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SUMMARY 

ZIA AZIZAH ULFA,  Sensory Physicochemical Characteristics Of Dried 

Noodles From Various Types Of Flour ( Wheat, And Lotus Seed). (supervised by 

SHERLY RIDHOWATI) 

 
         The aim of this study was to determine the sensory physicochemical 

characteristics of dry noodles from various types of flour (wheat, and lotus seed). 

Treatment using the formulations A0 (100% Wheat Flour), A1 (100% Lotus Seed 

Flour), as well as for the treatment of the cooking process, namely B1 (steamed and 

oven) and B2 (oven). ). Parameters observed were chemical analysis (moisture 

content, ash content, protein content, fat content, and carbohydrate content) and 

triangle test analysis (texture, color, and aroma) and texture profile analyzer test. 

The results showed that the physicochemical test results for the treatment of dry 

noodles with the steam and oven cooking process of the A0B1 formulation (100% 

wheat flour) with a moisture content of 10.58%, ash content of 0.51%, protein 

content of 15.55%, fat content 5.16%, and carbohydrate content 68.21%. Then the 

results of the steam and oven cooking process from the A1B1 formulation (100% 

lotus seed flour) with a moisture content of 10.78%, ash content of 6.06%, protein 

content of 20.09%, fat content of 4.40%, and carbohydrates 58.67%. 

Physicochemical test results Treatment of dry noodles with oven cooking process 

from formulation A0B2 (100% wheat flour) with a moisture content of 6.46%, ash 

content of 0.39%, protein content of 15.39%, fat content of 5.42%, and 

carbohydrate content 72.35%. Then the results of the oven cooking process from 

formulation A1B2 (100% lotus seed flour) with a value of 9.57% moisture content, 

5.19% ash content, 20.68% protein content, 4.72% fat content, and 59% 

carbohydrate content .84%. The value for the texture of dry noodles using 100% 

and 75% lotus seed flour will decrease the springiness and cohesiveness values but 

will increase the hardness value, when compared to the use of medium protein flour. 

In the differential triangle sensory test, the results of the dry noodle formulation 

treatment were not significantly different in terms of texture, color and aroma, 

between the control noodles (wheat) and the differentiator (100% lotus seed flour). 
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RINGKASAN 

ZIA AZIZAH ULFA, Karakteristik Fisikokimia Sensoris Mie Kering Dari 

Berbagai Jenis Tepung (Terigu, Dan Biji Lotus). (Pembimbing SHERLY 

RIDHOWATI ) 

 

         Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penelitian ini adalah untuk 

mengetahui karakteristik fisikokimia sensoris mie kering dari berbagai jenis tepung 

( terigu, biji lotus, tapioka). Perlakuan menggunakan formulasi A0 (100% Tepung 

terigu), A1 (100% Tepung biji lotus), begitu juga untuk perlakuan proses 

pemasakan yaitu B1 (dikukus dan oven) dan B2 (dioven). Parameter yang diamati 

yaitu analisis kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, dan kadar 

karbohidrat) dan analisis uji segitiga (tekstur,warna, dan aroma) dan uji texture 

profile analyzer. Hasil penelitian menunjukkan bahwa Hasil uji fisikokimia 

perlakuan mie kering dengan proses pemasakan kukus dan oven dari formulasi 

A0B1 (100% tepung terigu) dengan nilai kadar air 10,58%, kadar abu 0,51%,  kadar 

protein 15,55%, kadar lemak 5,16%, dan kadar karbohidrat 68,21%. Kemudian 

hasil dari proses pemasakan kukus dan oven dari formulasi A1B1 (100% tepung 

biji lotus) dengan nilai kadar air 10,78%, kadar abu 6,06%,  kadar protein 20,09%, 

kadar lemak 4,40%, dan kadar karbohidrat 58,67%. Hasil uji fisikokimia Perlakuan 

mie kering dengan proses pemasakan oven dari formulasi A0B2 (100% tepung 

terigu) dengan nilai kadar air 6,46%, kadar abu 0,39%,  kadar protein 15,39%, kadar 

lemak 5,42%, dan kadar karbohidrat 72,35%. Kemudian hasil dari proses 

pemasakan oven dari formulasi A1B2 (100% tepung biji lotus) dengan nilai kadar 

air 9,57%, kadar abu 5,19%,  kadar protein 20,68%, kadar lemak 4,72%, dan kadar 

karbohidrat 59,84%. Nilai pada tekstur  pada mie kering dengan menggunakan 

tepung biji lotus 100% dan 75% akan menurunkan nilai springiness dan 

cohesiveness akan tetapi akan meningkatkan nilai hardness, jika dibandingkan 

dengan penggunaan tepung terigu protein sedang. Pada uji sensoris segitiga 

pembeda, hasil perlakuan formulasi pembuatan mie kering tidak berbeda nyata 

terhadap tekstur, warna dan aroma, antara mie kontrol (terigu) dan pembeda (100% 

tepung biji lotus). 

 

Kata Kunci : Mie Kering, Tepung, Biji Lotus, Formulasi, Kukus , Oven 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia, dengan kekayaan sumber daya alamnya, terutama dalam sektor 

perikanan dan kelautan, memiliki wilayah perairan yang melimpah. Di perairan ini, 

terdapat berbagai jenis tanaman dominan, seperti eceng gondok, teratai, dan 

berbagai jenis tanaman lainnya (Sarti et al., 2019). Jika masyarakat mampu 

mengoptimalkan potensi hasil kelautan dan perikanan dengan baik, Ini akan 

mendukung upaya untuk meningkatkan ketahanan pangan nasional dengan 

memaksimalkan penggunaan dan konsumsi bahan pangan lokal yang bukan beras 

atau terigu, dalam rangka diversifikasi pangan (Hadi, 2017). 

Banyak tanaman pangan di Indonesia telah mengalami pengolahan untuk 

menciptakan produk-produk bernilai ekonomi di berbagai wilayah, contohnya pada 

tumbuhan biji lotus (Nelumbo nucifera) yang memiliki banyak manfaat sebagai 

bahan makanan dan diminati oleh masyarakat. Menurut Agustini dan Swastawati 

(2003), diversifikasi produk pangan merupakan tindakan untuk meningkatkan daya 

tarik pasar dengan menciptakan variasi produk oleh produsen guna memperluas 

usaha mereka. Karena itu, langkah-langkah diversifikasi produk perlu diterapkan 

untuk meningkatkan nilai jual produk dari biji lotus. 

Lotus (Nelumbo nucifera) merupakan tumbuhan rawa yang mempunyai 

kandungan gizi dan senyawa bioaktif yang tinggi (Mehta et al., 2013). Biji lotus 

memilikikandungan 61-62% karbohidrat, 16-21% protein total, 2,40-3% lemak 

kasar dengan kadar air 5-9% (Shahzad et al., 2021). Biji lotus mengandung 

karbohidrat utama dalam bentuk polisakarida, oligosakarida, dan pati (Zhang et al., 

2015). Kandungan biji lotus dalam keadaan mentah mencakup sekitar 11,18% air, 

3,81% abu, 1,86% lemak, 24,14% protein, dan 58,91% karbohidrat dalam basis 

basah (Lestari et al., 2016). Karena tingginya kandungan karbohidrat dalam biji 

lotus, maka biji ini memiliki potensi untuk diolah menjadi tepung. 

Tepung yang berasal dari biji lotus memiliki kandungan gluten yang sangat 

rendah dan memiliki potensi untuk menjadi bahan utama dalam produksi makanan 

rendah gluten yang dapat dengan aman dikonsumsi (Zhu, 2017). Selain itu, tepung 
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biji lotus juga memiliki sifat fungsional yang berguna dalam proses pembuatan roti 

dan produk pangan lain, seperti mie kering (Shad et al., 2011). Hal ini menunjukkan 

tepung biji lotus sebagai sumber nutrisi alternatif sebagai bahan fungsional. Dengan 

demikian, penambahan biji lotus dalam mie memberikan produk baru dengan nilai 

gizi tinggi dan antioksidan untuk meningkatkan kesehatan manusia. Dari tepung 

biji lotus ini kita dapat mengolah menjadi produk yang digemari masyarakat 

contohnya seperti mie. Dalam upaya untuk memperluas variasi produk pangan, mie 

tradisional yang biasanya menggunakan tepung terigu dikembangkan dengan 

menggantikan bahan dasarnya dengan tepung biji lotus. Namun tepung terigu dan 

tepung biji lotus adalah dua bahan makanan yang umum digunakan dalam industri 

makanan. 

Tepung terigu umumnya digunakan sebagai komponen utama dalam proses 

pembuatan berbagai produk makanan seperti roti, kue, mie, dan makanan olahan 

lainnya. Di sisi lain, tepung yang dihasilkan dari biji lotus merupakan bahan pangan 

yang diperoleh dari biji tanaman lotus yang kaya gizi dan memiliki potensi untuk 

digunakan dalam beragam produk makanan. Dalam industri makanan, penggunaan 

tepung terigu telah menjadi standar dan umum digunakan. Namun, dengan 

meningkatnya kesadaran akan pentingnya pola makan sehat dan kebutuhan akan 

variasi produk makanan, penggunaan tepung biji lotus mulai menarik perhatian. Hal 

tersebut selaras dengan program pemerintah yang tentang produk non beras dan 

terigu. Walaupun tepung terigu memiliki kelebihan berkat tingginya kandungan 

gluten, tepung terigu bergantung pada gluten untuk membentuk kerangka 

viskoelastis yang memberikan tekstur yang kenyal. Sementara itu tepung biji lotus 

memiliki kandungan serat yang tinggi, rendah gluten dengan nilai 7,5%, dan 

mengandung senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi kesehatan (Zhu, 2017). Dalam 

konteks ini, penjelasan mengenai penggunaan berbagai macam tepung seperti 

tepung terigu, tepung biji lotus, dan tepung tapioka sebagai pengganti tepung terigu 

dalam pembuatan mie kering. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Tepung yang berasal dari biji lotus memiliki kadar gluten yang rendah dan 

berpotensi digunakan sebagai komponen utama dalam produk pangan rendah gluten 
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yang aman untuk dikonsumsi (Zhu, 2017). Tepung biji lotus mempunyai 

karakteristik fungsional yang bermanfaat dalam proses pembuatan roti dan juga 

dalam produksi berbagai produk pangan seperti mie kering (Shad et al., 2011). 

Biasanya, mie diproduksi dengan menggunakan tepung terigu sebagai bahan dasar, 

tetapi dalam upaya untuk diversifikasi produk pangan, mie yang terbuat dari tepung 

biji lotus sedang dikembangkan. Namun pada kedua tepung tersebut sama-sama 

memiliki kandungan gluten. Diduga pada kandungan gluten yang rendah dalam  

tepung biji lotus. Proses ekstrusi memiliki peranan yang signifikan dalam produk 

mie dan pasta yang menggunakan bahan selain terigu. 

Pada penelitian Singthong et al (2017), tepung biji lotus mengandung 62,90%-

66,48% karbohidrat, dan protein 17,16%-21,41%. Su et al. (2019), melaporkan 

bahwa biji lotus termasuk bahan pangan yang tinggi kandungan amilosa. Biji lotus 

sendiri dapat diolah menjadi tepung dan dijadikan sebagai alternatif olahan produk 

baru contohnya mie kering. Menurut penelitian Isnaini (2014), pembuatan mie 

kering menggunakan jagung lokal Riau, produk mie kering yang dihasilkan 

memenuhi standar SNI 01-3551-2000 untuk kadar air (6,225%), kadar protein 

(5,881%), dan bilangan asam (0,125%). Namun, nilai keutuhan produk tidak 

memenuhi standar yang ditetapkan, yang seharusnya minimal mencapai 90%. Rata-

rata nilai keutuhan yang diperoleh hanya sekitar 39,54%. Oleh karena itu, 

diperlukan penambahan bahan seperti tepung atau pati yang berperan sebagai 

pengikat antara tepung jagung dalam produk mie tersebut. 

Menurut penelitian Hidayat, (2011) dalam pembuatan mie dengan menggunakan 

tepung mocaf dan tepung porang, tepung mocaf dengan kandungan pati yang tinggi 

digunakan sebagai sumber karbohidrat dan penggantian fungsi gluten yang 

biasanya terdapat dalam tepung terigu adalah tujuan utama dalam penelitian ini. 

Tepung porang, yang mengandung glukomannan, dimasukkan dalam formulasi 

karena kemampuannya untuk membentuk gel yang stabil dan mampu menyerap air 

hingga 200 kali beratnya. Hal ini diharapkan akan memperbaiki tekstur mie yang 

dihasilkan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan antara tepung 

porang dan tepung mocaf yang digunakan memiliki pengaruh pada berbagai 

parameter fisik dan kimia pada mie, termasuk kadar air, kadar serat, kadar pati, 

kekuatan mie, kehilangan berat saat dimasak, waktu memasak, daya hidrasi, rasio 
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pengembangan, dan kecerahan warna. Hasil terbaik dalam produksi mie kering 

tanpa gandum, berdasarkan parameter fisik dan kimia, ditemukan dengan 

menggunakan perbandingan 16:84 antara tepung porang dan tepung mocaf. Mie 

tersebut memiliki kadar air sebesar 7,45%, kadar serat kasar sekitar 4,03%, kadar 

pati sekitar 79,31%, dan nilai kalori sekitar 31,61 Kkal/100g. Daya hidrasinya 

mencapai 273,76%, dan kekuatan mie sekitar 4,38 N/m². 

Kualitas mie yang dimasak bergantung pada beberapa faktor, seperti 

kemampuan menyerap air yang tinggi, minimnya kerugian air saat dimasak, tekstur 

mie yang kompak dan kuat, serta tingkat kelengketan yang rendah (Bruneel et al., 

2010). Hasil penelitian menunjukkan bahwa menggantikan sebagian tepung terigu 

dengan tepung labu kuning dalam kisaran 10-25% dan menambahkan tepung ikan 

tuna menghasilkan perbedaan yang signifikan dalam kemampuan mie kering untuk 

menyerap air jika dibandingkan dengan mie kering kontrol (tanpa penambahan ikan 

tuna). Tepung yang dihasilkan dari biji lotus memiliki kadar gluten yang rendah, 

sehingga berpotensi digunakan sebagai bahan utama dalam pembuatan mie rendah 

gluten yang aman dikonsumsi oleh individu yang menderita penyakit celiac. Dari 

tepung biji lotus ini, dapat dilakukan pembuatan miekering dari substitusi tepung 

biji lotus dan tepung tapioka. Pembuatan mie dari tepung biji lotus rendah gluten. 

Dengan demikian, perbedaan komposisi bahan baku mie diduga mempengaruhi 

fisikokimia sensoris sehingga penulis tertarik melakukan penelitian tentang 

karakteristik fisikokimia sensoris miekering dari tepung biji lotus (Nelumbo 

nucifera) dan tepung tapioka. 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisikokimia 

sensoris mie kering dari berbagai jenis tepung ( terigu dan biji lotus). 

 

1.4. Manfaat Penelitan 

Penelitian ini memiliki manfaat agar masyarakat mengetahui karakteristik 

fisikokimia sensoris mie kering dari berbagai jenis tepung ( terigu, dan biji lotus), 

sehingga dapat mengurangi kekhawatiran masyarakat tentang masalah 

kesehatannya. 
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