
  

 

 

 

 

 

 

III.  BAHAN DAN METODE 

 

 

 

3.1.  Tempat dan Waktu Penelitian 

 

 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Balai Riset dan Standardisasi Industri 

Lampung, Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratoriun Analisis Hasil 

Pertanian. Analisis karakteristik dan elongasi mie dilaksanakan di Pusat Antar 

Universitas IPB departemen ITP dan uji organoleptik dilaksanakan di 

Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Lampung pada Bulan Oktober 2013 sampai Maret 

2014.  

 

 

3.2.  Bahan dan Alat 

 

 

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah tapioka cap KD, air, telur 

yang diperoleh dari pasar rajabasa, gluten komersial (75%), Gluten enkapsulasi 

(gluten yang diperoleh melalui penelitian Husniati et al. (2013) dengan metode 

Mikroenkapsulasi), garam halus dan bahan bahan kimia yang digunakan dalam 

analisis seperti: Aquades, H2SO4 buatan merck,  heksan buatan merck, NaOH 

buatan merck, Selenium buatan merck, H3BO3 buatan merck.  Sedangkan alat 

yang digunakan adalah TAXT-2 (texture analyzer) panci, kompor, baskom, mesin 
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penggiling mie, oven, tabung volumetrik, spatula, desikator, plastik PP, oven, 

cawan petri. 

 
 

3.3.  Metode Penelitian 
 

 

Penelitian ini dilakukan untuk mengidentifikasi sifat reologi dan organoleptik 

pada mie tapioka yang dibuat dengan cara penambahan gluten bebas dan gluten 

enkapsulasi. Metode yang digunakan adalah rancangan acak kelompok lengkap 

(RAKL) dengan 7 perlakuan dan 4 ulangan.  Penambahan gluten  bebas dan 

gluten enkapsulasi dilakukan dengan berbagai proporsi. Penambahan gluten 

dalam tapioka pada berbagai proporsi dianggap sebagai perlakuan tunggal, berikut 

proporsi yang digunakan pada gluten bebas dan gluten enkapsulasi: 

G0. Tapioka 100%  

G1. Gluten bebas + Tapioka (5% : 95%) 

G2. Gluten bebas + Tapioka (10% : 90%) 

G3. Gluten bebas + Tapioka (13% : 87%) 

G4. Gluten enkapsulasi + Tapioka (3% : 97%) 

G5. Gluten enkapsulasi + Tapioka (4% : 96%) 

G6. Gluten enkapsulasi + Tapioka (5% : 95%) 

 

Data yang diperoeh diuji kesamaan ragamnya dengan uji Bartlet dan 

kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey. Data dianalisis dengan sidik ragam 

untuk mendapatkan penduga ragam dan mengetahui pengaruh masing masing 

perlakuan. Data dianalisis lebih lanjut menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) 

pada taraf 5% untuk mengetahui  perbedaan antar perlakuan. 

 

3.4.  Pelaksanaan Penelitian 

 

Penelitian ini dilakukan dengan tahap-tahap sebagai berikut. 
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3.4.1. Persiapan bahan utama dan bahan tambahan 

 

 

Persiapan bahan baku penelitian meliputi tapioka yang akan digunakan dalam 

penelitian, dan gluten yang digunakan yaitu gluten bebas, dan gluten enkapsulasi. 

Masing masing pada perbandingan yang telah di tentukan. proporsi gluten bebas 

dan enkapsulasi pada tapioka, yang digunakan dalam pembuatan mie basah 

tapioka, di tunjukkan pada Tabel 6 sebagai berikut: 

 

Tabel 6. Proporsi bahan baku  dan pembantu dalam pembuatan mie basah tapioka 

 

Proporsi G0 G1 G2 G3 G4 G5 G6 

Tapioka (g) 150 142,5 135 130,5 145,5 144 142,5 

Gluten 

bebas (g) 

- 7,5 15 19,5 - - - 

Gluten 

enkapsulasi 

(g) 

- - - - 4,5 6 7,5 

Air (mL) 20 20 20 20 20 20 20 

Telur(butir) 1 1 1 1 1 1 1 

Garam (g) 3 3 3 3 3 3 3 

 

 

3.4.2.  Proses pembuatan mie 

 

 

Tahapan pembuatan mie terdiri dari tahap pencampuran, roll press (pembentukan 

lembaran), pembentukan mie, serta pengemasan. Pada tahap pencampuran 

bertujuan agar hidrasi tepung dengan air berlangsung secara merata dan menarik 

serat-serat gluten. Untuk mendapatkan adonan yang baik harus diperhatikan 

jumlah penambahan air pada proses gelatinisasi pati sebagian,yaitu sebanyak  

20mL, waktu pengadukan 15 menit, dan suhu adonan 30
o
C. Proses roll press 

(pembentukan lembaran) bertujuan untuk menghaluskan serat-serat gluten dan 

membuat lembaran adonan.  
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Tebal akhir pasta sekitar 1,2 – 2 mm. Di akhir proses pembentukan lembaran, 

lembar adonan yang tipis dipotong memanjang selebar 1 – 2 mm dengan roll 

pemotong mie, dan selanjutnya dipotong melintang pada panjang tertentu, 

sehingga dalam keadaan kering menghasilkan berat standar. Desain proses dan 

 proporsi pada penelitian kali ini didasarkan pada penelitian mi jagung instan 

metode Budiyah (2005). berikut disajikan  cara pembuatan mie dari tapioka pada 

Gambar 5. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Diagram alir pembuatan mie basah tapioka mentah yang dimodifikasi. 

Sumber : Budiyah (2005)  

Pencampuran  

(bahan baku,bahan tambahan dan 

hasil gelatinisasi parsial) 

Gelatinisasi parsial di wajan (2 

sendok makan tapioka dalam 20 mL 

air,selama 45 detik) 

Pengadonan bahan baku dan bahan 

tambahan hingga kalis 

Pembentukan lembaran dan 

pengistirahatan adonan selama ± 2 

menit  

Pencetakan menjadi mie basah 

tapioka mentah 

Bahan Baku: 

Tapioka , gluten 

bebas(5%,10%,13%)

, gluten enkapsulasi 

(3%,4%,5%) masing-

masing hingga 150g 

 

Mie basah tapioka mentah 

Tapioka bahan baku2 sendok makan 

dari yang sudah ditimbang, 

dipisahkan di wajan untuk di 

gelatinisasi 

Bahan Tambahan : 

Garam 3gram 

Telur 1 butir 
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3.5  Pengamatan  

 

 

3.5.1.  Analisis Resistensi Terhadap Tarikan dan Persen Elongasi 

 

Pengukuran terhadap parameter kekerasan (firmness), kelengketan (adhesiveness), 

dan elastisitas dilakukan dengan texture analyzer TAXT-2 (Zulkhair et al., 2012). 

Sampel diletakkan pada wadah yang telah disediakan kemudian diukur kekerasan 

dan kelengketannya. Pengukuran dilakukan pada jam ke-0. Elastisitas merupakan 

gaya maksimum yang dapat menahan sejumlah beban tertentu. Elastisitas diukur 

menggunakan Spaghetti/Noodle Tensile Rig A/SPR. Sampel dililitkan sejajar pada 

probe dan bagian dasar (base), kemudian diukur elastisitasnya. Satuan kekerasan, 

kelengketan, dan elastisitas adalah gram force (gF). 

 

 

3.5.2. Uji Organoleptik 

 

 

Pengamatan yang dilakukan terhadap produk mie basah mentah dari tapioka 

dengan penambahan gluten bebas dan gluten enkapsulasi, antara lain, warna, 

elongasi, dan penerimaan keseluruhan. Adapun uji yang digunakan adalah uji 

hedonik pada parameter penerimaan keseluruhan dan uji skoring untuk parameter 

warna dan elongasi. Penilaian  dilakukan dengan menggunakan 20 orang panelis 

yang  sudah biasa mengkonsumsi mie. (Meilgaard et al, 1999). Skor penilaian 

dapat dilihat pada Tabel 7. Sampel yang disajikan kepada panelis adalah mie 

tapioka. 
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Tabel 7. Skor dan kriteria mutu uji organoleptik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pengujian % Elongasi mie basah tapioka mentah : 

 

Pada uji elongasi(%perpanjangan), tekstur kali ini Dihadapan anda disajikan 

sampel mie tapioka berkode. Anda diminta untuk memberi respon berupa skor 

pada setiap sampel, dengan membandingkan sampel mie yang berkode dengan 

mie tanpa kode. Berikan penilaian dengan skor 1(terendah) – 10 (tertinggi) sesuai  

Nama:       Tanggal: 

 

 

Dihadapan anda disajikan sampel mie tapioka berkode. Anda diminta untuk 

memberi respon berupa skor pada warna dan elongasi nilai serta kesukaan  

pada parameter penerimaan keseluruhan pada pada setiap sampel sesuai 

dengan respon yang anda rasakan. 

 

Kode Warna Penerimaan 

keseluruhan 

G0   

G1   

G2   

G3   

G4   

G5   

G6   

 

Keterangan warna : 

1.Putih    2.Putih  kekuningan  3.Agak kuning    4.Kuning    5.Sangat kuning 

     

 

Sangat mudah putus              Tidak mudah putus 

1  2  3  4  5   

 

Keterangan untuk penilaian: 

Elongasi (penambahan panjang ), warna, penerimaan keseluruhan : 

5. Sangat suka  

4. Suka 

3. Agak suka 

2. Tidak suka 

1.Sangat tidak suka 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan untuk penilaian: 

 

Elongasi (penambahan panjang ), warna, penerimaan keseluruhan : 

 

5. Sangat suka  

4. Suka 

3. Agak suka 

2. Tidak suka 

1.Sangat tidak suka 
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dengan respon yang anda rasakan dengan cara melingkari salah satu angka yang 

tertera (1-10) sebagai nilai elongasi sampel tersebut. 

Mudah putus                Tidak mudah putus 

 

G0  1   2   3   4   5   6   7   8   9   10    = 

 

G1  1   2   3   4   5   6   7   8   9   10    = 

 

G2  1   2   3   4   5   6   7   8   9   10    = 

 

G3  1   2   3   4   5   6   7   8   9   10    = 

 

G4  1   2   3   4   5   6   7   8   9   10    = 

 

G5  1   2   3   4   5   6   7   8   9   10    = 

 

G6   1   2   3   4   5   6   7   8   9   10   =  

 

 

3.5.3.  Pengukuran Kehilangan Padatan Akibat Pemasakan (KPAP) 

 

Penentuan KPAP dilakukan  dengan metode Oh et al. (1983). dengan cara 

merebus 5 gram mie dalam 150 ml air. Setelah mencapai waktu optimum 

perebusan, mie ditiriskan dan disiram air, kemudian ditiriskan kembali selama 5 

menit. Mie kemudian ditimbang untuk mendapatkan kadar air contoh dan 

dikeringkan pada suhu 100°C sampai beratnya konstan, lalu ditimbang kembali. 

KPAP dihitung dengan rumus berikut: 
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3.5.4.  Analisis Proksimat Perlakuan Terbaik 

 

 

3.5.4.1.  Kadar Air  

 

 

Kadar air ditentukan dengan metode gravimetri (AOAC, 1995).  Cawan 

aluminium dikeringkan menggunakan oven pada suhu 105 
o
C selama 30 menit, 

didinginkan dalam desikator, ditimbang dan diulangi sampai diperoleh berat 

konstan cawan.  Sebanyak 3 gram sampel dimasukkan ke dalam cawan dan 

dikeringkan dalam oven pada suhu 105 
0
C selama 3-5 jam, lalu didinginkan dalam 

desikator dan ditimbang.  Setelah sampel ditimbang kemudian dimasukkan 

kembali ke dalam oven pada suhu yang sama selama 1 jam, didinginkan dan 

ditimbang, kemudian diulang kembali sampai diperoleh berat konstan.  Kadar air 

dapat dihitung dengan rumus: 

 

          
   

 
       

 

Keterangan: 

A = Berat cawan konstan dan sampel sebelum dikeringkan (g) 

B = Berat cawan konstan dan sampel setelah dikeringkan (g) 

C = Berat sampel sebelum dikeringkan 

 

3.5.4.2.  Kadar Abu  

 

 

Kadar abu ditentukan dengan metode pengabuan kering (AOAC, 1995).  Cawan 

terlebih dahulu dipanaskan di dalam tanur bersuhu 400-600 
0
C, kemudian 

didinginkan dalam desikator lalu ditimbang.  Sebanyak 3-5 g dimasukkan dalam 
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cawan porselin.  Selanjutnya dipijarkan di atas bunsen sampai tidak berasap, 

kemudian dilakukan pengabuan di dalam tanur pada 400-600 
0
C selama 4-6 jam 

atau sampai terbentuk abu berwana putih.  Kemudian sampel didinginkan dalam 

desikator, selanjutnya ditimbang.  Kadar abu dapat dihitung dengan rumus: 

 

          
         

            
       

 

 

3.5.4.3.  Kadar Lemak  

 

 

Kadar lemak ditentukan dengan metode Soxhlet (AOAC, 1995).  Labu lemak 

yang akan digunakan dikeringkan dalam oven bersuhu 100-110 
0
C, didinginkan 

dalam desikator dan ditimbang.  Sampel ditimbang sebanyak 5 g dan dimasukkan 

ke dalam alat ekstraksi (Soxhlet), yang telah berisi pelarut heksana.  Reflux 

dilakukan selama 5 jam (minimum) dan pelarut yang ada di dalam labu lemak 

didestilasi.  Selanjutnya labu lemak yang berisi lemak hasil ekstraksi dipanaskan 

dalam oven pada suhu 100 
0
C hingga beratnya konstan, didinginkan dalam 

desikator dan ditimbang.  Kadar lemak dapat dihitung dengan rumus: 

 

            
           

            
        

 

 

3.5.4.4.  Kadar Protein  

 

 

Kadar protein ditentukan dengan metode mikro-Kjeldahl (AOAC, 1995).  Sampel 

yang telah dihaluskan sebanyak 0,2 g ditimbang dan diletakkan ke dalam labu 
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Kjeldahl.  Kemudian ditambahkan 1 g selenium dan 5 ml H2SO4 pekat.  Sampel 

dipanaskan pada pemanas listrik sampai cairan menjadi jernih.  Blangko 

dipersiapkan dengan perlakuan yang sama.  Sampel didinginkan kemudian 

ditambahkan 75 ml aquades dan 1 g Zn, serta larutan NaOH sampai cairan bersifat 

basa.  Labu Kjeldahl dipasang pada alat destilasi.  Selanjutnya labu Kjeldahl 

dipanaskan sampai amonia menguap semua, distilat ditampung dalam erlenmeyer 

berisi 100 ml H3BO3 yang sudah diberi campuran phenolptalin blue dan merah 

1% beberapa tetes.  Distilasi diakhiri setelah volume distilat yang keluar tak 

bersifat basa.  Kelebihan H3BO3 dalam distilat dititrasi dengan larutan basa 

standar (larutan H2SO4 0,1 N).  Rumus perhitungan kadar protein adalah sebagai 

berikut:  

   
                               

         
                    

                        

 


