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ABSTRACT 
This research aimed to study the effect of temperature, heating time, the interaction between temperature and 

heating time on the physical characteristics of suweg flour, to study the absorption of water and the cooking power of suweg 
flour noodle modified by Heat Moisture Treatment (HMT). The design used in this study was factorial Complete Randomized 
Design with two factors. The first factor was the heating time (T) and the second was the heating temperature (S) which 
consisted of three levels namely 60ºC (S1), 70ºC (S2), 80ºC (S3) with a heating time of 5 hours (T1) and 8 hours (T2). 
Observation variables in this study were solubility analysis, swelling power, viscosity, noodle water absorption and cooking 
time, proximate (water, protein, carbohydrate, ash, fat and crude fiber), while organoleptic (color, aroma, texture and overall). 
Data from the results of physical analysis of flour and noodles were analyzed statistically using Analysis of Variance 
(ANOVA). The results showed that the heating time and the heating temperature had a very significant effect on swelling 
power, viscosity, and water absorption but did not affect solubility and cooking time. Selected flour based on the physical 
characteristics of flour and noodles was found in the treatment of T2S3 (the heating time of 8 hours at 80ºC) with swelling 
power 11.23 g/g, 25.47% solubility, viscosity 12.98cP, 157% noodles absorption and cooking time of 100 seconds. 
Proximate test results water 35.07%, protein 5,53%, ash 2,51 and fiber 14,37%. Organoleptic test result color 1.53 (dark 
brown), aroma 3.11 (slightly pungent), texture 3.15 (somewhat rubbery and overall were 2.90 (quite like). Based on the 

results of research, noodle products rich fiber meet SNI standards except protein levels. 

Keywords: suweg flour modified by HMT, characteristics of flour and wet noodles. 

  
ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh suhu, lama pemanasan, interaksi antara suhu dan lama 
pemanasan terhadap karakteristik fisik tepung suweg, mempelajari daya serap air dan daya pemasakan mie tepung suweg 
termodifikasi HMT. Rancangan yang digunakan pada penelitian ini  adalah rancangan acak lengkap (RAL) faktorial dengan 
dua faktor. Faktor pertama adalah lama pemanasan (T) dan kedua adalah suhu pemanasan (S)  yang terdiri atas tiga taraf 
yaitu 60ºC (S1), 70ºC (S2), 80ºC (S3) dengan lama pemanasan 5 jam (T1) dan 8 jam (T2). Variabel pengamatan  pada 
penelitian ini yaitu analisis solubilitas, swelling power, viskositas, daya serap air mie dan waktu pemasakan mie, proksimat 
(kadar air, protein, abu, dan serat kasar), sedangkan organoleptik (warna, aroma, tekstur dan keseluruhan). Data hasil 
analisis fisik tepung dan mie dianalisis secara statistik menggunakan Analysis of Varians (ANOVA). Hasil penelitian 
menunjukan lama pemanasan dan suhu pemanasan memberikan pengaruh sangat nyata terhadap swelling power, 
viskositas, dan daya serap air namun tidak berpengaruh terhadap solubilitas dan waktu pemasakan. Tepung terpilih 
berdasarkan karakteristik fisik tepung dan mie terdapat pada perlakuan T2S3 (lama pemanasan 8 jam dengan suhu 80ºC) 
dengan nilai swelling power 11,23  g/g, solubilitas 25,47 %, viskositas 12,98 cP, daya serap mie 157 % dan waktu 
pemasakan 100 detik. Hasil uji proksimat kadar air yaitu 35,07 %bb, protein 5,33 %bk, abu 2,51 % dan serat 14,37 %bk. 
Hasil penelitian organoleptik yaitu warna1,53 (coklat tua), aroma 3,11 (agak berbau tajam) tekstur 3,15 (agak kenyal) dan 
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keseluruhan 2,90 (cukup suka). Berdasarkan hasil penelitian produk mie kaya serat telah memenuhi standar SNI terkecuali 
kadar protein. 

Kata kunci :Tepung suweg termodifikasi HMT, karakteristik tepung, mie basah. 

PENDAHULUAN 

Indonesia memiliki beragam sumber karbohidrat lokal, di antaranya adalah umbi-umbian. Salah satu jenis 

umbi-umbian sumber karbohidrat dan tinggi serat adalah suweg (Amorphophallus paeoniifolius). Faridah et al., 

2007 melaporkan kadar serat pangan yang  terkandung pada umbi suweg adalah (15.10 %bk) tentunya ini lebih 

tinggi jika dibandingkan dengan umbi garut yaitu 9,78 %bk, umbi gadung 8,75 %bk (Sumunar, 2014), ubi jalar 

3,00 %bk (Suprapta, 2003) dan ubi kayu  6,9 %bk (Masniah dan Yusuf, 2013) selain itu umbi suweg memiliki nilai 

IG yaitu sebesar 36, dengan beban glikemik 10 sehingga suweg digolongkan sebagai pangan dengan indeks 

glikemik rendah, yang lebih dianjurkan dalam mengatur diet penderita diabetes (Utami, 2008). Kurangnya 

pengetahuan masyarakat sekitar tentang pengolahan, kandungan gizi, serta sulitnya pengaplikas ian umbi suweg 

membuat masyarakat enggan membudidayakan dan mengolahnya. Untuk mempermudah pemanfaatan umbi 

suweg perlu adanya pengolahan menjadi tepung. 

Tepung umbi suweg merupakan produk setengah jadi yang dapat diaplikasikan pada produk pangan 

seperti cookies, roti, mie dan lain sebagainya. Namun tepung suweg ini masih memiliki kelemahan misalnya 

tingginya kadar kalsium oksalat, solubilitas  rendah, swelling power rendah dan tidak stabil terhadap panas 

(Sunita, 2012) sehingga untuk memperoleh tepung suweg dengan kualitas yang lebih baik serta mampu 

menyerupai tepung terigu maka perlu adanya modifikasi tepung suweg.   

Heat moisture treatment (HMT) adalah jenis modifikasi tepung dengan memberikan sejumlah panas 

pada tepung  agar tercapai karakteristik tepung yang diinginkan. Pada tepung beras, singkong dan pinhao suhu 

HMT optimal adalah 120ºC dengan waktu pemanasan 1 jam (Klein et al., 2013). Santosa et al.  (2015) 

melaporkan waktu modifikasi paling baik adalah 5 jam, sedangkan suhu terbaik dalam perbaikan swelling power 

dan solubilitas adalah 60oC. Untuk melihat seberapa besar kemampuan tepung suweg termodifikasi 

menggantikan terigu maka perlu diaplikasikan pada pembuatan produk seperti roti, cookies dan mie. 

Mie adalah produk olahan makanan yang berbahan dasar tepung terigu  dengan atau tanpa penambahan 

bahan makanan lain dan bahan tambahan  makanan yang diizinkan (Faridah dan Widjanarko, 2014). Produk mie 

yang berada di pasaran saat ini merupakan mie yang berbahan dasar dari tepung terigu. Kandungan serat yang 

terdapat pada terigu yaitu hanya 2,5 %bk (Sunarsi et al., 2011) hal ini jauh lebih rendah dibandingkan dengan 

tepung suweg yaitu 15,10 %bk (Faridah, 2005). Berdasarkan data dari WHO (World Health Organization), 
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penyakit pada saluran pencernaan, diantaranya kanker usus merupakan penyakit yang paling banyak 

menyebabkan kematian nomor 6 di dunia. Hal tersebut disebabkan oleh pola makan yang kurang baik seperti 

kurangnya asupan serat.  

Mengingat pentingnya serat pangan dalam upaya mencegah meluasnya penyakit pencernaan akibat 

kurangnya konsumsi komponen tersebut, maka perlu diupayakan pemanfaatan pangan lokal yang mengandung 

serat pangan. Berdasarkan hal tersebut, maka dilakukan dilaporkan hasil penelitian tentang karakterisasi tepung 

suweg (Amorphophallus paeoniifolius) termodifikasi Heat Moisture Treatment (HMT) pada produk mie kaya serat. 

BAHAN DAN METODE 

Bahan  

Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah tepung suweg suweg termodifikasi (Amorphophallus 

paeoniifolius), telur, natriumum bikarbonat, garam dan air mineral. Bahan kimia yang digunakan yaitu, NaOH 

(teknis), HCl (teknis), H2SO4 (teknis). 

Tahapan Peneltian 

Pembuatan Tepung suweg (Holilah et al., 2017) 

Pembuatan tepung suweg dilakukan dengan mengikuti berbagai tahapan yaitu pengupasan, pengecilan 

ukuran dengan ketebalan 1 mm, perendaman dalam larutan asam (HCl 0,5 N) selama 1 jam sebanyak 3 kali lalu 

dinetralkan menggunakan larutan basa lemah (Natrium bikarbonat 1 %  (Na2CO3)) sebanyak 4 kali, pencucian, 

lalu dicuci dengan air mengalir sebanyak 3 kali, pengeringan menggunakan oven dengan suhu 50ºC selama 30 

jam dan penggilingan menggunakan blander. 

Pembuatan Modifikasi Tepung Suweg (Santosa et al., 2015 Termodifikasi) 

Tepung yang telah mencapai kadar air 30% selanjutnya ditempatkan di dalam petridish dalam keadaan 

tertutup dan dilapisi alumunium foil. Tepung suweg didiamkan dalam refrigerator pada suhu 4oC-5oC satu malam 

untuk penyeragaman kadar air. Petridish yang berisi tepung suweg  basah dipanaskan dalam oven dengan suhu 

(60oC, 70oC dan 80oC) dan lama pemanasan (5 jam dan 8 jam). Setelah didinginkan, tepung termodifikasi kembali 

ditempatkan dalam loyang tanpa tutup dan dikeringkan dalam oven dengan suhu 50oC dan waktu pemanasan 12 

jam. 
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Karakterisasi Tepung Suweg Heat Moisture Treatment (HMT)  

Karakterisasi tepung suweg termodifikasi HMT meliputi analisis fisik yaitu solubilitas metode pengujian 

sederhana (Fardiaz et al., 1992) swilling power metode Leach (Artiani dan Yohanita, 2010), viskositas metode 

Oswald (Sutiah et al., 2008), dan karakterisasi  SEM metode Scanning Electron Microscopy (Holilah et.,2017). 

Pembuatan Mie Kaya Serat (Setyani et al., 2017) 

Pembuatan mie diawali dengan penyiapan dan penimbangan bahan.Tepung suweg termodifikasi 63 g, 

telur 1 g, sodium bikarbonat 1 g, CMC 1 g dan air 30 mL dilakukan pengulenan secara manual selama 15 menit 

sehingga diperoleh adonan yang kalis. Adonan dipipihkan dengan alat pencetak mie sambil ditaburi tepung suweg 

termodifikasi agar tidak lengket satu sama lainnya. Untaian mie yang dihasilkan lalu direbus pada suhu 85ºC 

selama 1.30 menit, dan didinginkan pada suhu ruang. 

Karakterisasi Produk Mie Kaya Serat  

Karakterisasi fisik mie yang akan dilakukan meliputi daya serap air metode penimbangan (Bilina et al., 

2014) dan waktu pemasakan metode pemanasan (Riki et al.,2013). 

Penilaian  Organoleptik Mie (Nasution et al.,2006) 

 Penilaian organoleptik dengan metode deskriptif merupakan suatu metode  pengujian untuk mendapatkan 

gambaran yang utuh tentang karakteristik suatu produk. Uji dengan metode deskriptif dilakukan pada 30 panelis 

tidak terlatih. Uji ini dilakukan terhadap parameter warna, aroma, rasa dan tekstur dari produk mie yang dihasilkan 

Analisis Proksimat 

Analisis proksimat meliputi analisis kadar air menggunakan metode thermogravimetri (AOAC, 2005), 

analisis kadar abu menggunakan metode thermogravimetri (AOAC, 2005), analisis kadar protein menggunakan 

metode Kjehdal (AOAC, 2005) dan analisis kadar serat kasar menggunakan metode refluks (AOAC, 2005).  

Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan 6 perlakuan yaitu 

T1S1(lama pemanasan 5 jam dengan suhu 60ºC), T1S2 (lama pemanasan 5 dengan suhu 70 ºC), T1S3 (lama 

pemanasan 5 jam dengan suhu 80 ºC), T2S1 (lama pemanasan 8 jam dengan suhu 60 ºC), T2S2 (lama 

pemanasan 8 jam dengan suhu 70ºC) T2S3 (lama pemananasan 8 jam dengan suhu 80ºC) diulang sebanyak 3 



J.  Sains dan Teknologi Pangan 
   Vol. 4, No.3, P. 2272-2271, Th 2019 

  
 

2276 | P a g e  
 

J. Sains dan Teknologi Pangan (JSTP)  ISSN : 2527-6271 2019 

kali sehingga diperoleh 18 unit percobaan. Rancangan formulasi ini berdasarkan hasil penelitian Santosa et al. 

(2015). 

Analisis Data  

Analisis data dilakukan menggunakan analisis ragam (ANOVA). Nilai F hitung lebih besar dari pada F 

tabel maka dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan`s multiple range test) pada taraf  kepercayaan 95%. Sedangkan 

untuk analisis perbandingan mie tepung suweg termodifikasi dan mie tepung suweg native menggunakan uji T. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik Fisik Tepung dan Mie Suweg Termodifikasi HMT 

Hasil analisis ragam pengaruh Heat Moisture Treatment (HMT) terhadap karakteristik fisik tepung suweg 

dan mie disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Hasil analisis ragam pengaruh Heat Moisture Treatment (HMT) terhadap karakteristik fisik tepung suweg 
dan mie. 

Jenis Sampel Variabel Pengamatan 
Analisis Ragam 

T S T*S 

Tepung Suweg 
termodifikasi 

Swelling Power ** * tn 
Solubilitas tn tn tn 
Viskositas ** ** ** 

Mie Suweg 
Daya Serap Air ** ** ** 

Waktu Pemasakan tn tn tn 
Keterangan : ** = berpengaruh sangat nyata, * = berpengaruh nyata, tn = tidak berpengaruh nyata  T = lama pemanasan, S 

= suhu pemanasan, T*S = interaksi lama pemanasan dan suhu pemanasan. 

Berdasarkan pada Tabel 1 diketahui bahwa perlakuan (HMT) mandiri memberikan pengaruh sangat 

nyata terhadap swelling power, viskositas dan daya serap air. Perlakuan interaksi antara lama pemanasan dan 

suhu pemanasan memberikan pengaruh sangat nyata terhadap nilai viskositas dan daya serap air namun tidak 

berpengaruh nyata terhadap variable lainnya. 

Karakteristik Tepung suweg termodifikasi Heat Moisture Treantmen (HMT)  

Hasil uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT0,05) pada taraf kepercayaan 95% modifikasi Heat 

Moisture Treantmen (HMT) terhadap swelling power, solubilitas dan viskositas disajikan pada Tabel 2. 
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Tabel 2. Rerata hasil karkateristik fisik swelling power , solubilitas dan viskositas tepung suweg termodifikasi. 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukan beda nyata berdasarkan uji DMRT 0,05   
taraf kepercayaan 95%. 

Swelling power 

Berdasarkan Tabel 2 perlakuan modifikasi tepung suweg terhadap swelling power diperoleh nilai tertinggi 

pada perlakuan T2S3 (lama pemanasan 8 jam dan suhu 80ºC) yaitu 11.23 g/g. Penelitian ini serupa dengan 

penelitian Haryanti et al. (2014) tentang tepung tapioka termodifikasi lama dan suhu pemanasan serta konsentrasi 

butanol yang memiliki nilai swelling power 11,56 g/g. Perubahan nilai Swelling power terjadi karena pemanasan 

pada tepung suweg modifikasi HMT akan mengakibatkan perubahan struktur molekul amilopektin, berupa 

penambahan panjang rantai, menurut Tester dan Morrison (1990) menyatakan bahwa swelling power dari tepung 

merupakan sifat dari amilopektin, sedangkan amilosa berperan sebagai diluen. Semakin banyak rantai panjang 

yang terdapat pada tepung dapat membuat struktur kristalin dari tepung menjadi lebih stabil dan merata. 

Solubilitas  

Berdasarkan Tabel 2 perlakuan modifikasi tepung suweg terhadap solubilitas diperoleh nilai tertinggi pada 

perlakuan T2S3 (lama pemanasan 8 jam dan suhu 80ºC) yaitu 25.47%. Hasil penelitian ini tidak jauh berbeda 

dengan penelitian Santosa et al. (2015)  tentang tepung ubi jalar termodifikasi HMT yang memiliki nilai solubilitas 

20%. Semakin lama waktu yang diberikan untuk modifikasi, maka semakin banyak rantai panjang amilopektin 

yang terbentuk dari pati yang menyebabkan semakin banyaknya granula pati yang mengembang, maka akan 

membuat jumlah amilosa yang dikeluarkan dari dalam granula pati semakin banyak. Santosa et al. (2015) 

menjelaskan bahwa semakin lama pemanasan dan semakin tinggi suhu pemanasan maka akan meningkatkan 

nilai solubilitas. Hal ini disebabkan oleh kemampuan amilosa untuk keluar, peningkatan jumlah rantai panjang 

amilopektin dalam granula pati secara tidak langsung mempengaruhi solubilitas. 

 

Perlakuan Swelling power (g/g) Solubilitas (%) Viskositas (cP) 

T0S0(tanpa perlakuan ) 8.63b±0.68 17.66±1.15 6.18d±0.10 

T1S1(lama pemanasan 5 jam dan suhu 60ºC) 8.37b±0.95 14.87±4.55 6.71cd±0.10 

T1S2(lama pemanasan 5 jam dan suhu 70ºC) 9.16b±0.55 17.84±7.64 6.80cd±0.66 

T1S3(lama pemanasan 5 jam dan suhu 80ºC) 9.23b±0.38 18.43±2.98 8.84b±0.65 

T2S1(lama pemanasan 8 jam dan suhu 60ºC) 9.46b±0.21 19.92±5.00 7.26cd±0.09 

T2S2(lama pemanasan 8 jam dan suhu 70ºC) 10.56a±0.34 20.13±2.98 7.55c±1.03 

T2S3(lama pemanasan 8 jam dan suhu 80ºC) 11.23a±0.81 25.47±2.75 12.97a±0.96 
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Viskositas  

Berdasarkan Tabel 2 perlakuan modifikasi tepung suweg terhadap viskositas diperoleh nilai tertinggi pada 

perlakuan T2S3 (lama pemanasan 8 jam dan suhu 80ºC yaitu 12.97 cP. Tester (1997)  menyatakan bahwa 

semakin tinggi kadar amilopektin maka viskositas semakin tinggi sedangkan semakin tinggi kadar amilosa maka 

kekuatan gel akan semakin besar, ketika larutan pati dipanaskan di atas temperatur gelatinisasinya, pati yang 

mengandung amilopektin lebih banyak akan membengkak lebih cepat dibandingkan dengan pati lain 

pembengkakan ini akan mempengaruhi kekentalan dari suatu larutan. 

Scanning Electron Microscopy (SEM) 

Hasil SEM tepung suweg native dan tepung termodifikasi disajikan pada Gambar 1. 

 

 

 

 

 

 

      a             b 

Gambar 1. Struktur morfologi SEM tepung pada pembesaran 1000 kali (a) tepung suweg native, (b) Tepung suweg 
termodifikasi HMT T2S3  (lama pemanasan 8 jam dan suhu 80ºC). 

Berdasarkan hasil pengamatan menggunakan SEM dapat diperoleh informasi bahwa perubahan yang 

nampak adalah ukuran granula pati. Gambar a adalah tepung suweg native yang memiliki ukuran granula rata 

rata 11.8 µm sedangkan pada Gambar b adalah tepung suweg termodifikasi HMT yang memiliki ukuran granula 

rata-rata 13.54 µm. perubahan ukuran granula pati ini serupa dengan penelitian yang dilakukan oleh (Pukkahuta 

et al., 2007) bahwa peningkatan suhu pemanasan akan menyebabkan ukuran rongga pati akan semakin 

meningkat, hal ini juga serupa dengan Vermeylen et al., 2006 bahwa HMT dengan penambahan air ≥23% akan 

memperbesar ukuran grandula pada pati kentang yaitu 10 µm menjadi 13 µm. 

Karakteristik Mie Tepung Suweg Termodifikasi  

Hasil uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT0,05) pada taraf kepercayaan 95% modifikasi Heat 

Moisture Treantmen (HMT) terhadap daya serap air dan waktu pemasakan mie disajikan pada Tabel 3. 
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Tabel 3. Rerata hasil analisis fisik daya serap air dan waktu pemasakan produk mie. 

Perlakuan Daya serap air (%) Waktu pemasakan (detik) 

T0S0 (tanpa perlakuan ) 26.88 g±0.90 180.00±17.32 
T1S1 (lama pemanasan 5 jam dan suhu 60ºC) 43.51f±0.19 140.00±17.32 
T1S2 (lama pemanasan 5 jam dan suhu 70ºC) 51.44e±0.95 130.00±17.32 
T1S3 (lama pemanasan 5 jam dan suhu 80ºC) 90.91d±0.99 110.00±17.32 
T2S1 (lama pemanasan 8 jam dan suhu 60ºC) 95.59c±0.72 130.00±17.32 
T2S2 (lama pemanasan 8 jam dan suhu 70ºC) 112.01b±0.80 110.00±17.32 

T2S3  (lama pemanasan 8 jam dan suhu 80ºC) 157.05a±0.27 100.00±17.32 
Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukan beda  nyata berdasarkan uji DMRT 0,05  

taraf kepercayaan 95%. 

Daya Serap Air Mie 

Berdasarkan Tabel 3 perlakuan modifikasi tepung suweg terhadap daya serap air mie diperoleh nilai 

tertinggi pada perlakuan T2S3 (lama pemanasan 8 jam dan suhu 80ºC) yaitu 157.05%. Hal ini serupa dengan 

penelitian Faridah, 2013 tentang mie basah dari mocaf dan porang dengan nilai daya serap air yaitu 157,88 %. 

Menurut Wen et al. (2008) Tingginya daya serap air dikarenakan tepung porang mengandung glukomanan yang 

memiliki sifat mampu berperan sebagai water holding capacity dengan menyerap air hingga 200 kali lipat berat 

awalnya. Menurut Jading, et al., 2011 menyatakan daya serap air dipengaruhi oleh swelling power, semakin tinggi 

swelling power pati maka akan semakin tinggi daya serap airnya. 

Waktu Pemasakan Mie 

Berdasarkan Tabel 3 perlakuan modifikasi tepung suweg terhadap waktu pemasakan mie diperoleh nilai 

terendah pada perlakuan T2S3 (lama pemanasan 8 jam dan suhu 80ºC) yaitu 100.00 detik. Sedikitnya waktu yang 

dibutuhkan untuk pesakan mie disebabkan oleh tingginya daya serap air mie. Choy et al. (2013) menyatakan 

semakin tinggi nilai daya serap air menyebabkan mie yang dihasilkan akan mudah lunak saat direbus sementara 

menurut Faridah (2013) pemasakan lebih cepat terjadi sebab kadar air tinggi dan glukomanan yang tinggi. 

Nilai Organoleptik  

Berdasarkan karakteristik tepung suweg termodifikasi dan karakteristik fisik mie, maka dapat ditentukan 

bahwa mie terpilih terdapat pada perlakuan T2S3 (lama pemanasan 8 jam dan suhu 80ºC). Nilai uji organoleptik 

T2S3 ) (perlakuan terpilih) dan T0S0 (kontrol) disajikan pada Tabel 4. 
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Tabel 4. Nilai uji organoleptik produk mie tepung suweg termodifikasi dan tepung suweg native  

Penilaian 
Organoleptik 

Perlakuan 

Kontrol (T0S0) Terpilih (T2S3) 

Skor Keterangan Skor Keterangan 

Warna 1.23±0,11 coklat tua 1.51±0.12 coklat tua 

Aroma 2.23±0.83 berbau tajam 3,13±0.49 agak berbau tajam 

Tekstur 2.51±0.46 kurang kenyal 3.11±0.26 agak kenyal 

Keseluruhan 2.43±0,11 kurang suka 2.90±0.36 kurang suka 
Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang sama menunjukan tidak berbeda  nyata berdasarkan uji DMRT 

0,05 taraf kepercayaan 95%, T0S0 (kontrol), T2S3 (lama pemanasan 8 jam dan suhu 80ºC) 

Warna  

Berdasarkan hasil penelaian organoleptik menunjukan warna dari mie berbahan tepung suweg 

termodifikasi HMT memiliki warna coklat tua dengan skor 1.52 sementara mie kontrol berbahan tepung suweg 

native memiliki warna yang sama yaitu coklat tua dengan skor 1,23. Warna coklat tua pada mie disebabkan oleh 

reaksi  maillard, hal ini serupa dengan penelitian (Muflihati et al., 2015) bahwa tepung bengkuang HMT 

mengalami reaksi maillard yang menyebabkan warna tepung menjadi lebih gelap. 

Aroma  

Berdasarkan hasil penelitian organoleptik menunjukan aroma mie pada tepung suweg termodifikasi HMT 

yaitu agak berbau tajam dengan nilai 3.15 sementara mie dengan tepung suweg native memiliki aroma berbau 

tajam dengan nilai 2.3. Hal ini karena adanya penguapan komponen molekul-molekul yang mudah menguap pada 

saat proses modifikasi dan pemasakan mie. Hal ini serupa dengan penelitian Fajri et al. (2016) tentang modifikasi 

HMT pada tepung sagu bahwa semakin lama waktu pemanasan dan semakin tinggi suhu pemanasan maka 

aroma dari tepung sagu akan semakin berkurang. 

Tekstur  

Berdasarkan hasil uji organoleptik tekstur menunjukan tekstur tepung suweg termodifikasi agak kenyal 

dengan nilai 3.11 sedangan mie kontrol berbahan tepung suweg native kurang kenyal dengan nilai 2.51.Tekstur 

dari suatu produk dipengaruhi oleh adanya gluten dan amilosa. Gluten berperan dalam mengikat granula, namun 

pada penelitian ini tidak menggunakan tepung terigu sehigga diduga tidak adanya gluten pada adonan. Menurut  

Satin (2001) amilosa juga berperan saat proses gelatinisasi dan dapat mengkokohkan kekuatan gel karena daya 

tahan molekul di dalam granula pati meningkat. 
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Keseluruhan  

 Hasil uji organoleptik keseluruhan menunjukan mie berbahan tepung suweg termodifikasi cukup disukai 

dengan nilai 2.90 sementara mie berbahan tepung suweg native kurang disukai panelis dengan nilai 2.43. 

Rendahnya daya terima mie disebabkan oleh warna yang kurang menarik serta aroma suweg yang agak berbau 

tajam. 

Nilai Proksimat  

Berdasarkan uji karakterisasi fisik tepung suweg termodifikasi dan karakterisasi fisik mie, maka dapat 

ditentukan bahwa mie terpilih terdapat pada perlakuan T2S3 (lama pemanasan 8 jam dengan suhu 80ºC).Nillai 

proksimat mie T2S3 (perlakuan terpilih) dan mie tepung suweg native disajikan pada Tabel 5. 

Tabel 5. Nilai proksimat produk mie basah 

Komponen 
 Perlakuan 

Kontrol Terpilih(T2S3) * SNI 

Kadar air (%bb) 34.27±1.39 35.07±0.92 Maks.65 
Kadar abu (%bk) 2,51±0,76 2,53±0.33 Maks. 3 
Kadar protein (%bk) 3,53±0.50 5,33±0.87 Min. 9,0 
Kadar serat kasar (%bk) 8.57±0.05 14,37±0.05 - 

Keterangan: %bb (berat basah), %bk (berat kering), kontrol (tepung suweg native), T2S3 (lama pemanasan 8 jam dan suhu 
80ºC) dan *(SNI No. 2987-. 2015). 

Kadar Air 

Berdasarkan hasil penelitian, diketahui bahwa kadar air produk mie yang terbuat dari tepung suweg 

modifikasi yaitu sebesar 35.07 %bb. Hasil tersebut tidak jauh berbeda dengan mie basah yang terbuat dari tepung 

suweg native yaitu 34.27 %bb, kadar air mie tepung suweg native lebih rendah jika dibandingakan dengan mie 

tepung suweg termodifikasi. Hasil ini tidak jauh berdebeda  dengan penelitian yang dilakukan oleh Setiyokoet et 

al.. (2018) tentang penambahan tepung bengkuang HMT pada pembuatan mie yaitu 35,68 %bb, walaupun kadar 

air mie termodifikasi lebih tinggi dibandingkan dengan kontrol namun kadar air mie dari tepung suweg 

termodifikasi masih memenuhi standar SNI. 

Kadar Abu 

Berdasarkan hasil penelitian, diketahui bahwa kadar abu yang dihasilkan dari produk mie berbahan 

tepung suweg termodifikasi HMT yaitu 2,51 %bk hasil ini lebih rendah jika dibandingkan dengan hasil mie 

berbahan tepung suweg native yaitu 2,53 %bk kadar abu dapat menunjukan total  mineral dalam suatu bahan 
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pangan. Berdasarkan SNI mie basah kadar abu maksimal adalah 3% dengan demikian kadar abu mie T2S3 telah 

memenuhi standar SNI. 

Kadar Protein 

 Berdasarkan hasil penelitian, kadar protein mie dari tepung suweg termodifikasi yaitu 3,35 %bk. Kadar 

protein mie berbahan tepung suweg termodifikasi lebih tinggi jika dibandingkan dengan kadar protein pada mie 

berbahan tepung suweg native yaitu 5,33 %bk. Hal ini tidak jauh berbeda dengan penelitian yang dilakukan oleh 

Saniati et al., 2013 tentang sifat organoleptik mie berbahan dasar tepung jagung (Zea mays L.) ternikstamalisasi 

yaitu 3,71%. 

Kadar Serat   

 Berdasarkan hasil penelitian, kadar serat yang terdapat pada mie berbahan tepung suweg termodifikasi 

HMT adalah 14,37 %bk, hasil ini lebih tinggi dibandingkan dengan mie berbahan tepung suweg native yaitu 

8,57%bk. Adanya perbedaan nilai serat disebabkan adanya pati resitent yang terbentuk pada saat proses 

modifikasi. Hal ini serupa dengan penelitian yang dilakukan oleh Lehmann et al. (2002) bahwa kombinasi hidrolisis 

asam, debranching dan autoclaving-cooling yang dikombinasikan dengan modifikasi heat moisture treatment 

(HMT) dapat meningkatkan kadar RS3 yang sangat tinggi hingga mencapai 84 %bk. Hasil analisis serat pada 

tepung suweg termodikasi lebih tinggi dibandingkan dengan penelitian yang dilakukan oleh Risti dan Rahayuni 

(2013) pada mie basah dari tepung mocaf, tapioka dan meizena yaitu 1.67 %bk. 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat disimpulkan bahwa perlakuan modifikasi 

tepung suweg secara HMT memberikan pengaruh sangat nyata terhadap karakteristik fisik tepung (swelling power 

dan viskositas) serta karakteristik fisik mie (daya serap air). Modifikasi tepung suweg dengan lama pemanasan 8 

jam dan suhu 80ºC memberikan hasil penilaian terbaik terhadap sifat fisik tepung termodifikasi dan sifat fisik mie 

basah dengan kadar air 35.07 %bb, kadar abu 2,53 %bk, kadar protein 5,33 %bk, kadar serat kasar 14,37 %bk 

dan kadar karbohidrat 50.42 %bk. Berdasarkan hasil penelitian produk mie kaya serat telah memenuhi standar SNI 

terkecuali kadar protein. 
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