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SUMMARY

SYLVTA RAMADHONA. The Formulation of Wheat Flour, “Ganyong’ Flour and 

Addition of Egg Yolk on The Chemical and Organoleptic Characteristics of Boiled 

(Supervised by NURA MALAHAYATI and TRI WARDANINoodle

WIDOWATI).

The research objective was to determine the effect of wheat flour and 

“ganyong” flour formulation and the kind of egg yolk addition on the characteristics 

of boiled noodle.

This study was conducted at Laboratory o f Agricultural Product Chemistry, 

Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya

University.

The experimental design used in this study was Factorial Randomized Block

Design consisting o f two treatments. The first treatment was the formulation of

wheat flour and “ganyong” flour ratios with magnitude of 100% : 0%, 75% : 25%,

50% : 50%, and 75% : 25%). The second treatment was the kind of egg yolk addition

(chicken egg yolk and duck egg yolk). The observed parameters were water content.

ash content and protein content. The organoleptic test composed of taste, colour and

elasticity.

The result showed that the kind of egg yolk addition had significant effect on 

the water content and protein content of boiled noodle. The treatment of wheat flour

and “ganyong flour formulation had significant effect on the ash content and protein



content ofboiled noodle, but thc interaction of both treatments had not significant

efTect on water content, ash content and protein content.



RINGKASAN

SYLVIA RAMADHONA. Formulasi Tepung Terigu, Tepung Ganyong dan 

Penambahan Jenis Kuning Telur terhadap Sifat Kimia dan Organoleptik Mie Basah

(dibimbing oleh NURA MALAHAYATI dan TRI WARDANI WIDOWATI).

Tujuan penelitian ini adalah untuk membuat mie basah pada berbagai 

formulasi tepung terigu dan tepung ganyong dan penambahan jenis kuning telur.

Penelitian ini menggunakann Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) 

yang terdiri dari dua faktor. Faktor pertama adalah formulasi tepung terigu dan

tepung ganyong dengan empat taraf perlakuan (100% : 0%, 75% : 25% , 50% : 50%,

dan 25% : 75%). Faktor kedua adalah penambahan jenis kuning telur yaitu kuning

telur ayam ras dan kuning telur bebek. Parameter yang diamati adalah kadar air,

kadar abu dan kadar protein mie basah yang dihasilkan. Uji organoleptik terdiri dari 

uji kesukaan terhadap warna, rasa dan elastisitas mie basah.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan jenis kuning 

telur berpengaruh nyata terhadap kadar air dan kadar protein mie basah. Perlakuan 

formulasi jenis tepung (tepung terigu dengan tepung ganyong) berpengaruh sangat 

nyata terhadap kadar abu dan kadar protein mie basah, tetapi interaksi kedua 

perlakuan tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu dan kadar protein 

mie basah yang dihasilkan.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Mie saat ini telah memasyarakat dan telah dimanfaatkan sebagai salah satu 

pangan pengganti nasi. Sifat mie yang praktis dan rasa mie yang enak merupakan 

daya tarik tersendiri. Harga mie yang relatif murah menyebabkan produk mie dapat 

dijangkau oleh berbagai lapisan masyarakat. Kepopuleran mie merupakan peluang 

bagi industri mie, baik skala kecil, menengah, maupun besar, 

industri mie saat ini adalah bahan baku utamanya berupa terigu yang pengadaannya 

masih tergantung dari suplai negara lain. (Astawan, 2005).

Industri penggilingan terigu di Indonesia masih sangat tergantung pada suplai 

gandum yang biasanya diimpor dari Australia dan Amerika, karena tanaman gandum

Masalah dalam

ini tidak bisa dibudidayakan secara optimal di Indonesia. Meskipun dapat

dibudidayakan tanaman gandum hanya bisa optimal di daerah dataran tinggi.

Kebutuhan bahan baku tepung terigu dalam pembuatan mie, roti, dan penganan 

berbahan baku tepung terigu lainnya masih harus diimpor dari negara lain sekitar 4 

juta ton tepung terigu atau gandum setiap tahunnya (Bogasari flour, 2000).

Peningkatan kebutuhan tepung terigu tersebut tentu akan berdampak pada 

semakin besarnya volume impor tepung terigu setiap tahunnya, yang berarti semakin 

besar pula devisa negara yang harus dikeluarkan. Salah satu alternatif pemecahan 

masalah ketergantungan suplai terigu adalah dengan mensubstitusi tepung terigu 

dengan bahan pangan sumber karbohidrat lainnya dalam pengolahan pangan. Bahan 

pangan sumber karbohidrat yang dapat dimanfaatkan tersebut antara lain adalah ubi

1 :✓
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kayu, ubi jalar, talas, garut, ganyong dan sejenisnya. Substitusi terigu tersebut 

diharapkan dapat menjamin kesinambungan mie sekaligus memberdayakan potensi 

sumber daya lokal (Haryanto dan Pangloli, 1992). Selain itu dengan mensubstitusi 

terigu dengan tepung dari sumber karbohidrat lain diharapkan bisa memenuhi 

kebutuhan gizi mie. Mie yang terbuat dari terigu dalam jumlah besar tanpa substitusi 

tepung lain mengandung karbohidrat dalam jumlah besar, tetapi sedikit protein, 

vitamin, mineral dan serat.

Salah satu sumber karbohidrat yang dapat dimanfaatkan adalah tanaman 

Selama ini ganyong belum dimanfaatkan secara optimal, masyarakat 

umumnya memanfaatkan tanaman ganyong hanya untuk memenuhi kebutuhan 

keluarga (Harahap, 1984). Umbi ganyong banyak mengandung karbohidrat (sekitar 

22,6%), sedikit lemak dan protein (0,1% lemak dan 1% protein), banyak 

mengandung serat dan zat besi (Direktorat Gizi RI, 1990). Keistimewaan tepung

ganyong.

ganyong dari tepung-tepung lainnya adalah tepung ganyong sangat mudah dicerna

(Widowati et al., 2001).

Tepung ganyong mempunyai prospek untuk dikembangkan sebagai bahan 

baku pembuatan mie. Namun karena tidak mengandung gliadin dan glutenin yang 

hanya dimiliki tepung terigu, maka tepung ganyong perlu disubstitusi dengan tepung 

terigu. Oleh karena itu perlu dipelajari batas maksimal penambahan tepung ganyong 

dalam pengolahan mie basah dengan tingkat perbandingan tepung terigu dan tepung 

ganyong tertentu sehingga menghasilkan mie basah dengan kualitas yang baik. 

Dengan penggunaan kuning telur dari jenis unggas yang berbeda (yaitu kuning telur

r
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dan kuning telur bebek) diharapkan akan diperoleh mie basah yang lebih 

liat (tidak mudah putus) dan memberikan tampilan warna yang menarik.

ayam ras

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini untuk mempelajari karakteristik mie basah pada 

berbagai formulasi tepung terigu dan tepung ganyong dan penambahan jenis kuning

telur.

C. Hipotesis

Formulasi jenis tepung (tepung terigu dan tepung ganyong) dan penambahan 

jenis kuning telur (kuning telur ayam ras dan kuning telur bebek) yang tepat 

berpengaruh nyata terhadap sifat kimia dan organoleptik mie basah yang dihasilkan.

4
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