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SUMMARY

EFENDI. The physical, chemical, and sensory characteristics of steamed noodle
with the addition of C. melo L puree (Supervised by FILLI PRATAMA and TRI
WARDANI WIDOWATI).

The objective of this research was to observe the The physical, chemical, and
sensory characteristics of steamed noodle with the addition of C. melo L puree.

The research was conducted at Chemical Laboratory of Agricultural Product
of Agriculrural Technology Department; Agricultural Faculty, Sriwijaya University
from April 2008 to February 2009.

The experimental design used was Randomized Block Design that consisted
of two factors and each combination was replicated three times. The first factor was
the addition of C. melo L puree (25% and 50%), and the second factor was the
decrease of water content in C. melo L puree (40%, 50%, and 60%). The parameters
were the water, ash, potasium, and protein content; and percentage of elongation,
texture, colour measurement, and as well as the hedonic test for the attributes of
colour, texture, and taste.

The result showed that the addition of C. melo L puree had significant effect
on the ash, protein, percentage of elongation, texture, and whereas the hedonic test
consisted of colour, texture, and taste, but had no significant effect on the water
content and colour (/ightness, chroma, and hue). The best treatment was 25% C.

melo L puree and 60% decreased water content of C. melo L-puree based on the

sensory evaluation perception.



RINGKASAN

EFENDIL Sifat fisik, kimia, dan sensoris mi basah dari Timun Suri (Cucumis melo
L.) (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan TRI WARDANI WIDOWATI).

Tujuan penelitian ini adalah mempelajari sifat fisik, kimia, dan sensoris mi
basah yang dihasilkan dengan penambahan bubur timun suri (Cucumis melo L.).

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April 2008 sampai dengan Februari
2009 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas
Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok Faktorial
(RAKF) dengan 2 (dua) faktor, yaitu faktor A (konsentrasi penambahan bubur timun
suri 2 taraf perlakuan dan faktor B (persentase penghilangan kadar air bubur timun
suri)) sebanyak 3 taraf perlakuan, setiap perlakuan diulang sebanyak 3 (tiga) kali.
Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar abu, kadar kalium, kadar protein,
analisa warna, analisa tekstur, pengukuran pemanjangan, dan evaluasi sensoris
dengan menggunakan uji hedonik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan bubur timun suri dan
pengurangan kadar air bubur timun suri berpengaruh nyata terhadap kadar abu,
protein, persen pemanjangan, tekstur, dan uji hedonik, tetapi berpengaruh tidak nyata
terhadap kadar air dan warna. Mi basah dengan komposisi penambahan bubur timun

suri 25%, dan pengurangan kadar air bubur timun suri 60% merupakan perlakuan

terbaik.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Mi merupakan salah satu jenis produk pangan yang disukai masyarakat
Indonesia. Mi adalah produk pangan yang berbentuk seperti pasta dan terbuat dari
tepung terigu (Hoseney, 1988). Istilah pasta digunakan karena produknya dibuat dari
adonan tepung atau pasta hasil mencampur bubuk atau tepung biji-bijian, khususnya
gandum dengan air.

Keistimewaan produk ini yaitu mengandung karbohidrat kompleks terutama
pati, dan berlemak rendah. Mi mudah disiapkan dan tersedia dalam berbagai bentuk
dan ukuran serta dapat digunakan dalam berbagai jenis masakan. Beberapa jenis mi
yang telah beredar di pasaran antara lain mi basah, mi kering, dan mi cepat saji
(Anonim, 2007).

Berdasarkan kandungan gizinya, mi banyak mengandung karbohidrat
sehingga mi sering dijadikan sebagai makanan utama selain nasi. Untuk pemenuhan
gizi yang lainnya sepgrti protein dan vitamin, konsumen sering menambahkan telur
dan sayuran dalam penyajian mi.

Modifikasi mi basah telah banyak dilakukan dengan tujuan untuk
menambahkan nilai gizi, tekstur, dan memperpanjang umur simpan mi basah.
Sari (2007) menambahkan bubur kangkung dalam mi untuk peningkatan kadar
serat, Widodo (2007) substitusi sebagian tepung terigu dengan ubi jalar, dan

Dasniar (2006) memformulasikan tepung pati ganyong dengan tepung terigu, serta



Pasaribu (2007) memperpanjang umur simpan mi basah dengan penambahan ekstrak
daun sirih

Penambahan bubur buah ke dalam pengolahan mi basah sejauh ini belum
dilakukan. Salah satu permasalahan penambahan bubur buah dalam mi adalah kadar
air dalam buah yang sangat tinggi sehingga tekstur mi menjadi lunak. Aplikasi
teknologi yang tepat maka penambahan bubur buah ke dalam pengolahan mi basah
dapat dilakukan diantaranya dengan pemerasan bubur buah untuk mengurangi kadar
air. Tujuan penambahan bubur buah dalam pengolahan mi basah adalah untuk
meningkatkan kandungan zat gizi pada mi basah diantaranya serat dan mineral.

Salah satu bubur buah yang dapat ditambahkan pada adonan mi yaitu buah
timun suri. Timun suri merupakan buah yang dapat ditanam sepanjang tahun. Masa
panen buah tersebut relatif singkat yaitu kurang lebih 2 bulan. Di Sumatera Selatan
khususnya di Kabupaten Ogan Ilir, produksi buah timun suri biasanya meningkat
pada saat menjelang bulan Ramadhan. Hal ini disebabkan karena pada bulan
tersebut permintaan akan buah timun suri juga meningkat. Timun suri umumnya
dikonsumsi dalam keadaan segar sebagai campuran untuk minuman pada saat
berbuka puasa, sehingga para petani sengaja menanam buah tersebut dengan
memperkirakan masa panennya pada saat menjelang bulan Ramadhan.

Menurut Direktorat Gizi Depkes RI, (2000), timun suri memiliki kandungan
mineral kalium sebesar 122,00 mg / 100 g bahan. Mineral kalium sangat penting
bagi kesehatan dikarenakan mineral kalium berfungsi untuk menurunkan tekanan

darah, menyeimbangkan keseimbangan air dalam tubuh dan membantu pengiriman

oksigen ke dalam otak



Bahan utama dalam pembuatan mi adalah tepung terigu.  Semakin
meningkatnya harga tepung terigu maka substitusi sebagian tepung terigu dengan
pati ganyong atau dengan tepung lain dapat mengurangi biaya produksi sehingga mi
lebih terjangkau bagi masyarakat berekonomi rendah. Pada penelitian ini akan
dilakukan pengolahan mi basah dengan formulasi bubur buah timun suri, pati
ganyong dan tepung terigu. Hasil penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan
suatu formulasi mi basah timun suri, pati ganyong, dan tepung terigu yang memiliki

sifat fisik, kimia, dan sensoris yang disukai oleh konsumen.

B. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh suatu formulasi mi basah timun
suri, pati ganyong, dan tepung terigu yang memiliki sifat fisik, kimia, dan sensoris

yang disukai oleh konsumen.

B. Hipotesis

Diduga dengan perbedaan penambahan bubur timun suri (Cucumis melo L.)

berpengaruh nyata terhadap sifat fisik, kimia, dan sensoris mi basah.
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