti gizi vang meliputi tripsin inhibitor, hemoglutenin, polifenal (tanin).
dan asam fitat. serta senvawa mom vamy sianida. Secara wmum, adanya senyvawi-
senyawa non gizi pada koro dapat menimbulkan cita rasa yang kurang disukai
serla mengurangl hoavatlabilitas nutrien di dalam tubuh, Olch karena iu perlu
adamyva suat perlakuan pendatudoan sebelum dikonsumsi (Anonim, 1996,

Tanaman kora komak (Lablab purpurens (L.} Sweet atan Dalichos fabiah
£ hamyak dyjumpal di daerah topis dan sub topis {erutama di India, Mesir,
Sudan, dan Asia Tenggam, Koro komak tergolong dalam fwmili Lepuminosae, sub
famih Papillonidae dan merupakan twnwmen yang ditanam secara semusim
berbentuk perdw, merumpun/merambal (Utomo, 1999).

Koro pedang (Canavalia ensiformts £X7) berasal dan Amerika 'engah dan
Hindia Barat (Indonesia dan sekitarnya), Tanaman koro pedang berbentuk semak
depgan tngeel lelwh dan | m dan tahan kekeringan (Rubatzky dan Yamaguch.
1997). Komposisi koro komak dan koro pedang dapat dilibat pada Tabel 3.
Tabel 3. Komposisi Kimia Koro Komak dan Koro Pedang per 100g Bahan

| Komponen Jumlah (%)

| . Koo Komak koot Podang

| Adr 96 10
Protein 24.9 13,42

[ Lermak 0.8 1,536

| Karbohidrat 60,1 62,35
Serit 14 - |
Al 3.2 = |

Sumber | Masssen & Somaarmadia (1993
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2.4 Mie

Mie adalab bahan pangan berbentyk pilinan memanjang dengan diamerer
ULOT-0_12% ek vang terbuat dari bahan Baku tepuny gandum, denzan atau lanpa
penambaban Kunimg telue (Beans, el all, 1975 Menurat Hosenev (1986), mie
adalah sejems pusta yang teasanva terbuat dan tepung gandum. Sedangkan
Prerdusarkan SMI mie adalah jenis makanan vang terbuat dar campuran tepung
gandum dan telur, tanpa lemak dan bumbu-bambu (Mage, 19707,

Jemis mic ada bermacam-macam vaitu mig mentah (raw goodie), e
basah {wer noedie), mie kenng (dn neodic), mie sareng (fied noodie) mis
hemng instan esand dry noodie), dan mie poreng mstan {stand freed noedia),
Pamun pada dasamyva mie dibedakan menjadi 2. yana mie basah dan miz kering
Menurut Hoseney (1986). yvang membedakan kedua jenis mie tesebet adalah
ungkat keuletan dan dava sunpannva. Mic basah wahan simpan -2 han,
sedanghan mic kening taban simpan hingga beberapa bulan.

Mie basah dircbus dalam air mendidib sehelum dijus]l. Kandungan air |
22% dan umur sinpan pendek.  Perebusan akan  menginaklifkan enzim
poliphenoloksidase sehingga udak akan terjadi pencoklatan selama PEITY T paAran
(Hoseney, 1986)

Mie kenng adalah mie basah vang telah dikenngkan hingga kadar aimya
mencapa & 1%, Pengeringan umemnya dilakukan denpan penjemuran atau
dengan pengering. Karena bersilul kering, maka dava simpannya Telatil panjang
dan mudah penanpanannya (Astawan dan Astawan, 1999)

Seperti halnya bahan pangan lan, mie kering juga mengandung zat-zat
gizi vang sangal berguna bagi kesehutan, Umumnya mie sarat akan kandungan
karbohidrat dan #at lenaga (energ) dengan kandungan prolein vane relatif rendah,
Randungan gizi mic sangat bervanasi, tergantung pada jenis, jumlah, dan kualitas
bahan penvusunnya, serln cara penyvimpanan dan pembuatannya. Komposise mie

ditunjukkan pada Tabel 4. sedanghan standar mutunya dituniukkan pada Tabel 3.
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Permbuatan mie kering dilakukan melalur beberapa tabapan yiniu pembentukan
adonan, pencetakan, pengukusan, tempering dan pengeringan (Sunarvo, L9853
. Pembentuwkan Adonan
Proses pencampuran bahan dilakukan denpan pengadukan Baha oy vang

pandum, kemudian dicampu dencan bahan

[

pertama dimasukkan adalah tepung
bahan lain sepert tetur, param, MO, dan parwm kason g tekah dicampur
dalam air sedikit demi sedikit, Ringza adonon kalis vane dicicikan dengan shuktiog
kompak, penampakan mengkilat, halus, elasts, tidak fengket dan tdak mudah
terberat, lunak. serta lembut. Adonan yang  bak  dapat dibual dengan
memperhatikan jumlazh air vang ditambahkan, lamz pengaduekan, dan subu
adonan. Waktu total pengalukan vang baik sckitar 15-25 menil Pengndukan vang
lebth dari 25 memt dapat menvebabkan adonan menjadi mapuh, heras, dan kering,
sedangkan pengadukan vang kurang dare 15 memit manvebabkan adonan mensud:
lumak dan lengket. Suhu adonan dapat dipenporehi aleh gesckan antar adomam
dengan penpaduk. Subu adepan vanp bmk sekitar 23-40°C Suhu himas 4000
menvebabkan adenan menpad lenghet dan nue menjadi kurangt ehishis, Sub
kurang dasi 25" menyebabkan adonan menjuds hevas, rapul, dan aasar PABLGR,

20002

b Pencetakan

Adonan vanp dikasilkan dimvasukkan  kedalam mesin roll pres yang akan
m;:mcl,l_'l'_uul‘. adonun memadh  lembaman-lembaran. Fujuan - proses adalih
menzhaluskan sergt-serat gluten dan membual adonan memad lenbaran horat
vung halus dan searnh akan menghasilkan mie yang elastis, kenval dan halus.
[Astawan, 20020

Tebal adopan saat keluar dan roll prees adalah 12-2 mme bembaran
adonan vang Wpis il kemedian dipotong memanjang dergan lebar 2-2mm

mangeunakan alal pemotong mie (Sunareg, AR5

!
=
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. Pengukusan

Setelab dicetak, mie vang terbentub kemudian dikukus, |
pengubusan tenadi pelativisasi pati dan hidrasi eluten. |idrasi fluten dan
gelatinisasi patt vang leradi akibat pengukesan ahan menimbelkan

pada mie. Penyebabnva adalah karena terbentuknva gel pada pat dan glaen

selelan dikukus (Astawan, 2003

d. Tempering

Tupuan dar proses im adalah untuk melemiskan ssi-sisg oan pios dar

soduk dan membuat tekstur mme menadr keras Tekster mie vanp
| i 2

nca

LA R

Kerns

hemenyalan

disehabkan oleh adanya peristing retrogradasi pada saar e mengalan

pendinginan (Sunarve, 9851

e Pengeringan

Tujuan dari proses ini adulah unouk mengurasg) kadar wr e hingsa

mencapar 8-10%. Mie basah dikevingkan dengan mengeurakan alat Pergering

pada subu 60°C selama £ 4% jam, Subu pengeringn yang ungg menyvebabkan i

menguap denpan cepat dan menghasilkan pori-pon halus densan permukagim mie

yang keras (Sunarvio, 19850,

Tabel 4, Komposisi ¥ic
homponen

‘ Foers (hal) -I
Mrotem i) '

Lesrmai (2}
Karbahidial (u)
Ralsiwm (my)

Fostor {mp)

Best (mg)
Witarmin & (S

Yitamn B {mg)
Vitamin C img)

Jumlih |]1:r. ik Bahan

Mie Basah | MieF ring
= | H'_-'--
LLA F 4
13 18
| 4.0 S0
HE ju
13 ' {7
0.8 7K
[ £}

1 TR
i ]

al
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K]

| Pl.:rm ATdTAL
kuriteria Uji Mutu | Mutu 11

| 1. keadaan |
i, Bau . normal nommal -
h. Warna : normal normal
¢. Hasa rorTread ' nermal
2. Eadur air (%,b/5) maks ¥ matks 10
3. Abu (%21} ks 3 maks 2
4. Prodem (4%.b/b) min 11 T
5. Bahan tambahan
| & Boraks tidak boleh ada tidak bolch ada |
b, Pewsma scsnal densan SN
0222-M dan
Peramuran hMenkes.
N,
T22/Men Kes/Peg!
l?f.'.."EE
|
. 6. Cemaran logam (mekg) maks 1.0 maks 1.0
a Timbal { Ph ) maks 1.0 miaks 10,0
b. Tembapa( Cu ) maks 41 {1 ks 400 '
c. Seng({ Zn) raeks 0,05 mal:s 03
d. Raksa { g | maks 0,5 maaks .3
T. Arsen ( As )
8. Cemaran mikroba | maks 1,0x10% maks 1.Ux10°
a. Angka lempeng total maks 10 maks 14
b. E. Cali maks 1,0x 10 ! maks 1.0x10"
¢, Kapang '

Sumber : Anonim (1992).
2.5 Bahan-babhan Tambahan pada Pembuatan Mie
Dalam pembuatan mie kering juga ditambahkan bahan-bahan scperti te]ul
garam, garam kan-sui, air, ChC dan STPP.
2.5.1 Telur

Secma umum, penambahan telur dalam pembuatan mie dimaksudian ~

umtuk memberkan rasa dan menghasilkan adonan yvang Tebih liat schingpa tidal.
mudah terputus-putus. Penggunaan putib telur harus secukupnva sajs, karena

penppnaan yang berlelnban dapst menumnkan kemampuan mic memverap air
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{dava rehidrast) wakiu direbus. Koning tefor berfimps unigk mengempukikan mic.
Di samping ., penambahan kuning telur juga akan memberkan wama yang
lebih cerah { Astawan, 2002

252 Graram

Garam  khususnya param daper (NaCl) merupakan komponcen  bahan
makanan vang penting. Dalam pembuatan mie, penambahan garam  dapor
berungzi untuk member rasa, memperkual tebstur mie, memnghatkan Teksalias
dan elastisitas mie, sera unfuk menpikal mwr. Selain iu, garam dapur dapat
menyphambat aktivitas cnzm protease dan amilase selinpgps pasta tidak bersitat
lengket dan tidak mengembang berlebiban ( Astawan, 2002,

2.5.3 Garam Kansui

Garam kansm tersusum gtas Natmum Karbonat {Map,COy) dan Potasium
Karhonat (E;C05) dan berfungsi uituk memngkatkan kehnlusam tekstur dam
meningkatkan sifal kenyal {Sunaryo, 1985).

Menurut Hoseney (1986, penambahan garam kansw akan menghasifian
adonan alkali yang akan menghasilkan mie yang kuat desgan warna huning
{ferane, Warna kuming terany pada moe discbabkan oleh adanya flavonoid dalam
tepung. yang dalam keadasn alkali akan menvebabkan terbentukoya warna kuning

L=}

terang.

2.5.4 Air

Adr berfimpsi sebapal media reaksi uniuk pembentukan pluten sehingza
adenan mengembang, melanstkan garam, dan membentuk sifat kenval gluten. Air
vang digunakan sebatknva memenuhi persyaratan sebagai air minwm, disnlamnya
tidak berwama, tidak berbao, dan tidak berasa. JTumlah mr yang ditambahkan peda
umumnya sekitar 28-38% dan campuram bahan yang akan digunakan. Jika lebib
dar 38%, adonan akan menjadi sanpat lengket dan jika kurane dari 28%n, adonan
akan menjadi rapuh sehinpgpa sulit dicetak ( Astawan, 2002
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155 CMO (Carbayymethyl Celfndose)

CMU memihika sifat higroskopis, viska elastis, mudah larut dalan wr. dan
membentuk  lamtan kalod, Dalam pembuatan e, MO '|"||_"|_-f|_'|'|'|_;_3_:,| sehiaya
pengembang  Bzhan im dapat mempengaruhi sifat adonan dan mempertahankan
keempukan selama pemvimpanan, haonlah CMC vang ditambahban berkisar antara
,3-1.0% dari berat tepung gandom, tergantung dan jenis lepung pandumeya
Pengpunaan yang berlebihan gkan menvebabkan tekstur mie yang terlalu keras

dan dayua rehidras: mie menpadi berkurang ( Astawan, 2007

L.5.0 STPP (Sodium Tripolyphospare)
Dalam proses pembuatan muwe, STPE (sodvin tripolyplospliate) berfunpsi
uniuk menimgkatkan elastisitas dan fleksibilinas adonan. Jumlah penpgunasn vany

umum adalah €2 3% (Winamo, 199353

1.6 Perubahan-perubahan vang Verjadi Selama Pembuatan Mic Kering

Perubzhan-perubahan vang teriadi selama pembuatan mie kening adalsh
gelating sasi dan retrogradast, denaturasi protein serta pencoklatun (browning
1.6.1 Gelatinisasi dan Retrogradasi

Menurut Meyer (1973}, proses gelatinisas) dimulal dengan terjadinva
hecleasi. vaitu masuknya molekul air kedalam moelekul granula pat. Dengan
meningkatnya suhu suspensi pan, maka ikatan hdrogen antar molekul pati akan
menurun, kemudian molekul air vang relatl kecil akan menetrasi ke dalam
molekul pat. Pada saar suhu meningkar, molekul air vang menetrasi semakin
banyak sehingga terjadi pengembangan granula pati

Pengembangan granula pati terjadi saat temperatur mulai meningkat dan
GO-85"C. Granula-granula dapat menggelembung hingga volumenya lima kali
lipal volume semula, Ketika ukuran granela pan membesar, campurannyva menjadi
kental, Pada subu kirs-kira 85°C granula pati pecah dan sinva terdispersi merata
keseluruh air disekelilingnva. Molekul berantai panjang mulai membuka atay
teruran  dam  campuran  air dan pan menjadi kental membentul sol. Pada

pendinginan jika perbandingan pati dan air cukup besar, moleku! pat membentuk

-
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wrngan denpan molekul wir terkurune & dalamnva sehingga membenulk zel
Kescluruhan peoses ine disebut pelalinsast | Gaman dan Sherringon, 9494,

Celatmisast  bersifar  tidak  dapar kembal pada  Londisi semuls
Ceeversibble) Sedangkan subu pada saat granula pat tersebut pecah, dinamakan
suhu gelatimsas Pada pembuoatan miy, selatinisas terad pada tahap pengokusan
(Winarna, 19920

Pati vany lelah mengalann gelanmssasi dan kemudian mendingin dapat
mengalami proses retrogradasy, vaitu pengknstalan kembali. "ada pembuatan mie
kering, retrogradast teradi pada saal mic didinginkan sctelah dikukus, Bila pati
vang telah dipanaskan mendingim, enaroe kinetk fidak lae coukop finggs onluk
melawan  kecenderungan  ammloss bersate kembali, Pada amilesa, molekul-
molekulnva bersate kembali satu sama lain Sedangkan pads amilopekiin,
molekulnva benkatan kembah pada bagian pinggir (cabang). Dengan demikian
butr pabr yang  membengkak  bergabung menjadi semacam  jaring-janng

membentuk nikrokoistal dan imengendap (Winamo, 1992,

262 Denatnrast Protein

Bila susuman ruang atau rantas polipepuida suatu molekul protein berubah,
maka dikatakan protemn ini terdenaturasi. Schagian besar protein alobuler mudah
mengalami denaturasi. hika ikaman-ikatan vang membeniuk konfizurasi molekul
tersehut rusak, moleknl akan mensembang (Winamo, 1992}

Menurul Deman (19973, denaturas adalah perubahan struktur molekul
protein tanpa memutuskan ikatan kovalen. Denatuasi dapal discbabkan oleh
berbagai hal, antara lain panas, pH, garam, dan pengaruh mekamis. Pada proses
pembuatan mic kerg, peristiwa denaturasi protein tejadi pada ahap penpukusan

dan pengeringan.

2.6.3 Pencoklatan {Browning)
Proses pencoklatan dapat dibagi menjadi dua jenis, vaitu proses
pencoklaan encamalik dan non enzimatik. Pencoklatan enzimatk terjadi pada

bahan pangan yang mengandung senyvawa fonolik sebagai substrat, memerlukan
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bahan pangan vang menpandung senvawa fonobik sebagai substral, memerlukan

oksigen dan enzm fenol oksidase. Reaksi pencoklatan non ensimalik ada tiga

macam, yaitu karamelizasi, reakst Maillard, dan pencoklatan akhat vitamin

(Winarne, 192

Dalam pembunatan mie kesing resksi pencoklatan vang terjadi adatah reaksi

Mailkard. Reaksi i terjul pada tahap penpubusan dan penperingim Regksi

Matllard adalah reaksi antara karbohidral, khususoys gula pereduksi dengan

pugus amina prmer, 1lasil reaksi jemschot menghasilkan komponen berwarna

coklal, yang sermyg dikchendaks atau kadang-kadang menjadi pertanda penurunan
mutu. Keaksi Maillard berlangsung melahn tahap-tahap schagal bertkut {Winamo,

1992;

#. Sustu aldosa bereaksi bolak-balik dengan asam amino alau dengan suatu
Eugus amino dar protein selingza menghasitkan basa Schaff

b. Perubahan terjadi menumil reaksi Amadon sehingga mengadi amino ketosa,

¢ Tretudrus  den hasit  reaksi  Amadori  membentuk  trunan-turunan
furfuraldehida, misalnya dan heksosa diperolel Tidroksimel furfural,

d. proses debidimsi selanjutnys mengasilkan hasil antara metl e-dikarboml vang
ditkutt penguratan menghasilkan redukior-redukior dan o-dikarboksil sepert
metilglioksal, asetol, dan dinsel

e Aldehid-aldehsd akuf dan 3 dan 4 terpolimenisasi tanpa menpgikutsentakan
gugus amino (hal i disebat kondensasi aldol) atas dengam gugns amino

membentuk senyawa berwama coklat vang disebut melanoidin.

2.7 Hipotesis
I Jemis dan pumlah tepung koro berpengarnih terhadap sifi-silal mig kennyg
dengan substilusi mengoumakan lepunyg ubi jalar
2. IPada pencampuran jems dim jumlsh tepung koro yang tepat akan
ditisitkan mie kering dengan substitust menggunakan fepuanp uhi jala

idengan sifar vang baik dan disukai.
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HL METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Buhan dan Alat Penelitinn
.00 Bahan

Balzam vang digunakan dalam penalitizn ini adalah ubi pular koo sedang.
koro komak, tapioks, tepung gandum. telur, C8C anbogd Adenid Cleflulesa,
Natriom tripoliphosphar (STPP) . garem kan-sui, air don gerem,

3.1.2 Alat

Alat vang digunakan dalam penclitian i adalah pisau, sendok, avilogn

Tyier. timbangan, baskom, krus porcelan. eolour reader. besker gluss, pencerak

mie. martar, botol tmbang. senjepit, cksikator dan spatla

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian

Penclitian dileksamakan di Lalwsemonom Pengolahan Hasil Pertarian dan
Laboratorium Menpendaliom Mutu  Jerusan Tekmoloar Masl Pertanian Fakline
leknologl Penanian Universitas Tember. Penelitian dilaksanakan pacda Tilan April

sampal Agustus 2HS

3.3 Metode Penclitian
b3 Pelaksanaan Penelitian

Penelian hilakukan dalam 5 tshap vane pemboatan teprunge ubn jalac,
tepung Koro dan pembuatzn ime kering,
A. Pembuatan Tepung Lbi Jalar

Pembualan  tepung  uly salar dimulai dengan lzhap  pencucian,
PengZukusan, pengupasan, penginsin, penjemuran dan pengeringsn dengan oven
b 4R gaml pengpilimmm  dan  pengayakan.  Pencociun Bortujuan nmuk
menghilangkan kotoran yang masih melsksi Penguhusan selama 30 meni Ving
bertupuan untuk memperolel vy epung b wlar vang bak (humng,
Pengupasan bertujuan yntuk menghifuangkan kulu ol jular. Pergivisar bertujuan

untule wmemperkect!  ukerm o sehinppa mempercepal | proses FEILErITET

L
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I

Pengenngan dilakukan sclama 2-3 jam yang  bertujuan untyk mensurang kadar
#ir ubd jalar Sedangkan  penppilingan  serta pesigavakan  bermjuan unink
mandapaikin tepung ubi jalar dengan wkurmm partikel seragam. Tapung ving
dilmsiliean selanjetnya digumakan sebagai Baluan substirust dalam pembuaan mie
serme. Diagiam alir penciman pembuatan epuna ubi jelar dupst dilihat pada

Gamhbar 1,

B. Pembustan Tepung Koo

Proses pembustan tepung homo dimulai dengan sortasi Wi koro dan
kotoran dan biji resak. Selanjuimyve biji kero direndam selamg = 24 am untuk
menghifangkan HCW dan mempermudalb pengupasin kolit ari Setelah dilzhukan
pengupasin kul acd, bl kot diing tps untok memperoepat pengeringm
selunjuimya wisan-ivisan fersebut dileringkan denpan sivar matahari selama 2 —3
s yung bertupuan unlek menghilangkan e pade permukaan kore kemudian
dikeringkan dengan alat pengering pada subuy 30 ° C selama 24 jam Irisan koro
kenng selanjuinva digling dan diavak dengan pengavak vang Terkuran 80 mesh,

Dhagram alir penelitian persbuatan tepung kore dapat dilihal pads Gambar 2.

L. Pembuatan Mie Kering
Proses pambuatan mie kering diswahi dengan mencampar lepung gandum
[EU%) dan fepuny ubr jalar 20% (% dan campuran lepung pamdum dan tepung oli

Jadary kemuchan dicampur tepung koro scsual perhakian 5, 16, 13, 20% % dar

campuran wpung gandum. epumiz ubi galar dan epemg koro s diambab gerem | %
waram kansie O.8%,  telur 5%, CMC 1% dan STPP 0.2% Adonan vang telah
terbentuk kemudian dicetak dengan alat pencetak mic, sclanjuenyva diknkus
selame 20 menit, Mie vang wlah dikubus dilakukan tempenng (dibdarkan dingin
pinda suhu mangd vane bermyuan ustuk melenaskan sisa-sisa I pangs dan
bk dan membuat tekstur mie menjali keras, selanutiye dikeringkan pada
suhu 500 O selame + 20 jam, Diagram olie penchinan pesbantam mie ferine dari

tepung ub jalie denpan penambabian fepong koro dapar dilibal pads Gambar 3.
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¥
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penpryvakan
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T

- !

Gambar 1. Diagram Alir Penelitian Pembuoatan Tepung Ubi Jalar
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Paramdaman
(setatm 24 jamj !

Pengupasan kulit an

| Gan PEERETITTSAT
: =Pl |

Y
Penjemuran
| {2 -3jam)

k
Penpennean {suby 50Y O
L z ; I
| sclama 24 jam) {

I >

| Pengailingan _‘
1
I
¥
Pengavakan
{ 80 mesh)

'I’:;_ epung koro )

Gambar 2. Diagram Alir Penclitian Pembuatan Tepung Koro
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Gambar 3, Diagram  Alir Penclitian  Pembuoatan  Mie Kering  densan
Substitusi Menggunakan Tepung Ubi Jalar dan Pencampur
lepung Koro
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3.3.2 Rancangan Percobann
PPenclitian ini dilakukan dengan menggumakan Rancangan Acak Eelompok
(RAK) dengmm dua faktor, faktor T adalah jems tepung koro yang dicampurkan
(koro komak dan koro pedang) sedangkan fakior 11 adalah jumlab wepung kore
yang dicampurkan (5 %, 10 %, 15 % dan 20 %) dan jurniah tepung gandum dan
tepung ubi jalar, Masing-masing perlakuan divlang schamyvak figa kali ulanpan
Variasi perlakumm adalah sebapai berikut:
Faktor A: jens tepung koro
Al tepung koro komak
A2 lepung koro pedang
Faktor B: jumlah tepung Koo
Bl: 5%
B2: 10 %
B3: 15 %
B 20 %
K.ombinasi dan perlakuan adalah sebagat berikut:
AlEI1 AlRZ AlTER AlBE4
AT AZB2 A2B3 A2TR4
Adapun model linter vang digunakan dalam percobaan im adalah sehaga berikul

Yig -~ o apk i+ (ofhy g5

K eleranpan ;
Yij nifai pengamatan dari percobaan ke k yang memperoleh kombinasi

perlakuan ke i {laral ke - i dari faktor | dan taraf ke — 3 dan Takior 11

i nilai tengah populasi (rata — rata sesungguhnya)
i penzamh aditif taraf ke 1 dan faktor ]
17 pengaruh aditif tarat ke | dan faktor 11

(ofikj — pengarul interakai taraf ke-1 faktor | den taraf ke faktor 11

&ij = gmalal ot seliap percobaan ke k pada kombimasi perlakum 1_]
(Gaspers, 1994,
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Drata hasil pengamatan dianalisis dengan mengaunakan analisis sidik
ragam. Lintuk hasil vang berboda didakukan upi beda dengan menggunakan medode
DMRT, Sedanpkan omivk mengetabul perlakuan vang terbatk digunakan wj
efektifitas. Mie kering terbaik dilakuken analisis kadas protem

3.4 Marameter Pengamatan
Parameter vang diamat dalam penclittan mi melsput :
. Kadar Air (Melode Oven, Sudarmadii, dils. 1992 )
2. Dava Rehidms (Melode Penimbangan, Bamlah, 1997)

3. Dava Kembang (Metode Penpukuran Volume, Oh of al, 1983}
4, Tlastisilas (Melode Penguluran Panjang)

5. Wama (Clolor Reader)

0. Sifat Organoleptik melipim wama. tasa, tekstur (L Hedemlk )

7. Analisis Kadar Protein (Metode Mikro Kjeldahl) untuk hasil mie kenng

terlailk.

3.5 Prosedur Analisis
351 Kadar Air (Metode Oven, Sudarmadji, dii, 1992)

Pengukuran kadar s dilakukan dengan metode oven (Sudarmady, dkk.,
1992}, Memmbang botol imbang yang telah dikermpkan dalam oven selama 15
menil dan setelah itn didinginkan dalam cksikator (3 grem). Menimbang sampel
vang telall dihaluskan £ 1 g dalam botol timbang (b pram). Femudian botol
timbang dimasukan ke dalam oven sube 100 — 105 ° O selama 4 6 jam, Lalu
ol timbang dipindahlkan ke dalam eksikator dan ditmbang bertunat-tunr
sampa beratnva konstan (o gram), vatu sehsh pemimbangan bertund-tomd 0.02
AT

Kadar Air (%)= 225 x100 %

b— &
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3.5.2 Dava Rehidrasi {Metode Penimbangan, Ramlah, 1997)

Menurut Ranlah (1997) days rehedrsi adalah kemampuan mie untuk
menverap T sesedah pelatmisas. Per aukurannyva dilakukan dengan memmbang
a gram mi¢ kering kemudian direbus sampal masak (¢ 4 menit ). Setelah masak
ditiriskan kemudian ditimbang (b gram).

Dhiya Rehidrasi (%) "-"T—”xmrf’s;
¢
3.5.3 Dava Kembang (Metode Penguluran Volume)

Mie kering ditmbang dengan berat terientu kenmdian dimasukkan dalam
velas vkur vang felah diben air demgan volume tertentu. Catat persambahan
volumenya (& ml). Mie kermyg kemudian dikelurkan dari pelas ukur dan dimasak
hingaa tergelatinisasi sempurna, triskan sampai tidak menctes dun dingonkan,
Masukkan dalam gelas uker vang berisi air, catat pertambahan volumenya (b ml).

Diava Kembemg (%) b—;ﬂ *100%:

J.5.4 Elastizitas (Mengpunakan Kheo Tex)

Elastisitas mic dinkur dengean menpgpmakan metede pertatungan tingkail
kemuluran mie akibat diberi tekanan atau heban. Mic dikukns sampai masak (+ 4
menit) kemudian dipasang pada penjepit. selangutnya mie ditekan sampai pulus.
{Carat panjang dan beban vang tertera pada rheo tex Perbutungan milm elastesitas

hilakukan berdasarkan gava pepas vaito

F=k,x Eelenmmm | k - elasiisias
meg=kx X = pangjang vang tertera pada rtheo tex fm)
15 m = herat yang tertera pada rheo tox (kg)

¥

o = konstanty gravitast bomi (9.8 mist)

455 Warna (Colour Reader)
Pengukuran  warna  dilakakan  dengan  menggunakan  colour reader. -
Pengulkouran wama  dilakukan pada Gga titik vang berbeda, schinpea akan

diperolel nila L.
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350, sifat Organoleptik (warna, rasa, tekstur)

Sifar organolepttk digfi dengan menggunakan wp hedomk Pengujizn
dilakukan terhadap rasa, warna dan teksior pada mic vang telah direbus, Mie vang
telab direbus ditaruh dalam wadah dengan ukuran vang saina, kemudian masing-
masing diberi kode dan disajiken kepadz panchis. Panebs dominta uniuk
memberihan pemlaian kesukaan terhadap masing-masing parameter pada sampel
vang disapikan sesus dengan mlar vang telak dientukan Skor penilaian schagai

[rarikul

Skor | Warna / Kasa 7lekstu
1 1 sangat tidak suha
- hdak suks
3 avak suka
4 suka
n ! sungat suks
3.5.7. Analisis Kadar Protein { Mikro Kjeldahl, Sudarmaji, dkk, 1997)

Penentuan kadar protein dilakukan pada mie kenng densan hasil terbark
dart keselurahan perlakuan Pengukuran kadar protein dilokukan  denpsn
menggunakan metode Mikro Kjeldahl ( Sudarmadii, dkk., 1997 sebapai herikut,
mula-mula memmbang 1 g bahan vang 1elab dihaluskan dan dimasukkan ke dalam
labu Kjeldahl Kemudian ditambahkan 7.5 pram kz8:0: dan 0,35 gram HpO dan
terakhir ditambabkan 15 ml Hz50: pekat. Semua baban dipanaskan dalam labu
Kjetdahl dalam alman asam sampai berhenn berasap Dilanjutkan pemznasan
dengan api besar sampai mendidih dan cairan menjadi jemik Selanjutnys
dilakukan pemanasan tambahan + | jam. Sctelah  bahan  dingin.  sclanjutnva
ditambahkan 100 ml aquadest dalam labu Kjeldahl vang didinginkan dalam air es
dan beberapa lempeng Y, jupga ditambahkan 15 ml larutan K.5 4% (dalam air)
dan akhimya ditambahkan perlahan-lahan larutan NaOH 50 % sebanvak 50 m]

vang sudah dididngimban dalam lemart es. Selanjutnya labu Kjeldahl dipanaskan
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dan beberapa lempeng £n, jups duambabkan 15 ml larsan K-8 4% idslam air
dan aklmnya diambahkan perlahan-lahan laruian Natl 50 % schanvak 30 ml
vimy sudah dichidngenkan dalam leman es, Sclamutova labu Kjeldahl dipanaskan
pertzhan-lahan sampar dua lapisan caran i@campur selanjutnya dipanaskan
dengan cepal sampal mendidib

Destilar ditampung dalam erlenmever yang twlah disi denpan 50 mi
laruan standare HCLI0 N dan 3 totes indikatgr meti] merah, Destitas: dilakokan
sampan destilat yang terampung schanyak 75 ml Desalat yane diperaleb ditiloas:
dengan standart MaOl ] (0,1 N1 Blangko dibual dengan menggantt bakan dengan
aguadest, dilakukan destrukst, desnilasi dan titrast sepern perlakuan pada sample.
Perbitungurn:

erosamped x 1000

% protein =% N x fukior konversi

3.6 Penentuan Perlakuan Terhaik
Penentuan perlakuan terbaik dilakukan dengan uji efektifitas berdasarkan
pembobotan. Dengan perhitungan sebagai berilour
1. Memberikan bobot milai pada masing-masing variabel dengan angka relatf
besar 0-1 Bobot nilai vang diberikan tergantung pada kontribusi masing-
masing varabel terhadap sifat-sitat kualiigs produk.

2. Menentukan nilai terbaik dan nilas erjelek dari data pengamatan,

Lad

Menentukan bobot normal varigbel, vaita bobot varisbel dibag hobot
total.
4. Menghilung nilai efeknfitas dengan rumus

Nilai Efektifitas - r!_f'lr.'._ﬂpi'-‘."e'r:'.':::l.'rni' = nilairarjelek
Hilaiterhaik — nifoi crjelak
3, Menghitung milal hasil, vaite bobot normal dikalikan délﬁg&ﬂ rilay
efektilitas,
& Menjumiahkan mla hasii dan semua vanabel dan perlakuan terbaik dipilih

dar perfakuan dengan mlar hasil tinggm.
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VO KESIMPLLAN DAN SARAN

5.1 kesimpulan

Berdasarkan penelinan vang telah dilakukan, maka daputdiambil beberapa
kesimpulan antara lain:

[ Jems tepung koto vang dicampurkan nerpengaruh lechadap kadar air, dayva
rchidrast. dava kembang, dan warna dari mie kenng, namun tidak
berpengaruh pada elastisitas mie kering, Sedungkan jumlah tepung koro
vang dicampurkan berpengarub lethadap kadar air, dava rchidras dava
kembang dan elastisitas dan tidak be rpengaruh techadag warna mie kering.

£, lems dan jumlah tepung koro vang dicampurkan berpengaruh terhudap
nilar kesukaan rasa, tekstur dan wama dari mic kering,

4 Mie kenng terbaik dibasilkan pada perlakuan A1B1 (pencampuran lepung
hore komak sebesar 5% ) mic vang dihasilkan mempunyai kadar air 4, 56%
kadar protein 18.5%, daya rchidrasi 150.00%, dava kembang 177 24%,
clatisias 34,36 kp/s®. nilal wamna 42 8%, nilai kesukaan rasa, teksiur dan

wama berfurut-turur 3 3; 3.3 3 4 (agak suka-suka).

5.2 Saran
Perlu penelitian lebih lanjut untuk mengetahui komposisi kimia mie hering

dengan substitusi menggzunakan tepung ubi jalar dan pencampuran lepung koro
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Larmpiran 6. Kesukaan Rasa Mie Kering

1. Hasil Pengamatan Uji Kesukaan Rasa
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Lamipiran 7. Kesukaan Tekstur Mie Kering

1. Hasil Pengamatan Uji Kesukaan Tekstur
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Lampiran B. Kesukaan Wama Mie Kering
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