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SUMMARY

RIZAL. The Physical, Chemical and Sensory Characteristics of Canna’s
Noodles(Canna edulis Kerr.).(Supervised by FILLI PRATAMA and Budi
Santoso).

The objective of this researtch was to determine the physical, chemical and
sensory characteristics of Canna Noodles. This research was conducted at the
Laboratory of Agricultural Product Chemistry, Department of Agricultural
Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya, from January
2015 to April 2016. This research used a non-factorial Completely Randomized
Design with one factor (canna flour addition) consisting of 5 levels (Ao:100% wheat
flour, A1: 90% wheat flour and 10% canna flour, A2: 80% wheat flour and 20%
canna flour, As: 70% wheat flour and 30% canna flour and A4: 60% wheat flour and
40% canna flour), each of which was repeated three times. The following
parameters were investigated, namely physical (color, texture or hardness,
percentage of elongation), chemical (water and ash content), and sensory
characteristics using hedonic test with three quality attributes, including color, taste
and flavor. The results showed that the addition of canna flour had significant
effect on color (L*, a*, b*), texture (hardness), percentage of elongation and ash
content of canna noodles. However, no significant effect was noticed on moisture
content. On the other hand, significant effect was also noticed on sensory
characteristics shown by the quality attributes of color, taste and aroma. The best
treatment was found to be A sample (90% wheat flour and 10% canna flour) with
the following characteristics: lightness of 62.07%, redness 5.23, yellowness 12.17,
percentage of elongation 39.33%, and texture (hardness) 5.87 gf, water content
70.50%, ash content 0.34%), as well as hedonic average score of 3.48, 3.24 and
3.48 for color, taste and aroma, respectively.



RINGKASAN

RIZAL. Karakteristik Sifat Fisik, Kimia dan Sensoris Mi Ganyong (Canna edulis
Kerr). Dibimbing oleh ibu FILLI PRATAMA selaku pembimbing | dan bapak
BUDISANTOSO selaku pembimbing I1.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
tepung ganyong terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik mi basah.
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium
Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya,
Indralaya pada bulan Januari 2015 sampai Januari 2016. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial dengan lima
perlakuan dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Perlakuan
yang diamati Ao (100% tepung terigu), Ar (90% tepung terigu: 10% tepung
ganyong), A2 (80% tepung terigu : 20% tepung ganyong), A3 (70% tepung terigu
: 30% tepung ganyong), A4 (60% tepung terigu: 40% ganyong). Parameter yang
diamati meliputi karakteristik fisik (warna, tekstur dan persentase
perpanjangan). Karakteristik kimia (kadar air, kadar abu), serta uji hedonik
(warna, rasa dan aroma). Hasil penelitian menunjukkan penambahan tepung
ganyong berpengaruh nyata terhadap nilai warna (L*, a* dan b¥*), tekstur,
persentase perpanjangan dan kadar abu, serta uji hedonic terhadap warna, rasa dan
aroma, sedangkan perlakuan penambahan tepung ganyong berpengaruh tidak
nyata terhadap kadar air. Perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan A: (90%
tepung terigu: 10% tepung ganyong), dengan sifat fisik yaitu (lightness
62,07,redness5,23, yellowness12,17, persentase perpanjangan 39,33 dan tekstur
5,85¢f) dan sifat kimia (kadar air 70,50,kadar abu 0,34). Skor uji hedonik (warna
3,48, rasa 3,24 dan aroma 3,48).
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pangan merupakan kebutuhan primer manusia yang harus dipenuhi untuk
menjaga kelangsungan hidup. Pangan berperan dalam memberikan asupan energi
untuk melakukan aktivitas sehari-hari. Bahan pangan yang menjadi makanan
pokok bagi sebagian besar penduduk Indonesia adalah nasi. Selain nasi, mi
merupakan pangan olahan yang digemari masyarakat. Mi dapat diolah menjadi
berbagai masakan. Hasil kajian preferensi konsumen menunjukkan bahwa mi
merupakan produk pangan yang paling sering dikonsumsi oleh sebagian besar
masyarakat baik sebagai makanan sarapan maupun sebagai selingan (Juniawati,
2003).

Mi merupakan produk pangan yang dibuat dari adonan terigu atau tepung
lainnya sebagai bahan utama dengan atau tanpa penambahan bahan tambahan
lainnya (Astawan, 2008). Secara umum, mi dapat digolongkan menjadi dua jenis
yaitu mi basah dan mi kering. Mi basah adalah mi yang mengalami proses
perebusan setelah tahap pemotongan. Mi basah memiliki kadar air mencapai 52
persen sehingga daya simpannya singkat (40 jam pada suhu 28 hingga 30°C). Mi
kering adalah mi segar yang dikeringkan hingga kadar airnya mencapai 8 hingga
10% dan memiliki umur simpan yang lebih lama dari pada mi basah (Suyanti,
2008).

Bahan baku tepung terigu dalam proses pembuatan mi masih diimpor
dari negara lain karena sampai saat ini Indonesia belum memiliki area pertanian
gandum secara komersial (Fatkurahman et al., 2012). Usaha diversifikasi produk
pangan dengan memanfaatkan sumber pangan lokal telah banyak dilakukan untuk
mengurangi ketergantungan terhadap penggunaan tepung terigu seperti mi jagung
(Mubhandri et al., 2011), mi ubi jalar ungu (Novika, 2013) dan cookies
(Fatkurahman, 2012). Salah satu inovasi diversifikasi produk pangan untuk
mengurangi penggunaan tepung terigu dan untuk memperkaya kandungan gizi

produk pangan adalah dengan memanfaatkan tepung ganyong.
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Ganyong memiliki kandungan air, protein, lemak, karbohidrat, kalsium,
fosfor yang cukup tinggi. Ganyong terdiri dari dua jenis umbi umbian, ganyong
putih dan ganyong merah. Jenis ganyong putih memiliki Kandungan pati
sebanyak 69,92% dengan persentase amilosa 21,14% dan amilopektin 78,86%,
sedangkan jenis ganyong merah kandungan patinya sebanyak 67,32% dengan
persentase amilosa 24,44% dan amilopektin 75,56% (Flach dan Rumawas, 1996).

Mi ganyong merupakan inovasi dalam proses pengolahan produk dengan
memanfaatkan tepung ganyong. Pemanfaatan tepung ganyong bertujuan untuk
memanfaatkan komoditi lokal dan meningkatkan nilai jual ganyong. Selain itu,
penambahan tepung ganyong dalam pembuatan mi dapat meningkatkan nilai gizi
dari produk mi yang dihasilkan.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa karakteristik fisik, kimia dan

sensoris mi ganyong.
1.3. Hipotesis

Diduga penambahan tepung ganyong berpengaruh nyata terhadap
karakteristik fisik, kimia dan sensoris mi yang dihasilkan.
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