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III. METODOLOGI PENELITIAN

A. Tempat dan Waktu

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Mei 2014 sampai dengan Juni 2014

di Laboratorium Rekayasa Bioproses dan Pascapanen, Jurusan Teknik Pertanian,

Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.

B. Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah water bath (Tipe Digiterm 200

merek P selecta), timbangan analitik OHAUS (Triple beam balance 2610 g 5 lb

2oz), timbangan digital OHAUS (Adventurer cap 2010 g), Sun Rheometer (100),

stopwatch, oven listrik (Venticell), alat pencetak mie, digital caliper, blender,

gelas ukur, cawan, saringan, dan kertas tisu. Bahan yang digunakan dalam

pengujian adalah rumput laut, tepung terigu, air, telur, garam dapur dan minyak

goreng.

C. Metode Penelitian

a. Persiapan Alat dan Bahan

1. Mengkondisikan alat-alat yang akan digunakan, seperti alat pencetak mie, Sun

Rheometer (100), Water bath dan oven dengan suhu yang telah ditentukan,

serta mengkalibrasi timbangan analitik dan timbangan digital.
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2. Mempersiapkan blender, cawan, Digital Caliper, stopwatch, gelas ukur,

saringan, dan kertas tisu.

3. Rumput laut yang akan digunakan dicuci dan direndam terlebih dahulu, dengan

waktu perendaman 36 jam. Tujuan perendaman rumput laut ini adalah untuk

mengubah tekstur rumput laut menjadi lebih lunak untuk mempermudah dalam

proses pembuatan bubur rumput laut.

b. Prosedur Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan dua tahap yaitu, proses pembuatan bubur rumput

laut dan proses pembuatan mie basah rumput laut. Variasi perlakuan yang

dicobakan adalah banyaknya jumlah bubur rumput laut (berat basah, b/b) yang

ditambahkan yaitu 0 g (kontrol), 150g, 200g, 250g, 300g, 350g dari berat 1000 g

tepung terigu sebagaimana Tabel 4.

Tabel 1. Variasi tambahan bubur rumput laut pada tepung terigu

Perlakuan
Tepung

Terigu (g)
Bubur Rumput

Laut (g)
Persentase penambahan
bubur rumput laut (%)

1 1000 0 0
2 1000 150 13
3 1000 200 16,6
4 1000 250 20
5 1000 300 23,1
6 1000 350 25,9

1. Pembuatan Bubur Rumput Laut

Rumput laut basah yang digunakan diperoleh dari pasar Bambu Kuning Bandar

Lampung. Pada proses pembuatan bubur rumput laut, yang pertama dilakukan

adalah mencuci rumput laut segar hingga bersih. Rumput laut yang telah bersih

kemudian dimasukkan dalam baskom yang terisi air hingga terendam semua
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bagian rumput laut. Proses perendaman dilakukan selama 36 jam yang bertujuan

mendapatkan tekstur rumput laut yang lebih lunak untuk mempermudah dalam

proses penghalusan. Rumput laut yang sudah direndam kemudian dibilas dengan

air bersih dan air perasan jeruk nipis untuk menghilangkan bau amis pada rumput

laut.

Gambar 1. Pembilasan rumput laut dengan jeruk nipis

Rumput laut yang sudah dibilas kemudian ditiriskan untuk mengurangi sisa air

pada pembilasan, setelah itu rumput laut dipotong kecil-kecil dan dimasukkan ke

dalam blender. Rumput laut kemudian dihaluskan dengan blender selama 5-6

menit (sambil diaduk) hingga rumput laut menjadi bubur. Bubur rumput laut harus

dipastikan benar-benar halus agar mempermudah saat proses pengulenan dan

membuat adonan menjadi halus. Kadar air rumput laut dan bubur rumput laut

yang telah dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 2. Kadar Air Rumput Laut Segar dan Bubur Rumput Laut

Jenis Sampel
berat

cawan (g)
berat

basah (g)
berat

kering (g)
Kadar Air %

Rumput Laut 2,871 9,264 3,582 92,343
Bubur Rumput Laut 3,139 18,140 3,625 96,756
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2. Pembuatan Adonan

Proses pembuatan adonan mie dilakukan setelah proses pembuatan bubur rumput

laut dan mempersiapkan bahan-bahan yang diperlukan. Tepung terigu sebelum

digunakan disaring terlebih dahulu untuk menghasilkan tepung yang benar-benar

halus dan untuk menghindari bahan lain seperti krikil kecil yang biasa terdapat

pada tepung. Tepung yang disaring kemudian ditimbang, setelah itu pencampuran

semua bahan yaitu tepung terigu, bubur rumput laut, 1 butir telur ayam (62,5g)

tiap adonan, dan garam dapur. Dari setiap pembuatan adonan penambahan air dan

garam pula akan berbeda-beda, mengikuti jumlah bubur rumput laut yang

ditambahkan pada setiap perlakuan. Jumlah penggunaan air dalam pembuatan

adonan mie yang baik yaitu 28-38% dari berat tepung terigu dan jumlah

pemakaian garam sebanyak 2-4% dari berat tepung (Rustandi, 2011).

Bahan-bahan yang telah dicampur kemudian diaduk dan diuleni sampai kalis.

Pengadukan dan pengulenan adonan bertujuan agar semua bahan dapat menyatu.

Ciri dari sudah kalisnya adonan dapat diketahui dengan adonan yang telah diuleni

tidak akan lengket di tangan dan dengan permukaan adonan tersebut, teksturnya

halus dan padat yang dapat dilihat pada Gambar 3.

Gambar 2. Adonan yang sudah kalis
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Adonan yang sudah kalis kemudian diistirahatkan selama 5-10 menit bertujuan

memberi kesempatan penyebaran air pada adonan dan untuk membentuk gluten

(Rustandi, 2011). Adonan yang telah diistirahatkan kemudian ditipiskan menjadi

lembaran-lembaran adonan dengan alat pencetak mie pada bagian

pengepresan/penipisan. Penipisan adonan dilakukan sebanyak 5 kali. Selama

proses penipisan adonan ditaburi dengan tepung tapioka untuk menjaga agar

adonan yang dicetak menjadi untaian mie tidak saling lengket. Lembaran adonan

yang sudah mengalami penipisan kemudian dipotong dan dicetak menjadi untaian

mie.

D. Diagram Alir

Diagram alir pembuatan bubur rumput laut dituliskan sebagaimana Gambar 4,

sedangkan digram alir pembuatan mie disajikan pada Gambar 5.

Mulai

Tepung terigu

Perendaman selama 36 jam

Rumput laut dicuci dan dipotong
kecil-kecil

Rumput laut dihaluskan dengan
menggunakan blender

Bubur rumput laut

Selesai

Gambar 3. Diagram alir pembuatan bubur rumput laut
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Mulai

Tepung terigu

Penyaringan tepung

terigu

Selesai

Pencampuran bahan

Bahan tambahan :

- Air
- Garam

- Telur
- Minyak goreng

Perlakuan :

1 : Tepung terigu 100g
2 : Penambahan rumput

laut 15% (b/b) dari
100g tepung terigu

3 : Penambahan rumput
laut 20% (b/b) dari
100g tepung terigu

4 : Penambahan rumput
laut 25% (b/b) dari
100g tepung terigu

5 : Penambahan rumput
laut 30% (b/b) dari
100g tepung terigu

6 : Penambahan rumput
laut 35% (b/b) dari
100g tepung terigu

Pengulenan adonan sampai kalis

Pembentukan lembaran

Pemotongan dan pencetakan

Mie basah Uji sifat fisik mie :

- Kadar air mie

- Daya serap air

- Daya pengembangan

- Daya putus mie

- Warna mie

Analisis Data

Gambar 4. Diagram alir proses pembuatan mie basah
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E. Pengamatan dan Analisis Data

 Uji Sifat Fisik Mie

Setelah pembuatan mie basah rumput laut dilakukan pengujian sifat fisik pada mie

yang meliputi :

a. Kadar Air Mie

Tujuan dari pengukuran kadar air mie adalah untuk mengetahui jumlah air yang

terkandung pada bahan. Metode yang digunakan ialah gravimetri atau oven.

Prosedur pengukuran kadar air dilakukan dengan metode gravimetri yaitu

menimbang berat sampel sebelum dan sesudah pengovenan. Perhitungan kadar air

mie dilakukan pada mie yang telah dibuat tanpa perebusan dan mieyang

mengalami perebusan yang bertujuan untuk mengetahui kadar air pada mie basah

mentah dan mie basah matang. Untuk menentukannya sampel mie basah mentah

dan matang diambil dan ditimbang, kemudian dipanaskan dalam oven pada suhu

105°C hingga kering mutlak (selama 24 jam) lalu sampel ditimbang kembali.

Pengukuran kadar air dapat dihitung dengan persamaan berikut := 100% ... ... ... ... ... (1)

Dimana :

Wo = Berat mie basah sebelum di oven (g)

W1 = Berat kering mie basah (g)
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b. Daya Serap Air (DSA)

Pengujian daya serap air dengan cara : mie basah ditimbang terlebih dulu

beratnya, lalu mie yang sudah ditimbang beratnya direbus selama 10 menit dan

ditiriskan kemudian ditimbang kembali untuk mengetahui beratnya setelah

direbus. Pengujian ini dilakukan pada semua perlakuan. Pengukuran daya serap

air dapat dihitung dengan menggunakanpersamaan berikut :

Daya serap air (%) = ( ) × 100 %………………(2)
Keterangan :

WA = Berat mie sebelum direbus (g)

WB = Berat mie sesudah direbus (g)

c. Daya Pengembangan (DP)

Pengujian daya pengembangan mie dilakukan dengan mengambil sebanyak 15

gram mie untuk digunakan sebagai sampel pengujian. Sampel diukur diameternya

sebanyak 10 data pada tempat yang berbeda. Sampel kemudian dimasukkan ke

dalam air pada suhu 80 oC selama 5 menit kemudian diangkat dan ditiriskan

hingga air rebusan kering. Sampel kemudian diukur lagi diameternya sebanyak 10

data pada tempat yang berbeda. Pengukuran daya pengembangan mie dapat

dihitung dengan menggunakan persamaan berikut:

DP = rerata ø mie matang − rerata ø mie awalrerata ø mie awal x 100 %…………………(3)
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d. Daya Putus Mie

Pengujian kekenyalan mie dilakukan dengan cara : Mie basah yang sudah direbus

diambil seuntai (misalkan 5 cm). Diameter mie diukur pada tiga tempat yang

berbeda kemudian dirata-ratakan. Sampel mie dipasang pada pemegang sampel

(sampel holder) untuk pengujian kekuatan tariknya atau daya regang putus mie.

Alat yang digunakan pada pengujian ini ialah Rheometer (Sun Rheometer 100)

dan diset pada mode TRAC dengan kecepatan tarik 19.9 mm/s. Hasil pengujian

kekuatan tarik kemudian dicatat. Pengujian ini diulang sebanyak 3 kali (diambil

reratanya) sebagai ulangan untuk semua perlakuan.

e. Warna

Pengamatan warna pada penelitian kali ini ialah dengan pencintraan digital, yaitu

dengan menggunakan Kamera Digital. Pengamatan dilakukan setelah adonan

mengalami penipisan tanpa melalui proses pencetakan mie. Bagian adonan yang

telah ditipiskan kemudian diambil dan direbus selama 10 menit. Pengambilan

warna pada setiap adonan konsentrasi yang berbeda. Bagian adonan yang telah

direbus (matang) dimasukkan dalam kotak pencintraan digital yang kemudian

difoto dengan menggunakan kamera digital. Pengambilan nilai warna tersebut

diambil berdasarkan warna yang telah didapatkan (difoto) yang dimasukkan pada

software matlab. Pengambilan nilai RGB dengan penentuan koordinat X,Y,

Xlength dan Ylength terlebih dahulu. Nilai Xlength dan Ylength harus sama pada

setiap pengambilan sampel. Pengambilan nilai RGB yang pertamadilakukan

dengan menentukan pixel pada koordinat X dan Y hingga menyentuh sampel foto

adonan mie. Pengambilan nilai dengan 3 kali ulangan dilakukan dengan 3 sampel
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mendatar dengan jarak 100 pixel. Pengambilan sampel tidak boleh melewati atau

melebihi foto dari adonan yang diambil. Nilai yang sudah ditentukan dimasukkan

pada rumus dan kemudian di run yang kemudian akan menghasilkan nilai RGB

pada setiap adonan mie.

Program untuk mendapatkan nilai RGB pada Matlab adalah sebagai berikut:

clc; clear all; close all;
mypic = imread (‘F2.Jpg’) ;
[H,W,C] = size (mypic)
Figure (1) ;
Imshow (‘F2 . Jpg’) ;
PotongGbr1 = imcrop (mypic, [1100 1300 1300 1300]) ;
Figure (2) ;
Imshow  (potongGbr1);
Rerata1 = mean (mean (potongGbr1))

PotongGbr2 = imcrop (mypic, [1200 1300 1300 1300]) ;
Figure (3) ;
Imshow  (potongGbr2);
Rerata1 = mean (mean (potongGbr2))

PotongGbr3 = imcrop (mypic, [1300 1300 1300 1300]) ;
Figure (4) ;
Imshow  (potongGbr3);
Rerata1 = mean (mean (potongGbr3))


