Substitusi pada pembuatan mie basah Setyani et al

SUBSTITUSI TEPUNG TEM PE JAGUNG PADA PEMBUATAN MIE BASAH
[Substitution of Corn Tempe Flour on Wet Noodle€]

Sri Setyani*, Sussi Astuti, Florentina
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas PemadiaversitasLampung
JI. Prof. Dr. Soemantri Bojonegoro No.1 Bandar Lamp35145
*Email korespondensi : setyani57@gmail.com

Diterima : 13 Januari 2017
Disetujui : 1 Maret 2017

ABSTRACT

The purpose of this research was to find the foestulation of corn tempe flour
and wheat flour to produce chemically, physicocloathy and organoleptically acceptable
sweet noodle. The formulation consisted of 4 levetfo of 100% corn tempe flour and
wheat flour L1 (10:90), L2 (20:80), L3 (30:70), L40:60) w/w with 6 replications. The
experiment was arranged in Complete RandomizedkBldesign (CRBD). Data were
analyzed by using analysis of variance, furtherentested by using the Least Significant
Difference (LSD) test in 5% level of significancehe result showed that the best formula
was L3 treatment (30% corn tempe flour and 70%awfeur). The characteristic of this
noodle were 23.31% moisture content, 1.55% asl)%8.%at, 9.11% protein, 57,2%
carbohydrate, 9.85% cooking loss, and 13.50 %walbsorption. The wet noodle score
sensory of texture was 2,88 (rather chewy), tastetsaroma score was 3.05 (typical corn),
and the overall of acceptance was 2.93 (like).

Keywords: chemical-physicochemical and organolepliaracteristics, corn tempe flour,
wet noodle,wheat.

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan formulegung tempe jagung yang
menghasilkan mie basah dengan sifat kimia, fisikaki dan sensori terbaik. Formula
terdiri dari perbandingan tepungtempe jagung dpuartg terigu sebanyak 4 taraf, yaitu L1
(10:90), L2 (20:80), L3 (30:70), L4 (40:60) dengamam kali ulangan. Percobaan disusun
dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL).Datnalisis dengan sidik ragam
dan diuji signifikansi dengan uji Beda Nyata JUBNJ) pada taraf 5%. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perlakuan terbaik pada formidsyaitu tepung tempe jagung 30%
dan tepung terigu 70%. Karakteristik mie basahmangandung kadar air sebesar 23,31%,
kadar abu 1,55%, kadar lemak 8,50%, kadar pro&ihl%, kadar karbohidrat 57,52%,
cooking loss 9,85%,daya serap air 13,50%. Skor sensori miahbes adalah 2,88 (agak
kenyal) untuk tekstur,3,05 (agak khas jagung) umttdkna dan rasa, 3,30 (agak lengket)
untuk kelengketan, dan 2,93 (disukai) untuk penasimkeseluruhan.

Kata kunci:  karakteristik kimia-fisikokimia dan ganoleptik,mie basah,tepung tempe
jagung, tepung terigu.

PENDAHULUAN pangan yang paling sering dikonsumsi
oleh sebagian besar masyarakat baik
sebagai makanan sarapan maupun sebagai
selingan. Bahan baku pembuatan mie
adalah tepung terigu yang berasal dari biji
gandum. Kebutuhan terigu di Indonesia
mengalami peningkatan, tahun

Mie basah merupakan jenis mie
yang mengalami proses perebusan dan
memiliki kadar air sebesar 35% (Astawan,
2006). Mie banyak digemari oleh
masyarakat luas baik anak-anak, remaja,
maupun orangtua. Mie merupakan produk

Jurnal Teknologi Industri & Hasil Pertanian Vol. 22 No.1, Maret 2017 1



Setyani et al Substitusi pada pembuatan mie basah

2016meningkat menjadi 5,91 juta ton mie basah yang dihasilkan. Tujuan
(Aptindo, 2016). Peningkatan permintaan penelitian ini adalah mengevaluasi efek
terigu karena semakin beragamnya produk perbedaan formulasi tepung tempe jagung
makanan berbasis terigu.Akibatnya ketika dan tepung terigu terhadap sifat kimia,
harga terigu naik para produsen makanan fisikokimia dan sensori mie basah serta
olahan menghadapi masalah yang berat. mendapatkan formulasi tepung tempe
Salah satu solusi untuk mengatasi masalah jagung dan tepung terigu yang
tersebut adalah memanfaatkan bahan menghasilkan mie basah dengan sifat
pangan serealia lain untuk substitusi kimia, fisikokimia dan sensori terbaik.
tepung terigu, yaitu jagung (Alwin, 2008).
Di Provinsi Lampung, jagung merupakan BAHAN DAN METODE
komoditas pangan yapg menduduki.posisi Bahan dan Alat
kedua setelah padi. Tanaman jagung
tersebar di Kabupaten Lampung Timur, Bahan  baku utama  yang
Lampung Selatan, Lampung Tengah serta digunakan dalam penelitian adalah jagung
beberapa kabupaten lain. Luas areal tanam Hibrida Pioner-21 yang diperoleh dari
jagung di Lampung vyaitu 45,36 ribu petani jagung di Desa Kresnowidodo,
hektar dengan produktivitas 1,50 juta ton Kecamatan  Tegineneng,  Kabupaten
pipilan kering pada tahun 2015 (BPS Pesawaran dan tepung terigu merek
Provinsi Lampung, 2016). Segitiga Biru. Bahan tambahan yang
Tepung jagung dalam 100 g bahan digunakan dalam penelitian adalah ragi
memiliki kandungan karbohidrat sebesar tempe BRhizopus sp.) merek Raprima,
73,7 g, protein 9,2 g, dan lemak 3,9 g 9aram halus merek Refina, telur ayam,
(Departemen Kesehatan RI, 1996). minyak goreng sawit merek Sovia, dan air.
Mubarak (2005) melaporkan bahwa Bahan kimia yang digunakan untuk
fermentasi jagung dapat mengurangi analisis adalah aquades, pelarut heksan (n-
antigizi dan meningkatkan kualitas heksane), NaOH 30-33%, HgO,.30,
proteinnya. Menurut Setyaei al. (2013), H2SQ,,  alkohol 95%, indikator metil
butiran jagung yang telah dikukus dua kali Merah 0,1%, HCL 0,02 N, 480, larutan
dan difermentasi dengan ragi tempe 2% iod, etanol 95%, dan asam asetat 1 N.
selama 48 jam menghasikan kandungan Alat-alat yang digunakan dalam penelitian
protein yang lebih tingi daripada bahan @adalah alat pencetak migoll press),
baku jagungnya. Selain itu, jagung yang timbangan, termometer, neraca analitik,
tidak difermentasi memiliki kandungan tanur, labu kjeldahl, alat ekstraksi soxhlet,
antigizi seperti antitripsin dan asam fitat reflux kondensor, dan spektrofotometer.
yang dapat menghambat penyerapan gizi
sehingga menganggu kesehatan. JagungM etode Penelitian
yang telah difermentasi tersebut berupa Perlakuan disusun dalam
tempe jagung, yang tidak tahan lama. Rancangan Acak Kelompok Lengkap
Oleh sebab itu diperlukan alternatif (RAKL) dengan 6 kali ulangan.
pengolahan yang tepat sehingga dapat perhandingan tepung tempe jagung dan
diolah menjadi tepung tempe jagung dan tepung terigu terdiri dari 4 taraf, yaitu L1
kemungkinan dapat disusbstitusikan pada (10% : 90%), L2 (20% : 80%); L3 (30% :
pembuatan mie basah. Penggunaan 709), dan L4 (40:60%). Kesamaan ragam

formulasi tepung tempe jagung dan tepung djuji  dengan  uji  Bartlett  dan
terigu diduga akan mempengaruhi kualitas
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kemenambahan data diuji
Tuckey.Data dianalisis

dengan uji
dengan sidik

sebesar 20% : 80%, L3 sebesar 30%
70%, dan L4 sebesar 40:60%. Masing-

ragam untuk mendapatkan penduga ragam masing formula dicampur dengan bahan

galat dan uji signifikansi  untuk
mengetahui pengaruh perlakuan.Untuk
mengetahui

data dianalisis lebih lanjut menggunakan
uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%.

Pembuatan Tepung Jagung
Terfermentas (Tempe Jagung)

Jagung pipilansebanyak 1 kg
disortasi, dicuci dan direndam dalam air
selama 48 jam, ditiriskan, digiling kasar
sehingga berupa serpihan  jagung
kemudian ditampi, lalu dikukus selama 30
menit. Serpihan jagung kukus tersebut
dicampurkan dengan air dingin sebanyak
200 ml dan dikukus kembali selama 30
menit, lalu diangkat dan didinginkan.
Serpihan jagung kukus yang telah dingin
dicampurkan dengan ragi tempe merk
Raprima sebanyak 2%  b/b, dikemas
dalam kantung plastik Polietilen ukuran
20x10 cm dan dilubangi,
dibiarkanterfermentasi  diatas  rak-rak
selama 48 jam.Tempe jagung yang telah
terbentuk kemudian diiris tipis dan
dikeringkan pada suhu 8D selama 12
jam, digiling dan diayak dengan ukuran
80 mesh (Setyamt al., 2013).

Pembuatan Mie Basah

Proses pembuatan mie basah
tepung jagung terfermentasi dan tepung
terigu dilakukan dengan menimbang
masing-masing tepung jagung dan terigu
untuk formula L1 sebesar 10% : 90%, L2

perbedaan antar perlakuan pengulenan secara manual

tambahan seperti garam sebanyak 1%, air
30%, dan telur 5%, kemudian dilakukan
selama 15
menit sehingga diperoleh adonan yang
kalis. Adonan dipipihkan dengan alat
pencetak mie sambil ditaburi tepung terigu
sebanyak 2% agar tidak lengket satu sama
lainnya. Untaian mie yang dihasilkan lalu
direbus pada suhu 85°C selama 2 menit,
dan didinginkan pada suhu ruang
(modifikasi Astawan, 2006).

Mie basah mentah kemudian
dianalisis yang meliputi kadar air, kadar
abu, kadar protein, kadar lemak dan kadar
karbohidrat (AOAC, 2005)¢ooking loss,
dan daya serap air (Mulyasi al., 2014)
serta uji sensory. Pengamatan uji sensory
meliputi tekstur, aroma, rasa, dan
kelengketan menggunakan metode skoring,
serta penerimaan keseluruhan
menggunakan metode hedonik (Meilgaard
et al., 2007).

Kehilangan Padatan Akibat Pemasakan
(Cooking Loss)

Penentuan kehilangan padatan
akibat pemasakan atawooking loss
mengikuti prosedur yang dilakukan
Mulyadi et al .(2014). sebanyak 5 g mie
basah direbus dalam 150 ml air selama 5
menit. Mie kemudian ditimbang dan
dikeringkan pada suhu 100°C sampai
beratnya konstan, lalu ditimbang kembali.
Cooking loss dihitung dengan rumus
berikut:

Cooking loss (100%)= 1- (berat sampel setelah dikeringkap0 %

(berat awal (1- kadar air sampel))

Daya Serap Air (DSA)

Pengukuran daya serap air pada
mie basah dilakukan pada mie basah

sebelum direbus (mentah) dan mie basah
sesudah direbus (Mulyadi al., 2014).
Sampel mie basah mentah ditimbang

Jurnal Teknologi Industri & Hasil Pertanian Vol. 22 No.1, Maret 2017 3



Setyani et al

Substitusi pada pembuatan mie basah

sebanyak 5 g (A), kemudian dilakukan
perebusan dalam air 150 ml selama 5
menit lalu dilakukan penimbangan
kembali (B). Daya adsorbsi air dihitung
berdasarkan perhitungan:

DSA (%) = (B-A)/A x 100%
Keterangan :

A : berat sampel sebelum direbus (g),
B : berat sampel setelah direbus (g)

HASIL DAN PEMBAHASAN

AnalissKimia pada Mie Basah

Tabel 1 menunjukkan bahwa
produik mie basah mengalami
peningkatan kadar air, kadar protein,
kadar lemak sebaliknyaterjadi penurunan
karbohidrat secara nyata dan kadar abu
yang tidak berbeda nyata
karenaperbedaan jumlah tepung pada
formulasi yang ditambahkan.Kadar air
pada tepung tempe jagung sebesar 5,10%
(Setyaniet al., 2013), sedangkan menurut
Departemen Kesehatan RI (1996) kadar
air tepung terigu sebesar 12%.

Tabel 1. Hasil analisis kimia mie basah berbagantdasi

Formulasi Kadar air(%o) Kadar abu Kadar Kadar Kadar
(%) protein (%) lemak (%) Karbohidrat(%)

L1 (10:90) 22,73° 1,48 7,98 6,29 61,52

L2 (20:80) 25,60° 1,53 8,5g8° 7,30 57,00

L3 (30:70) 23,3F° 1,5 9,17° 8,50 57,52

L4 (40:60) 26,34 1,52 10,26 9,22 52,63

Angka-angka pada kolom yang sama yang diikuti hyarfig sama menunjukkan nilai yang tidak

berbeda nyata pada taraf uji 5%

Menurut Gaman dan Sherington
(1994), peningkatan kadar protein selalu
diikuti dengan peningkatan kadar air
produk. Hal ini disebabkan protein dalam
bahan pangan berfungsi sebagai pengikat
yang mampu meningkatkan daya ikat air
terhadap bahan dan bersifat hidrofobik
sehingga membutuhkan air yang besar
(Kuswandari, 2012).Kadar air yang
terkandung dalam berbagai formulasi mie
basah berkisar 22,73-26,34 % yang
memenuhi Standar mutu mie basah mie
basah (SNI 01-2987-1992)sebesar 20-
35 % (b/b) (BSN, 1992).

Kadar abu tepung tempe jagung
sebesar 0,47-1,36% (Setyahal., 2013)
dan menurut Departemen Kesehatan RI
(1996) kadar abu tepung terigu yaitu 0,4
%. Kadar abu pada perbandingan tepung
tempe jagung dengan tepung terigu pada
mie basah berkisar 1,48-1,55%. Standar
mutu (SNI 01-2987-1992), mie basah
memiliki kadar abu maksimal sebesar

35% (b/b), sehingga mie basah yang
dihasilkan telah memenuhi standar mutu
yang ditetapkan (BSN, 1992).

Perbedaan kadar protein pada
perbandingan tepung tempe jagung
dengan tepung jagung diduga dari
kandungan protein tepung tempe jagung
yang cukup tinggi. Kadar protein pada
tepung tempe jagung sebesar 11,27 %
(Setyani et al.,, 2013) dan kandungan
protein pada tepung terigu yaitu 8,9 %
(Departemen Kesehatan RI, 1996).
Menurut Singarimbunet al. (2009),
peningkatan kadar protein pada mie
basah seiring dengan menurunnya jumlah
tepung terigu yang ditambahkan pada mie
basah subtitusi tepung jagung dan tepung
terigu yaitu sebesar 8,10-9,81%. Kadar
protein yang terkandung masing-masing
formulasi mie basah berkisar 7,98-
10,26 %, kadar protein tersebut telah
memenuhi standar mutu mie basah (SNI
01-2987-1992) yaitu minimum 3% (b/b)
(BSN, 1992).
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Peningkatan kadar lemak diduga

berasal dari kandungan lemak tepung
tempe jagung yang lebih tinggi
dibandingkan tepung terigu. Menurut

Setyani et al. (2013), tepung tempe
jagung memiliki kadar lemak sebesar
5,13% sedangkan terigu memiliki kadar
lemak sebesar 1,3% (Departemen
Kesehatan RI, 1996). Perbedaan kadar
lemak pada bahan baku tersebut akan
berpengaruh terhadap kadar lemak mie
basah yang dihasilkan.  Menurut
Muhandriet al. (2012), komposisi kimia
pada mie jagung memiliki kadar lemak
sekitar 1,62-1,85%. Oleh sebab itu, mie
subtitusi tepung tempe jagung dan tepung
terigu memiliki kadar lemak yang lebih
tinggi dibanding tepung jagung tanpa
fermentasi. Semakin tinggi penambahan
tepung tempe jagung, maka semakin
tinggi kadar lemak pada mie basah.
Tingginya kadar karbohidrat mie
basah formulasi tepung tempe jagung
dengan tepung terigu basah dipengaruhi

oleh kadar kair, kadar abu, kadar lemak,
dan kadar protein yang terkandung pada
mie. Formulasi tepung tempe jagung dan
tepung terigu berbeda nyata antar
perlakuan, selain pada perlakuan L2
(20:80) dan L3 (30:70). Semakin sedikit
penggunaan tepung terigu, kadar
karbohidrat semakin rendah. Kadar
karbohidrat yang terkandung pada
masing-masing formulasi mie basah
berkisar 52,63-61,52 %, standar mutu
kadar karbohidrat pada mie basah tidak
ditetapkan. Menurut Sorayt al. (2005),
kandungan karbohidrat pada mie basah
formulasi tepung jagung dan tepung
terigu memiliki kadar karbohidrat sebesar
59,18%, sehingga mie basah formulasi
tepung tempe jagung dan tepung terigu
memiliki kadar karbohidrat yang lebih
tinggi. Kandungan karbohidrat yang
tinggi tersebut menunjukkan bahwa mie
basah formulasi tepung tempe jagung dan
tepung terigu dapat dijadikan sebagai
sumber energi.

Tabel 2.Cooking loss dan daya serap air mie basah berbagai formulasi

Formulasi Cooking Loss (%) Daya serap air (%)
L1 (10:90) 8,56¢ 9,79
L2 (20:80) 10,99% 11,10
L3 (30:70) 9,85" 13,50
L4 (40:60 12,322 15,46

Angka-angka pada kolom yang sama yang diikuti hyauigy
sama menunjukkan nilai yang tidak berbeda nyata pe@f uji 5%

Pada tabel 2 terlihat terjadi
peningkatan cooking loss dan daya serap
air pada formulasi karena perbedaan
jumlah tepung yang ditambahkan. Untuk
kadar air karena L1 (10:90) berbeda nyata
dengan L4 (40:60) tetapi tidak berbeda
nyata dengan L2 (20:80) dan L3 (30:70).
Perbedaan kehilangan padatan akibat
pemasakancpoking loss) pada mie basah
diduga dari kandungan amilosa pada
bahan baku yang digunakan. Kieh al.
(1996) menyatakan semakin tinggi kadar
amilosa, semakin kuat struktur gel yang

terbentuk sehingga semakin kecil total

kehilangan padatan selama pemasakan.
Tepung tempe jagung yang digunakan ini
mengandung kadar amilosa berkisar
17,60-17,79%, sementara menurut Risti
(2013) kadar amilosa tepung terigu

sebesar 25%. Oleh sebab itu, kehilangan
padatan akibat pemasakasodking 10ss)

pada mie basah meningkat seiring
penurunan tepung terigu yang
ditambahakan.

Kehilangan padatan akibat

pemasakan cpoking loss) menunjukkan
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banyaknya jumlah padatan yang keluar
dari untaian mie selama proses
pemasakan. Menurut Chehal. (2003),
kehilangan padatan akibat pemasakan
(cooking loss) terjadi karena lepasnya
sebagian kecil pati dari untaian mie saat
pemasakan. Pati yang terlepas tersuspensi
dalam air rebusan dan menyebabkan
kekeruhan. Fraksi pati yang keluar selain
menyebabkan kuah mie menjadi keruh
juga menjadikan kuah mie lebih kental
(thick). Indriantiet al. (2013) menyatakan
tingginya nilai kehilangan padatan akibat
pemasakan cpoking loss) dapat
menyebabkan tekstur mie menjadi lemah
dan kurang licin. Nilai kehilangan
padatan akibat pemasakan yang tinggi
disebabkan oleh kurang optimumnya
matriks pati tergelatinisasi dalam
mengikat pati yang tidak tergelatinisasi.
Kehilangan padatan akibat pemasakan
(cooking loss) merupakan salah satu
parameter mutu yang penting karena
berkaitan dengan kualitas mie setelah
dimasak.

Menurut Eliason dan
Gudmundsson (2012), daya serap air mie
yang dihasilkan sangat berkaitan dengan
sifat retrogradasi pati. Semakin tinggi
nilai daya serap air menyebabkan mie
yang dihasilkan akan mudah lunak saat
direbus. Daya serap air yang tinggi pada
mie basah ini dipengaruhi oleh

kandungan amilosa pada bahan baku
yang digunakan. Menurut Sobt al.
(2006), kandungan amilosa dalam pati
dapat meningkatkan daya serap air.
Proses fermentasi pada pembuatan tepung
jagung terfermentasi dapat menurunkan
pati pada bahan karena terjadinya
hidrolisis pati oleh enzim extraseluler
amylase dan enzim protease, sehingga
menyebabkan granula pati pecah dan
tepung Dbersifat porous serta mudah
menyerap air saat direhidrasi. Dengan
demikian, semakin besar proporsi tepung
tempe jagung yang ditambahkan dalam
pembuatan mie basah, semakin besar air
yang terserap. Menurut Wahdiet al.
(2014), pati jagung merupakan salah satu
hidrokoloid yang mampu mengikat air
dan membentuk gel.

Sensori pada Mie Basah

Tabel 3 menunjukkan bahwa
produk mie basah terjadi perubahan
secara nyata untuk skor tekstur 2 (agak
kenyal) menjadi skor 3 (kenyal) dan skor
penerimaan keseluruhan 3,37 (sangat
suka) menjadi suka 2,72 (suka),
sebaliknya tidak terjadi perubahahan
secara nyata untuk aroma dan rasa skor 3
(khas jagung) dan skor kelengketan 3
(agak lengket).

Tabel 3. Sensori mie basah berbagai formulasi

Formulasi Tekstur (skor)  Aroma dan ras&elengketan Penerimaan
(skor) (skor) Keseluruhan(skor)

L1 (10:90) 3,20 3,30 3,67 3,37

L2 (20:80) 2,94° 3,07 3,48 3,18°

L3 (30:70) 2,88" 3,05 3,30 2,93°

L4 (40:60) 2,68 2,96 3,27 2,77

Angka-angka pada kolom yang sama yang diikuti hyarfig sama menunjukkan nilai yang tidak

berbeda nyata pada taraf uji 5%

Perbedaan tekstur dan penerimaan
keseluruhan produk mie basah ini karena
perbedaan jumlah dan karakteristik bahan
baku tepung yang ditambahkan. Smith

(1982) menyatakan pati yang berkadar
amilosa tinggi mempunyai kekuatan
ikatan hidrogen yang lebih besar karena
jumlah rantai lurus yang besar dalam
granula, sehingga membutuhkan energi
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yang lebih besar untuk gelatinisasi
sehingga mie yang dihasilkan lebih
kenyal.Oleh karena itu penambahan
tepung terigu yang lebih banyak
menghasilkan mie basah yang lebih
kenyal. Kadar amilosa akan menentukan
karakter dari pasta gel saat proses
gelatinisasi dan dapat mengokohkan
kekuatan gel karena daya tahan molekul
di dalam granula meningkat (Satin,2000).
Semakin tinggi kandungan amilosa
produk akan semakin mudah mengalami
retrogradasi (Indrianit al., 2013). Hasil
penelitian ini menunjukkan bahwa kadar
amilosa yang dihasilkan pada tepung
tempe jagung sebesar 17,79%
sedangkan kadar amilosa tepung terigu
sebesar 25% (Risti, 2013). Kualitas mie
yang baik ditentukan dari tingginya nilai
retrogradasi pati atau tepung sebagai
bahan bakunya karena salah satu efek
dari retrogradasi yaitu pembentukan gel
yang menghasilkan mie dengan tekstur
yang kenyal (Otegbaycet al., 2010).
Tepung tempe jagung  memiliki
kandungan amilosa dan glutenin yang
rendah sehingga penambahan tepung
tempe jagung pada mie basah akan
menurunkan tingkat kekenyalan (skor
tekstur semakin rendah).

Perbedaan penambahan tepung
tempe jagung tidak memberikan
pengaruh antar perlakuan terhadap aroma
dan rasa mie basah yang dihasilkan.
Tepung tempe jagung memiliki aroma
khas produk fermentasi. Aroma dan rasa
pada mie basah tersebut diduga dari
proses fermentasi pada tepung jagung
yang digunakan sehingga berpengaruh
terhadap mie basah yang dihasilkan.
Menurut Ariefet al. (2011), dalam proses
fermentasi tepung jagung terjadi
perubahan glukosa menjadi etanol.Etanol
yang teroksidasi membentuk asam
organik yang dapat menimbulkan rasa
dan aroma yang khas.Berdasarkan SNI

01-2987-1992, mie basah memiliki aroma
dan rasa yang normal (BSN,1992).
Skor kelengketan pada mie basah

formulasi tepung tempe jagung dan
tepung terigu berkisar 3,27-3,67.
Formulasi tepung tempe jagung dan

tepung terigu tidak berpengaruh nyata
terhadap kelengketan mie basah. Hal
tersebut diduga akibat kandungan amilosa
pada tepung tempe jagung yang rendah.
Kandungan amilosa pada bahan baku
dapat menurunkan nilai kelengketan pada
produk mie (Rosa, 2014). Menurut Alam

et al. (2007), perubahan granula pati dan
daerah amorf akibat proses fermentasi

menyebabkan  molekul  amilopektin

kurang kompak dan lebih mudah

ditembus air dan enzim sehingga
berpengaruh  terhadap kelengketan
permukaan mie basah. Selain itu,
kelengketan sangat dipengaruhi oleh
kadar gluten, semakin tinggi kadar gluten
maka adonan cenderung lebih lengket
(Lestari dan Susilawati, 2015). Gluten

merupakan protein yang terdapat pada
terigu, bersifat  elastis  sehingga
mempengaruhi sifat elastisitas dan tekstur
mie (Astawan, 2006). Gluten

mengandung kompleks protein yang tidak
larut dalam air, berfungsi sebagai
pembentuk struktur pada mie basah.

Perlakuan Formulasi Terbaik

Penentuan perlakuan formulasi
terbaik dilihat dari hasil pengamatan
berdasarkan SNI mie basah No. 01-2987-
1992, sifat kimia terbaik, uji fisikokimia,
dan uji sensori. Sifat kimia yang
diharapkan pada mie basah memiliki
kadar abu yang rendah, kadar protein
yang tinggi, dan kandungan air berkisar
20-35% (BSN, 1992). Merujuk dari hasil
penelitian ini (Tabel 4), kadar air terbaik
sebesar 22,73%; kadar protein terbaik
terdapat yaitu 9,11% dan 10,26%; kadar
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lemak lemak terbaik sebesar 8,50% dan
9,22%; kadar karbohidrat terbaik sebesar
57,52% dan 52,63%; sifat fisikokimia
mie basah terbaik berdasarkaaooking
loss sebesar 8,56%, 9,85% dan 10,99%;
daya serap air terbaik sebesar 9,79%,
tekstur agak kenyal (skor 3,20);dan
penerimaan keseluruhan terbaik yaitu
agak suka (skor 3,37). Oleh sebab itu,

jagung 30% dan tepung terigu sebesar
70%. Formulasi L3 (30:70) ini

mengandung kadar air sebesar 23,31%,
kadar abu 1,55%, kadar lemak 8,50%,
kadar protein 9,11%, dan Kkadar
karbohidrat 57,52%ooking loss 9,85%,

dan daya serap air 13,50, tekstur agak
kenyal (skor 2,88), aroma dan rasa agak
khas jagung (skor 3,05), agak lengket

perlakuan terbaik yang dipilih adalah  (skor 3,30) dan disukai secara
formulasi L3 (30:70) vyaitu perlakuan keseluruhan (skor 2,93).
dengan perbandingan tepung tempe
Tabel 4. Parameter penentuan perlakuan terbaik
Parameter L1 (%) L2 (%) L3 (%) L4 (%) SNI
(10:90)  (20:80) (30:70) (40:60)
Tekstur (*) 3,20a**  2,94ab** 2,88ab** 2,68b
Aroma dan rasa (NS) 2,30a 3,07a 3,05a 3,96a Normal
Kelengketan(NS) 3,67a 3,48a 3,30a 3,27a
Penerimaan keseluruhan (* 3,37a**  3,18ab** 2,90bc 2,72¢c
Kadar air (%) (*) 22,73c** 25,60ab  23,31ab 26,34a 20-35%
Kadar abu (%) (ns) 1,48a 1,53a 1,55a 1,55a Maks 3%
Kadar protein (%) (*) 7,98c 8,58bc 9,11ab** 10,26a** Min 3%
Kadar lemak (%) (*) 6,29c 7,30bc 8,50ab** 9,22a**
Kadar karbohidrat (%)(*) 61,52a 57,00b 57,52b** 52,63c**
Cooking loss (%) (*) 8,56b**  10,99ab** 9,85ab** 12,32a
Daya serap air (%) (*) 9,79d* 11,10c 13,50b 15,46a

Angka-angka pada kolom yang sama yang diikuti hymarfig sama menunjukkan nilai yang tidak

berbeda nyata pada taraf uji 5%.

Keterangan :L1 : Tepung jagung terfermentasi H@¥btepung terigu 90%
L2 : Tepung jagung terfermentasi 20% dan tegarigu 80%
L3 : Tepung jagung terfermentasi 30% dan tegarigu 70%
L4 : Tepung jagung terfermentasi 40% dan tegarigu 60%
ns : Tidak berpengaruh nyata,
* : Berpengaruh nyata
** . Pengamatan terbaik dibaris yang sama

KESIMPULAN

Formulasi tepung tempe jagung
dan tepung terigu pada mie basah
berpengaruh nyata terhadap kadar air,
protein, lemak, karbohidrat, kehilangan
padatan akibat pemasakaodking 10ss),
daya serap air, tekstur dan penerimaan
keseluruhan; tetapi tidak berpengaruh

nyata terhadap kadar abu, aroma dan rasa

dan kelengketan.

Formulasi mie basah terbaik
adalah L3 (30:70) dengan perbandingan
tepung tempe jagung 30% dan tepung
terigu 70%. Formulasi L3 (30:70)
menghasilkan kadar air sebesar 23,31%,
kadar abu 1,55%, kadar lemak 8,50%,
kadar protein 9,11%, dan Kkadar
karbohidrat 57,52%gooking loss 9,85%,
dan daya serap air 13,50%; skor uji
sensori pada mie basah perbandingan
tepung tempe jagung 30% dan tepung
terigu 70% memiliki tekstur agak kenyal
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(skor 2,88), aroma dan rasa agak khas

jagung (skor 3,05), agak lengket (skor
3,30) dan disukai secara keseluruhan
(skor 2,93).
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