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ABSTRAK
Mi adalah produk olahan makanan yang berbahan dasar tepung terigu dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diizinkan. Diperlukan alternatif sumber bahan pangan lokal untuk subtitusi. Penambahan tepung kedelai untuk meningkatkan protein pada mi kering dan penambahan tepung garut untuk memperbaiki kualitas mi kering. Tujuan penelitian ini adalah menghasilkan mi kering dengan subtitusi tepung garut dan tepung kedelai yang disterima panelis. 

Metode penelitian yang digunakan menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor penelitian yaitu subtitusi tepung garut  sejumlah 10 g, 20 g, 30 g dan tepung kedelai yaitu 0 g, 5 g, 10 g. Mi kering yang dihasilkan dilakukan analisa  meliputi analisis fisik yang yaitu uji warna dan tekstur. Analisa kesukaan dengan parameter meliputi warna, rasa, tekstur, aroma, dan keseluruhan. Analisa kimia perlakuan terpilih yang dilakukan meliputi uji kadar air, abu, dan prtein. Data diuji statistik dengan menggunakan spss (ANOVA) dan jika berbeda nyata dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) dengan tingkat signifikan 0,05.  

Hasil penelitian ini menunjukan bahwa mi kering dengan perlakuan subtitusi 30 g tepung garut, dan 10 g tepung kedelai merupakan perlakuan terpilih. Karakteristik fisik yang diuji meliputi L, a*, b* dan tesktur. Karekteristik kimia meliputi: kadar air yaitu 6,6%b/b, kadar abu 3,37%b/b , dan kadar protein 11,2%b/b.  Serta disukai oleh panelis.

Kata kunci: mi kering, tepung terigu, tepung garut, tepung kedelai 

PENDAHULUAN
Mi adalah produk olahan makanan yang berbahan dasar tepung terigu dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diizinkan (Faridah dan Widjanarko, 2014). Bahan utama dalam pembuatan mi adalah tepung terigu. Peningkatan penggunaan tepung terigu cukup signifikan, menurut data BPS (2019), sejak 2018 Indonesia telah menjadi importir tepung gandum terbesar dunia dengan total 10.009.699 juta ton (6,1% dari total impor dunia). Tingginya tingkat impor menjadi ancaman bagi ketahanan pangan Indonesia.

Terigu merupakan bahan utama dalam pembuatan mi. Fungsi terigu adalah sebagai bahan pembentuk struktur, sumber karbohidrat, sumber protein, dan pembentuk sifat kenyal gluten. Garam berfungsi memberikan rasa, memperkuat tekstur, dan mengikat air (Astawan, 1999). Substitusi tepung garut dalam pembuatan mi kering berfungsi untuk mengurangi ketergantungan dengan tepung terigu, diversifikasi mi di Indonesia, meningkatkan ekonomi dari umbi garut.

Mengingat semakin tingginya impor tepung gandum, maka diperlukan suatu upaya untuk mengurangi ketergantungan terhadap gandum impor. Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk menekan jumlah impor gandum di Indonesia yaitu dengan menggantikan gandum dengan cara memanfaatkan sumber daya alam di sekitar kita yang memiliki nilai gizi tinggi, salah satunya adalah tepung garut dan tepung kedelai.

Tepung garut adalah tepung yang terbuat dari umbi garut melalui proses penghancuran, penyaringan, dan pengeringan . Tepung garut dapat digunakan sebagai pemgganti tepung terigu karena memiliki kemiripan sifat yaitu dapat memerangkap molekul air. Salah satunya adalah untuk pembuatan mi kering dalam penelitian sebelumnya konsentrasi terbaik yang digunakan sebesar 20% .

Penelitian yang menggunakan tepung garut dalam pembuatan mi adalah penelitian Yustiareni (2000) yang menunjukkan bahwa substitusi 20% tepung garut terhadap terigu pada mi kering masih disukai panelis. Dalam industri makanan, pemakaian pati garut sudah semakin luas sebagai pengental sup, saus, manisan, puding, dan es krim (Widowati et al., 2002).

Salah satu kekurangan dari tepung garut adalah kandungan proteinnya yang rendah yaitu sebesar 1,46% sedangkan pada tepung kedelai sebesar 46,39% (Yustiareni, 2000). Untuk meningkatkan kandungan protein dalam tepung garut membutuhkan sumber protein lain, salah satunya dengan penambahan tepung kedelai. Selain memiliki protein tinggi, kedelai mengandung serat atau dietary fiber, vitamin dan mineral. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Widyaningrum, dkk (2005) bahwa sifat fisik dan penerimaan panelis, mi basah dengan rasio terigu 70% dan tepung garut 20% ditambah tepung kedelai 10% merupakan produk yang terbaik. Penambahan tepung kedelai pada produk mi basah dapat meningkatkan kadar protein, lemak dan serat kasar, tetapi menurunkan kadar abu dan karbohidrat. 

METODE PENELITIAN

Bahan

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah tepung terigu, tepung garut dan tepung kedelai, yang mana bahan ini diperoleh dari swalayan Mirota Kampus Godean. Bahan tambahan lain seperti telur, garam, air. Bahan kimia yang digunakan untuk analisa meliputi H2SO4, Katalisator, HCl 0.02 N, NaOH + Na Thio, H3BO3, Indikator BCG dan aquades.

Alat
Peralatan yang digunakan pada penelitian ini antara lain: Timbangan digital, gelas ukur (Pyrex Iwaki), sendok, baskom, pisau, pencetak mi, nampan, panci, spatula, kompor, loyang almunium, oven (Memmert DIN 40050 IP 20), plastik dan lebel, tabung reaksi (Pyrex Iwaki), aluminium foil, rak tabung reaksi, timbangan analitik (Ohaous 1235 XP), spatula, beaker glass 50,200 dan 250 ml (Pyrex Iwaki), labu ukur 10 dan 100  ml (Pyrex Iwaki), corong, erlenmeyer 250 ml (Pyrex Iwaki), kertas saring, batang pengaduk, pipet volume 5 ml (Pyrex Iwaki), mikropipet (Acura 825 autoclavable), pipet tetes, botol timbang, desikator, buret 10 ml (Pyrex Iwaki),  texture analyzer CT3 4500, colorimetry (High Quality Colorimeter NH 310). 

Waktu dan Tempat
Penelitian ini dilakukan di labortorium PHP, labortorium sensoris dan kimia universitas Mercu Buana Yogyakarta pada bulan September 2021 – Oktober 2021

Cara Penelitian
Tahap pertama dilakukan penimbangan bahan baku dan bahan tambahan pangan lainnya sesuai dengan takaran masing-masing. Setelah penimbangan dilakukan pencampuran baha baku seperti tepung terigu, tepung kedelai, tepung garut dan bahan tambahan seperti garam, telur dan air. Mencampur adonan hingga homoegen lalu mengistirahatkan adonan.  Adonan dilakukan pencetakan kemudian dikukus dengan suhu 100 °C selama 10 menit. Setelah dilakukan pengukusan dilakukan pengeringan selama 3,5 jam pada suhu 60°C.
Analisis yang Dilakukan

1. Analisis Fisik 

a. Warna metode Colorimeter  
b. Tekstur 
2.  Uji Organoleptik
2.  Analisis Kimia 

a. Analisis Kadar Air metode Gravimetri  (AOAC, 2005)

b. Analisis Kadar Abu (AOAC, 2005)
c. Kadar Protein 
Rancangan Percobaan
Penelitian dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang disusun secara faktorial dengan 2 faktor tepung garut sebesar 10 g, 20 g dan 30 g dan penambahan tepung kedelai sebanyak 0 g, 5 g dan 10 g. Pengujian dilakukan untuk menentukan adanya perbedaan antara rasio penambahan tepung garut dan tepung kedelai, selanjutnya beda nyata antara sampel ditentukan dengan Duncan’s Multiples Range Tange (DMRT). Hasil dari rancangan percobaan tersebut diperoleh 9 kombinasi perlakuan.
HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji Warna

Sifat fisik salah satunya meliputi warna produk. warna merupakan salah satu aspek yang dapat digunakan sebagai salah satu penentu kualitas suatu produk. Selain itu warna juga dapat memberikan petunjuk mengenai perubahan kimia dalam makanan seperti pencoklatan (De Man, 1997). Berikut merupakan Tabel 6. Hasil nilai L*, a*, b* dari mi kering.

Tabel 6. Hasil Uji Warna L*, a* dan b* Mi Kering 

	Sampel
	L*
	a*
	b*

	Tepung Garut (g)
	Tepung Kedelai (g)
	
	
	

	10 
	0 
	62,64 c
	4,31 a
	17,35 bcd

	10 
	5 
	51,10 a
	6.83 de
	19,21 d

	10 
	10 
	62,12 c
	7,36 ef
	17,79 bcd

	20 
	0 
	48,48 a
	4,78 ab
	16,14 ab

	20 
	5 
	66,12 d
	5,46 bc
	17,16 abc

	20 
	10 
	55,58 b
	6,04 cd
	17,24 bcd

	30 
	0 
	50,24 a
	7,79 fg
	17,14 abc

	30 
	5 
	51,49 a
	8,45 g
	16,26 a

	30 
	10 
	54,75 b
	8,04 fg
	18,56 cd


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukan adanya perbedaan yang nyata (P<0,05)
Uji warna nilai L* (lightness)

Berdasarkan Tabel 5 penambahan tepung kedelai dan tepung garut berpengaruh nyata terhadap warnar lightness, dapat dikatahui jika subtitusi tepung garut dan tepung kedelai mempengaruhi tingkat lightness dari produk. Mi dengan penambahan tepung subtitusi garut 20 g dan tepung kedelai 5 g memiliki tingkat kecerahan yang paling tinggi jika dibandingkan dengan yang lain. 
Mi dengan komposisi tepung garut 30 g, tepung kedelai 5 g memiliki nilai kecerahan L* yang tidak berbeda nyata dengan mi yang berkomposisi tepung garut 10 g, tepung kedelai 5 g dan tepung garut 20 g, tepung kedelai 0 g. Hal ini sesuai dengan pendapat Ginting dkk (2015) yang menyatakan bahwa penggunaan tepung kedelai dalam pembuatan Mi mengakibatkan hasil warna Mi yang cenderung kuning karena kedelai mengandung lemak dan protein yang cukup tinggi. Warna ini yang menjadikan mi kering dengan substitusi tepung kedelai lebih menarik. 
Selain itu, mi dengan komposisi tepung garut 10 g, tepung kedelai 0 g tidak berbeda nyata dengan mi yang berkomposisi tepung garut 10 g, tepung kedelai 10 g. Tingkat warna lightness dinyatakan dengan kisaran 0-100 dimana nilai 0 menyatakan kecenderungan warna hitam atau sangat gelap, sedangkan nilai 100 menyatakan kecenderungan warna putih atau terang (Yuwono, 1998). Hasil analisa warna lightness mi kering didapat semakin sedikit penambahan tepung kedelai memiliki nilai L* atau kecerahan paling sedikit yaitu 48,48. Nilai perlakuan paling tinggi didapatkan pada penambahan tepung garut 20 g, dan tepung kedelai 5 g. Nilai L* terendah di dapatkan pada sampel 20 g tepung garut, dan tanpa tepung kedelai 0. 
Semakin sedikit penambahan tepung kedelai membuat warna L* semakin berkurang. Bahan baku mempengaruhi proses pengolahan juga mempengaruhi warna produk (Fernando, 2008). Pada saat pemanasan mi kering, kandungan gula di dalam bahan akan mengalami karamelisasi, selain itu juga terjadi reaksi maillard antar gula pereduksi dengan asam amino dari tepung kedelai yang ditambahkan, sehingga menghasilkan warna yang lebih coklat dan mempengaruhi nilai lightnees yang rendah. Sehingga seiring dengan bertambahnya tepung kedelai, maka nilai derajat kecerahan mi instan akan semakin menurun atau semakin gelap.
Uji warna nilai a* (redness)

Tingkat warna (a*) dinyatakan dengan nilai sekitar -100 sampai +100. Nilai positif (+) menunjukan intensitas warna merah sedangkan nilai negatif (-) menunjukkan intensitas warna hijau. (Estiasih, 2006).  Sampel yang memiliki nilai merah atau redness (a*) paling tinggi yaitu 8,45 adalah penambahan tepung garut 30 g, dan tepung kedelai 5 g, kemerahan pada produk cenderung mengalami kenaikan seiring dengan bertambahnya proporsi tepung kedelai dan tepung garut yang ditambahkan. Hal ini disebabkan karena pemberian tepung garut sebagai subtitusi mi kering merupakan sumber karbohidrat (Ratnaningsih dkk., 2010). 
Adyana (2017), mengatakan bahwa tepung garut tidak mengandung gluten sehingga dapat digunakan sebagai alternatif menghasilkan olahan mi yang mengandung karbohidrat tinggi. Pemanasan pada pembuatan mi kering menyebabkan karbohidrat memicu reaksi mailard yang menghasilkan warna kemerahan pada mi kering. 

Uji warna nilai b* (yellowness)

Berdasarkan hasil analisis pada Tabel 5 menunjukan hasil statistik subtitusi tepung terigu, tepung garut, dan tepung kedelai berpengaruh nyata dalam pembuatan mi kering. Warna b* nilai tertinggi yaitu 19,21 pada penambahan tepung garut 10 g, dan tepung kedelai 5 g.  Formula sampel yang diberi perlakuan penambahan tepung garut paling sedikit menghasilkan warna b* yang semakin meningkat. Subtitusi tepung garut dan tepung kedelai saling memberi pengaruh nyata dalam pembuatan mi kering. Subtitusi tepung garut dan tepung kedelai semakin rendah maka nilai yellowness semakin tinggi. Hal ini karena tepung garut dan tepung kedelai dalam pengolahan berpotensi terjadi reaksi mailard lebih tinggi dari tepung terigu (Fernando, 2008).

Uji Teksturr
Berikut disajikan hasil analisa tekstur mi kering dengan subtitusi tepung garut dan tepung kedelai yang diukur menggunakan teksture analyzer terdapat pada Tabel 7.
Tabel 7. Nilai tekstur mi kering 

	Sampel
	Nilai (g)

	Tepung Garut (g)
	Tepung kedelai (g)
	

	10 
	0 
	608,25 c

	10 
	5 
	229,0 ab

	10 
	10 
	238,75 ab

	20
	0 
	515,25 c

	20 
	5 
	107,75 a

	20
	10 
	129,50 ab

	30 
	0 
	631,25 c

	30 
	5 
	150,75 ab

	30 
	10 
	283,0 b


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukan adanya perbedaan yang nyata (P<0,05)

Berdasarkan Tabel 7 dapat diketahui bahwa subtitusi tepung garut dan tepung kedelai memberikan pengaruh nyata terhadap tekstur mi kering. Nilai tekstur tertinggi ialah pada mi yang tidak menambahkan tepung kedelai. Hal tersebut dapat diketahui terlihat pada Tabel 7, baik dengan subtitusi tepung garut 30 , 20 dan 10 g. Hal ini dikarenakan tepung kedelai tidak memiliki kandungan gluten. Gluten dapat terbentuk jika tepung terigu bercampur dengan air yang berfungsi untuk mengikat dan membuat adonan menjadi elastis, sehingga mudah dibentuk dan memiliki tekstur yang kuat (Sulistyawati dan Julius, 2005). Keberadaan gluten ini mampu menghasilkan olahan mi dengan tekstur yang kenyal dan elastis. Luna, dkk. (2015) melaporkan bahwa substitusi tepung garut dengan tepung kedelai menyebabkan kandungan pati amilosa dalam adonan mi berkurang karena dalam tepung kedelai tidak terdeteksi adanya pati amilosa sehingga semakin tinggi tepung kedelai yang ditambahkan nilai tekstur yang dihasilkan akan semakin rendah. 

Selain itu, mi kering dengan komposisi tepung garut 10 g,  tepung kedelai 5 g, dan tepung garut 10 g, tepung kedelai 10 g. tepung garut 20 g, tepung kedelai 5 g, serta tepung garut 20 g, tepung kedelai 10 g,  tidak saling berbeda nyata. Semakin keras tekstur mi kering maka nilai kekerasan yang dihasilkan semakin besar. Kadar protein rendah sehingga memberikan pengaruh terhadap daya mengikat bahan. Sementara Astawan (2006) menginformasikan bahwa protein berfungsi sebagai bahan pengikat yang dan mempengaruhi tekstur kekenyalan dalam adonan. Jika kandungan protein pada bahan yang terkandung kurang maka akan menghasilkan tekstur produk yang keras. Menurut Wiratama (2010) dalam Sari (2018), suatu produk makanan dapat mempengaruhi nilai kekerasan yaitu persentase kadar air, karakteristik bahan baku dan bahan pengikat dan kandungan proteinnya.

Uji Tingkat Kesukaan
Uji tingkat kesukaan yang dilakukan menggunakan metode pengujian terhadap sifat-sifat bahan pangan dengan menggunakan indera manusia. Berikut uji tingkat kesukaan yang ditunjukan pada Tabel 8.

Tabel 8.  Uji Tingkat Kesukaan Mi Kering

	Sampel
	Parameter Uji Sensoris

	Tepung garut (gr)
	Tepung kedelai (gr)
	Warna
	Aroma
	Rasa
	Tekstur
	Keseluruhan

	10
	0
	3,52a
	3,32ab
	3,32abc
	3,04a
	3,44ab

	10
	5
	3,76a
	3,40abc
	3,16ab
	3,36ab
	3,36ab

	10
	10
	3,60a
	3,48abc
	3,72cd
	3,28ab
	3,68b

	20
	0
	3,68a
	3,48abc
	3,44abc
	3,20a
	3,48ab

	20
	5
	3,92a
	3,80c
	3,96d
	3,80b
	4,12c

	20
	10
	3,64a
	3,64bc
	3,64bcd
	3,48ab
	3,64b

	30
	0
	3,72a
	3,44abc
	3,28abc
	3,20a
	3,36ab

	30
	5
	3,44a
	3,12a
	3,52abcd
	3,12a
	3,16a

	30
	10
	3,48a
	3,40abc
	3,08a
	3,28ab
	3,44ab


Keterangan:
Angka yang notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT 0,05 taraf kepercayaan 95%.

1 (Sangat tidak suka)2 (Tidak suka) 3 (Suka) 4 (Lebih suka) 5 (Sangat suka) 

Hasil uji tingkat kesukaan diperoleh bahwa formulasi tepung garut 20 g, dan tepung kedelai 5 g merupakan produk yang disukai. Berdasarkan analisa statistik uji kesukaan dengan penilaian warna, rasa, aroma, tekstur dan keseluruhan.  Hal tersebut didasarkan pada penambahan tepung terigu, tepung garut, dan tepung kedelai yang dengan formulasi yang seimbang. Tingkat kesukaan mi kering dilakukan dengan uji kesukaan. Uji kesukaan yang dilakukan oleh panelis sebagai salah satu penilaian penerimaan produk yang ingin diuji. Ora (2019), mengatakan penilaian dari uji kesukaan berupa tanggapan atau respon antara suka atau tidak suka terhadap sampel yang diberikan dengan parameter yang sudah disediakan. Dalam pengujian tersebut panelis diminta menyatakan penilaian dengan sangat suka, lebih suka, suka, tidak suka dan sangat tidak suka dengan atribut yang dinilai yaitu warna, aroma, rasa dan tekstur. Saat penyiapan uji organoleptik digunakan produk dengan kode agar panelis tidak mengetahui produk secara langsung dan menghidari bias (Kartika dkk 1988). Atribut uji kesukaan meliputi. 
1.
Warna

Hasil analisa uji hedonik menunjukkan bahwa warna tidak berpengaruh nyata teradap tingkat kesukaan mi kering. Hal ini dikarenakan pada penambahan basic penambahan tepung-tepungan hampir memiliki warna. Pada proses pengolahanpun juga sama-sama terjadi proses pencoklatan.  Warna pada mi kering sebagai atribut yang pertama kali mempengaruhi penerimaan konsumen terhadap suatu produk selain penampakan. Warna makanan padat (foodbars) diukur dengan menggunakan color reader dengan parameter yang dibaca adalah (L*) menyatakan tingkat kecerahan atau gelap terang, nilai kemerahan (a*) dan nilai kekuningan (b*). Tingkat warna (L*) dinyatakan dengan kisaran 0-100 dimana nilai 0 menyatakan kecenderungan warna hitam atau sangat gelap, sedangkan nilai 100 menyatakan kecenderungan warna putih atau terang. Tingkat warna (a*) dinyatakan dengan nilai sekitar -100 sampai +100. Nilai positif (+) menunjukan intensitas warna merah sedangkan nilai negatif (-) menunjukkan intensitas warna hijau. Nilai warna (b*) menunjukan dari biru ke kuning. Tingkat warna (b*) berkisar antara -100 sampai +100. Nilai positif (+) intensitas warna kuning dan nilai negatif (-) menunjukan intensitas warna biru. Menurut Setyaningsih dkk (2010) Pengujian daya terima dilakukan dengan tujuan yaitu untuk mengetahui respon panelis terhadap sifat mutu organoleptik suatu produk seperti warna, aroma, rasa, dan tekstur (Meilgard dkk, 2000).
2.
Aroma

 Berdasarkan uji hedonik yang telah dilakukan. Perlakuan penambahan tepung garut 30 g, dan tepung kedelai 5 g berbeda nyata dengan tepung garut 20 g, tepung kedelai 10 g. Atribut aroma diperoleh bahwa penambahan tepung kedelai masih memberikan penilaian suka sama seperti mi kering. Fatmaningrum (2009) menambahkan bahwa aroma dapat menentukan enak atau tidak suatu produk makanan, sehingga pengujian terhadap aroma sangat penting untuk dilakukan karena hal ini mampu memberikan penilaian kesukaan terhadap suatu produk.
3.
Rasa


 Berdasarkan uji hedonik yang telah dilakukan, diketahui jika panelis paling tidak menyukai rasa pada produk dengan subtitusi tepung terigu paling rendah. Berdasarkan atribut rasa perlakuan tepung garut 30 g, dan tepung kedelai 10 g berbeda nyata dengan tepung garut 10 g, dan tepung kedelai 10 g.  Hal tersebut  dikarenakan tepung terigu memiliki kandungan protein gluten yang memiliki rasa khas yang disukai banyak orang. Rasa merupakan faktor penting untuk menentukan diterima atau tidaknya suatu produk. Rasa suatu produk melibatkan indra pengecap yaitu lidah. Rasa pada mi kering dapat dikeneli dan dibedakan oleh cecapan yang terletak pada papilia yang berwarna merah jinggah pada lidah.
4.
Tekstur


Berdasarkan uji hedonik yang telah dilakukan, diketahui jika perlakuan penambahan TG 20 g; TK 5gr berbeda nyata dengan perlakuan (TG 30 g; TK 0); (TG 30 g; TK 5 gr), (TG 10 g; TK 0) dan (TG 20 g; TK 0.) 


Rata rata panelis tidak menyukai rasa pada produk  tanpa subtitusi tepung kedelai.  Hal tersebut  dikarenakan tepung kedelai memiliki kemampuan untuk memperbaiki tekstur dari produk  yang khas yang disukai banyak orang.


Semakin banyak kandungan tepung kedalai semakin tinggi pula nilai kesukaan panelis terhadap tekstur produk. Hal ini disebabkan tepung kedelai memiliki kemampuan dalam mengikat air yang baik karena tepung kedalai memiliki kandungan protein yang tinggi, dimana semakin besar konsentrasi protein maka semakin baik pula terjadi nya pengikatan air dalam bahan sehingga semakin banyak tepung kedalai yang di tambahkan semakin baik pula  tekstur yang dimiliki oleh produk. Selain itu juga, jika semakin banyak komponen padatan yang ditambahkan pada suatu produk, maka akan dihasilkan produk dengan tekstur yang semakin padat dan kokoh.


Berdasarkan hasil uji statistik menunjukkan bahwa perlakuan penambahan tepung garut dan tepung kedelai berpengaruh nyata terhadap nilai tekstur mi kering yang dihasilkan. Nilai tekstur berdasarkan uji tingkat kesukaan mi kering berkisar antara 3,04 hingga 3,80 yang menunjukkan bahwa penilaian panelis yaitu “suka”. 


Penilaian tertinggi mi kering yang disukai panelis yaitu dengan perlakuan penambahan tepung garut 20 gr dan tepung kedelai 5 gr. Semakin tinggi substitusi tepung garut dan penambahan tepung kedelai, daya rehidrasi mie kering yang dihasilkan semakin meningkat. Semakin tinggi protein semakin tinggi pula daya serapnya (De Man, 1997). 
5.
Keseluruhan


 Atribut keseluruhan meliputi warna, aroma, dan rasa. Pemilihan mi kering terpilih yaitu berdasarkan tingkat kesukaan meliputi aroma, warna, dan rasa. Berdasarkan uji hedonik yang telah dilakukan, diketahui jika panelis secara keseluruhan menyukai produk dengan subtitusi tepung garut 20 g, dan tepung kedelai 5 g. Kesukaan secara keseluruhan merupakan salah satu aspek yang dinilai pada pengujian tingkat kesukaan panelis terhadap sifat sensoris mi kering. Penilaian terhadap kesukaan secara keseluruhan dimaksudkan untuk mengetahui berapa persenkan substitusi tepung terigu, tepung garut dan tepung kedelai sehingga mi kering yang dihasilkan masih dapat diterima oleh konsumen. Kesukaan dan penerimaan konsumen terhadap suatu bahan mungkin tidak hanya dipengaruhi oleh satu faktor, akan tetapi dipengaruhi oleh berbagai factor mutunya.
Uji Kimia
Perlakuan terpilih yaitu substitusi tepung garut dan tepung kedelai 20 g dan 5 g. Kandungan kimia pada mi kering dipengaruhi oleh bahan baku dan komposisi yang digunakan pada pembuatan. Produk pangan yang baik dapat dilihat dari kandungan kimia yang terdapat dalam produk. Sifat kimia suatu bahan mempengaruhi karakteristik serta kandungan gizi dari suatu produk.  Mi kering dengan subtitusi tepung terigu, tepung garut, dan tepung kedelai terpilih tersebut dilakukan analisa kadar air, kadar abu, dan kadar protein yang ditunjukan pada Tabel 9. Berikut Tabel 9 sifat kimia mi kering subtitusi tepung terigu, tepung garut, dan tepung kedelai

Tabel 9. Sifat kimia Mi kering terpilih
	Analisis sifat kimia
	Mi kering 
	SNI Mi kering*

	Kadar air (b/b)
	6,6%
	Maks 8%

	Kadar abu (b/b)
	3,37%
	Maks 3%

	Kadar protein (b/b)
	11,2%
	Min    8%


Sumber: SNI 01- 2774-1992
Kandungan kimia pada mi kering dipengaruhi oleh bahan baku yang digunakan. Bahan dasar pembuatan mi kering adalah tepung terigu, tepung garut, dan tepung kedelai. Produk pangan yang baik dapat dilihat dari kandungan kimia yang terdapat dalam produk. Sifat kimia suatu bahan mempengaruhi karakteristik serta kandungan gizi dari suatu produk. Mi kering terpilih tersebut kemudian dianalisis kadar air, kadar abu, dan kadar protein. 
1. Kadar air

Pada Tabel 9, dapat diketahui bahwa kadar air pada mi kering terpilih yaitu 6,6 %. Kadar air mi kering terpilih tersebut telah memenuhi syarat berdasarkan standar SNI mi kering.  Diduga ada interaksi antara kedua faktor karena pati memiliki kemampuan menyerap air dan proses pengeringan mi kering.  Gelatinisasi pati terjadi karena adanya air sehingga terjadi proses pemutusan ikatan intermolekuler antara molekul amilosa dan amilopektin pada granula dengan adanya pemanasan. Setelah pemutusan ikatan maka molekul pati akan menunjukkan larutan dengan peningkatan viskositas (mengembang) dan berubah menjadi gel yang kuat (retrogradasi) (Anonim, 2016). 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan mi kering subtitusi tepung garut 20 g, dan tepung kedelai 5 g menghasilkan mi kering yang terpilih. Tepung terigu dan tepung garut memiliki kandungan protein yang rendah. Menurut Chilmijati (1999), tepung yang memiliki kandungan protein yang lebih rendah bersifat tidak menyerap air lebih kuat dibandingkan tepung dengan kandungan protein yang tinggi. Kadar air dalam bahan pangan sangat berhubungan dengan tingkat ketahanan produk terhadap kerusakan, aktivitas enzim dan aktivitas kimiawi yaitu terjadinya ketengikan dan reaksi-reaksi non enzimatis, sehingga menimbulkan perubahan sifat-sifat organoleptik, penampakan, tekstur dan citarasa serta nilai gizinya. Selain itu, kadar air menentukan acceptability, kesegaran dan daya tahan pangan (Winarno, 1997).  

Pengeringan mempengaruhi kadar air mi kering. Diketahui jika pemanasan mampu menyebabkan gelatinisasi pati dimana granula pati akan membengkak akibat adanya penyerapan air. Pembengkakan pati terbatas hingga 30% dari berat tepung, apabila pembengkakan granula pati sudah mencapai batasnya, maka granula pati akan pecah dan terjadilah penguapan air (Fatkurahman et al, 2012). Menurut c) metode pengeringan dapat mengubah mutu makanan dan memberikan efek akibat destruksi termal mikroorganisme dan enzim; mengurangi kadar air sehingga daya simpan menjadi lebih baik.

Hal tersebut juga selaras dengan pernyataan, Winarno (2004) jika kandungan air dalam bahan pangan ikut menentukan acceptability, kesegaran, dan daya tahan bahan. Kandungan air dalam bahan makanan mempengaruhi daya tahan bahan makanan terhadap serangan mikroba. Kadar air yang tinggi pada suatu bahan pangan akan mempercepat kerusakan bahan pangan tersebut. 
2. Kadar Abu

 
Pada Tabel 9, dapat diketahui bahwa kadar abu pada mi kering terpilih adalah 3,37%. Kadar abu yanag diperoleh melebihi standar maksimal SNI mi kering. Standar kadar abu mi kering yaitu 3%, sedangkan hasil penelitian yaitu 3, 37%.   Penentuan kadar abu untuk mengontrol konsentrasi garam anorganik seperti natrium, kalium, karbonat, dan fosfat. Apabila kadar abunya tinggi, maka kandungan mineralnya juga tinggi (Sitohang, 2013). Penambahan tepung kedelai dalam mi kering dapat membuat kadar abu tinggi. Hal ini diduga disebabkan oleh kandungan mineral dalam kedelai yang cukup tinggi yaitu sekitar 3,7% dalam 100 g bahan (Cahyani, 2011), dan tepung garut berkisar 1.3–1,4% (Koswara, 2013). 

Abu merupakan zat organik sisa hasil pembakaran suatu bahan organik, kadar abu ada hubungannya dengan mineral suatu bahan. Mineral suatu bahan merupakan garam organik (garam-garam malat, oksalat, asetat, pektat) dan garam-garam anorganik (garam fosfat, karbonat, klorida, sulfat dan nitrat) (Fenemma, 1996). Proses pengeringan pada mi kering juga dapat menyebabkan kadar abu tinggi. Menurut Andarwulan et al. (2011), pengaruh pengolahan pada bahan dapat mempengaruhi ketersediaan mineral bagi produk yang dihasilkan. 
3. Kadar Protein 
 
Pada Tabel 9, dapat diketahui bahwa kadar protein pada mi kering terpilih adalah 11,2%. Hasil peneitian sudah memenuhi SNI mi kering yaitu minimal 8%.  Hal tersebut disebabkan oleh kandungan protein yang terdapat pada bahan baku seperti tepung terigu, tepung garut, dan teung kedelai. 

Sumber protein pada produk juga bersumber pada komposisi lain penyusunnya. Menurut Latina (2011) dalam Aji (2017) menyatakan, telur memiliki kandungan lecithin, lutein, dan lipoprotein. Lecithin pada telur merupakan bahan pengemulsi alami yang mengemulsi bahan (air dan lemak) dalam adonan pada tingkat kestabilan tertentu hingga menghasilkan adonan yang halus dan lembut. Lutein yang terdapat pada kuning telur memberikan efek pewarnaan kuning pada pori-pori dan kerak pada produk, sedangkan lipoprotein memberikan keempukan pada mi kering. 

Protein merupakan molekul makro yang mempunyai berat molekul antara 5000 hingga beberapa juta. Tujuan analisis protein dalam makanan adalah untuk mengetahui jumlah kandungan protein dalam bahan makanan, menentukan tingkat kualitas protein dipandang dari sudut gizi, dan menelaah protein sebagai salah satu bahan kimia (Sudarmadji et al., 2007). Pada saat pemasakan protein akan mengalami proses denaturasi. Gugus reaktif pada protein akan terbuka kemudian akan terjadi pengikatan kembali antar gugus reaktif yang berdekatan sehingga ikatannya menjadi semakin kuat atau kokoh dan mengakibatkan kekerasan produk meningkat (Sumarno, 2008).

 De Man (1997) dalam Winarti dkk (2017) menyatakan kandungan yang memiliki peran penting adalah komponen protein tepung terigu yaitu gliadin dan glutenin yang memberi bentuk struktur Mi. Kedua komponen protein tersebut merupakan massa kenyal yang lengket dan tersusun atas gluten yang memberikan efek elastisitas terhadap adonan yang dihasilkan. Sedangkan Hou (2010) dalam Winarti dkk (2017) menyatakan bahwa karakteristik penting dari tepung yang mempengaruhi tekstur Mi adalah kadar protein, proporsi relatif antara protein dan pati, serta sifat fungsional protein dan pati dalam terigu. Oleh karena itu tepung kedelai yang memiliki kandungan protein 40-50% diharapkan mampu memperbaiki tekstur yang ada pada mi kering karena kandungan proteinnya yang tinggi. Kelebihan dari protein yang dimiliki kedelai adalah memiliki kemampuan untuk dicampur dengan berbagai komoditi sebagai campuran dengan tujuan memperbaiki nilai gizi suatu bahan makanan (Antarlina dkk, 2000). 

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

1. Kesimpulan Umum


Mi kering yang dibuat dengan substitusi tepung garut dan tepung kedelai disukai panelis.
2. Kesimpulan Khusus

a. Subtitusi tepung garut dan tepung kedelai berpengaruh terhadap sifat fisik dan tingkat kesukaan. Dengan sifat fisik warna meliputi L* (ligthness) didapatkan nilai 48,48-66,12, a* (redness) didapatkan nilai 4,31-8,45, b*(yellowness) didapatkan nilai 16,26-19,21 dan tekstur dengan nilai kekerasan antara 107,75-631,25 N/mm2. Analisis sifat kimia mi kering terpilih didapatkan nilai  kadar air 6,6% (b/b),kadar abu 3,37% (b/b), kadar protein 11,2% (b/b) pada sampel yang disukai panelis.
b. Mi kering yang disukai panelis yaitu mi keing yang dibuat dengan subtitusi tepung garut 20 g dan tepung kedelai 5 g.  
B. Saran
Pelru dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai substitusi tepung garut dan tepung kedelai agar kadar abu yang dihasilkan memenuhi standart SNI.
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