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SUMMARY

YANUAR TRIAJI PAMUNGKAS. The Effect of Wheat Flour and Sago Palm
Starch Formulation on Boiled Noddle Characteristics (Supervised by NASRUDDIN
ILYAS and BASUNI HAMZAH).

The research objective was to determine the effect of wheat flour and sago
palm starch formulation on the characteristics of boiled noddle.

This study was conducted at Laboratory of Agricultural Product Chemistry,
Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya

University.

The experimental design used in this study was Completely Randomized .

Design consisting of four treatments (formulations) and ﬁ\;e replications for each
treatment. The formulations were wheat flour and sago palm starch ratios with
magnitude of 50 % : 50%, 45% : 55%, 40% : 60%, and 35% : 65 %, respectively.
The observed parameters were water content, ash content, color and hardness. The
color parameter consisted of lightness, chroma, and hue. The organoleptic test

composed of 'taste, color, chewiness and elasticity.

The results showed that treatments had significant effect on water content,.

ash content, color and hardness. The lowest water content and ash content were
produced by wheat flour and sago palm starch ratio of 50 % : 50% (water content of
40.93% and ash content of 0.52%), whereas the highest water content and ash
content were produced by wheat flour and sago palm starch ratio of 35 % : 65%

(water content of 41.87% and ash content of 0.54%). The boiled noddle with




formulation of wheat flour and sago palm starch ratio of 50 % : 50% had produced
highest hardness value with magnitude of 0.56 kgf/cm3 and the lowest hardness were
produced by formulation of wheat flour and sago palm starch ratio of 35% : 65%
with magnitude of 0.47 kgf/cm®. The highest values of lightness and chroma of
boiled noddle were produced by formulation of wheat flour and sago palm starch
ratio of 50 % : 50% and the lowest values of /ightness and chroma of boiled noddle
were produced by formulation of wheat flour and sago palm starch ratio of 35 % :
65%. The highest value of hue were produced by formulation of wheat flour and
sago palm starch ratio of 35 % : 65% and the lowest value of hue were produced by
formulation of wheat flour and sago palm starch ratio of 50 % : 50%. The panelists
were more prefered boiled noddle that were produced by using formulation of wheat
flour and sago palm starch ratio of 50 % : 50% in term of all parameters of

organoleptic test.



RINGKASAN

YANUAR TRIAJI PAMUNGKAS. Formulasi Tepung Terigu dan Pati Sagu
Rumbia terhadap Karakteristik Mie Basah (dibimbing oleh NASRUDIN ILYAS
dan BASUNI HAMZAH ).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh formulasi tepung
terigu dan pati .sagu rumbia yang digunakan terhadap karakteristik mie basah yang
dihasilkan.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial
yang terdiri dari empat perlakuan (formulasi) dan masing-masing diulang sebanyak
lima kali. Formulasinya adalah tepung terigu dan pati sagu rumbia dengan ratio 50
% : 50 %, 45% : 55 %, 40% : 60 % dan 35 % : 65 %. Parameter yang diamati adalah
kadar air, kadar abu, warna, dan kekerasan. Untuk parameter warna terdiri atas
lighness, croma, dan hue. Uji organoleptik terdiri dari uji kesukaan (rasa, warna,
kekenyalan) dan uji mutu hedonik (elastisitas).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan memiliki pengaruh yang
nyata terhadap kadar air, kadar abu, warna, dan kekerasan. Kadar air dan abu
terendah diperoleh pada formulasi 50 % pati sagu rumbia (40,93% untuk kadar air
dan 0,52% untuk kadar abu), dan tertinggi pada formulasi 65% pati sagu rumbia
(41,87 % untuk kadar air dan 0,54% untuk kadar abu). Mie basah dengan formulasi
50 % pati sagu rumbia menghasilkan nilai kekerasan tertinggi (0,56 kgf/cm’®), dan
kekerasan terendah diperoleh pada formulasi 65 % pati sagu rumbia (0,47 kgf/cm3).
Nilai /ightness dan croma mie basah tertinggi diperoleh pada formulasi 50 % pati

sagu rumbia dan terendah pada formulasi 65 % pati sagu rumbia. Hue tertinggi



diperoleh pada formulasi 65 % pati sagu rumbia dan terendah pada formulasi 50 %
pati sagu rumbia. Panelis lebih menyukai mie basah yang dihasilkan dari formulasi

50% pati sagu rumbia untuk semua pengujian organoleptik
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i. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Mie merupakan salah satu bentuk dari sekian banyak produk pengoiahan
hasil pertanian. Mie dikenal sebagai makanan selingan ataupun makanan pengganti
nasi yang sudah dikenal dan dikonsumsi oieh sebagian besar orang di dunia ini.
Winarno (2002) menyatakan berdasarkan kondisi sebeium dikonsumsi mie dapat
digoiongkan ke dalam beberapa kelompok, yaitu mie basah, mie kering, mie rebus,
mie kukus serta mie instan. Mie basah merupakan jenis mie Cina yang paling
populer dan banyak dijual di berbagai toko, pasar maupun restoran. Mie dibuat dari
bahan dasar tepung terigu yang diolah sedemikian rupa dan dilakukan penambahan
berbagai bumbu-bumbu. Harsanto (1986) menyatakan salah satu kreteria utama dari
tepung terigu dipilih sebagai bahan dasar untuk pengolahan mie karena adanya jenis
protein gliadin dan glutein, yang dapat membuat adonan menjadi elastis. Adonan
yang kuat dan elastis tersebut memerlukan tepung terigu dengan kadar protein
minimal 10,5 % (Buckle er al., 1987).

Tepung terigu merupakan hasil pengolahan biji gandum yang digiling dan
memberikan sumbangan karbohidrat sebesar 77,2 gram per 100 gram bahan makanan
(Mahmud e al., 1990). Biasanya tepung terigu digunakan sebagai bahan baku
berbagai produk pangan. Berdasarkan kandungan proteinnya, tepung terigu dapat
dibagi menjadi tiga bagian, yaitu tepung terigu protein tinggi (high protein flour)

yang mengandung protein minimal 12 %, tepung terigu protein sedang (medium




protein flour) yang mengandung protein 10-11 %, dan tepung terigu protein rendah
(low protein flour) yang mengandung protein 8-9 % (Anonim, 2003).

Tanaman gandum di Indonesia tidak bisa optimal untuk dibudidayakan,
karena meskipun dapat dibudidayakan akan tetapi hanya bisa optimal di daerah
dataran tinggi (Bogasariflour, 2000). Selama ini industri penggilingan tepung terigu
sangat bergantung pada suplai gandum yang biasanya diimpor dari Australia dan
Amerika. Oleh karena itu diperlukan subsitusi yang berasal dari tepung atau pati lain
untuk pengolahan pangan sehingga Indonesia tidak tergantung lagi kepada gandum
ekspor negara lain.

Salah satu jenis pati yang belum banyak dimanfaatkan penggunaannya adalah
pati sagu. Tanaman utama penghasil pati sagu adalah rumbia (Metroxylon sp.) yang
tumbuh di lahan basah dan aren (Arenga microcarpha) yang tumbuh di lahan kering
(Warintek, 2001). Di Irian Jaya dan sebagian daerah Maluku sagu merupakan bahan
makanan pokok, sedangkan di propinsi lain sagu dimanfaatkan sebagai bahan baku
industri dan bahan makanan tambahan. Sagu merupakan komoditas potensial sebagai
bahan substitusi pangan dan bahan baku untuk industri.

Sebagai salah satu sumber karbohidrat, potensi sagu belum dimanfaatkan
secara maksimal. Indonesia adalah pemilik areal sagu terbesar, dengan luas areal
sekitar 1.128 juta ha atau 51.3% dari 2.201 juta ha areal sagu dunia, disusul oleh
Papua New Guinea 43.3% (Abner dan Miftahorrahman, 2002). Tanaman penghasil
sagu di Sumatera Selatan sendiri ada seluas 2.762 ha (Badan Pusat Statistik, 2000).
Namun dari segi pemanfaatannya, Indonesia masih jauh tertinggal dibandingkan

dengan Malaysia dan Thailand yang masing-masing hanya memiliki areal seluas



1.5% dan 0.2%. Daerah potensial penghasil sagu antara lain Riau, Sulawesi Utara,
Sulawesi Selatan, Sulawesi Tenggara, Maluku dan Irian Jaya.

Salah satu cara untuk memanfaatkan sagu adalah dengan menjadikan sagu
sebagai bahan baku dalam pembuatan mie. Akan tetapi karena sagu tidak memiliki
kandungan gliadin dan glutenin yang hanya dimiliki oleh tepung terigu, maka perlu

ditambahkan tepung terigu dengan perbandingan tertentu.

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari karakteristik mie basah

dengan formulasi tepung terigu dan pati sagu rumbia.

C. Hipotesis

Formulasi tepung terigu dan pati sagu rumbia berpengaruh terhadap

karakteristik mie basah yang dihasilkan.
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