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ABSTRACT

MAKING WET NOODLES WITH THE SUBSTITUTION OF
ARROWROOT TUBER FLOUR (Maranta arundinacea L.) AND THE
ADDITION OF CARRAGEENAN AS A NATURAL CHEWER

By

MELDA SAFITRI

Arrowroot flour is one type of flour that potentially can be a substitute in making
wet noodles. Arrowroot flour has the weakness that it does not contain gluten, so
it is necessary to add a natural thickener in the form of carrageenan to rectify the
characteristics of wet noodles. The purpose of this research was to observe the
effect of carrageenan concentration on the making of wet noodles substitution of
arrowroot flour and to obtain the best concentration from the addition of
carrageenan which produces wet noodles substitution of arrowroot flour with the
best sensory and physical properties and chemical characteristics according to SNI
2987-2015. This research was compiled non-factorially in a Complete
Randomized Block Design (RAKL) with 4 repeats. In this study, a carrageenan
formulation with 6 concentration levels (0%; 2%; 4%; 6%; 8%; 10%) of the total
flour was used. The data obtained were tested for similarity in variety to the
Barlett test and the addition of the data was tested by Tuckey. The data were then
analyzed and further tested with the Honest Real Difference (BNJ) test at a level
of 5%. In this study, wet noodles substituting arrowroot flour with a carrageenan
concentration of 10% (B6) were the best treatment that had a water content of
63.63%, acid insoluble ash content of 0.04%, protein content of 5.22%, cooking
loss of 8.74% and water absorption of 102.97%, ivory-white color, slightly salty
taste, chewy texture, and slightly floury aroma.

Keywords: Arrowroot tuber flour, carrageenan, cooking loss, sensory properties,
wet noodles



ABSTRAK

PEMBUATAN MI BASAH DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG UMBI
GARUT (Maranta arundinacea L.) DAN PENAMBAHAN KARAGENAN
SEBAGAI PENGENYAL ALAMI

Oleh

MELDA SAFITRI

Tepung garut merupakan salah satu jenis tepung yang berpotensi menjadi
substitusi dalam pembuatan mi basah. Tepung garut memiliki kelemahan yaitu
tidak mengandung gluten sehingga perlu dilakukan penambahan bahan pengenyal
alami berupa karagenan untuk memperbaiki karakteristik mi basah. Penelitian ini
bertujuan untuk melihat pengaruh konsentrasi karagenan pada pembuatan mi
basah substitusi tepung garut dan mendapatkan konsentrasi terbaik dari
penambahan karagenan yang menghasilkan mi basah substitusi tepung garut
dengan sifat sensori dan fisik paling baik serta karakteristik kimia sesuai SNI
2987-2015. Penelitian ini disusun secara non-faktorial dalam Rancangan Acak
Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 4 kali ulangan. Pada penelitian ini digunakan
formulasi karagenan dengan 6 taraf konsentrasi (0%; 2%; 4%; 6%; 8%; 10%) dari
total tepung. Data yang diperoleh diuji kesamaan ragamnya dengan uji Barlett dan
kemenambahan data diuji Tuckey. Data kemudian dianalisis sidik ragam dan diuji
lanjut dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%. Pada penelitian ini, mi
basah substitusi tepung garut dengan konsentrasi karagenan 10% (B6) merupakan
perlakuan terbaik yang memiliki kadar air 63,63%, kadar abu tak larut asam
0,04%, kadar protein 5,22%, cooking loss 8,74% dan daya serap air 102,97%,
warna putih gading, rasa sedikit asin, tekstur kenyal dan aroma agak tepung.

Kata Kunci: Cooking loss, karagenan, mi basah, sifat sensori, tepung garut
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Mi merupakan jenis pangan yang populer di Indonesia dan seluruh dunia, yang
mulanya diperkenalkan oleh Cina sebagai oriental noodle. Penyebaran produk mi
dapat ditemui dalam berbagai variasi yang dibedakan berdasarkan bentuk,
komponen penyusun dan cara pengolahannya, salah satunya yaitu mi basah. Di
Indonesia, mi telah berkembang menjadi salah satu bentuk pangan yang dapat
mengganti karbohidrat pada nasi sehingga menjadi sumbangan energi bagi tubuh
dalam menunjang aktivitas sehari-hari (Gustiawan, dkk., 2018). Karbohidrat yang
terkandung dalam produk mi basah sebesar 14g per 100g (Kementerian Kesehatan
Republik Indonesia, 2017). Perubahan pola konsumsi berimbas pada tingginya
konsumsi mi. Berdasarkan data konsumsi mi menurut Wardani (2017) mencapai
0,3 kg/kapita/tahun mi basah di kota dan 0,2 kg/kapita/tahun di desa pada tahun
2016.

Pengolahan produk mi pada dasarnya menggunakan bahan baku utama berupa
tepung terigu. Pola konsumsi mi yang tinggi menyebabkan adanya pertimbangan
terhadap bahan baku pengganti yang mampu menggantikan atau menjadi bahan
substitusi dari tepung terigu. Hal ini disebabkan bahan baku berbasis gandum
belum mampu diproduksi secara mandiri karena kondisi fisik Indonesia yang
tropis sedangkan tanaman ini dapat tumbuh baik di kondisi subtropis, sehingga
untuk memenuhi kebutuhan biji gandum dalam negeri maka dilakukan impor dari
negara lain dalam skala yang besar. Menurut BPS (2019) data menunjukkan
bahwa pada tahun 2017 impor gandum mencapai 11,4 juta ton, sedangkan impor

tepung terigu mencapai 48,8 ribu ton. Tingginya ketergantungan terhadap impor



biji gandum dan tepung terigu dari negara lain ini perlu diperhatikan karena
berkaitan dengan ketahanan pangan nasional dan penyebab berkurangnya devisa
negara (Nisrina, 2020). Bahan hasil pertanian yang berpotensi dimanfaatkan

untuk mengurangi ketergantungan terhadap biji gandum yaitu umbi garut.

Umbi garut (Maranta aerundinaceae L.) merupakan bahan hasil pertanian yang
dapat ditepungkan dengan keunggulan memiliki indeks glikemik yang lebih
rendah dibandingan tepung terigu. Marsono (2002) menyatakan bahwa umbi
garut memiliki indeks glikemik paling rendah dibandingkan jenis umbi lain yaitu
14, sedangkan Widowati, dkk (2016) menyatakan bahwa tepung terigu memiliki
indeks glikemik tinggi yaitu 78. Tepung garut juga memiliki kandungan
karbohidrat yang tinggi sebesar 85,29 per 100g dan lemak yang rendah sebesar
0,29 per 100g (Koswara, 2013). Tepung garut dianggap lebih sehat karena tidak
mengandung purin penyebab asam urat (Akmal, 2015) dan baik untuk pencernaan
karena kandungan serat larut sebesar 5,03% (Istigomah dan Ninik, 2015). Adyana
(2017) menyatakan bahwa kandungan serat pada tepung garut dapat
meningkatkan serat pada produk mi basah. Kandungan indeks glikemik yang
rendah, dengan serat yang tinggi potensial bagi penderita diabetes (Dyah, 2018).
Namun tepung umbi garut memiliki kelemahan dengan tidak adanya gluten yang
merupakan jenis protein yang dapat ditemui pada tepung terigu yang berfungsi
dalam pembentukan sifat kenyal dan elastis pada mi. Hal ini menyebabkan
dibutuhkannya tambahan bahan pengikat dan penstabil yang dapat mengatasi
kekurangan tepung garut dalam pengolahan mi basah.

Pembuatan mi jika hanya menggunakan tepung garut dan tepung terigu saja tanpa
adanya bahan tambahan lain akan menghasilkan tekstur lembek, kurang kenyal
dan elastis, serta mudah patah. Untuk mengatasi kekurangan tersebut dibutuhkan
bahan tambahan lain yang umumnya ditambahkan yaitu sodium tripolifosfat
(STPP) untuk menghasilkan tekstur mi yang kenyal. Hal ini sesuai dengan
Kurniawan, dkk., (2015) yang menyatakan bahwa perbandingan tepung garut
dengan tepung terigu sebesar 80%:20% dan penambahan sodium tripolifosfat

(STPP) sebesar 0,30% dari total tepung menghasilkan mi yang kenyal, elastis,



tidak mudah patah dan warna cenderung gelap. Namun, penggunaan STPP
terbatas karena pemakaian berlebih dapat menghasilkan tesktur dan rasa tidak
disukai, sehingga dibutuhkan alternatif bahan tambahan lain yaitu bahan

pengenyal alami yang dapat menggantikan STPP, salah satunya karagenan.

Karagenan menjadi salah satu jenis bahan pengenyal alami yang dapat
memperbaiki tekstur mi karena kemampuan berinteraksi dengan makromolekul
dan mengikat air, sehingga mempengaruhi pembentukan gel produk. Penelitian
Sihmawati, dkk (2019) menyatakan bahwa penggunaan karagenan sebesar 8%
pada pembuatan mi basah tepung porang menghasilkan tekstur yang disukai,
sedangkan penelitian Kaudin, dkk (2019) menyatakan bahwa penggunaan
karagenan sebesar 10% pada pembuatan mi basah berbasis tepung sagu
menghasilkan tekstur paling kenyal. Pembuatan mi basah substitusi tepung garut
dengan penambahan karagenan belum pernah dilakukan. Oleh karena itu,
penelitian ini dilakukan untuk mengetahui konsentrasi penambahan karagenan
terbaik yang menghasilkan mi basah tepung garut dengan sifat sensori dan fisik
yang baik dan karakteristik kimia sesuai SNI 2987-2015.

1.2. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini sebagai berikut:

1. Mengetahui pengaruh konsentrasi karagenan pada pembuatan mi basah
substitusi tepung garut

2. Mengetahui konsentrasi terbaik penambahan karagenan yang menghasilkan mi
basah substitusi tepung garut dengan sifat sensori dan fisik paling baik serta
karakteristik kimia sesuai SNI 2987-2015.

1.3. Kerangka Pemikiran

Tepung garut memiliki keunggulan dibandingkan jenis tepung lainnya yakni
memiliki indeks glikemik rendah yaitu 14 (Marsono, 2002) dan kandungan serat

yang tinggi sebesar 5,03% (Istigomah dan Ninik, 2015), namun tepung garut



memiliki kelemahan tidak adanya gluten yang berperan dalam sifat kenyal dan
elastis produk mi, sehingga dapat menurunkan karakter fisik mi basah. Hal ini
menyebabkan penambahan tepung garut yang lebih banyak akan menghasilkan mi
basah yang tidak kenyal, kurang elastis dan mudah putus. Kurniawan, dkk (2015)
dalam penelitiannya menerangkan bahwa perbandingan tepung garut dengan
tepung terigu (80%:20%) dan 0,30% sodium tripolyphospat (STPP) menghasilkan
tekstur mi basah kenyal, elastis, tidak mudah patah dan warna cenderung gelap.
Sodium tripolyphospat (STPP) merupakan jenis bahan kimia yang diizinkan
dengan batas penambahan maksimal sebesar 0,5% (FDA, 2012). Swastike, dkk.,
(2018) menyatakan bahwa terjadi kecenderungan peningkatan kesadaran
masyarakat akan kesehatan yang menyebabkan ekplorasi terhadap bahan
tambahan alami yang dapat mengganti bahan tambahan kimia semakin
berkembang. Hal ini menyebabkan produk pangan yang diolah sebaik mungkin
menggunakan bahan tambahan yang alami. Bahan tambahan alami yang
berpotensi dapat memperbaiki karakteristik mi basah substitusi tepung garut yaitu

karagenan.

Karagenan merupakan produk hasil ekstrak Eucheuma cottonii dari kelas rumput
laut merah (Rhodophyceae) yang dapat digunakan sebagai bahan pengemulsi,
penstabil, pengental dan pembentukan gel karena adanya galaktan bersifat
hidrofilik yang mampu mengikat air dan membentuk matriks gel tiga dimensi
(Ega, dkk. 2016). Karakteristik karagenan inilah diharapkan dapat memperbaiki
tekstur mi basah, sehingga kenyal dan elastis. Konsentrasi karagenan yang
ditambahkan dalam pembuatan mi basah harus diperhatikan karena jika terlalu
sedikit mi yang dihasilkan akan lembek dan kurang elastis, sedangkan jika
berlebih menyebabkan tekstur agak kaku dan keras. Konsentrasi karagenan juga
akan mempengaruhi warna yang dapat menurunkan kecerahan karena jumlah air
yang terperangkap oleh adanya penambahan karagenan yang lebih banyak,
meningkatnya kadar air, kadar abu dan daya serap air, serta dapat menurunkan
nilai cooking loss pada produk, sedangkan rasa, aroma dan kadar protein
dipengaruhi oleh bahan lain. Sihmawati, dkk (2019) dalam penelitiannya

menyatakan bahwa pembuatan mi basah tepung porang dan terigu dengan



penambahan konsentrasi karagenan 8% menghasilkan tekstur mi basah paling
kenyal, sedangkan Kaudin, dkk (2019) dalam penelitiannya menyatakan bahwa
pembuatan mi basah tepung sagu dan terigu dengan panambahan konsentrasi
karagenan 10% menghasilkan tekstur mi basah paling kenyal. Penggunaan bahan
tambahan pengenyal berbeda menyebabkan proporsi tepung yang berbeda,
sehingga dilakuakan trial dan error proporsi tepung garut dan tepung terigu yang
digunakan yaitu 80:20% dan 70:30%. Proporsi tepung garut dan terigu
(80%:20%) menghasilkan mi basah yang lembek dan tidak kokoh, sedangkan
proporsi tepung garut dan terigu (70%:30%) menghasilkan mi basah yang tidak
terlalu lembek namun masih kurang kokoh sehingga dilakukan penambahan
bahan pengenyal alami yaitu karagenan. Berdasarkan hal tersebut, perlu
dilakukan penelitian pembuatan mi basah tepung garut dan terigu (70%:30%)
dengan penambahan berbagai konsentrasi karagenan yaitu 0%, 2 %, 4%, 6%, 8%
dan 10% dari total tepung sehingga diharapkan mampu memperbaiki sifat sensori
dan fisik mi basah, serta karakteristik kimia sesuai SNI 2987-2015.

1.4. Hipotesis

Terdapat konsentrasi tepung karagenan yang menghasilkan mi basah substitusi
tepung garut dengan sifat sensori dan sifat fisik paling baik, serta karakteristik
kimia sesuai SNI2987-2015.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Umbi Garut

Umbi merupakan tanaman asli yang tersebar di Asia Tenggara termasuk Indonesia
dengan berbagai jenis varietas. Keanekaragaman umbi-umbian di Indonesia
memiliki karakteristik dan manfaat tersendiri yang berpotensi untuk
dikembangkan menjadi berbagai produk pangan. Masyarakat sendiri telah banyak
mengonsumsi umbi dengan cara direbus, digoreng ataupun dipanggang, yang
dapat berfungsi menambah energi karena kandungan karbohidrat berupa pati
(Wuryantoro dan Arifin, 2017). Tanah menjadi media tumbuh berbagai jenis
umbi-umbian seperti singkong, ubi jalar, ubi ganyong, ubi gadung, ubi talas, ubi

garut dan sebagainya.

Umbi garut (Maranta arundinacea L.) merupakan jenis umbi yang mulanya
tumbuh di wilayah tropis Amerika, kemudian menyebar ke wilayah tropis lainnya
termasuk Indonesia. Umbi garut termasuk family Marantaceae dari ordo
Zingiberales dengan genus Maranta dan spesies Maranta arundinaceae Linn.
Menurut Maulani, dkk ., (2012) menyatakan bahwa umbi garut yang dipanen di
umur 12 bulan meghasilkan rendemen pati yang lebih rendah yaitu 12,89%
dengan produktivitas 36 ton/ha, dibandingkan dipanen di umur 9 bulan yakni
18,33% dengan produktivitas 13,33 ton/ha. Umbi garut memiliki ciri berwarna
putih yang ditutupi kulit berwarna kecokelatan dan bersisik, serta berbentuk
silinder memanjang (Kurniawan, dkk., 2015). Umbi garut dapat dilihat pada
Gambar 1.



Gambar 1. Umbi garut (Maranta arundinacea L.)
Sumber : Pratiwi (2019)

Umbi garut merupakan umbi dengan kandungan karbohidrat yang tinggi yaitu
24,2 g dalam 100 g umbi garut, yang menjadi kandungan terbesar kedua setelah
air yakni 78,5 g dalam 100 g umbi garut. Umbi garut memiliki keunggulan
dibandingkan jenis umbi lainnya yaitu tidak adanya senyawa asam sianida yang
biasanya ditemukan pada umbi lain seperti singkong. Asam sianida (HCN)
merupakan senyawa dengan warna biru yang memiliki sifat racun, namun dapat
dihilangkan dengan memberikan perlakuan pencucian atau perendalam karena
sifat HCN yang mudah larut dalam air dan mudah menguap (Hutami dan
Harijono, 2014). Kandungan gizi per 100 g umbi garut secara lengkap disajikan
pada Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan gizi umbi garut per 100 g bahan

Komposisi Jumlah
Energi (Kal) 102
Protein (g) 1,0
Lemak (Q) 0,2
Karbohidrat (g) 24,2
Abu (9) 1,2
Kalsium (mg) 28
Fosfor (mg) 85
Besi (g) 1,7
Vitamin B1 (mg) 0,08
Vitamin C (mg) 2
Air () 78,5

Sumber: Anisah dan Triastuti (2015)



Umbi garut segar menjadi salah satu sumber asam folat baik sebesar 338 mg
dalam 100 g garut atau mampu memenuhi kebutuhan asam folat harian tubuh
sebesar 84%. Asam folat merupakan komponen yang jika bersama vitamin B12
dapat berperan dalam pembentukan DNA dan pembelahan sel. Vitamin B
kompleks pada umbi garut berupa niacin, thiamin, piridoksin, asam pototenat dan
riboflavin yang menjadi substrat bagi enzim karbohidrat, protein dan
metabolismen lemak di tubuh. Umbi garut juga mengandung mineral penting
seperti tembaga, mangan, fosfor, magnesium, besi dan seng, yang memiliki
perbandingan zat besi lebih tinggi dibandingkan pada tepung terigu dan beras
giling. Kandungan serat pada umbi garut memiliki bentuk lebih pendek
dibandingkan umbi lainnya sehingga proses pencernaan menjadi lebih mudah dan
berpotensi dijadikan bahan baku dalam pengolahan pangan bayi, panyandang
autis dan diet sehat. Komponen penting lainnya yang terdapat pada umbi garut
yaitu kalium sebesar 454mg per 100 g atau 10% dari Recommended Daily /
Dietary Allo-wance (RDA) yang berkemapuan mengatur detak jantung dan
tekanan darah (Amalia, 2014).

2.2. Tepung Umbi Garut

Pembuatan tepung umbi garut selain digunakan sebagai bahan pensubstitusi
tepung terigu karena berperan meningkatkan penganekaragaman pangan, serta
mutu dan masa simpang tepung umbi garut. Proses penepungan pada umbi garut
dilakukan untuk memudahkan inovasi dalam proses pengolahan berbagai jenis
produk pangan dengan keunggulan memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi
sebesar 85,29 per 100g tepung garut (Koswara, 2013). Kandungan karbohidrat
dapat mempengaruhi karakteristik pangan yang dihasilkan karena dapat berfungsi
memberikan rasa manis (Siregar, 2014). Menurut Setyawan (2015), untuk
memperoleh kualitas tepung umbi garut yang baik maka proses penepungan harus
menggunakan umbi berumur 10-12 bulan dengan tinggi tanaman setelah masa
tanam umbi yaitu 0,5-1,5 meter. Umbi garut dapat dimanfaatkan untuk diolah
menjadi tepung dengan cara mengambil patinya dengan tekstur pati menyerupai
pati tepung tapioka. Pati merupakan bahan utama penyusun karbohidrat terdiri



dari amilosa dan amilopektin yang sebagian besar tersimpan dalam akar, umbi,
biji, buah dan umbi lapis (Kusnandar, 2011).

Pemanfaatan pati pada umbi garut memiliki keunggulan yaitu memiliki indeks
glikemik paling rendah dibandingkan jenis umbi lain yaitu 14 (Marsono, 2002).
Pati yang berasal dari umbi garut dapat digunakan sebagai bahan pensubstitusi
pada pembuatan berbagai macam produk makanan pengganti karbohidrat yang
berasal dari beras ataupun tepung terigu. Umbi garut yang telah dijadikan tepung
dapat digunakan sebagai bahan substitusi dalam produk pangan seperti mi basah,
mi kering, cookies, dan biskuit (Amalia, 2014). Penggunaan tepung umbi garut
yang potensial karena dapat digunakan bagi penderita diabetes mellitus dengan
kandungan indeks glikemik dan kandungan serat larut tinggi (Dyah, 2018).
Koswara (2013) menyatakan bahwa kandungan gizi per 100g tepung umbi garut
yaitu 355 kalori; 0,7g protein; 0,29 lemak; 85,29 karbohidrat; 8mg kalsium; 22mg
fosfor dan 1,5mg besi, sedangkan Istigomah dan Ninik., (2015) menyatakan
bahwa kandungan tepung garut yaitu 2,15% protein, 1,4% lemak, 25,94% amilosa
dan 5,03% serat larut. Kandungan gizi ini menunjukkan nilai karbohidrat yang
dominan pada tepung umbi garut sehingga dapat dijadikan bahan pensubstitusi
tepung terigu dalam pembuatan produk mi. Kandungan gizi per 100 g tepung
garut disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Kandungan gizi tepung garut per 100 g bahan

Komposisi Jumlah
Energi (Kal) 355
Protein (g) 0,7
Lemak (Q) 0,2
Karbohidrat (g) 85,2
Kalsium (mg) 8
Fosfor (mg) 22

Besi (mg) 15

Sumber: Koswara (2013)

Pembuatan tepung umbi garut dilakukan dengan melakukan sortasi bahan untuk

memperoleh umbi garut dengan kualitas yang baik. Umbi garut dibersikan
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menggunakan air untuk menghilangkan kotoran seperti tanah dan akar yang masih

menempel, kemudian kupas kulit umbi menggunakan pisau. Umbi yang telah

dipisahkan kulit arinya dicuci kembali untuk membersihkan sisa-sisa kotoran

yang menempel. Umbi yang telah bersih dipotong memanjang dengan ketebalan

sekitar 5 mm menggunakan pisau dan dikeringkan dengan oven selama 10 jam

pada suhu 60° C dan dibolak-balik selama proses pengovenan agar kering secara

merata. Umbi garut yang telah kering kemudian dilakukan penggilingan dan

pengayakan 80 mesh dan didapatkan tepung umbi garut (Ilmannafian, dkk., 2018).

2.3. Mi

Mi merupakan salah satu varian pangan dengan bentuk khas mi yaitu untaian

panjang yang berbahan dasar tepung terigu dengan atau tanpa penambahan bahan

tambahan pangan yang diizinkan (SNI, 2015). Jenis mi dapat dikelompokan

menjadi beberapa jenis yang dapat dilihat dari penampakan produk akhirnya,

yakni mi basah, mi kering dan mi instat. Kementerian Kesehatan Republik

Indonesia (2017) menyatakan bahwa zat gizi yang terkandung dalam 100 g mi

basah yaitu 80 g air, 0,6 g protein, 33 g lemak, 14 g karbohidrat dan 0,1 g serat.

Komposisi karbohidrat yang cukup tinggi pada mi basah menjadikan produk

berpotensi sebagai pengganti karbohidrat yang berasal dari nasi (Gustiawan, dkk.,

2018). Kandungan gizi per 100 g mi basah secara lengkap disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Kandungan gizi mi basah per 100 g bahan

Komposisi Jumlah
Energi (Kal) 88
Protein (g) 0,6
Lemak (Q) 33
Karbohidrat (g) 14,0
Kalsium (mg) 14
Besi (mg) 6,8
Vitamin A 0
Vitamin B1 (mg) 0,00
Vitamin C (mg) 0
Air (9) 80,0

Sumber: Kementerian Kesehatan Republik Indonesia (2017)
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Bahan dasar pembuatan mi terdiri atas tepung terigu, air, garam dan telur.

Tepung yang umum digunakan dalam pembuatan mi adalah terigu yang berasal
dari gandum dengan komponen terbesar pati dan memiliki protein gliadin dan
glutenin yang dapat membentuk gluten, yang tidak dapat ditemukan di bahan
serelia atau umbi lainnya (Nisrina, 2020). Keberhasilan produk akhir mi sangat
dipengaruhi oleh penggunaan tepung terigu karena terkait dengan sifat khas mi itu
sendiri yakni kenyal dan elastis (tidak mudah putus). Menurut Nurcahyo, dkk.,
(2014) menyatakan bahwa kandungan gluten menyebabkan produk mi yang
dihasilkan tidak mudah putus, semakin sedikit kandungan gluten pada tepung
maka semakin tidak rapat dan tidak kompak granula pati sehingga produk mi yang

dihasilkan mudah putus.

Penambahan air dalam pembuatan mi harus sesuai takaran resep sekitar 28-38%
dari jumlah bahan, jika jumlah terlalu banyak dapat menyebabkan adonan lengket
dan jika terlalu sedikit dapat menyebabkan adonan rapuh sehingga pembentukan
lembaran mi menjadi sulit (Rustandi, 2011). Air yang ditambahkan dalam adonan
mi berfungsi sebagai media reaksi glutenin dan gladin yang akan membentuk
gluten yang mengembang, daya mengikat yang kuat, membentuk sifat kenyal dan
melarutkan garam. Penambahan CMC berfungsi untuk mengembangkan adonan,
sedangkan garam berfungsi untuk pemberi cita rasa, meningkatkan tekstur
elastisitas dan kekuatan mi, serta pengawet alami. Garam memiliki citarasa yang
asin, sehingga jumlah garam yang ditambahkan selama proses pengolahan perlu
diperhatikan. Menurut Rustandi (2011) menyatakan bahwa konsentrasi
penambahan garam dalam pembuatan mi yaitu 2-4% dari total tepung yang
digunakan. Telur yang ditambahkan dalam adonan mi berperan dalam
meningkatkan daya serap air dalam tepung, mengembangkan adonan, penstabil
pengikatan molekul pati dan menambah zat gizi pada produk mi seperti protein
(Risti dan Arintina, 2013). Telur juga dalam pembuatan mi berfungsi untuk
memperbaiki warna mi, terutama bagian kuning telur yang memiliki pigmen
xantofil dan karotenoid sehingga memberikan penampakan warna kuning (Cho, et
al., 2013). Mi basah yang baik harus memenuhi syarat yang ditetapkan Standar
Nasional Indonesia 2987-2015 yang disajikan pada Tabel 4.



Tabel 4. Syarat Mutu Mi Basah (SNI 2987-2015)
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No Kriteria Uji Satuan Persyaratan
Mi Basah Mi Basah
mentah matang
1. Keadaan
a. Bau - Normal Normal
b. Rasa - Normal Normal
c. Warna - Normal Normal
d. Tekstur - Normal Normal
2. Kadar air Fraksi massa Maks. 35 maks. 65
%
3. Kadar protein Fraksi massa Min. 9.0 Min. 6.0
(N x 6,25) %
4. Kadar abu tidak larut Fraksi massa Maks. 0.05 Maks. 0.05
dalam asam %
5. Bahan berbahaya
a. Formalin - Tidak boleh Tidak boleh
(HCHO) ada ada
b. Asam borat - Tidak boleh Tidak boleh
(H3BO3) ada ada
6. Cemaran logam
a. Timbal (Pb) Mag/kg Maks. 1.0 Maks. 1.0
b. Kadmium (Cd) Mag/kg Maks. 0.2 Maks. 0.2
c. Timah (Sn) Mag/kg Maks. 40.0 Maks. 40.0
d. Merkuri (Hg) Mag/kg Maks. 0.05 Maks. 0.05
7. Cemaran arsen - Maks. 0.5 Maks. 0.5
(As)
8. Cemaran Mikroba
a. Angka total Koloni/g Maks. 1x10°  Maks. 1x10°
lempeng total
b.Escherichia coli APM/g Maks. 10 Maks. 10
c. Salmonella sp. - Negatif/25 g Negatif/25 g
d. Staphylococcus Koloni/g Maks 1x103 Maks 1x103
aureus
e. Basicillus cereus Koloni/g Maks 1x10°  Maks 1x10°
f. Kapang Koloni/g Maks 1x10* Maks 1x10*
9. Deoksinivalenol pg/kg Maks. 750 Maks. 750

Sumber: Standar Nasional Indonesia 2987 (2015)
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2.4. Tepung Terigu

Tepung terigu merupakan jenis tepung yang berasal dari biji gandum yang
berfungsi untuk pembentukan adonan olahan makanan (Arif, dkk., 2018). Tepung
terigu berfungsi untuk membangun kerangka mi, mengikat bahan lain, dan
membentuk tekstur akhir mi yang kenyal. Pemilihan tepung terigu dalam
pembuatan mi juga dikarenakan tingginya kandungan karbohidrat sebagai sumber
energi dan protein khususnya gluten sebagai pembentuk sifat elastis produk mi
(Iva, dkk., 2013). Jenis tepung lain yang dapat dijadikan bahan dasar pembuatan
mi atau semacamnya yaitu tepung singkong, tepung maizena, dan tepung beras.
Tepung terigu dapat dikelompokkan menjadi tiga jenis berdasarkan kadar protein,
yaitu:

a. Tepung Terigu Hard (Hard Wheat) yaitu tepung terigu yang mengandung
kadar protein tinggi, antara 12%-14% dengan kemampuan daya serap tinggi,
elastis, dan membentuk kekenyalan kuat yang membuat mi tidak mudah putus.
Karakteristik ini menyebabkan tepung ini cocok untuk pembuatan adonan mi
dan aneka macam roti, dengan merk yang dikenal luas di pasaran yakni Cakra
Kembar produk dari Bogasari, dan Tali Emas produk dari Sri Boga Ratu Raya.

b. Tepung Terigu Medium (Medium Wheat) yaitu tepung terigu yang
mengandung kadar protein sedang, antara 10%-11,5%. Jenis tepung ini
memiliki sifat fleksibel atau serbaguna, yang dapat digunakan untuk
pembuatan mi dan roti, namun lebih tepat untuk membuat cake atau adonan
sejenisnya (family cake). Dipasaran tepung protein medium dikenal dengan
nama Segitiga Biru produk dari Bogasari dan Beruang Biru dari Sri Boga.

c. Tepung Terigu Soft (Soft Wheat) yaitu tepung terigu yang mengandung kadar
protein rendah, antara 8%-9,5%. Karakteristik yang dimiliki jenis tepung ini
yaitu rendahnya daya serap, tidak membutuhkan tingkat kekenyalan dan
berfokus pada kerenyahan. Tepung ini tepat untuk dijadikan bahan baku dalam
pembuatancookies, wafer dan gorengan. Dipasaran tepung protein rendah
dikenal dengan nama Kunci produk dari Bogasari, dan Pita Merah produk dari
Sri Boga Ratu Raya (Syarbini, 2013).

Informasi nilai gizi tepung terigu per 100 g sebagaimana disajikan pada Tabel 5.
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Tabel 5. Kandungan Gizi pada Tepung Terigu per 100 g

Unsur Gizi Kadar
Energi (Kal) 346
Air (9) 12,0
Protein (g) 10,3
Lemak () 1,0
Karbohidrat (g) 76,3
Serat (g) 2,7
Kalsium (g) 15,0
Magnesium (g) 22,0

Sumber: Kementrian Kesehatan RI (2017)

Tepung terigu mengandung senyawa protein berupa gluten yang menjadi
pembeda tepung terigu dengan jenis tepung lainnya. Gluten merupakan kompleks
protein bersifat tidak larut dalam air, berfungsi dalam pembentukan struktur
kerangka produk. Komponen yang terdapat dalam gluten berupa gliadin dan
glutenin yang menghasilkan sifat-sifat viskoelastis. Kandungan tersebut
menyebabkan adonan mampu dibuat dalam bentuk lembaran, digiling ataupun
dibuat mengembang, sehingga sangat cocok sebagai bahan baku pengolahan mi.
Umumnya kandungan gluten yang menjadi penentu kadar protein tepung terigu,
kadar gluten yang lebih besar menunjukkan kandungan protein yang lebih tinggi.
Kandungan gluten yang rendah dalam tepung menyebabkan semakin tidak rapat
dan tidak kompak granula pati, sehingga dalam produk olahan mi menjadi mudah
putus (Nurcahyo, dkk., 2014). Reaksi gliadin dan glutenin yang membentuk
gluten dapat dilihat pada Gambar 2.

Glutenin

Gliadin

Gluten (gliadin + glutenin)

Gambar 2. Reaksi gliadin dan glutenin membentuk gluten
Sumber : Hill (2012)
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2.5. Karagenan

Karagenan merupakan produk hasil ekstrak dari Eucheuma cottonii, termasuk
dalam kelas Rhodophyceae (alga merah). Karagenan diperoleh melalui beberapa
tahap yaitu proses perendaman, ekstraksi, pemisahan karagenan dengan
pelarutnya dan pengeringan karagenan. Menurut Ega, dkk (2016) menyatakan
bahwa rumput laut kelas Rhodophyceae (alga merah) menghasilkan karagenan
melalui proses ekstraksi menggunakan larutan alkali yang akan menghasilkan
senyawa fikokoloid. Karagenan merupakan galaktan tersulfatasi linier hidrofilik,
yang polimernya berasal dari polisakarida, sedangkan galaktan tersulfatasi
diklasifikasikan berdasarkan adanya unit 3,6-anhydro galactose dan posisi gugus
sulfat yang akan mengikat natrium, magnesium dan kalsium (Desiana dan Tri,
2015). Macam-macam karagenan yaitu kappa, iota dan lambda karagenan,
Eucheuma cottonii termasuk dalam jenis kappa karagenan. Kandungan 3,6-
anhydro-D-galactose dan ester sulfat yang ada pada kappa karagenan masing-
masing yakni lebih dari 34% dan 25% yang mempengaruhi pembentukan
kekuatan gel (Fathmawati, dkk., 2014). Struktur karagenan dapat dilihat pada
Gambar 3.

Kappa Karagenan lota Karagenan Lambda Karagenan

Gambar 3. Struktur Karagenan
Sumber : Thakur and Manju (2015)

Karagenan telah banyak dimanfaatkan diberbagai industri mulai dari pangan,
obat-obatan, kosmetik dan lainnya. Pemanfaatan yang luas menyebabkan
karagenan diolah menjadi bentuk tepung (powder) sehingga memudahkan dalam
pengolahan lebih lanjut. Karagenan yang dimanfaatkan dalam pengolahan
pangan karena keunggulannya sebagai bahan pengemulsi, penstabil, pengental
dan pembentukan gel (Widyaningtyas dan Wahono, 2015). Penelitian yang
dilakukan Sihmawati, dkk. (2019) menyatakan bahwa mi basah dengan perlakuan

tepung porang dan tepung terigu (32%:60%) dengan penambahan 8% karagenan
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menghasilkan warna, rasa dan tekstur yang disukai. Penambahan karagenan akan
meningkatkan kekenyalan mi karena kemampuannya untuk berinteraksi dengan
makromolekul yakni protein dan adanya galaktan bersifat hidrofilik yang dapat
membentuk matriks gel tiga dimensi yang mampu mengikat air sehingga

mempengaruhi pembentukan gel produk.

Kandungan vitamin, mineral dan serat merupakan gizi tertinggi yang terdapat
pada rumput laut (Meldasari, dkk., 2013). Trace element khususnya yodium
merupakan kandungan gizi terpenting yang ada dalam rumput laut karena
jumlahnya sekitar 2.400 hingga 155.000 kali lebih banyak dibandingkan dengan
yodium yang ada di sayur-sayuran yang tumbuh diatas tanah. Eucheuma cottonii
mengandung yodium sekitar 0,1-0,15% dari bobot kering yakni 40,11 pug/100g
dan memiliki kandungan serat yang besar. Menurut Assagaf (2015) menyatakan
bahwa yodium dibutuhkan tubuh karena menjadi unsur penting bagi pertumbuhan
dan perkembangan fungsi otak, serta pembentukan hormon tiroksin yang
berfungsi dalam menstabilkan suhu tubuh, reproduksi, pembentukan sel darah
merah dan fungsi saraf. Sedangkan kandungan serat berfungsi dalam menjaga
fungsi saluran pencernaan, mencegah jantung dan kanker. Kandungan kimia

pada Eucheuma cottonii disajikan pada Tabel 6.

Tabel 6. Komposisi Kimia Karagenan (Eucheuma cottonii)

Komposisi Jumlah
Air (%) 12,9
Protein (%) 5,12
Lemak (%) 0,13
Karbohidrat (%) 13,38
Serat kasar (%) 1,39
Abu (%) 14,21
Mineral Ca (ppm) 22,39
Mineral Fe (ppm) 0,11
lodium (p1g/g) 282,93
Riboflavin (mg/100g) 2,26
Asam askorbat (mg/100g) 43
Karaginan (%) 65,75

Sumber: Juhari (2020)



I11. BAHAN DAN METODE

3.1. Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari-Maret 2022 di Laboratorium
Pengolahan Hasil Pertanian dan Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Jurusan
Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung dan
Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Politeknik Negeri Lampung.

3.2. Alat dan Bahan

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian adalah tepung umbi garut
Bojonegoro, tepung terigu merk Cakra Kembar, tepung karagenan merk
IndoGum, CMC, telur, garam, minyak dan air. Bahan kimia untuk analisis antara
lain aquades, K2SO4, CuSQO45H,0, kalium sulfat, HCL pekat, K2SOa, indikator
methyl red, indikator bromocresol green, larutan asam borat, HsBOs3, natrium
hidroksida, NaOH 30%, indikator PP, alcohol 95%, dan HCL 0,1 N.

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah penggiling mi, pencetak mi,
timbangan analitik, baskom, baki, spatula, panci dan kompor, sedangkan peralatan
untuk analisis antara lain timbangan analitik, mistar, gelas ukur, cawan porselin,
kertas saring Whatman NO.40, penagas air, pemanas listrik, oven, desikator, alat-
alat gelas, labu Kjeldhal, tabung sentrifuse, serta seperangkat alat untuk uji sensori
dan hedonik.
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3.3. Metode Penelitian

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok Lengkap
(RAKL) faktor tunggal dengan 6 perlakuan dan 4 ulangan yaitu penambahan
tepung karagenan dengan menggunakan 6 taraf penambahan tepung karagenan
(b/b) (gram/gram) dari total tepung yaitu B1 (0%), B2 (2%), B3 (4%), B4 (6%),
B5 (8%) dan B6 (10%). Penelitian ini terdiri dari satu tahapan, yaitu pembuatan
mi basah tepung garut dengan penambahan tepung karagenan kemudian dilakukan
pengujian sifat sensori dengan uji skoring berdasarkan parameter rasa, warna,
tekstur dan aroma, serta uji kimia berupa kadar air pada masing-masing sampel.
Data yang diperoleh selanjutnya dianalisis kesamaan ragamnya dengan uji Barlett
dan kemenambahan data dengan uji Tuckey, selanjutnya data dianalisis dengan
sidik ragam dan dilakukan uji lanjut BNJ pada taraf 5% (Hanafiah, 2005). Hasil
pengujian sampel terbaik kemudian dilakukan uji kesukaan berpasangan dengan
panelis konsumen sebanyak 30 panelis tidak terlatih dan dilakukan pengujian
kimia berupa kadar abu tak larut asam dan kadar protein serta uji fisik berupa

cooking loss dan daya serap air pada sampel mi basah.

3.4. Pelaksanaan Penelitian

3.4.1. Pembuatan Mi Basah Substitusi Tepung Garut

Pembuatan mi basah substitusi tepung garut menggunakan formulasi tepung garut
dan terigu dengan perbandingan (b/b) (gram/gram) (70%:30%) dari total tepung
(300 gram). Pembuatan mi basah mengacu pada prosedur Kaudin, dkk (2019)
dan prosedur Chandra dan Hafni (2018) yang dimodifikasi. Tepung garut dan
terigu dilakukan penambahan bahan lainnya yaitu 32% air, 2% garam, 1% CMC,
16% telur, dan 5% minyak. Adonan mi ditambahkan karagenan sesuai perlakuan
yaitu perlakuan B1 (0% = 0g), B2 (2% = 69), B3 (4% = 129), B4 (6% =18g), B5
(8% = 249) dan B6 (10% = 30g) dari total tepung (300 gram), formulasi
pembuatan mi basah tepung garut dapat dilihat pada Tabel 7. Pengulenan adonan

selama 5 menit menggunakan tangan hingga kalis dan pengistrihatan adonan
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selama = 5 menit. Pembentukan lembaran adonan mi menggunakan alat
penggiling mi, secara berulang sebanyak 2-3 kali, hingga diperoleh ketebalan *1,5
mm. Lembaran mi yang diperoleh dilakukan pemotongan dengan alat cetak mi
hingga terbentuk untaian mi.dan ditaburi tepung tapioka agar tidak menempel satu
dengan lainnya. Mi basah yang diperoleh direbus dalam air pada suhu 100°C
selama 2- 3 menit, kemudian diangkat dan ditiriskan untuk menghilangkan sisa air
setelah perebusan. Mi basah dilakukan penambahan minyak agar tidak lengket
satu dengan lainnya. Pembuatan mi tepung garut dilakukan di Laboratorium
Pengolahan Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Universitas

Lampung. Digram alir pembuatan mi tepung garut disajikan pada Gambar 4.

300g Tepung garut : tepung terigu
(70%:30%)

96 ml air, 6g garam, 3 g
CMC, 48 ml telur, 15 ml

Penambahan bahan |

minyak dan karagenan v
sesuai perlakuan Pengulenan dengan tangan (t = 5 menit)
v
Penaistirahatan adonan selama 5 menit |
v
Pembentukan lembaran dengan penggiling mi 2-3 kali hingga ketebalan £1,5 mm
v
Tepung Pemotonaan denaan alat cetak mi berbentuk untaian mi |
tapioka v
Perebusan dalam air pada suhu 100°C selama 2- 3 menit
v
10 ml Pengangkatan dan Penirisan
Minyak g
Pengamatan
Mi basah a.Uji skoring
substitusi tepung b. Kadariur

garut

Perlakuan Terbaik

a. Uji kesukaan berpasangan
b. Uji kimia

-kadar abu tak larut asam

-kadar protein
c. Uji fisik

-cooking loss

-daya serap air

Gambar 4. Diagram alir pembuatan mi basah substitusi tepung garut yang
dimodifikasi (kaudin, dkk., 2019) dan (Chandra dan Hafni, 2018)
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Tabel 7. Formulasi mi basah substitusi tepung garut (70%) dan tepung terigu
(30%) dengan penambahan karagenan

Perlakuan
Bahan B) (B) (B (B4 (85 (BS)
0% 2% 4% 6% 8% 10%
Tepung garut (g) 210 210 210 210 210 210
Tepung terigu () 90 90 90 90 90 90
Tepung karagenan (g) O 6 12 18 24 30
Air (ml) 96 96 96 96 96 96
Telur (ml) 48 48 48 48 48 48
CMC (g) 3 3 3 3 3 3
Garam (g) 6 6 6 6 6 6
Minyak (ml) 15 15 15 15 15 15

Sumber : Kaudin, dkk (2019) yang dimodifikasi

3.5. Uji Sensori

Pengujian sifat sensori mi basah dilakukan menggunakan uji skoring dan uji
hedonik. Uji skoring meliputi pengujian terhadap warna, rasa, tekstur dan aroma.
Penilaian berdasarkan uji skoring dilakukan dengan menggunakan 25 panelis semi
terlatih (Setyaningsih, dkk., 2010). Panelis diminta memberikan nilai sesuai
dengan penilaian terhadap atribut sensori yang dinilai yaitu warna, rasa, tekstur
dan aroma. Pengujian hedonik mi basah dilakukan antara mi basah substitusi
tepung garut perlakuan terbaik dan mi basah komersial. Uji hedonik yakni uji
kesukaan berpasangan terhadap tekstur, rasa, dan flavor. Penilaian berdasarkan
uji kesukaan berpasangan dilakukan dengan menggunakan panelis konsumen
sebanyak 30 panelis tidak terlatih. Panelis diminta untuk memilih satu yang lebih
disukai antara dua sampel yaitu antara mi basah substitusi tepung garut perlakuan
terbaik dan mi basah komersial. Pengujian dilakukan di Laboratorium Uji Sensori
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.
Contoh kuisioner yang digunakan pada pengujian skoring dan hedonik dapat
dilihat pada Tabel 8 dan Tabel 9.



Tabel 8. Lembar kuisioner uji skoring
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Kuisioner Uji Skoring

Nama : Tanggal Pengujian :
Produk : Mi basah

Dihadapan anda disajikan sampel mi basah tepung garut. Anda diminta untuk
mengevaluasi sampel mi basah satu persatu berdasarkan warna, rasa, tekstur
dan aroma. Berikan penilaian anda dengan cara menuliskan skor di bawah
kode sampel pada tabel penilaian berikut :

Penilaian 341 453 213 756 236 981

Warna

Rasa

Tekstur

Aroma

Keterangan:
1. Warna 2. Rasa
Putih 3 Sedikit Asin 3
Putih Gading 2 Asin 12
Putih Kekuningan 1 Sangat Asin 1
3. Tekstur 4. Aroma

Kenyal .3 Agak Tepung .3
Agak Kenyal 2 Tepung 2

Tidak Kenyal 1 Sangat Tepung 1




Tabel 9. Lembar kuisioner uji kesukaan berpasangan
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Nama :
Produk : Mi basah

Kuisioner Uji Kesukaan Berpasangan

Tanggal Pengujian :

Dihadapan anda disajikan sampel mi basah substitusi tepung garut dan mi basah
komersial yang diberi kode acak. Anda diminta untuk menilai kesukaan sampel
mi basah berdasarkan tekstur, rasa, flavor dan penerimaan keseluruhan.

Berikan tanda V pada sampel yang lebih anda sukai pada tabel penilaian

berikut:
Penilaian 648 453
Tekstur
Rasa
Flavor
3.6. Uji Kimia

Uji kimia dilakukan untuk mengetahui sifat kimia mi basah substitusi tepung
garut dengan penambahan karagenan yang dihasilkan. Pengujian ini dilakukan
antara lain pengujian kadar air, kadar abu tak larut asam dan kadar protein pada
masing-masing sampel. Pengujian ini dilakukan di Laboratorium Analisis Hasil
Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas

Lampung dan Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Politeknik Negeri Lampung.

3.6.1. Kadar Air

Pengujian kadar air mi basah dilakukan dengan prinsip yaitu kadar air dihitung

berdasarkan bobot yang hilang selama pemanasan dalam oven pada suhu (130 £

3)°C (SNI 2987, 2015). Cawan porselin dan tutupnya dikeringkan pada oven (130

+ 3)°C kurang lebih 1 jam, didinginkan dalam desikator selama 20-30 menit

kemudian ditimbang. Sampel yang telah ditimbang sebanyak 2-5 g dalam cawan
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porselin yang telah diketahui berat konstannya. Kemudian cawan dimasukkan ke
dalam oven pada suhu (130 + 3)°C selama 1 jam, setelah itu didinginkan dalam
desikator selama 20-30 menit dan ditimbang, perlakuan ini diulang sampai dicapai
berat konstan (kisaran hasil dua kali ulangan maksimum 2% dari nilai rata-rata

hasil kadar air). Pengukuran kadar air dihitung dengan rumus:

— WI-W2
% Kadar Air = mx 100%

Keterangan :

WO : Bobot cawan kosong dan tutupnya (g)
W1 : Bobot cawan dan tutupnya + sampel sebelum pengeringan (g)
W?2 : Bobor cawan dan tutupnya + sampel setelah pengeringan (g)

3.6.2. Kadar Abu Tak Larut Asam

Pengujian kadar abu mi basah dilakukan dengan prinsip bagian abu yang tidak
larut dalam asam (SNI 2987, 2015). Cawan porselin dalam tanur dipanaskan pada
suhu (550 £ 5)°C selama 1 jam dan didinginkan dalam desikator hingga suhu
sama dengan suhu ruang kemudian ditimbang (Wo). Sebanyak 3-5 g sampel
ditimbang (W) dan dimasukkan ke dalam cawan porselin. Selanjutnya sampel
dibakar di atas nyala pembakar sampai menjadi arang, kemudian dilakukan
pengabuan di dalam tanur listrik pada suhu maksimum (550 + 5)°C selama 4-6
jam atau sampai terbentuk abu berwarna putih. Abu dilarutkan dengan
menambahkan 5ml HCL pekat dan dipanaskan hingga mendidih kemudian
diuapkan campuran hingga keruh diatas penagas air dan diperoleh residu. Residu
dipanaskan di atas penagas air selama 30 menit sehingga diperoleh kembali
residu. Selanjutkan residu ditambahkan HCL pekat dan dipanaskan hingga
mendidih, lalu ditambahkan 20 ml aquades dan dipanaskan kembali. Saring
larutan dengan kertas saring Whatman No,40 dan cuci dengan 150 ml aquades
panas sampai bebas klorida. Kertas saring dimasukkan dalam cawan porselin
yang telah diketahui bobot keringnya dalam tanur (550 + 5)°C hingga terbentuk

abu berwarna putih, kemudian segera dipindahkan ke desikator hingga suhu sama
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dengan suhu ruang dan ditimbang (W2). Penimbangan diulangi hingga diperoleh
bobot tetap. Perhitungan kadar abu dilakukan dengan menggunakan rumus :

, W2 —Wwo
% Kadar Abu Tidak Larut dalam Asam = mx 100%

Keterangan :

WO : Bobot cawan kosong (g)
W1 : Bobot cawan + sampel sebelum diabukan (g)
W?2 : Bobot cawan + abu setelah ditambah asam, disaring dan dipanaskan (g).

3.6.3. Kadar Protein

Analisis kadar protein pada mi basah dilakukan menggunakan metode kjeldahl
(AOAC, 2012). Pertama-tama, ditimbang 0,1-0,5 g sampel yang telah dihaluskan,
lalu ditambahkan 2 mg K>SO4,50 mg HgO, 2 mL H2SO4, beberapa butir batu
didih ke dalam labu Kjeldahl. Larutan didinginkan dan diencerkan dengan
ditambah sedikit aquades. Sampel didestilasi dengan ditambahkan 8-10 mL
larutan NaOH-Na2S203 (dibuat dengan campuran 50 g NaOH + 50 mL H.0 + 12.5
Na2S203 5H20). Hasil ditampung dalam erlenmeyer yang berisi 5mL H3zBOs dan
2-4 tetes indikator PP (campuran 2 bagian metil merah 0,2% dalam alcohol).
Destilah yang diperoleh kemudian dititrasi dengan larutan HCI 0,02 N sampai
terjadi perubahan warna dari hijau menjadi abu-abu. Hal yang sama juga
dilakukan terhadap blanko. Hasil yang diperoleh adalah total N, yang kemudian
dinyatakan dalam faktor konversi 6,25. Kadar protein sampel dilakukan dengan

rumus sebagai berikut:

(V1-V2)X N X 14,007 X 6,25

Kadar Protein (%) = W

x 100%

Keterangan :

V1 : mlI HCL 0,1 N untuk titrasi sampel

V2 :ml HCL 0,1 N untuk titrasi blanko

N : Normalitas HCL standar yang digunakan
W : Berat sampel (g)

14,007 : Berat atom nitrogen

6,25 : Faktor koreksi
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3.7. Uji Fisik

Uji fisik dilakukan untuk mengetahui sifat fisik mi basah substitusi tepung garut
dengan penambahan karagenan yang dihasilkan. Pengujian ini dilakukan antara
lain pengujian cooking loss dan daya serap air pada masing-masing sampel.
Pengujian ini dilakukan di Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Jurusan

Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Lampung.

3.7.1. Cooking loss

Prosedur pengujian cooking loss (kehilangan padatan) yaitu sampel ditimbang
sebanyak 5 gram dan direbus selama 5 menit didalam 150 ml air. kemudian
sampel mi basah ditiriskan dan dikeringkan dalam oven pada suhu 100°C hingga
diperoleh berat konstan (Mulyadi, dkk., 2014). Cooking loss dihitung dengan

rumus:

Berat sampel setelah kering

0
Berat sampel sebelum dimasak x100%

Cooking loss =

3.7.2. Daya Serap Air

Prosedur pengujian daya serap air yaitu sampel mi basah ditimbang sebanyak 5 gr
(A). Kemudian sampel direbus dalam air sebanyak 150 ml selama 5 menit dan
dilakukan penimbangan (B) (Mulyadi, dkk., 2014). Daya serap air dihitung

dengan rumus:

B—A
A

% Daya Serap Air = x 100%

Keterangan:
A: Berat sampel sebelum direbus (g)
B : Berat sampel setelah direbus (g)



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian mengenai pembuatan mi basah substitusi tepung

garut dengan penambahan karagenan dapat disimpilkan bahwa:

1. Penambahan karagenan memberikan pengaruh terhadap warna, tekstur, kadar
air, kadar abu tak larut asam, kadar protein, cooking loss dan daya serap air
produk mi basah yang dihasilkan, namun tidak berpengaruh terhadap rasa dan
aroma.

2. Konsentrasi karagenan yang menghasilkan mi basah substitusi tepung garut
yang memiliki sifat sensori dan sifat fisik paling baik, serta karakteristik
kimia sesuai SNI 2987-2015 adalah perlakun B6 (10% karagenan).
Karakteristik mi basah substitusi tepung garut dengan penambahan karagenan
pada penelitian ini memiliki kadar air 63,63%, kadar abu tak larut asam
0,04%, kadar protein 5,22%, cooking loss 8,74% dan daya serap air 102,97%,

warna putih gading, rasa sedikit asin, tekstur kenyal dan aroma agak tepung.

5.2. Saran

1. Perlu diperhatikan proses pengadukan dan pembentukan lembaran mi basah
karena proses tersebut dapat menyebabkan adonan menjadi lebih keras seiring
dengan lamanya pengadukan dan pembentukan lembaran.

2. Perlu dilakukan perhitungan awal kadar protein pada setiap bahan yang
digunakan dalam pembuatan mi basah substitusi tepung garut dengan

penambahan karagenan.
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