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Pengaruh penambahan tepung koro glinding (Phaseolus lunatus)
terhadap sifat kimia dan organoleptik mi basah dengan bahan baku
tepung terigu yang disubstitusi tepung ubi jalar ungu

The effect of koro glinding (Phaseolus lunatus) flour addition on chemical and organoleptic
properties of wheat flour-made wet noodle substituted with purple sweet potato flour

ARI WIDYAS RINIL, SRI HANDAJANI, DIAN RACHMAWANTI AFFANDI
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sebelas Maret. J1. Ir. Sutami 36A Surakarta 57126, Jawa Tengah

Manuskrip diterima: 5 Oktober 2008. Revisi disetujui: 12 Januari 2009.

Abstract. Rini AW, Handajani S, Affandi DR. 2009. The effect of koro glinding (Phaseolus lunatus) flour addition on chemical and
organoleptic properties of wheat flour-made wet noodle substituted with purple sweet potato (Ipomoea batatas) flour. Biofarmasi 7: 31-
41. So far, the wheat flour used widely in Indonesia is entirely exported from foreign countries. An exploration of local resources needs
to be done to save the foreign exchange. One of the alternative tubers that can substitute for flour is purple sweet potato. This tuber is
not only containing high carbohydrate, but also contains coarse fibre and anthocyanin natural dye, including antioxidant. Wet noodle is a
wheat flour-made processed food and the materials rich in protein such as beans. This research aimed to find out the chemical and
organoleptic properties of noodle wet substituted with 20% purple sweet potato and koro glinding at various concentrations. The
treatments in this research included koro glinding flour addition (0%, 5%, 10% and 15%) and purple sweet potato 20% into flour wheat.
The analysis conducted consisted of water, ash, protein and crude fibre contents and organic analysis (color, smell, taste, texture and
whole properties). This research used a completely randomized design, and each treatment was repeated for three times. Furthermore,
the data were analyzed statistically by using Anova. If the result showed the significant difference, it would be followed with DMRT
test. The results of research showed the increases of water, ash, protein and crude fibre contents with koro glinding flour addition.
Meanwhile, the results of organoleptic test on color, smell, taste, texture and whole properties of wet noodle indicated the decreased
consumer reception level with koro glinding flour addition. The organoleptic test also indicated that panelists still like and can receive
wet noodle with 20% purple sweet potato and 5% koro glinding flour addition. This wet noodle contained 40.26% water, 2.11% ash,

8.18% protein, and 2.43% crude fibre.
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PENDAHULUAN

Orang sering memerlukan makanan selingan di
samping makanan pokok. Makanan selingan ini sangat
bervariasi dari makanan ringan sampai makanan berat, atau
makanan yang apabila dikonsumsi dapat memberikan rasa
kenyang seperti apabila mengonsumsi makanan pokok. Mi
merupakan salah satu pilihan yang banyak disukai hampir
seluruh lapisan masyarakat.

Mi yang sekarang dijual di pasaran umumnya dibuat
dari bahan dasar tepung terigu yang ditambah dengan
bumbu atau bahan tambahan, baik yang digunakan sebagai
bahan penyedap atau untuk menaikkan nilai gizinya.
Tepung terigu merupakan bahan pangan utama yang
digunakan untuk membuat makanan di seluruh dunia.
Selama beberapa abad, terigu telah digunakan sebagai
bahan baku dalam pembuatan berbagai jenis makanan
seperti roti, kue, pasta, mi, dan cracker. Di negara-negara
Asia, hampir setengah jumlah terigu yang ada dibuat
menjadi mi (Miskelly 1993; Yeh dan Shian 1999). Di Asia,
mi dijual dalam bentuk mentah, basah, kering, dan instan.
Warna, sifat pemasakan, kekenyalan, dan rasa merupakan

faktor penting yang mempengaruhi penerimaan konsumen
terhadap mutu mi di Asia (Moss 1971; Nagao et al. 1977).

Mi merupakan bahan pangan berbentuk pipih dengan
diameter antara 0,07-0,125 inci. Mi basah adalah mi
dengan kadar air antara 25-35% (Yustiareni 2000).
Menurut Kruger et al. (1996), mi basah dapat dibedakan
dengan mi jenis lain berdasarkan kadar air dan tingkat
pemasakan awalnya. Mi mentah yang belum direbus
umumnya mengandung air sekitar 35%, mi basah (mi
mentah yang direbus) mengandung air sekitar 52%, mi
kering (mi mentah yang dikeringkan) sekitar 10%, mi
instan (mi mentah yang dikukus kemudian digoreng)
sekitar 8%, sedangkan mi goreng (mi mentah yang
digoreng) mengandung lipid sekitar 20%.

Mi merupakan produk makanan olahan yang dibuat
dari tepung terigu. Selama ini, kebutuhan tepung terigu di
Indonesia diperoleh melalui impor dalam jumlah besar,
untuk itu harus menjadi perhatian utama untuk dapat
menemukan bahan pangan alternatif yang dapat digunakan
sebagai substitusi atau bahkan pengganti tepung terigu
pada produk makanan di masa yang akan datang. Hal ini
berkaitan erat dengan banyaknya kasus KEP (Kurang
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Energi dan Protein) pada anak-anak dan dewasa, busung
lapar pada balita yang baru-baru ini sering terjadi, dan
banyak kasus kurang gizi pada bayi dan balita.

Salah satu alternatif pengganti tepung terigu adalah ubi
jalar. Ubi jalar merupakan salah satu hasil pertanian di
Indonesia, dimana potensial untuk dijadikan sebagai bahan
pangan sumber kalori. Di antara berbagai bahan pangan
sumber karbohidrat, ubi jalar memiliki keunggulan dan
keuntungan yang sangat tinggi bagi masyarakat Indonesia,
yaitu: (i) Ubi jalar mudah diproduksi pada berbagai lahan
dengan produktivitas antara 20-40 ton/ha; (ii) Dapat
berfungsi sebagai substitusi dan suplementasi makanan
sumber karbohidrat tradisional nasi beras; (iii) Bukan
merupakan jenis makanan baru dan telah dikenal secara
turun-temurun oleh masyarakat Indonesia; (iv) Rasa dan
kekenyalannya sangat beragam, sehingga dapat dipilih
jenis ubi jalar yang paling sesuai dengan selera konsumen;
(v) Mengandung vitamin dan mineral yang cukup tinggi,
sehingga layak dinilai sebagai bahan makanan sehat
(Zuraida dan Yati 2001).

Ubi Jalar (lpomea batatas L.), atau sering disebut
“telo”, merupakan salah satu bahan pangan sumber
karbohidrat yang harganya relatif murah dan mudah
didapatkan karena persediaannya cukup melimpah. Hal ini
dapat dibuktikan dengan data produksi ubi jalar di
Indonesia pada tahun 2004 sekitar 1.889.222 ton, dimana
setiap tahun produksi ubi jalar cenderung konstan, bahkan
di beberapa daerah seperti di Papua, ubi jalar merupakan
bahan pangan sumber karbohidrat utama. Namun di luar
daerah tersebut, pemanfaatan ubi jalar masih terbatas
sebagai makanan tradisional yang mana memiliki citra
yang rendah sebagai makanan masyarakat kelas bawah
atau masyarakat ekonomi rendah. Pemanfaatan ubi jalar
tersebut bukan sebagai makanan sumber karbohidrat
karena sebagian besar masyarakat Indonesia terbiasa
mengonsumsi beras sebagai makanan pokok sumber
karbohidrat dan mengonsumsi terigu dalam bentuk roti,
biskuit, atau mi sebagai makanan kudapan seperti pada
masyarakat di Pulau Jawa dan Sumatera. Akibatnya,
perkembangan pemanfaatan ubi jalar sebagai makanan
sumber karbohidrat menjadi terhambat.

Ubi jalar dapat dimanfaatkan sebagai pengganti
makanan pokok karena merupakan sumber kalori yang
efisien. Selain itu, ubi jalar juga mengandung vitamin A
dalam jumlah cukup, asam askorbat, tianin, riboflavin,
niasin, fosfor, besi, dan kalsium. Proses pembuatan tepung
ubi jalar juga dapat dilakukan oleh industri rumah tangga
sampai industri yang menggunakan peralatan canggih
sehingga relatif terjaga kontinuitasnya.

Ubi jalar yang digunakan dalam penelitian ini adalah
jenis ubi jalar ungu yang diketahui mengandung pewarna
alami antosianin. Ubi jalar ungu mengandung antosianin
sekitar 519 mg/100 g berat basah (Kumalaningsih 2006).
Kandungan antosianin yang tinggi pada ubi jalar tersebut
dan stabilitasnya yang tinggi dibanding antosianin dari
sumber lain, membuat tanaman ini sebagai pilihan yang
lebih sehat dan sebagai alternatif pewarna alami. Beberapa
industri pewarna dan minuman berkarbonat menggunakan
ubi jalar ungu sebagai bahan mentah penghasil antosianin
b. Menurut Budi (2006), ubi jalar ungu hampir sama
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dengan ubi jalar merah. Ubi jalar merah juga sangat kaya
akan provitamin A atau retinol, dimana dalam 100 g ubi
jalar merah terkandung 2310 mcg (setara dengan satu
tablet vitamin A). Bahkan, dibandingkan bayam dan
kangkung, kandungan vitamin A ubi jalar merah masih
setingkat lebih tinggi. Keistimewaan ubi jalar merah juga
terletak pada kandungan seratnya yang sangat tinggi, dapat
mencegah kanker saluran pencernaan, dan mengikat zat
karsinogen penyebab kanker di dalam tubuh.

Terhambatnya perkembangan ubi jalar ungu
disebabkan oleh adanya anggapan bahwa ubi jalar
merupakan makanan tradisional yang memiliki citra yang
rendah, yaitu sebagai makanan masyarakat kelas bawah
atau masyarakat ekonomi lemah. Selain itu, pemanfaatan
ubi jalar ungu jauh tertinggal dibanding jenis ubi jalar
lainnya, seperti ubi jalar kuning dan putih. Ubi jalar ungu
sampai saat ini lebih banyak dimanfaatkan dalam
pembuatan produk keripik dan ubi kukus.

Di Indonesia, tepung ubi jalar saat ini masih belum
banyak dikenal, penggunaannya pun juga belum
berkembang di masyarakat. Selain itu, tepung ubi jalar dan
ragam produk olahannya masih terbatas digunakan di
lingkup penelitian. Tepung ubi jalar dapat digunakan
sebagai bahan baku pembuatan berbagai produk pangan
olahan, seperti mi dan berbagai jenis roti (Antarlina 1994).

Penelitian ini mengemukakan kajian tentang peluang
pemanfaatan tepung ubi jalar ungu sebagai bahan substitusi
tepung terigu pada pembuatan mi basah, sehingga
diharapkan dapat mengurangi penggunaan tepung terigu.
Selain itu, penelitian ini dimaksudkan agar ubi jalar ungu
mempunyai nilai jual atau nilai ekonomi yang tinggi, serta
layak untuk dipertimbangkan dalam menunjang pola
diversifikasi pangan, karena selama ini ubi jalar
kebanyakan hanya dikonsumsi sebagai camilan dengan
dibuat menjadi keripik, digoreng, atau direbus. Ditinjau
dari segi kesehatan, ubi jalar dapat berfungsi sebagai
antioksidan dan penambah nilai gizi apabila dilihat dari
kandungan betakaroten (provitamin A), vitamin C, vitamin
E, dan seng.

Produk olahan pangan yang dapat dibuat dari tepung
ubi jalar diantaranya meliputi kue kering, kue basah, roti,
serta mi (Antarlina 1994). Secara umum, penggunaan
tepung ubi jalar untuk kue sekitar 50%, untuk roti yang
memerlukan daya pengembangan tinggi, misalnya roti
manis dan roti tawar substitusinya hanya berkisar antara
10-15%, dan untuk mi antara 15-20% (Antarlina dan
Utomo 1999).

Ubi jalar merupakan sumber karbohidrat dan kalori
yang baik, sehingga dapat digunakan sebagai bahan
substitusi tepung terigu. Kekurangan dari ubi jalar adalah
kandungan proteinnya yang rendah, schingga untuk
meningkatkan kandungan protein produk olahan yang
dihasilkan dari tepung ubi jalar perlu adanya penambahan
sumber protein, misalnya dengan menambahkan tepung
kedelai atau dari jenis kacang-kacangan lainnya misalnya
koro glinding. Sebagai informasi tambahan bahwa
kandungan protein pada tepung ubi jalar adalah sekitar
3,11% (Antarlina 1994) dan kandungan protein pada
tepung koro glinding antara 22-25%. Peningkatan gizi pada
berbagai jenis tepung dapat dilakukan melalui proses
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pengkayaan atau fortifikasi. Dengan penambahan tepung
koro glinding pada produk mi basah diharapkan dapat
meningkatkan nilai gizi mi dan produk mi basah dari terigu
dengan substitusi tepung ubi jalar mempunyai sifat
penerimaan konsumen yang baik.

Di antara jenis kacang-kacangan, koro glinding
(Phaseolus lunatus) memiliki prospek yang baik untuk
dikembangkan karena mengandung protein yang cukup
tinggi (22-25%). Meskipun koro glinding memiliki
kandungan protein tidak sebesar kandungan protein pada
kedelai (35-38%) (Widaningrum dan Soekarto 2005), koro
glinding merupakan bahan pangan lokal, sehingga dapat
menggantikan kacang kedelai yang masih harus diimpor
dan harga kedelai pun relatif mahal.

Pembuatan mi basah dapat dilakukan diantaranya
dengan pencampuran tepung terigu dan jenis tepung
lainnya. Salah satu alternatif adalah penggunaan tepung ubi
jalar untuk substitusi tepung terigu dan penambahan
tepung koro glinding yang mempunyai kandungan protein
cukup tinggi (22-25%), sehingga mi yang dihasilkan
diharapkan mempunyai tambahan nilai gizi yaitu protein
dari koro glinding dan vitamin dari ubi jalar. Berdasar
uraian tersebut, penelitian ini dilaksanakan untuk
mengetahui pengaruh penambahan tepung ubi jalar ungu
sebesar 20% dan tepung koro glinding pada berbagai
variasi konsentrasi (0-15%) terhadap sifat kimia dan sifat
organoleptik mi basah yang dihasilkan.

Tujuan penelitian ini adalah: (i) Mengetahui pengaruh
penambahan konsentrasi tepung koro glinding terhadap
sifat kimia mi basah dengan bahan baku tepung terigu yang
disubstitusi tepung ubi jalar. (i) Mengetahui pengaruh
penambahan konsentrasi tepung koro glinding terhadap
sifat organoleptik mi basah dengan bahan baku tepung
terigu yang disubstitusi dengan tepung ubi jalar. (iii)
Menentukan mi basah hasil perlakuan yang mengandung
protein tinggi dan disukai konsumen.

BAHAN DAN METODE

Tempat dan waktu penelitian

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Rekayasa
Proses Pengolahan dan Hasil Pertanian, Program Studi
Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas
Sebelas Maret Surakarta dan Laboratorium Biologi Tanah,
Program Studi I[lmu Tanah, Fakultas Pertanian, Universitas
Sebelas Maret Surakarta pada bulan Maret 2008 sampai
April 2008.

Alat dan bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
bahan untuk pembuatan mi basah dan bahan untuk analisis
sifat kimia mi basah yang dihasilkan. Adapun bahan-bahan
untuk pembuatan mi basah meliputi ubi jalar ungu yang
berasal dari daerah Tawangmangu, tepung terigu merek
‘Kereta kencana’ dari ‘Bogasari’, tepung koro putih
glinding dari daerah Wonogiri, garam, air, minyak goreng,
tepung tapioka, dan STPP. Adapun bahan kimia yang
digunakan meliputi bahan-bahan kimia untuk analisis kadar
protein dengan metode mikro Kjeldahl (larutan H,SO4

pekat, air raksa oksida, larutan K,SO,, larutan natrium
hidroksida-natrium thiosulfat, larutan asam borat jenuh,
larutan asam klorida 0,02 N), serta bahan-bahan kimia
untuk analisis kadar serat kasar (antifoam agent, asbes,
larutan H,SO,, larutan NaOH, larutan K,SO, 10%, alkohol
95%, dan akuades).

Sementara itu, alat yang digunakan dalam penelitian ini
meliputi alat untuk preparasi bahan, alat untuk membuat mi
basah, dan seperangkat alat untuk analisis sifat kimia mi
basah. Adapun alat-alat untuk preparasi bahan yang
digunakan meliputi alat pengiris, cabinet dryer, dan alat
penepung. Alat pembuat mi basah meliputi alat pencetak
mi, baskom plastik, mangkok, timbangan digital, kompor
gas, wajan, dan kalo dari plastik. Alat untuk analisis sifat
kimia mi basah meliputi seperangkat alat untuk analisis
kadar air dengan metode termogravimetri (oven, cawan
porselen, desikator, penjepit cawan, timbangan analitik),
seperangkat alat untuk analisis kadar protein dengan
metode mikro Kjeldahl (pemanas Kjeldahl lengkap yang
dihubungkan dengan pengisap uap melalui aspirator, labu
Kjeldahl, alat distilasi lengkap, buret), seperangkat alat
untuk analisis kadar serat kasar (penggiling, timbangan
analitik, Erlenmeyer 600 ml, pendingin balik, kertas saring,
spatula, oven dengan suhu 110°C, desikator, pompa
vakum), serta seperangkat alat untuk analisis kadar abu
(cawan pengabuan, tanur pengabuan, penjepit cawan, oven,
dan desikator).

Rancangan penelitian
Variasi konsentrasi pembuatan mi basah pada penelitian
ini dapat dilihat pada Tabel 1.

Cara kerja
Persiapan tepung ubi jalar

Ubi jalar dikupas kemudian dicuci hingga bersih,
setelah itu ubi jalar dirajang dengan mesin perajang,
selanjutnya di-blanching selama 1 menit. Setelah itu, ubi
jalar dikeringkan dengan cabinet driyer selama 10-15 jam
hingga kering. Setelah kering, dilakukan penepungan
dengan mesin penepung. Selanjutnya, tepung diayak
menggunakan ayakan 80 mesh.

Persiapan tepung koro glinding

Biji koro glinding dipilih yang utuh atau tidak cacat
atau sedikit warna hitamnya, kemudian direndam selama 4-
6 jam dan direbus selama 30 menit pada suhu 80°C.
Selanjutnya, koro gliding dikupas kulitnya dan dijemur
sampai kering, lalu ditepungkan dan diayak dengan
menggunakan ayakan 80 mesh sebanyak 2 kali, sehingga
diperoleh tepung koro glinding yang halus.

Tabel 1. Variasi konsentrasi pembuatan mi basah

Tepung terigu Tepung ubi jalar Tepung koro

Formulasi (%) (%) glinding (%)
Fy 100 0 0
F; 80 20 0
F, 75 20 5
F; 70 20 10
F, 65 20 15
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Pembuatan mi basah

Bahan yang digunakan dalam pembuatan mi basah
yaitu tepung komposit (tepung terigu, tepung ubi jalar, dan
tepung koro glinding), air, garam, telur, air abu, dan
minyak goreng. Adapun langkah-langkah dalam pembuatan
mi basah sebagai berikut.

Pencampuran bahan. Semua bahan yang telah
disiapkan dicampur. Pada proses pencampuran tersebut,
pertama-tama tepung terigu ditaruh di atas meja
pencampuran. Terigu disusun menjadi suatu gundukan
dengan lubang di tengah-tengah, kemudian ditambahkan
bahan-bahan lain ke dalam Iubang tersebut. Secara
perlahan-lahan, campuran tersebut diaduk rata dan
ditambah air sampai membentuk adonan yang homogen,
yaitu menggumpal apabila dikepal dengan tangan.

Pengulenan adonan. Adonan yang sudah membentuk
gumpalan selanjutnya diuleni. Pengulenan dapat dilakukan
dengan menggunakan alat kayu berbentuk silinder dengan
diameter 7 cm dan panjang 1,75 m. Pengulenan dilakukan
selama sekitar 15 menit.

Adonan yang baik dapat dibuat dengan memperhatikan
jumlah air yang ditambahkan, lama pengadukan, dan suhu
adonan. Air yang ditambahkan umumnya sebanyak 28-
38% dari berat tepung. Jika penambahan air lebih dari
38%, adonan akan menjadi basah dan lengket. Sebaliknya,
apabila penambahan air kurang dari 28%, adonan akan
menjadi keras, rapuh, dan sulit dibentuk menjadi lembaran.

Waktu total pengadukan yang baik antara 15-25 menit.
Pengadukan yang lebih dari 25 menit dapat menyebabkan
adonan menjadi rapuh, keras, dan kering, sedangkan
pengadukan yang kurang dari 15 menit menyebabkan
adonan menjadi lunak dan lengket.

Suhu adonan berpengaruh terhadap aktivitas enzim
protease dan amilase. Peningkatan suhu (di atas 40°C)
menyebabkan aktivitas enzim amilase dalam memecah pati
menjadi dekstrin dan aktivitas enzim protease dalam
memecah gluten meningkat, sehingga adonan menjadi
lembut dan halus. Suhu juga meningkatkan mobilitas dan
aktivitas air ke dalam jaringan tepung, sehingga membantu
pengembangan adonan.

Pembentukan lembaran. Adonan yang sudah kalis
dimasukkan ke dalam mesin pembentuk lembaran yang
diatur ketebalannya secara berulang kali (4-5 kali) sampai
ketebalan lembar mi mencapai 1,5-2 mm. Lembaran-
lembaran yang keluar dari mesin dibedaki dengan tepung
tapioka agar tidak menyatu kembali.

Pembentukan mi. Proses pembuatan mi ini umumnya
dilakukan dengan alat pencetak mi (roll press) yang
digerakkan dengan menggunakan tenaga listrik. Alat
tersebut mempunyai dua rol. Rol pertama berfungsi untuk
menipiskan lembaran mi dan rol kedua berfungsi untuk
mencetak mi.

Perebusan

Perebusan umumnya hanya dilakukan pada pembuatan
mi kuning. Air dimasukkan ke dalam wajan kemudian
dimasak hingga mendidih. Selanjutnya, mi dimasak selama
2 menit sambil diaduk secara perlahan. Api yang
digunakan untuk merebus mi harus besar supaya waktu
perebusan singkat. Apabila waktu perebusan lama, mi akan
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menjadi lembek karena terdapat air yang masuk ke dalam
mi.

Pendinginan

Mi hasil perebusan kemudian ditiriskan dalam wadah
bambu atau plastik. Selanjutnya, mi didinginkan dan
ditambahkan minyak kacang agar kekenyalan mi lebih
kelihatan halus dan antar pilinan mi tidak lengket. Adapun
formulasi bahan yang digunakan dalam pembuatan mi
basah dapat dilihat pada Tabel 2 sesuai formulasi menurut
Astawan (1999).

Analisis data

Analisis sifat kimia mi basah

Analisis sifat kimia mi basah meliputi analisis kadar air,
kadar abu, kadar protein total, dan kadar serat kasar.
Adapun metode analisis yang digunakan dapat dilihat pada
Tabel 3.

Analisis sifat fisik secara organoleptik

Uji organoleptik yang dilakukan adalah uji kesukaan
dengan parameter warna, rasa, kekenyalan, dan aroma yang
bertujuan untuk mengetahui tingkat penerimaan dan
kesukaan konsumen terhadap mi basah.

Pengolahan data

Penelitian menggunakan pola rancangan acak lengkap
dengan tiga kali ulangan. Data dianalisis secara statistik
dengan Anova, apabila hasil yang diperoleh berbeda nyata
maka dilanjutkan dengan uji DMRT dengan tingkat
signifikasi 0,05. Dalam rancangan penelitian ini, terdapat
dua faktor penentu, yaitu faktor tetap dan faktor tidak tetap.
Faktor tetapnya yaitu konsentrasi penambahan tepung koro
glinding pada pembuatan mi basah, sedangkan faktor tidak
tetapnya yaitu kadar air, kadar protein, kadar abu serat
kasar, dan sifat organoleptik (warna, rasa, kekenyalan, dan
aroma).

Tabel 2. Formulasi bahan dalam pembuatan mi basah

Bahan Jumlah
Tepung terigu ‘Kereta Kencana’ 250 g
Garam 1,13 g
Air 102,2 ml
STTP 0,86 g

Tabel 3. Metode analisis yang digunakan pada penelitian

Macam uji Metode

Kadar air Termogravimetri

Kadar protein Mikro Kjeldahl

Kadar serat kasar Perlakuan asam dan basa panas
Kadar abu Pengabuan
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Produk akhir pengolahan berupa mi basah dari ubi jalar
ungu dengan penambahan tepung koro glinding,
selanjutnya dianalisis sifat kimia dan sifat organoleptik
untuk mengetahui karakteristik mi basah yang dihasilkan.
Gambar mi basah ubi jalar ungu dapat dilihat pada Gambar
LA.

Sifat kimia mi basah

Untuk mengetahui sifat-sifat kimiawi mi basah maka
dilakukan beberapa pengujian secara kimiawi. Sifat kimia
mi basah yang dianalisis yaitu kadar air, kadar abu, kadar
protein, dan kadar serat kasarnya (Tabel 4, Gambar 2).

Kadar air

Air merupakan unsur penting dalam bahan makanan.
Air dalam bahan makanan sangat diperlukan untuk
kelangsungan hidup organisme, hal itu antara lain
disebabkan karena air dapat mempengaruhi daya tahan
makanan dari serangan mikrobia (Winarno 1997).
Sehubungan dengan hal itu maka kadar air suatu bahan
cukup penting untuk diketahui. Kadar air merupakan salah
satu parameter mutu mi basah yang penting, yang akan
mempengaruhi umur simpan mi.

Menurut Charley (1982), kadar air suatu produk sangat
penting untuk dikendalikan, karena akan menentukan daya
tahan atau keawetan produk yang bersangkutan pada waktu
penyimpanan. Air yang dicampurkan ke dalam adonan
selain diserap oleh tepung terigu, juga diserap oleh tepung
ubi jalar ungu dan tepung koro glinding, serta digunakan
untuk pemasakan pati hingga mengalami gelatinisasi.
Dalam proses tersebut, sejumlah air terperangkap dalam
struktur tiga dimensi penyusun gel. Hal ini menyebabkan
gel pati menjadi lebih kuat dan tahan terhadap tarikan.
Tingkat kesempurnaan gelatinisasi akan mempengaruhi
tingkat pengembangan mi.

Dari hasil analisis kadar air mi basah, dapat dilihat
bahwa mi basah kontrol (Fy) memiliki kadar air yang lebih
rendah dibandingkan mi basah dengan formula yang lain
(F,-F4) yang disubstitusi dengan tepung ubi jalar ungu 20%
dan tepung koro glinding.

Menurut Astawan (1999), kadar air pada tepung terigu
yang digunakan dalam pembuatan mi basah sebesar 12%,
sedangkan menurut Jamriyanti (1999), kadar air maksimal
14,5% (bk) untuk semua jenis tepung terigu. Kadar air pada
tepung ubi jalar ungu dan tepung koro glinding dalam
penelitian ini masing-masing sebesar 13% dan 14%.

Pada perlakuan F; yang sudah ditambahkan ubi jalar
ungu 20% tanpa ditambah dengan tepung koro glinding,
hasilnya berbeda nyata dengan mi basah kontrol (Fy),
begitu juga untuk mi yang sudah ditambah dengan tepung
koro glinding sebesar 5% (F,). Namun, kadar air pada mi
basah F; dan F, tidak beda nyata, sedangkan untuk mi
basah F; dan F, yang masing-masing ditambah dengan
tepung koro glinding 10% dan 15%, hasilnya berbeda nyata
baik dengan mi basah kontrol (F;) maupun dengan mi
basah yang lain.

Kadar air mi basah meningkat seiring dengan
meningkatnya konsentrasi tepung koro glinding yang

ditambahkan ke dalam formulasi mi basah. Konsentrasi
tepung ubi jalar yang ditambahkan tetap, akan tetapi
ternyata berpengaruh terhadap kadar air pada mi yang
dihasilkan. Hal ini terjadi karena tepung ubi jalar ungu dan
tepung koro glinding yang ditambahkan ke dalam
formulasi bersifat higroskopis, yang memiliki kapasitas
penyerapan air yang tinggi, sehingga semakin banyak
tepung ubi jalar dan tepung koro glinding yang
ditambahkan dalam formulasi menyebabkan mi yang
dihasilkan memiliki kadar air yang tinggi. Menurut
Winarno (1997), keterikatan air dalam bahan berbeda-beda,
bahkan ada air yang tidak terikat. Kandungan air dalam
bahan pangan dapat dibedakan menjadi air bebas dan air
terikat yang terdapat dalam jaringan tenun bahan pangan.

Kadar protein pada bahan baku formulasi mi basah juga
mempengaruhi besarnya kadar air dari mi basah, hal ini
dikarenakan protein memiliki daya serap air yang lebih
tinggi jika dibandingkan dengan makromolekul lain seperti
karbohidrat dan lemak. Dengan demikian, jika kadar
protein dari mi basah tinggi maka diduga kadar air mi
basah tersebut juga tinggi. Dari hasil penelitian
menunjukkan semakin besar konsentrasi penambahan koro
glinding maka kadar air pada mi basah juga akan
meningkat. Hal ini dikarenakan koro glinding mengandung
protein dalam jumlah yang cukup tinggi.

Kadar air mi basah menurut SNI 01-2987 Tahun 1992
berkisar antara 20-35%. Kadar air mi basah yang
dihasilkan berkisar antara 38,13-43,52%, schingga mi
basah yang dihasilkan belum memenuhi Standar Nasional
Indonesia (SNI) yang ada. Sementara itu, pada hasil
penelitian Ngantung (2003), kadar air mi basah yang
dihasilkan berkisar antara 48,05-51,05%, sehingga apabila
dibandingkan dengan hasil penelitian tersebut, kadar air mi
basah masih lebih rendah.

Kadar abu

Abu merupakan residu anorganik setelah bahan dibakar
pada suhu tinggi (diabukan). Pada umumnya, abu terdiri
dari natrium (Na), kalsium (Ca), kalium (K), dan silikat
(Si). Menurut Sudarmadji et al. (1996), abu merupakan
salah satu faktor yang menentukan kualitas suatu bahan.
Penentuan kadar abu bertujuan untuk mengontrol
konsentrasi garam anorganik seperti natrium, kalium,
karbonat, dan fosfat. Apabila kadar abu tinggi maka
kandungan mineralnya juga tinggi. Menurut SNI 01-2987
(1992), kadar abu mi basah maksimal sebesar 3%,
sedangkan menurut Sudarmadji et al. (1996) maksimal 2%.

Dari hasil analisis kadar abu (Tabel 4), kadar abu mi
basah F, (kontrol) lebih kecil jika dibanding dengan
formulasi mi basah lainnya yang sudah disubstitusi dengan
tepung ubi jalar ungu dan tepung koro glinding. Hal ini
dipengaruhi oleh garam mineral yang terkandung dalam
tepung ubi jalar ungu dan tepung koro glinding yang
ditambahkan ke dalam formulasi mi basah. Menurut
Sudarmadji et al. (1996), kadar abu berkaitan dengan
mineral suatu bahan. Mineral yang terdapat dalam suatu
bahan dapat merupakan dua macam garam yaitu garam
organik dan garam anorganik.
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Tabel 4. Pengukuran berbagai parameter pada mi basah dengan berbagai perlakuan

Sampel Kadar air Kadar ;f‘?)‘ti:i; Ij:;i;r Warna Aroma Rasa Kekenyalan ke;t:llg:ll:an

(%) abu (%) (%) Kasar (%) (skor) (skor) (skor) (skor) (skor)

A 20-35%

Fo 38,1267a 1,3400*°  8,1833° 0,7700* 435° 438" 4,12° 3,38° 4,08°

F, 39,8233b 2,0167°  7,9067° 2,4233° 3,46° 2,69 3,69° 2,925 3,31°

F, 40,2633b 2,1100°  8,1833° 2,4333° 3,27 2,85 3,46° 2,58% 2,92%

F, 41,1833¢ 2,1400°  82467" 2,5333° 2,69 2,73 2,58° 2,00° 2,35°

F, 43,5200d 2,1567°  9,0467° 2,5333° 3,04 2,77° 2,54° 2,46% 2,46°

B 48,05-51,05%*

Keterangan: T: terigu, U: ubi jalar ungu, K: koro glinding, D: kedelai. A: T 100%, Fqo: T 100%, F;: T 80% + U 20% + K 0%, F,:
T 75% + U 20% + K 5%, F5: T 70% + U 20% + K 10%, F4: T 65% + U 20% + K 15%. B: T (80-100%) + D (20-0%). Huruf yang
sama di belakang angka menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf a=5%. *SNI-2987(1992), **Ngantung (2003).

4

Gambar 1. A. Mi basah dengan penambahan ubi jalar ungu, B. Penataan sampel mi basah pada proses uji organoleptik, C. Tepung ubi
jalar ungu
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Gambar 2. Kadar air (A), kadar abu (B), kadar protein (C) dan fadar serat kasar (D) mi basah yang disubstitusi dengan tepung ubi jalar
ungu dan koro glinding. T = Terigu, U = ubi jalar ungu, K = koro glinding, F, = terigu 100%, F, = terigu 80% + ubi jalar ungu 20% +
koro glinding 0%, F, = terigu 75% -+ ubi jalar ungu 20% + koro glinding 5%, F; = terigu 70% + ubi jalar ungu 20% + koro glinding
10%, F4 = terigu 65% + ubi jalar ungu 20% + koro glinding 15%

Besarnya kadar abu pada produk pangan bergantung penambahan konsentrasi tepung koro glinding. Menurut
pada besarnya kandungan mineral bahan yang digunakan. Onwueme (1978), setiap 100 g ubi jalar mengandung
Menurut Fajriyah (2003), kadar abu tepung terigu yang mineral yang berupa kalsium 55 mg, zat besi 0,7 mg, dan
digunakan maksimal sebesar 0,6%, sedangkan menurut fosfor 51 mg. Selain itu, ubi jalar ungu juga mengandung
Astawan (1999), dikatakan bahwa dalam 100 g tepung antosianin yang merupakan garam polihidroksi flavilium
terigu terdapat kalsium 1,6 mg, besi 1,2 mg, dan fosfor (2- arilbenzopirilium) (Hardjono 1996). Menurut De Mann
10,6 mg. (1976), beberapa antosianin mengandung bahan tambahan

Dari Gambar 2 dapat diketahui juga bahwa kadar abu  seperti asam organik dan logam (Fe, Al, dan Mg).
pada mi basah meningkat seiring meningkatnya
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Dalam 100 g koro glinding, terdapat mineral yang
berupa kalsium sebesar 68 mg, fosfor 381 mg, besi 7,8
mg, natrium 22,5 mg, dan kalium 1758 mg. Dari
kandungan mineral yang terdapat dalam koro glinding
tersebut, dapat diketahui bahwa kadar abu tepung koro
glinding lebih besar jika dibandingkan dengan kadar abu
pada tepung terigu maupun tepung ubi jalar ungu. Oleh
karena itu, diduga bahwa jika suatu makanan ditambah
dengan tepung koro glinding maka kadar abunya akan
meningkat, begitu juga dengan mi basah (Heinz 1959).

Dari hasil analisis kadar abu mi basah, dapat diketahui
bahwa kadar abu sampel F, (kontrol) berbeda nyata dengan
sampel mi basah yang lain yang sudah disubstitusi dengan
tepung ubi jalar ungu dan tepung koro glinding (F,-Fy).
Untuk mi basah dengan penambahan tepung koro glinding
0-15%, kadar abunya mengalami peningkatan, akan tetapi
tidak berbeda nyata pada taraf signifikansi 5%. Hal ini
berarti penambahan konsentrasi koro glinding tidak
menunjukkan perbedaan yang nyata pada kadar abu dari
masing-masing perlakuan.

Dalam SNI 01-2987 tentang syarat mutu mi basah yaitu
kadar abu maksimal sebesar 3%. Berdasarkan hasil analisis
kadar abu mi basah pada penelitian ini maka mi basah yang
dihasilkan masih sesuai dengan SNI, yaitu untuk F,
(kontrol) sebesar 1,34% dan F;-F, berkisar antara 2,0167-
2,1567%.

Kadar protein

Dalam kondisi asli di alam, protein merupakan
senyawa bermolekul besar dan kompleks yang tersusun
dari unsur-unsur C, H, O, N, S, dan dalam kondisi
kompleks terdapat unsur P. Protein dalam bahan biologis
biasanya terdapat dalam bentuk ikatan fisik yang renggang
maupun ikatan kimiawi yang lebih erat dengan karbohidrat
ataupun lemak. Oleh karena adanya ikatan-ikatan tersebut
maka terbentuk senyawa-senyawa glikoprotein dan
lipoprotein yang berperan besar dalam penentuan sifat-sifat
fisik aliran bahan (rheologis), misalnya pada sistem emulsi
makanan atau adonan roti (Sudarmadji 1996).

Protein yang terkandung dalam mi basah dipengaruhi
oleh jenis tepung terigu yang digunakan dan penambahan
tepung ubi jalar ungu serta tepung koro glinding. Tepung
terigu yang digunakan untuk pembuatan mi basah adalah
jenis hard wheat yaitu tepung terigu yang mempunyai
kadar protein tinggi yaitu antara 12-13%. Tepung terigu
jenis ini menghasilkan adonan yang mempunyai daya serap
tinggi, menghasilkan adonan yang kuat, kenyal, dan
memiliki daya kembang yang baik (Astawan 1999).

Dalam penelitian ini digunakan tepung terigu merek
‘Kereta Kencana’ atau ‘Cakra Kembar’ produk dari
Bogasari. Tepung terigu cap ‘Cakra Kembar’ atau ‘Kereta
Kencana’ memiliki kandungan protein yang tinggi jika
dibandingkan dengan tepung terigu jenis lain, sehingga
tepung ini cocok untuk membuat roti tawar, mi, roti eropa,
dan jenis-jenis roti hard rolls. Tepung tersebut dibuat dari
100% gandum keras (hard wheat) yang sifatnya ulet, liat,
dan elastis, sehingga jika dibuat adonan yang memerlukan
pengembangan volume yang tinggi dan perlu fermentasi
tidak mudah pecah.

Dalam pembuatan mi basah ini, penggunaan tepung
terigu disubstitusi dengan tepung ubi jalar ungu dan tepung
koro glinding. Menurut Onwueme (1978), setiap 100 g ubi
jalar mengandung protein 0,95-2,4 g, sedangkan menurut
Jamriyanti (1999), sebesar 1,8 g/100 g bahan. Mi basah
yang disubstitusi dengan tepung ubi jalar ungu, kadar
proteinnya akan menurun, sehingga perlu dilakukan
penambahan tepung dari kacang-kacangan atau koro-
koroan. Dalam penelitian ini digunakan tepung koro
glinding sebagai bahan substitusi dalam mi basah karena
kadar proteinnya yang cukup tinggi. Koro glinding
mempunyai kadar protein sebesar 22-25%, sedangkan
menurut Salunske dan Kadam (1989) dalam Widjanarko
(2008), kadar protein koro glinding berkisar antara 17,9-
29%, sedangkan menurut Heinz (1959) sebesar 20,7%.
Varian kadar protein pada koro glinding tersebut dapat
dipengaruhi oleh daerah tempat tumbuh koro, faktor budi
daya, dan sebagainya.

Dari hasil analisis kadar protein dari mi basah secara
statistik dapat diketahui bahwa kadar protein mi basah
kontrol (Fy) tidak berbeda nyata dengan mi basah F;-F;,
yang disubstitusi dengan tepung ubi jalar 20% dan tepung
koro glinding sampai konsentrasi 10%. Dengan konsentrasi
15% (F,), kadar protein mi basah lebih besar dan berbeda
nyata dengan mi kontrol.

Kadar protein pada mi basah menurun seiring dengan
penambahan tepung ubi jalar ungu, seclanjutnya kadar
protein  meningkat seiring dengan bertambahnya
penambahan konsentrasi tepung koro glinding. Hal ini
dikarenakan ubi jalar memiliki kadar protein yang lebih
rendah jika dibanding pada tepung terigu. Jamriyanti
(1999), kandungan protein dalam 100 g ubi jalar ungu
sebesar 1,8 g. Atau dengan kata lain, kandungan protein
pada ubi jalar ungu sebesar 1,8%, sedangkan untuk tepung
terigun yang digunakan sebagai bahan baku untuk
pembuatan mi adalah jenis tepung terigu berprotein tinggi,
yaitu kadar proteinnya berkisar antara 8-14%.

Hasil tersebut sesuai dengan SNI 01-2987 Tahun 1992
tentang syarat mutu mi basah. Persyaratan kadar protein
pada mi basah yang diterima minimal sebesar 3%.
Berdasarkan hasil analisis maka kandungan protein pada
mi basah yang dihasilkan sudah melebihi kadar standar
yang ditetapkan oleh SNI, sehingga mi basah yang
dihasilkan sudah dapat memenuhi SNI yang ada.

Kadar serat kasar

Serat kasar merupakan jaringan tanaman yang tidak
dapat dicerna oleh sistem pencernaan manusia. Serat ini
terdiri atas komponen utama yaitu polisakarida bukan pati,
yang umumnya terdiri atas selulosa, pektin, getah, serta
lignin (Olson et al. 1987). Menurut Jonathan dan Kathleen
(1993), serat berfungsi untuk membantu melewatkan sisa
makanan dengan cara yang lebih cepat, disebabkan daya
serapnya yang besar terhadap cairan, sehingga memberikan
sisa makanan dalam volume yang lebih besar.

Serat kasar sangat penting dalam penilaian kualitas
suatu bahan makanan. Serat makanan mengandung
senyawa selulosa, lignin, dan zat lain yang belum dapat
diidentifikasi dengan pasti. Serat kasar merupakan senyawa
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yang tidak dapat dicerna dalam organ pencernaan manusia
ataupun hewan (Sudarmadji et al. 1996).

Hasil analisis serat kasar mi basah menunjukkan bahwa
kadar serat kasar pada mi kontrol (Fy) berbeda nyata
dengan mi yang sudah disubstitusi dengan tepung ubi jalar
ungu dan tepung koro glinding. Seiring meningkatnya
penambahan tepung koro glinding, kadar serat kasar juga
mengalami peningkatan, akan tetapi tidak mengalami
perbedaan yang nyata antar perlakuan. Hal ini terjadi
karena kandungan serat kasar paling banyak dipengaruhi
oleh penambahan tepung ubi jalar ungu. Dalam penelitian
ini, penambahan tepung ubi jalar ungu adalah tetap yaitu
sebesar 20%.

Besarnya kandungan serat kasar dalam suatu bahan
makanan bergantung pada kadar serat kasar dalam
formulasi bahan yang digunakan. Pada pembuatan mi
basah ini, tepung terigu yang digunakan disubstitusi dengan
tepung ubi jalar ungu dan diperkaya dengan tepung koro
glinding. Menurut Jamriyanti (1999), komponen serat kasar
pada ubi jalar ungu merupakan serat larut, serat ini
menyerap kelebihan lemak atau kolesterol darah, sehingga
kadar lemak atau kolesterol dalam darah tetap aman
terkendali.

Kadar serat kasar dalam koro glinding juga cukup tinggi
yaitu antara 3,5-11% (Widjanarko 2008). Menurut Heinz
(1959) dalam 100 g bahan yang dapat dikonsumsi dalam
koro glinding, terdapat serat kasar sebesar 4,3%. Dari
beberapa pendapat tersebut, kadar serat kasar yang ada
diduga dipengaruhi oleh faktor dari luar, misalnya tempat
tumbuh serta faktor budi daya koro glinding yang
diteliti/dianalisis. Dalam perbedaan konsentrasi tepung
koro glinding yang ditambahkan ke dalam formulasi
pembuatan mi basah, ternyata diperoleh kadar serat kasar
yang tidak berbeda nyata, akan tetapi terjadi peningkatan
kadar serat kasar seiring dengan meningkatnya konsentrasi
tepung koro glinding yang ditambahkan.

Sesuai dengan SNI 01-2987 Tahun 1992 tentang syarat
mutu mi basah, kadar serat kasar dalam mi basah tidak
perlu dilakukan analisis, akan tetapi dalam penelitian ini mi
basah yang dihasilkan dibuat dengan penambahan tepung
ubi jalar dan tepung koro glinding yang diketahui
mengandung serat pangan. Dengan demikian dalam
penelitian ini, analisis serat kasar bertujuan untuk
mengetahui kadar serat kasar yang terdapat dalam mi
basah.

Sifat organoleptik mi basah

Analisis sifat organoleptik mi basah digunakan untuk
mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap produk mi
basah hasil penelitian yaitu setelah disubstitusi dengan ubi
jalar ungu dan koro glinding. Untuk mengetahui tingkat
kesukaan panelis terhadap mi basah yang bahan bakunya
berupa tepung terigu yang disubstitusi dengan tepung ubi
jalar ungu dan tepung koro glinding dengan berbagai
variasi maka digunakan uji kesukaan (hedodic test) (Tabel
4).

Pengujian tingkat kesukaan panelis terhadap mi basah
pada penelitian ini meliputi penilaian terhadap atribut
warna, bau, rasa, kekenyalan, dan keseluruhan panelis
terhadap mi basah. Uji organoleptik ini dilakukan dengan
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menggunakan 26 orang panelis yang tidak terlatih.
Penilaian uji sensoris ini dimulai dari nilai 1 yang berarti
tidak suka, sampai 5 yang berarti sangat suka. Untuk
penataan sampel dapat dilihat pada Gambar 1.B.

Warna

Warna merupakan suatu sifat bahan yang berasal dari
penyebaran spektrum sinar, begitu juga dengan kilap dari
bahan yang dipengaruhi oleh sinar pantul. Warna bukan
merupakan suatu zat, melainkan sensasi sensoris akibat
adanya rangsangan dari seberkas energi radiasi yang jatuh
ke indra penglihatan/mata (Kartika et al. 1988). Menurut
Fennema (1985), warna adalah atribut kualitas yang paling
penting. Besama-sama dengan kekenyalan dan rasa, warna
berperan dalam penentuan tingkat penerimaan suatu
makanan oleh konsumen.

Warna mempunyai peran dan arti yang sangat penting
pada komoditas pangan, karena mempengaruhi penerimaan
konsumen terhadap komoditas tersebut. Meskipun suatu
produk bergizi tinggi, memiliki rasa yang enak, dan
kekenyalan yang baik, namun jika warna kurang menarik
maka produk tersebut kurang diminati. Menurut Kartika et
al. (1988), warna merupakan salah satu profil visual yang
menjadi kesan pertama konsumen dalam menilai suatu
bahan makanan.

Dari hasil uji organoleptik terhadap atribut warna pada
mi basah, secara umum panelis memberikan nilai netral
pada mi basah sampel yaitu dengan nilai rata-rata berkisar
antara 3,04-3,46. Pada mi basah F,, F;, dan F,, panelis
memberikan nilai rata-rata yang rendah. Untuk mi basah
kontrol (F,), panelis memberikan nilai lebih suka yaitu
dengan nilai rata-rata sebesar 4,35.

Warna mi basah dipengaruhi oleh warna dari tepung
yang digunakan, yaitu selain tepung terigu juga digunakan
tepung ubi jalar ungu dan tepung koro glinding yang
pastinya sangat mempengaruhi warna mi basah yang
dihasilkan. Dalam pembuatan mi basah ini, ubi jalar ungu
maupun koro glinding ditambahkan dalam bentuk tepung.
Pembuatan tepung ubi jalar tersebut menggunakan proses
pengeringan. Pada ubi jalar ungu, daging umbinya kaya
akan kandungan antosianin. Antosianin tergolong pigmen
flavanoid yang mudah larut dalam air. Antosianin
merupakan pembentuk dasar pigmen warna merah, ungu,
dan biru pada tanaman. Menurut Markakis (1982),
antosianin mudah rusak oleh adanya proses pemanasan.
Adapun dalam proses pembuatan tepung ubi jalar ungu
perlu dilakukan blancing dan pengeringan sebelum dibuat
tepung, sehingga akan merusak warna ungu dari kandungan
antosianin itu sendiri dan berpengaruh terhadap warna
tepung ubi jalar, dan pada akhirnya berpengaruh pada mi
basah yang dihasilkan. Selama proses pengeringan, terjadi
perlakuan panas dan kontak dengan oksigen. Dalam
pembuatan tepung ubi jalar ungu, pengeringan dilakukan
pada suhu 60°C. Menurut Fennema (1985), antosianin
mulai mengalami kerusakan di atas suhu 60°C.
Pengeringan dilakukan pada suhu 60°C, akan tetapi
membutuhkan waktu yang cukup lama dan adanya kontak
dengan oksigen menyebabkan terjadinya oksidasi
antosianin.



RINI et al. — Pengaruh tepung Phaseolus lunatus terhadap kualitas mi basah 39

Stabilitas karotenoid dan antosianin selama pengolahan
bahan pangan antara lain dipengaruhi oleh adanya
perlakuan panas, perlakuan asam, dan adanya oksigen
(Fennema 1985). Warna tepung ubi jalar ungu yang
dihasilkan dalam penelitian ini berwarna ungu agak
kecokelatan, akibat pengaruh proses blanching dan
pengeringan.

Warna tepung koro glinding tidak berpengaruh terhadap
warna pada mi basah yang dihasilkan, karena warnanya
putih kekuningan seperti warna tepung terigu. Selain itu,
warna tepung koro glinding juga ditutup dengan warna dari
tepung ubi jalar ungu.

Dari hasil analisis mi basah terhadap atribut warna,
dapat diketahui penambahan tepung ubi jalar ungu dan
tepung koro glinding menunjukkan hasil yang berbeda
nyata dengan mi basah kontrol (F,). Akan tetapi, variasi

konsentrasi  penambahan  tepung koro  glinding
menghasilkan mi basah yang tidak berbeda nyata antar
perlakuan.

Berdasarkan hasil uji organoleptik, secara umum mi
basah yang disukai konsumen adalah mi basah kontrol
tanpa penambahan apapun (Fj). Hal ini dikarenakan warna
dari sampel mi basah yang dilakukan uji sensoris berwarna
ungu agak kecokelatan, hal ini karena dipengaruhi oleh
warna tepung ubi jalar ungu yang digunakan. Telah
diuraikan sebelumnya bahwa proses pemanasan, yaitu
blancing dan pengeringan, menyebabkan kandungan
antosianin dari ubi jalar ungu rusak, sehingga tepung yang
dihasilkan berwarna ungu agak kecokelatan, yang
menyebabkan warna mi basah tidak begitu disukai oleh
konsumen. Perbedaan warna yang mencolok antara mi
basah kontrol (F;) dengan mi basah yang lain, secara tidak
langsung berpengaruh terhadap penilaian panelis dalam
proses uji organoleptik.

Aroma

Aroma merupakan sensasi oleh indra pembau yang
dapat mempengaruhi penerimaan konsumen terhadap suatu
produk makanan. Aroma dapat dijadikan sebagai indikator
terjadinya kerusakan produk, misalnya sebagai akibat dari
pemanasan, cara penyimpanan yang kurang baik, ataupun
karena cacat (off flavor) pada suatu produk makanan
tertentu. Menurut De Mann (1976), dalam industri
makanan, pengujian aroma atau bau dianggap penting
karena dapat cepat memberikan hasil penilaian terhadap
produk tentang diterima atau tidaknya produk tersebut.
Timbulnya aroma atau bau tersebut disebabkan karena zat
bau tersebut bersifat volatil (mudah menguap).

Dari hasil pengujian organoleptik mi basah pada atribut
bau atau aroma, panelis memberikan nilai lebih suka pada
sampel mi basah kontrol (Fy) yaitu dengan nilai rata-rata
sebesar 4,38, sedangkan nilai aroma menurun seiring
dengan penambahan tepung koro glinding dan ubi jalar
ungu. Panelis memberikan penilaian kurang suka yaitu
dengan nilai rata-rata antara 2,69-2,85. Aroma mi basah
dipengaruhi oleh bau dari tepung yang digunakan. Tepung
terigu dan tepung koro glinding tidak menimbulkan bau
khusus pada mi basah, sedangkan tepung ubi jalar ungu
menimbulkan bau yang khas, sehingga berpengaruh
terhadap penerimaan konsumen.

Berdasarkan hasil pengujian atribut aroma mi basah,
dapat diketahui bahwa mi basah yang disubstitusi dengan
tepung ubi jalar ungu dan tepung koro glinding
menunjukkan hasil yang berbeda nyata dengan bau pada mi
basah kontrol. Adapun untuk mi basah yang disubstitusi
dengan tepung ubi jalar ungu dan tepung koro glinding
dengan berbagai variasi konsentrasi, hasilnya tidak berbeda
nyata.

Rasa

Rasa suatu bahan makanan merupakan faktor yang juga
menentukan bahan tersebut disukai atau tidak oleh
konsumen. Rasa suatu bahan makanan merupakan hasil
kerjasama berbagai indra, seperti indra penglihatan,
pembauan, pendengaran, dan peraba (Kartika et al. 1988).

Rasa merupakan sensasi yang terbentuk dari hasil
perpaduan antara bahan pembentuk dan komposisinya pada
suatu produk makanan yang ditangkap oleh indra
pengecap. Oleh sebab itu, rasa suatu produk makanan
sangat dipengaruhi oleh komposisi bahan penyusun
formula dalam makanan.

Pada penelitian ini, pembuatan mi basah tepung terigu
yang digunakan disubstitusi dengan tepung ubi jalar ungu
dan penambahan tepung koro glinding. Penambahan ubi
jalar ungu menyebabkan mi basah berasa sedikit manis.
Menurut Jamriyanti (1999), ubi jalar ungu mengandung
karbohidrat sebesar 72,9 g/100 g bahan. Adapun menurut
Onwueme (1978), setiap 100 g ubi jalar mengandung pati
8-29 g, karbohidrat 31,8 g, dan gula reduksi 0,5-2,5 g yang
merupakan gula, sehingga menimbulkan rasa manis.

Berdasar hasil uji organoleptik terhadap rasa pada mi
basah, dapat diketahui bahwa mi basah yang disubstitusi
dengan tepung ubi jalar ungu (20%) dan tepung koro
glinding dengan konsentrasi 0% (F;) dan 5% (F,), panelis
memberikan penilaian netral yaitu dengan nilai rata-rata
berturut-turut 3,69 dan 3,46, sedangkan untuk penambahan
koro glinding 10% (F;) dan 15% (F,), panelis memberikan
penilaian rasa kurang suka yaitu dengan nilai rata-rata
sebesar 2,58 dan 2,54. Secara umum, mi basah yang
disukai panelis yaitu mi basah kontrol dengan nilai rata-rata
sebesar 4,12.

Dari hasil analisis secara statistik terhadap atribut rasa
dapat diketahui bahwa mi basah yang disubstitusi dengan
tepung ubi jalar (20%) dan tepung koro glinding 0% (F,)
dan 5% (F,), hasilnya tidak berbeda nyata dengan mi basah
kontrol. Untuk mi basah dengan penambahan tepung koro
glinding 10% (F;) dan 15% (F4), hasilnya berbeda nyata
dengan mi basah kontrol. Berdasarkan atribut rasa, ternyata
mi basah dengan penambahan tepung koro glinding sampai
konsentrasi 5% (F,) masih dapat diterima oleh konsumen.

Kekenyalan

Tekstur didefinisikan sebagai sifat bahan makanan yang
dideteksi oleh mata, kulit, dan otot-otot dalam mulut,
termasuk di dalamnya roughness (sifat kasar), smoothness
(sifat halus), grainess (sifat berpasir), dan sebagainya
(Matz 1962). Menurut Lewis (1987), kekenyalan
merupakan gambaran mengenai atribut bahan makanan
yang dihasilkan melalui kombinasi sifat-sifat fisik dan
kimawi, diterima secara luas oleh sentuhan, penglihatan,
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dan pendengaran. Tekstur pada mi basah dihubungkan
dengan tingkat kekenyalan.

Bahan dasar pembuatan mi basah adalah tepung terigu
dengan kandungan protein tinggi (Kereta Kencana/Cakra
Kembar). Menurut Matz (1972), besarnya kadar protein
pada tepung terigu yang digunakan berkisar antara 8-14%.
Sekitar 80% dari protein tersebut tersusun oleh fraksi
gluten. Gluten merupakan kompleks protein yang tidak
larut dalam air, berfungsi sebagai pembentuk struktur
kerangka. Namun demikian dalam penelitian ini, digunakan
tepung terigu jenis protein tinggi yang mempunyai kadar
protein antara 12-13%.

Gluten pada tepung terigu akan mempengaruhi
kekenyalan mi basah. Semakin tinggi kadar protein maka
kadar gluten pada tepung terigu atau mi basah juga
semakin tinggi, sehingga menghasilkan kekenyalan mi
basah yang baik, yaitu dengan elastisitas yang tinggi. Pada
penelitian ini, tepung terigu yang digunakan disubstitusi
dengan tepung ubi jalar sebesar 20% dan difortifikasi
tepung koro glinding 0-15%, sehingga kadar gluten sebagai
bahan dasar dalam pembentukan elastisitas mi juga
semakin berkurang, karena persentase tepung terigu juga
berkurang.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan
tepung ubi jalar 20% dan tepung koro glinding 0% (F;)
menghasilkan kekenyalan mi yang tidak berbeda nyata
dengan mi kontrol. Akan tetapi, dengan meningkatnya
penambahan tepung koro glinding 5-15% (F,-F,) diperoleh
kekenyalan mi basah yang berbeda nyata dengan mi
kontrol. Hal ini terjadi karena tepung ubi jalar ungu dan
tepung koro glinding diduga memiliki kapasitas
penyerapan air yang tinggi, sehingga semakin banyak
tepung ubi jalar ungu dan tepung koro glinding yang
ditambahkan akan menyebabkan mi yang dihasilkan
bersifat semakin lunak, karena kadar air yang terkandung
di dalam mi semakin tinggi.

Berdasarkan hasil penilaian secara organoleptik oleh 26
orang panelis dapat diketahui bahwa kekenyalan pada mi
kontrol dinilai netral oleh panelis yaitu dengan nilai rata-
rata 3,38. Dengan penambahan tepung ubi jalar ungu (20%)
dan seiring penambahan persentase tepung koro glinding,
penilaian  kekenyalan = menurun, dimana  panelis
memberikan penilaian kurang suka terhadap kekenyalan mi
basah dengan nilai rata-rata 2,00-2,92.

Untuk memperbaiki struktur adonan dan memperbaiki
sifat fisik mi, terutama pada sifat kekenyalan, dapat
ditambahkan air ‘kie’ atau garam ‘bleng’. Penambahan
garam bleng dimaksudkan agar mi bersifat lebih kenyal.
Akan tetapi, garam bleng dapat menjadi masalah yang
ramai diperbincangkan banyak orang, karena banyak
ditemukan bleng yang mengandung boraks. Berdasarkan
peraturan Pemerintah Nomor 235/MenKes/Per/V1/79
tentang bahan tambahan makanan, boraks dan asam borat
termasuk bahan tambahan makanan yang dilarang
penggunaannya, hal ini dikarenakan kedua senyawa
tersebut bersifat toksik dan berbahaya bagi tubuh manusia
(Supriyanto 1992).

Dalam formulasi mi
digunakan  pengenyal
tripolyphosphate)  yang

basah pada penelitian ini,
berupa STPP (sodium
aman digunakan apabila
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penambahannya dilakukan sesuai dengan aturan yang
berlaku. STPP berfungsi untuk meningkatkan elastisitas mi,
selain itu STPP juga bersifat sebagai emulsifier sekaligus
pemantap. STPP ditambahkan ke dalam adonan mi sebagai
bahan pengikat air, agar air di dalam adonan tidak
mengalami kekeringan pada bagian permukaan.

Lamanya proses pemasakan juga dapat mempengaruhi
kekenyalan mi yang dihasilkan. Proses pemasakan
sebaiknya dilakukan dengan cepat pada air yang mendidih
dan dengan api yang besar, agar air yang digunakan dalam
proses pemasakan tidak masuk ke dalam mi yang
menyebabkan mi menjadi lembek.

Sifat keseluruhan

Tingkat kesukaan secara keseluruhan merupakan salah
satu aspek yang dinilai pada pengujian tingkat kesukaan
panelis terhadap sifat organoleptik mi basah. Penilaian
terhadap tingkat kesukaan secara keseluruhan dimaksudkan
untuk mengetahui persentase tepung ubi jalar ungu dan
tepung koro glinding yang ditambahkan, sehingga mi basah
masih dapat diterima oleh konsumen. Kesukaan dan
penerimaan konsumen terhadap suatu bahan diduga tidak
hanya dipengaruhi oleh satu faktor, akan tetapi dipengaruhi
oleh berbagai macam faktor sehingga menimbulkan
penerimaan yang utuh.

Pada pengamatan mi basah secara organoleptik oleh 26
orang panelis tidak terlatih, diketahui bahwa secara umum
mi basah kontrol mendapatkan nilai rata-rata tertinggi oleh
panelis yaitu sebesar 4,08 yang berarti lebih disukai oleh
panelis. Untuk sampel mi basah yang sudah disubstitusi
dengan tepung ubi jalar, akan tetapi belum disubstitusi
dengan tepung koro glinding (F,) mendapat nilai rata-rata
dari panelis sebesar 3,31 yang berarti panelis memberikan
nilai netral. Untuk sampel mi basah yang lain dengan
penambahan konsentrasi koro glinding hingga 15%, panelis
memberikan penilaian antara 2,35-2,92 yang berarti kurang
suka.

Dari hasil penilaian atribut secara keseluruhan,
diketahui bahwa mi basah yang disubstitusi dengan tepung
ubi jalar 20% dan tepung koro glinding 5-15%, hasilnya
berbeda nyata dengan mi basah kontrol. Penambahan
tepung koro glinding dan tepung ubi jalar berpengaruh
terhadap tingkat kesukaan keseluruhan mi basah itu sendiri.

Sifat kimia dan organoleptik mi basah

Dari hasil analisis sifat kimia dan organoleptik secara
keseluruhan, dapat diketahui bahwa kadar air, kadar abu,
kadar protein, dan kadar serat kasar semakin meningkat
seiring dengan bertambahnya konsentrasi koro glinding
yang ditambahkan, akan tetapi menurunkan tingkat
penerimaan konsumen.

Dari hasil yang diperoleh dapat diketahui juga bahwa
mi basah yang paling disukai konsumen adalah mi basah
kontrol, akan tetapi dengan penambahan tepung ubi jalar
ungu 20% dan koro glinding 5% (F,), panelis masih
menyukai dan dapat menerima mi basah tersebut dengan
kandungan air 40,26%, abu 2,11%, protein 8,18%, dan
serat kasar 2,43%.
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KESIMPULAN

Kadar air, abu, protein, dan serat kasar mi basah
mengalami  kenaikan seiring dengan bertambahnya
konsentrasi tepung koro glinding yang ditambahkan.
Tingkat penerimaan konsumen terhadap mi basah menurun
seiring bertambahnya konsentrasi tepung koro glinding.
Penambahan tepung koro glinding sebesar 15%,
menghasilkan mi dengan kadar protein yang lebih besar
dan berbeda nyata dengan mi tepung terigu (kontrol),
namun secara organoleptik mi ini tidak dapat diterima oleh
konsumen. Mi basah yang paling disukai konsumen adalah
mi basah kontrol, akan tetapi dengan penambahan tepung
ubi jalar ungu 20% dan koro glinding 5% (F,), panelis
masih menyukai dan dapat menerima mi basah tersebut,
dengan kandungan air 40,26%, abu 2,11%, protein 8,18%,
dan serat kasar 2,43%.
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