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ABSTRACT

Noodles are generally made from wheat flour which contains high carbohydrates but low other nutritions.
Soybean husk waste and carrot can be incorporated in the dry noodle to improve its nutrition but will affect the
physicochemical and sensory properties of the noodle. The purpose of this study was to analyze the effect of
soybean epidermis and carrot flour addition on physicochemical and sensory properties of the dray noodles. The
method of this study was carried out using quantitatve descriptive with parameters analyzed were moisture
content, rehydration power, swelling power, and elasticity as well assensory. While the sensory data were
examined by the Kruskal Wallis test. The results showed the addition of soybean husk and carrot flour had an effect
on the properties of dry noodle. The physicochemical analysis properties test results showed that significant
differences in rehydration power, swelling power, and water content, while the product elasticity showed no
significant difference. The rehydration power, swelling power, elasticity,and water content were 86.67-133.34%;10-
20%; 29.80-48.21% and1.19-1.95%, respectively. Furthermore, the sensory test results showed that there were
significant differences in aroma and taste, while no significant differences in color and texture. The evaluation
sensory of color and texture showed sig>a (0.88>0.05; 0.62>0.05), this means that there was no difference, while
in aroma and taste there were differences with sig<a (0.01<0.05).

Keywords: noodles, physicochemical, sensory, substitution
ABSTRAK

Mie umumnya terbuat dari tepung terigu yang mengandung karbohidrat tinggi namun rendah nutrisi lainnya.
Ampas kulit kedelai dan wortel dapat dimasukkan ke dalam mie kering untuk meningkatkan nutrisinya namun
akan mempengaruhi sifat fisikokimia dan sensori mi tersebut. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh penambahan kulit kacang kedelai dan tepung wortel terhadap sifat fisikokimia dan sensoris mie kering.
Metode penelitian ini dilakukan dengan deskriptif kuantitatif dengan parameter yang dianalisis adalah kadar air,
daya rehidrasi, daya kembang, dan elastisitas serta sensori. Sedangkan data sensori diperiksa dengan uji Kruskal
Wallis. Hasil penelitian menunjukkan penambahan tepung kulit kedelai dan wortel berpengaruh terhadap sifat mie
kering. Hasil uji sifat analisis fisikokimia menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang nyata pada daya rehidrasi,
daya kembang, dan kadar air, sedangkan elastisitas produk tidak menunjukkan perbedaan yang nyata. Daya
rehidrasi, daya kembang, elastisitas, dan kadar air berturut-turut 86,67-133,34%;10-20%; 29,80-48,21% dan 1,19-
1,95%, masing-masing. Selanjutnya hasil uji sensori menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang nyata pada
aroma dan rasa, sedangkan pada warna dan tekstur tidak terdapat perbedaan yang nyata. Penilaian sensori warna
dan tekstur menunjukkan sig>a (0,88>0,05; 0,62>0,05), hal ini berarti tidak terdapat perbedaan, sedangkan pada
aroma dan rasa terdapat perbedaan dengan sig<a (0,01<0,05).

Kata kunci: mie, substitusi, fisikokimia, sensori

Pendahuluan

Keberadaan mie saat ini banyak digunakan sebagai makanan alternatif pengganti dari nasi
(Nurjannah et al, 2019). Produk mie sering menjadi kegemaran masyarakat dan memilii sumber
karbohidrat (Hasni et al., 2022). Mie umumnya terbuat dari tepung, sehingga hanya memiliki sumber
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karbohidrat dan lemak. Pada produk mie sering mendapat kritik sebagai produk yang kurang sumber gizi
harian seperti serta, vitamin dan mineral (Adejuwon et al., 2020). Mie umumnya dibuat dalam kondisi
kering dengan kelebihan mie tersebut adalah memiliki kadar air yang rendah, diproses dengan panas dan
kelembaban yang stabil, memiliki masa simpan yang cukup lama yaitu 1-2 tahun (Maryam, 2022). Mie
kering juga memiliki kelemahannya seperti kurang rasa dan tekstur,s beresiko merusak kesehatan, tinggi
karbohidrat, nutrisi yang rendah (Andinia et al., 2022). Mie saat ini menjadi makanan yang sangat populer
di beberapa negara termasuk negara Indonesia yang disajikan dalam ragam olahan seperti mie goreng
dan mie rebus yang bisa ditambahkan dengan makanan lain seperti bakso, sosis dan lainya. Saat ini mie
banyak diproduksi melalui pengembangan dengan memanfaatkan berbagai hasil alam seperti tepung
mocaf, tempe, tepung jagung, tepung sukun, ekstrak daun sirih dan sebagainya (Yuliani et al., 2021). Untuk
mengurangi penggunaan tepung terigu dibutuhkan terobosan dalam pembuatan mie dengan
pemanfaatan bahan lokal seperti umbi—umbian (Husna et al., 2017). Pembuatan mie dengan penambahan
jenis sayur akan meningkatkan status antioksidan dan memberikan warna yang menarik
(Patria et al., 2022). Beberapa sayuran yang sering dikombinasikan dalam pembuatan mie diantaranya
adalah wortel, jamur, kacang hijau, labu, jagung, bayam, dan tomat. Tujuan dari penambahan sayuran
sebagai bahan subtitusi dalam pembuatan mie adalah untuk meningkatkan karakteristik fisik dan kimia
dari produk mie, tingkat tekstur, warna mie, ataupun peningkatan antioksidan serta meningkatkan masa
simpan produk (Irmayanti, 2020).

Mie sebagai makanan alternatif pengganti nasi bisa dibuat secara baik dengan memanfaatkan bahan
alam yang memiliki potensi gizi, seperti serat, protein dan lainya. Sebagai bentuk pengembangan produk
dan pemanfaatan limbah tempe berupa kulit ari biji kedelai ditambahkan dalam olahan mie karena
memiliki kadar protein dan serat yang. Dalam 100 gram kulit ari biji kedelai terdapat protein kasar sebesar
17,98%, lemak kasar sebesar 5,5%, serat kasar sebesar 24,84%, dan energi metabolisme sebesar 28,29%
(Tustiana & Setyaningsih, 2020). Kulit ari biji kedelai dapat disubtitusikan dalam pembuatan mie sebanyak
10%, akan tetapi substitusi tersebut berpengaruh terhadap sifat sensori mie yang dihasilkan, yaitu
mempengaruhi tampilan, rasa, aroma dan tekstur (Robitotuzzakiyah & Wahyuni, 2018). Kulit ari kedelai
akan memberikan aroma yang kurang sedap jika diolah dalam substitusi produk, sehingga membutuhkan
bahan lain yang mampu menutupi aroma tersebut salah satunya menggunakan wortel yang dibuat
tepung. Betakaroten atau provitamin A pada wortel dapat ditransfer ke dalam produk mie untuk
memnculkan aroma mie yang spesifik yaitu segar dan menyenangkan.

Wortel memiliki kadar serat yang tinggi dan memiliki pigmen pigmen alami yang dapat digunakan
dalam penyeimbang flavor untuk menyamarkan kesan menyimpang dari kulit ari biji kedelai. Dalam wortel
juga terdapat senyawa yang berperan untuk kesehatan seperti 3-karoten, sumber serat dan zat gizi serta
mineral (Carvalho, 2019). Wortel dapat diproses menjadi tepung dan digunakan sebagai bahan baku
pembuatan mie dengan substitusi sebesar 30% (Maryam, 2019). Dalam tepung wortel terdapat kadar
protein yang rendah yaitu 8.15% bk, kadar lemak rendah sebesar 2.50% bk, karbohidrat 71.96% bk, serat
pangan 33.74% bk (28.39% bk non soluble fiber, dan 5,35% bk soluble fiber) (Ernaningtyas et al., 2020).

Banyak penelitian yang memanfaatkan sayuran, umbi-umbian dan biji-bijian untuk digunakan dalam
pembuatan mie. Penggunaan limbah untuk produk pengembangan belum banyak dilakukan sehingga
perlu dilakukan penelitian untuk membuatan produk mie kering dari pengaruh penambahan terigu, kulit
ari kedelai dan tepung wortel pada sifat fisikokimia dan sensori mie kering.

Bahan dan metode

Bahan dan alat

Bahan yang digunakan dalam pembuatan mie adalah tepung dari kulit ari biji kedelai, tepung wortel,
tepung terigu, tepung tapioka, telur ayam, garam, air dan minyak kelapa sawit. Untuk tepung wortel dibuat
dari bahan segar yang dibeli dari pasar tradisional Gresik, sedangkan tepung kulit ari biji kedelai dibuat dari
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limbah yang diperoleh dari home industri tempe di Desa Kroman Kecamatan Gresik. Alat yang digunakan
adalah timbangan digital (Mettler Toledo, Denver Instrumen M-310), timbangan analitik (Fujitsu FS AR 210
Gr x 00001), gelas ukur (iwaki-Pyrex), mangkuk, baskom, panci, sendok, satu set alat pembuat mie (Oxone
Noodle Machine), oven (Maspion MOT-500 Oven Toaster), kompor (Electrolux) dan gas, desikator (Duran),
cawan dan penggaris.

Metode penelitian

Penelitian yang digunakan dalam kategori penelitian deskriptif kuantitatif yang mengunakan formulasi
berikut: FO sebagai kontrol (100% tepung terigu), F1 (90% tepung terigu, 2.5% tepung ari kedelai dan 7.5%
tepung wortel), F2 (85% terigu, 5% tepung ari kedelai dan 10% tepung wortel), F3 (80% terigu, 7.5% tepung
ari kedelai dan 12.5% tepung wortel). Data formulasi tersebut merupakan hasil penelitian pendahuluan
dengan hasil penggunaan tepung ari kedelai 5% dan 10% tepung wortel yang kemudian digunakan
sebagai pusat formulasi yang dinaikan dan diturunkan persentasenya. Data tersebut berupa data
kuantitatif fisikokimia dan uji organoleptik. Uji organoleptik dianalisis menggunakan uji kruskal wallis.
Penguijian dilakukan pada taraf uji (a) 5% (Falah et al., 2022).

Pelaksanaan penelitian

Tujuan penelitian pendahuluan adalah menentukan formulasi terbaik dari pengguaan proporsi tepung
yang berbeda (terigu, kulit ari kedelai, dan wortel). Penentuan formulasi ditentukan dari hasil uji sensori
terhadap panelis terbatas, yaitu sebagai uji pendahuluan yang hanya melibatkan 10 panelis untuk
menentukan formulasi terbaik sebagai uji pendahuluan yang kemudian digunakan untuk menentukan
formulasi dalam penelitian. Perlakuan yang digunakan adalah rasio tepung yaitu FO (100% terigu), F1 (85%
terigu: 2,5% tepung kulit ari kedelai: 12,5% tepung wortel), F2 (85% terigu: 5% tepung kulit ari kedelai: 10%
tepung wortel), F3 (85% terigu: 2,5% tepung kulit ari kedelai: 12,5% tepung wortel). Tahap kedua adalah
penelitian dengan menggunakan formulasi terbaik dari uji pendahuluan. Treatment yang digunakan
adalah FO (100% terigu), F1 (90% terigu: 2,5% tepung kulit ari kedelai: 7,5% tepung wortel), F2 (85% terigu:
5% tepung kulit ari kedelai: 10% tepung wortel), F3 (80% terigu: 7,5% tepung kulit ari kedelai: 12,5% tepung
wortel). Dalam penelitian diawali dengan membuat tepung kulit ari kedelai yaitu mencuci bersih kulit ari
kemudian dikukus selama 15 menit dan ditambahkan 3 gram jeruk nipis (air jeruk nipis) untuk
menghilangkan aroma langu (untuk 1 kg bahan), kemudian dikeringkan. Setelah kering dilakukan
penggilingan hingga didapatkan tepung kulit ari biji kedelai. Tepung yang diperoleh dari penggilingan
tersebut, kemudian diayak dengan ayakan 90 mesh Selain itu juga dilakukan pembuata tepung wortel
dengan cara wortel segar dikupas dan dicuci bersih kemudian dipotong sesuai kebutuhan dan dikeringkan
pada oven dengan suhu 30-60 °C, setelah kering digiling hingga di dapatkan tepung wortel. Dalam
pembuatan tepung wortel ini, tidak dilakukan perhitungan kadar air pada tepung wortel tersebut. Hanya
diraskan secara langsung menggunakan tangan jika tidak terasa lembab dipastikan pengeringan tersebut
selesai.

Tepung kemudian diaplikasikan dalam pembuatan mie kering dengan prosedur semua bahan
dicampurkan dan dibuat adonan hingga homogen dan terhidrasi sempurna. Adonan yang terbentuk
dibagi dalam beberapa gumpalan adonan yang lebih kecil untuk memudahkan proses pembentukan
menjadi lembaran menggunakan roll hingga membentuk ketebalan sesuai dengan keinginan.
Selanjutnya, adonan dicetak dengan noodles maker hingga menjadi bentuk mie untaian. Ketebalan mie
untuk dibentuk menjadi untaian adalah 1 mili meter (1 mm). Kemudian dikukus dengan suhu 100°C selama
3 menit, kemudian didinginkan selama 15 menit dan dikeringkan menggunakan oven + 8-10 jam pada
suhu 60°C. Adapun mie yang sudah terbentuk diuji secara fisikokimia dan organoleptik. Dalam uji
organoleptik parameter yang diuji adalah warna, rasa, aroma dan tekstur dengan menggunakan uji
hedonik atau kesukaan. Tujuannya adalah untuk mengetahui perbedaan pada produk yang dinilai (kualitas
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sensori) dengan menggunakan sistem skoring dengan menggunakan skala (1) sangat tidak suka, (2) tidak
suka, (3) suka, dan (4) sangat suka. Panelis ditempatkan pada ruang uji produk dan dikondisikan sesuai
dengan persyaratan sebagai panelis.

Parameter penelitian

Adapun paramater uji yang digunakan dalam analisis mie yang sudah terbentuk adalah fisikokimia yang
meliputi kadar air (Adesina & Bode, 2022), daya rehidrasi (Widaningrum & Haliza, 2022), swelling power
(Wang et al., 2021), dan elastisitas (Adesina & Bode, 2022), serta organoleptik (Prayitno et al., 2021).

Hasil dan pembahasan
Fisikokimia pada mie kering

Mie sebagai makanan alternatif dapat diaplikasikan dengan penambahan bahan-bahan yang memiliki
gizi yang baik. Produk mie dapat menjadi makanan yang digemari karena mudah diolah dan menjadi
makanan yang populer (Yu et al., 2018). Produk mie terkenal karena teksturnya yang lembut dengan
elastisitasnya yang bagus saat dimakan (Wang et al,, 2021). Komponen utama yang terdapat pada mie
umumnya adalah tepung (utamanya terigu), pati dan air serta garam (Koh et al., 2022). Pembuatan mie
dengan penambahan ragam tepung menjadi pilihan tepat untuk penyuka mie terutama bagi penderita
obesitas. Mie dengan bahan tersebut merupakan pengembangan produk yang bisa digunakan untuk
mencegah penyakit obesitas / kelebihan berat badan karena mengkonsumsi pangan yang hanya
mengandung karbohidrat dan kurang sehat. Dalam penelitian ini menganalisis mie kering dari pemberian
perlakuan konsentrasi tepung terigu, tepung wortel dan tepung kulit ari biji kedelai dengan parameter uji
fisiko kimia dan organoleptik. Hasil uji fisikokimia terhadap mie kering disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Rerata hasil uji fisikokimia pada mie kering

Formula
Parameter
FO F1 F2 F3
Daya rehidrasi (%) 86,67 113,34 106,67 133,34
Swelling power (%) 10,00 15,00 13,75 20,00
Elastisitas (%) 41,67 29,80 48,21 36,72
Kadar air (%) 1,95 1,78 1,52 1,19

Keterangan : nilai tersebut merupakan nilai rata - rata hasil uji secara keseluruhan. FO sebagai kontrol (100% tepung
terigu), F1(90% tepung terigu, 2.5% tepung ari kedelai dan 7.5% tepung wortel), F2 (85% terigu, 5% tepung ari kedelai
dan 10% tepung wortel), F3 (80% terigu, 7.5% tepung ari kedelai dan 12.5% tepung wortel).

Berdasarkan Tabel 1, hasil rata-rata pada uji fisikokimia mie kering, diketahui terdapat perbedaan antara
formula pada parameter uji daya rehidrasi, swelling power, dan kadar air.

Daya rehidrasi

Daya rehidrasi merupakan kemampuan suatu bahan makanan untuk menyerap air dan mengembang
kembali setelah diawetkan ataupun dikeringkan. Kemampuan produk dalam menyerap air inilah yang
disebut sebagai daya rehidrasi (Litaay et al., 2022). Rata-rata nilai daya rehidrasi mie kering hasil penelitian
berkisar antara 86,67% sampai 152,28%. Berdasarkan Gambar 1, daya rehidrasi mie kering tertinggi
terdapat pada mie kering dengan perlakuan F3 (133,34%) dan terendah adalah perlakuan FO (86,67%).

Meningkatnya daya rehidrasi diduga karena tingginya kadar serat pada bahan yang dapat
mempengaruhi proses penyerapan air pada mie tersebut. Sifat hidrofilik yang baik pada serat mampu
menarik (menyerap) air secara cepat dalam jumlah banyak (Sembiring & Sari, 2021). Tepung kulit ari
memiliki kadar serat yang tinggi yaitu sebesar 24,84% dalam 100 gramnya (Tustiana & Setyaningsih, 2020).
Disebutkan pula bahwa, daya rehidrasi berhubungan dengan adanya interaksi protein dan polisakarida
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yang berperan penting dalam struktur makanan (Litaay et al., 2022). Kulit ari kedelai memiliki serat yang
cukup tinggi yaitu berkisar 17,98% dan mempengaruhi daya rehidrasi mie yang berbanding terbalik
dengan kadar air. Penambahan tepung pati yang banyak menyebabkan meningkatnya kekerasan mie dan
kadar air yang menurun, tetapi daya rehidrasi pada mie kering semakin tinggi. Daya rehidrasi yang semakin
meningkat menunjukkan bahwa semakin baik kualitas mie karena mie dapat menyerap air dengan baik.
Disebutkan dalam penelitian bahwa daya serap air ini dapat digunakan menentukan kualitas dalam
pengolahan (Widaningrum & Haliza, 2022).
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Gambar 1. Rata - rata daya rehidrasi mie. FO sebagai kontrol (100% tepung terigu), F1 (90% tepung terigu, 2.5%
tepung ari kedelai dan 7.5% tepung wortel), F2 (85% terigu, 5% tepung ari kedelai dan 10% tepung
wortel), F3 (80% terigu, 7.5% tepung ari kedelai dan 12.5% tepung wortel

=

Swelling power

Swelling power digunakan untuk menunjukkan tingkat pengembangan pati di dalam bahan pangan.
Semakin tinggi nilai sweling power, maka bahan pangan semakin mudah mengembang. Swelling power
juga dipengaruhi oleh adanya lama penyimpanan tepung. Semakin lama penyimpanan akan
meningkatkan swelling power dalam tepung jika diolah menjadi produk (Duangkaew & Ratphitagsanti,
2019). Swelling power memiliki nilai yang berbanding lurus dengan daya rehidrasi. Nilai swelling power
tinggi, karena rehidrasinya tinggi. Berdasarkan hasil analisa (Tabel 1), rata-rata nilai swelling power mie
kering berkisar antara 10% sampai 20%.
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Gambar 2. Rata - rata daya swelling power. FO sebagai kontrol (100% tepung terigu), F1 (90% tepung terigu, 2.5%
tepung ari kedelai dan 7.5% tepung wortel), F2 (85% terigu, 5% tepung ari kedelai dan 10% tepung
wortel), F3 (80% terigu, 7.5% tepung ari kedelai dan 12.5% tepung wortel).
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Berdasarkan Gambar 2 nilai swelling power mie kering tertinggi adalah perlakuan F3 (20%) dan
terendah adalah perlakuan FO (10%). Hasil ini sejalan dengan penelitian Patria et al. (2022) mengenai
pembuatan mie dari ekstrak biji angkung yang memiliki nilai swelling power yang cenderung mengalami
peningkatan. Peran utama dalam pembentukan mie yang baik terletak tidak hanya pada proteinnya, tetapi
juga pada sifat pati. Protein dan gluten memberikan efek terhadap pembentukan struktur mie kering.
Berkurangnya kadar gluten dari tepung yang ditambahkan, akan mengurangi kemampuan adonan
menahan gas dalam aktivitasswelling power. Besarnya swelling power juga dipengaruhi adanya interaksi
antara rantai pati dalam domain kristal dan amorf. Peningkatan jumlah tepung kulit ari biji kedelai mampu
meningkatkan nilai swelling power pada mie. Kulit ari biji kedelai memiliki kandungan serat larut air yang
memiliki kemampuan menyerap air dan membentuk pasta atau gel yang mampu meningkatkan swelling
power pada mie. Proses gelatinisasi juga berkontribusi dalam swelling power mie. Suhu yang meningkat
menyebabkan terjadinya ketidakteraturan molekul pada granula pati yang menyebabkan struktur granula
melemah dan air masuk ke dalam granula. Sementara molekul didalamgranula (amilosa)akan menyerap
air dan menjadikan granula bengkak. Pembengkakan granula ini dapat menyebabkan meningkatnya
swelling power. Kekuatan pembengkakan pada pati terutama mencerminkan senyawa amilopektin, yang
disebabkan dengan adanya pembentukan senyawa hidrogen antara rantai samping amilopektin
(Tao et al., 2019). Nilai swelling power berbanding lurus dengan nilai daya rehidrasi. Semakin tinggi nilai
daya rehidrasi maka semakin tinggi juga nilai swelling power nya. Swelling power sangat dipengaruhi oleh
jumlah air yang terserap, semakin banyak nilai daya rehidrasi akan mengakibatkan mie menjadi
mengembang. Swelling power semakin meningkat karena penambahan tepung yang semakin meningkat.
Pada tepung terdapat protein dan amilosa yang memberikan pengaruh terhadap swelling power
(Jiao et al., 2020).

Elastisitas

Elastisitas diartikan sebagai kemampuan suatu bahan dalam memperthankan sifat atau bentuknya
yang dinyatakan dalam satuan persen (%). Elastisitas mie bergantung pada kadar gluten yang memiliki
sifat elastis, sehingga akan meningkatkan nilai elastisitas pada mie kadar protein yang tinggi dalam suatu
bahan pangan dapat meningkatkan elastisitas bahan pangan (Uba’idillah, 2015). Gluten merupakan
protein komplek yang bersifat elastis dan plastis. Saat tepung digunakan dan dicampur dengan air, gluten
tersebut akan membentuk jaringan protein yang terdiri atas polimer glutamin dan gliadin. Selain
dipengaruhi oleh adanya gluten, garam yang diformulasikan pada produk juga memberikan pengaruh
terhadap elastisitas mie (Wang et al., 2021). Berdasarkan hasil analisa, rata-rata nilai elastisitas mie kering
berkisar antara 41,67% sampai 36,72%. Hasil analisa elastisitas mie kering ditunjukkan pada Gambar 3.

Berdasarkan Gambar 3 nilai elastisitas mie kering pada F2 memiliki nilai tertingi (48,21%) dan
F1 memiliki nilai terendah (29,8%). Kulit ari kedelai mengandung protein dan serat yang jika digunakan
dalam aplikasi produk akan berpengaruh terhadap elasitasnya (Ernaningtyas et al., 2020). Disebutkan juga
bahwa kadar protein kasar pada kulit ari biji kediali sekitar 17,98%, hal itulah yang mendukung elasitas
pada produk (Salimah et al., 2022). Elastisitas mie kering dapat dipengaruhi oleh daya rehidrasi, minyak,
dan tepung pelapis serta jumlah amilosa tepung, jumlah molekul air serta protein (gluten). Air
berpengaruh terhadap pengembangan pada gluten dan pati. Semakin banyak pati yang dapat menyerap
air memberikan pengaruh terhadap elastisitas dan tekstur mie yang tidak mudah patah (Gumelar, 2019).
Elastisitas dipengaruhi oleh adanya gluten yang memilki peran dalam tingkat kekuatan produk, karena
gluten ini merupakan senyawa yang dapat memberikan sifat elasisitas sehingga mempengarhui tekstur
pada mie (Zhang et al., 2022).
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Gambar 3. Rata - rata elastisitas mie. FO sebagai kontrol (100% tepung terigu), F1 (90% tepung terigu, 2.5% tepung
ari kedelai dan 7.5% tepung wortel), F2 (85% terigu, 5% tepung ari kedelai dan 10% tepung wortel),
F3 (80% terigu, 7.5% tepung ari kedelai dan 12.5% tepung wortel

=

Kadar air

Kadar air dalam produk dapat mempengaruhi kualitas sensorinya seperti penampilan, flavor (cita rasa)
dan tekstur.Jumlah air yang tinggi pada pangan dapat menjadi stimulus bagi bakteri, jamur dan mikroba
lainnya untuk melakukan perkembangbiakan. Jumlah mikroba atau bakteri tersebut dapat mempengaruhi
mutu produk tersebut, seperti pada masa simpan produk ataupun kualitas sensorinya (Gumelar, 2019).
Berdasarkan Jaziri et al. (2022), mie kering mengandung kadar air berkisar antara 8 sampai 10% dengan
masa simpan yang panjang yaitu + 3 bulan. Rerata kadar air pada mie dalam penelitian ini adalah 1.19% -
1.95%. Berdasarkan Gambar 4, perlakuan FO memiliki kadar air tertinggi (1,95%) dan perlakuan F3 memiliki
kadar air terendah (1,19%). Kadar air mie matang beku yang baik bisa mencapai 2-8% (Obadi et al., 2021).
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Gambar 4. Rata - rata kadar air mie kering. FO sebagai kontrol (100% tepung terigu), F1 (90% tepung terigu, 2.5%
tepung ari kedelai dan 7.5% tepung wortel), F2 (85% terigu, 5% tepung ari kedelai dan 10% tepung
wortel), F3 (80% terigu, 7.5% tepung ari kedelai dan 12.5% tepung wortel).

Proses pengawetan berpengaruh terhadap kadar air. Pemberian panas berpengaruh terhadap jumalah
air pada bahan pangan (Nuthong & Somjay, 2022). Proses pengeringan didasarkan pada proses
penguapan akibat adanya uap air pada produk dan lingkungan. Jumlah air pada mie kering juga
dipengaruhi oleh adanya kelembaban pada produk tersebut, semakin tinggi kadar kelembaban maka
tingkat kadar air akan semakin tinggi begitu juga sebaliknya (Murakami et al., 2021). Dalam proses
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pengeringan oven, suhu yang stabil menjadikan proses penguapan mie lebih merata dan stabil sehingga
kadar air juga terjadi penurunan secara konstant dan merata (Sefrienda et al., 2022).

Kadar air pada mie kering juga dipengaruhi oleh adanya kadar serat pada bahan yang digunakan atau
ditambahkan dalam pengolahan mie. Kulit ari kedelai memiliki jumlah serat yang cukup banyak yaitu
17,98% dan bila digunakan dalam pembuatan mie memiliki pengaruh terhadap penyerapan air. Jika serat
yang diberikan bertambah tinggi, akan memberikan dampak pada kadar air produk. Selain berpengaruh
pada kadar air, serat juga bisa digunakan oleh tubuh untuk membantu dalam metabolisme
(Ning et al., 2022). Serat juga memiliki fungsi untuk menjerembab (mengikat) air pada bahan pangan,
sehingga menyebabkan naiknya kadar air dalam pangan tersebut (Asnani et al., 2019).

Pengeringan dengan menggunakan panas oven akan mengakibatkan proses terjadinya gelatinisasi
pada pati dan granula pati yang membengkak dan menyerap air. Pengeringan mie memberikan pengaruh
terhadap kadar air (Gambar 4). Jika proses pengembangan pati berada pada batas maksimal, granula pati
tersebut mengalami lisis dan akhirnya terjadi penguapan air. Dalam pengolahan bahan makanan, kadar air
dapat mengalami perubahan akibat adanya panas yang diberikan atau mengalir dalam bahan. Sejumlah
panas yang diberikan menyebabkan terjadinya penguapan air, sehingga kadar air dalam bahan menjadi
berkurang. Jumlah air pada mie berpengaruh terhadap masa simpan dan kualitas pada produk. Kadar air
yang tinggi menyebabkan daya simpan yang pendek dibandingkan dengan kadar air yang rendah
(Guo et al., 2020).

Uji sensori pada mie kering

Uji sensori pada mie kering didasarkan pada empat parameter dengan menggunakan uji kesukaan
(warna, aroma, rasa dan tekstur). Uji hedonik dipakai untuk mengetahui perbedaan pada produk yang
dinilai (kualitas sensori) dengan menggunakan sistem skoring. Dalam uji hedonik dapat diketahui tingkat
kesukaan panelis terhadap produk yang dinilai (Tarwendah, 2017). Skala hedonik dalam penelitian ini
adalah (1) Sangat tidak suka, (2) tidak suka, (3) suka, dan (4) sangat suka (Prayitno et al., 2021). Panelis yang
digunakan sejumlah 30 orang mahasiswa. Semakin tinggi nilai yang diberikan sebanding dengan tingkat
kesukaan panelis terhadap produk. Uji di hedonik dilakukan pada produk perlakuan tanpa adanya kontrol.
Hal ini dikarenakan mie tanpa perlakuan atau treatmen pada uji pendahuluan memberikan hasil yang
terbaik, karena tanpa ada penambahan jenis tepung lain. Hasil uji hedonik ada pada Tabel 2.

Tabel 2. Rerata hasil uji sensori

Formulasi
Parameter P-Value
F1 F2 F3
Warna 2,97 2,97 3,00 0,88
Aroma 3,10 2,97 2,93 0,01
Rasa 2,77 3,00 2,93 0,01
Tekstur 2,97 3,10 3,03 0,62

Keterangan : FO sebagai kontrol (100% tepung terigu), F1 (90% tepung terigu, 2.5% tepung ari kedelai dan 7.5%
tepung wortel), F2 (85% terigu, 5% tepung ari kedelai dan 10% tepung wortel), F3 (80% terigu, 7.5% tepung ari kedelai
dan 12.5% tepung wortel).

Warna

Warna adalah parameter sensori yang mudah dan cepat untuk diamati dengan indera pengelihatan
dalam mutu bahan pangan (Prayitno et al., 2021). Panelis cenderung menyukai warna yang tidak
mentimpang dan memberikan kesan tersendiripada panelis (Negara et al., 2016). Warna dari mie kering
didapatkan dari warna alami bahan dasar yaitu dari kulit ari biji kedelai dan wortel yang berwarna orange
kecoklatan. [3-karoten wortel memberikan kesan warna oranye yang bersifat tidak larut air dan cocok
digunakan sebagai pewarna alami pada makanan (Ernaningtyas et al., 2020). Pewarna alami lebih aman
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untuk kesehatan dibandingkan dengan pewarna sintetis (Yunita, 2018). Berdasarkan hasil analisa uji
Kruskal Wallis memberikan hasil yang signifikan yaitu 0,88>0,05 (tidak ada perbedaan, HO diterima dan H1
ditolak.

Berdasarkan Tabel 2, panelis memberikan penilaian warna tertinggi pada F3 (3,00) sedangkan pada
F1 dan F2 (2,97) panelis cenderung tidak menyukai. Proporsi penambahan tepung wortel 12,5% pada
F3 memberikan warna yang lebih gelap yaitu oranye kecoklatan dan tidak terlihat terlalu pucat. Dalam
suatu penelitin juga disebutkan produk olahan mie yang standar adalah memiliki warna yang cerah dan
lambat terjadi degradasi warna akibat pengolahan dan penyimpanan (Tiony & Irene, 2021). Penambahan
tepung wortel yang tinggi dapat mempengaruhi warna mie yang menjadi lebih cerah dan menarik
perhatian. Kandungan (-karoten pada wortel menghasilkan warna kuning sampai oranye yang menarik.
Pada penelitian ini konsentrasi 12,5% menghasilkan warna yang menarik, didukung dalam suatu penelitian
bawah konsentrasi 5% menghasilkan warna mie yang baik (Tiony & Irene, 2021). Semakin tinggi
konsentrasi tepung wortel yang digunakan, semakin baik dan cerah warna mie (Ernaningtyas et al., 2020).
Namun, penggunaan konsentrasi tepung kulit ari kedelai memberikan efek terhadap warna yang dominan
coklat, sehingga tidak menarik bagi panelis dalam memberikan penilaian. Warna yang kecoklatan terkait
juga dengan reaksi browning dan reaksi enzim polyphenol oxidase. Penelitian Cumhur et al. (2022)
menyatakan bahwa pigmen atau warna alami pada bahan pangan memberikan kesan warna yang baik jika
ditambahkan ke dalam makanan dan semua itu tergantung dengan konsentrasi yang diberikan.

Aroma

Aroma pada makanan dapat digunakan sebagai indikator perubahan dan kerusakan pada makanan
atau pada produk pangan (Duha, 2018). Senyawa aroma pada makanan bersifatmudah menguap (volatil)
mudah mencapai sistem pembauan (indra pembau). Aroma berperan penting dalam penciptaan rasa,
sehingga dapat meningkatkan daya tarik (minat) terhadap produk makanan (Gumelar, 2019).

Berdasarkan uji Kruskal Wallis menunjukkan adanya perbedaan signifikan terhadap aroma (0,01<0,05).
Berdasarkan Tabel 2, rata-rata uji penerimaan parameter aroma mie kering tertinggi adalah F1 dengan hasil
3,10. Hal tersebut dipengaruhi penggunaan kulit ari dan wortel yang paling sedikit dibandingkan dengan
perlakuan lain. Pada F3 memiliki nilai terendah 2,93. Penambahan tepung kulit ari kedelai yang tinggi
memberikan efek terhadap aroma langu atau menyimpang pada mie, sehingga panelis cenderung tidak
menyukai. Aroma langu pada kulit ari biji kedelai ini disebabkan karena adanya senyawa aldehida yang
disebut sebagai furfural yang merupakan senyawa alifatik yang dihasilkan dari reaksi kimia antara gula dan
asam pada suhu tinggi, seperti pada perebusan kedelai. Senyawa furfural ini memiliki peran penting dalam
menentukan karakteristik organoleptik dan kualitas produk.

Aroma yang diharapkan pada produk mie kering adalah beraroma tidak menyengat dan tidak langu
efek dari penambahan tepung kulit ari kedelai. Aroma langu memungkinkan untuk bisa dinetralisir dengan
perlakuan awal dengan pemanasan dan dengan penambahan asam. Selain itu, dalam penelitian
Carvalho (2019) menyatakan bahwa penambahan tepung wortel terhadap mutu organoleptik dapat
memberikan aroma yang khas pada produk makanan. Penggunaan tepung wortel ini bisa digunakan
untuk menutupi aroma menyimpang (langu) yang disebabkan karena tepung kulit ari kedelai.

Rasa

Rasa menjadi faktor penting dapat menentukan kualitas makanan. Apabila rasa tidak enak, maka
produk akan ditolak. Senyawa citarasa berperan dalam munculnya rasa pada makanan (manis, pahit, asam,
dan asin) serta trigeminal (panas — dingin). Produk makanan umumnya memiliki gabungan berbagai
macam rasa yang terpadu dan tidak hanya terdiri dari satu kelompok rasa, sehingga menghasilkan rasa
yang enak (Kusumastuti & Andriani, 2017). Berdasarkan hasil analisa uji Kruskal Wallis menunjukkan
terdapatnya perbedaan signifikan (0,01<0,05).
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Berdasarkan Tabel 2, pada F2 memiliki penilain rasa tertinggi 3,00, hal ini dipengaruhi oleh adanya
proporsi tepung yang seimbang dalam pengolahan mie, sehingga menyatu dengan bahan dasar dan pada
F1 memiliki penilaian rasa terendah (2,77). Penambahan tepung kulit ari biji kedelai yang berlebihan dapat
menimbulkan aroma dan rasa langu yang dapat mempengaruhi rasa dari mie kering. Dalam penelitian
Tustiana & Setyaningsih (2020) menyebutkan penggunaan kulit ari kedelai yang berlebih menimbulkan
flavor langu pada produk makanan.

Tekstur

Tekstur sangat mempengaruhi makanan yang bisa memberikan kesan utama dalam penerimaan atas
produk oleh konsumen (Duangkaew & Ratphitagsanti, 2019). Tekstur pada makanan terjadi karena adanya
respon dari factile sense terhadap efek fisik ketika makanan berada dalam mulut (Tarwendah, 2017).
Penambahan air yang sesuai dan cukup mampu membentuk terhadap karakteristik tekstur yang baik
(Wang et al,, 2021). Berdasarkan hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan nilai sig>a (0,62>0,05) artinya tidak
terdapat perbedaan signifikan).

Berdasarkan Tabel 2 hasil rata-rata uji daya terima pada parameter tekstur tertinggi adalah F2 dengan
hasil 3,10 dan F1 (2,97) merupakan nilai terendah. Selain penambahan tepung yang mengakibatkan
perbedaan pada tekstur yang dihasilkan juga dipengaruhi oleh proses pengolahan yaitu pemanasan
dengan oven berdasarkan suhu dan lama waktunya. Panas dapat memberikan efek pada sejumlah air
untuk menguap dan berpengaruh terhadap tekstur pada produk. Tekstur produk dengan kondisi yang
kadar airnya rendah menjadikan produk lebih kokoh, tidak lembek dan memiliki daya simpan yang baik
(lebih lama).

Tekstur yang dihasilkan pada mie kering F2 tidak terlalu keras dan setelah dimasak juga masih dalam
keadaan tidak keras. Kerasnya produk biasanya berkaitan dengan pengaruh serat dan protein Dimana
kadar serat dan protein dalam tepung kulit ari biji kedelai mempengaruhi kekerasan mie kering. Pendapat
Levent et al. (2021) menyatakan tingginya kadar protein memberikan efek pada besarnya daya serap air
yang mempengaruh tekstur mie (kekerasan). Menurut pendapat Mustofa (2019) penambahan kulit ari biji
kedelai dapat meningkatkan kerenyahan mie kering dan sebaliknya. Kadar serat kasar dari mie kering
mengalami penurunan seiring dengan rendahnya proporsi kulit ari yang digunakan. Selain itu juga
menurunkan kerenyahan mie kering.

Kesimpulan

Hasil analisa uji sifat fisik dan kimia terdapat perbedaan pada daya rehidrasi, swelling power, dan kadar
air. Elastisitas produk menunjukkan tidak ada perbedaan, sedangkan daya rehidrasi menunjukkan data
berkisar antara 86.67-133.34%, swelling power menunjukkan 10-20% dan pada elastisitas menunjukkan
29.80-48.21% serta pada kadar air menunjukkan hasil 1.19-1.95%. Nilai elastisitas produk mie menunjukkan
adanya perbedaan, sedangkan pada daya rehidrasi, swelling power dan kadar air menunjukkan adanya
perbedaan yang signifikan. Sedangkan pada hasil uji sensori aroma dan rasa menunjukan adanya
perbedaan signifikan sig<a, (0.01<0.05), akan tetapi tidak ada perbedaan yang signifikan sig>a (0.88>0.05;
0.62>0.05) pada warna dan tekstur. Direkomendasikan untuk pembuatan mie dengan penambahan kulit
ari biji kedelai, untuk ditambahkan bahan alam lain seperti jahe, ataupun cuka yang mampu menyamarkan
aroma langu dari kulit ari biji kedelai. Dapat disarankan untuk melakukan penelitian lebih lanjut agar
diperoleh warna dan aroma yang lebih menarik pada mie kering dan bisa menghilangkan aroma langu
lebih maksimal pada warna dan tekstur
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