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Betacarotene, Protein Content, Hardness, and Orgamteptic Quality of Instant Noodles with
Orange-fleshed Sweet Potatolfomoea batatas) and Mung Bean ¥igna radiata) Flour
Substitution

Bintang Diniyati* Ninik Rustanti**

ABSTRACT

Background: High intake of betacarotene and protein could preveEM and Vitamin A
Deficiency. Orange-fleshed sweet potato contaiigh lietacarotene and mung bean had a high
protein level. Instant noodles with substitutiorooénge-fleshed sweet potato flour and mung bean
flour could be alternatif food rich of betacarotemsl protein.

Objective : Analyzing the effect of substitution orange-flestsyeeet potato flour and mung bean
flour on betacarotene, protein, hardness, and otgptic quality of instant noodles.

Method: A one factor completely randomized experimentatlgtusing 5 level of orang-fleshed
sweet potato and mung bean flour substitution, ih@6:0%, 0%:30%, 10%:20%, 20%:10%, and
30%:0%. Statistical analysis of betacarotene, prptardness, and organoleptic quality using One
Way ANOVA CI 95% and followed by Posthoc duncart.tes

Result: Orange-fleshed sweet potato flour substitution éased betacarotene level on instant
noodles. Instant noodles with 30% orange-fleshegles\potato flour substitution had the highest
betacarotene level that is 2780 pg per 100 g. nhst@odles with 30% mung bean flour

substitution had the highest protein level that4s73% per 100 g, while instant noodles with 30%
orange-fleshed sweet potato flour substitution thedowest protein level that is 9,63% per 100 g.
Orange-fleshed sweet potato and mung bean flowstisuion on instant noodles had significant
effect on hardness, colour, and aroma, but hadfaoten taste and texture.

Conclusion: Orange-fleshed sweet potato flour substitutionéased betacarotene level of instant
noodles, while mung bean flour substitution inceshgrotein level of instant noodles. Instant
noodles made from 20% orange-fleshed sweet poi@mio &nd 10% mung bean flour substitution
are recommended.

Keywords: instant noodles, sweet potato flour, mung bearr floetacarotene, protein
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Kadar Betakaroten, Protein, Tingkat Kekerasan, dan Mutu Organoleptik Mie Instan
Dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Merah (pomoea batatas) dan Kacang Hijau (Vigna
radiata)

Bintang Diniyati* Ninik Rustanti**

ABSTRAK

Latar Belakang: Peningkatan konsumsi pangan tinggi betakarotenpdatein diharapkan dapat
mencegah KVA dan KEP. Bahan pangan yang dapatikijadsumber betakaroten adalah ubi
jalar merah dan bahan pangan sumber protein déayaradalah kacang hijau. Mie instan yang
disubstitusi dengan tepung ubi jalar merah danrtggkacang hijau diharapkan mampu menjadi
produk pangan alternatif yang kaya akan betakama@rprotein.

Tujuan: Menganalisis pengaruh substitusi tepung ubi jalaram dan tepung kacang hijau
terhadap kadar betakaroten, kadar protein, kekerdsa mutu organoleptik mie instan

Metode: Merupakan penelitian eksperimental rancangan asaikhp satu faktor yaitu pembuatan
mie instan dengan substitusi tepung ubi jalar metah tepung kacang hijau dengan 5 taraf
perlakuan. Perlakuan adalah banyaknya substitpghtgubi jalar merah dan tepung kacang hijau
yaitu 0%:0%, 0%:30%, 10%:20%, 20%:10%, dan 30%:@%alisis statistik kadar betakaroten,
kadar protein, kekerasan, dan mutu organoleptikingi&an menggunakan ujine Way ANOVA CI
95% dilanjutkan dengan Ufiosthoct test duncan.

Hasil: Substitusi tepung ubi jalar merah meningkatkan Kkdaketakaroten mie instan. Kadar
betakaroten tertinggi terdapat pada mie instan aeisgbstitusi 30% tepung ubi jalar merah yaitu
2780 pg per 100 g. Kadar protein tertinggi terdggzata mie instan dengan substitusi 30% tepung
kacang hijau yaitu 14,73 % per 100 g dan kadareprdgerendah terdapat pada mie instan dengan
substitusi 30% tepung ubi jalar merah yaitu 9,63 190 g. Substitusi tepung ubi jalar merah dan
tepung kacang hijau berpengaruh secara nyata tgheekerasan, warna, dan aroma mie instan,
tetapi tidak berpengaruh secara nyata terhadapleastekstur mie instan.

Kesimpulan: Substitusi tepung ubi jalar merah meningkatkanKagtsden mie instan, sedangkan
substitusi tepung kacang hijau meningkatkan proteme instan. Mie instan yang
direkomendasikan yaitu variasi mie instan dengdustiusi 20% tepung ubi jalar merah dan 10%
tepung kacang hijau.

Kata Kunci: mie instan, tepung ubi jalar, tepung kacang hipetakaroten, protein
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PENDAHULUAN

Kurang energi dan protein (KEP) adalah salah satsatah gizi makro di
Indonesia. Hasil Riset Kesehatan Dasar (Riskes@dm)n 2010 menunjukkan
prevalensi gizi kurang pada balita tidak mengalperubahan dari tahun 2007,
yaitu 13%. Penurunan terjadi pada prevalensi gizuk yaitu dari 5,4% pada
tahun 2007 menjadi 4,9% pada tahun 2010, tetapihnthiemui 3,7 juta balita
mengalami kekurangan giziBalita yang mengalami kurang gizi lebih rentan
terhadap penyakit, pertumbuhan dan perkembangaterhambat, mengalami
penurunan kecerdasan, dan seringkali dihubungkagaaeterjadinya defisiensi
vitamin dan mineral, seperti vitamin A, besi, daeng Pada anak yang
mengalami kekurangan energi dan protein, kekuramifamin A dapat terjadi
karena kurangnya asupan vitamin A, adanya ganggada penyimpanan dan
transpor vitamin A dalam tubuh, serta adanya péaitzgn kebutuhan vitamin A.

Hasil survei nasional tahun 1992 menyatakan bahwianesia telah
bebas dari xerophthalmia, namun 50 persen datiabalasin mempunyai serum
retinol yang rendah yaitu <20 mcg/100 inlKonsentrasi serum retinol
dipengaruhi oleh beberapa faktor, termasuk sintBstgnol Binding Protein
(RBP) di hati, infeksi, status gizi, dan tingkat g&i lain, seperti seng dan besi.
Tanda-tanda awal kekurangan vitamin A antara laimgguan adaptasi terhadap
gelap, kulit dan rambut yang kering, rusaknya kuserta meningkatnya risiko
penyakit infeksi karena menurunnya respamtibody yang bergantung pada
limfosit.> Kelompok umur yang terutama mudah mengalami kelgama vitamin
A adalah kelompok bayi usia 6-11 bulan dan kelomipalka usia 12-59 bulah.

Kurang energi dan protein serta kurang vitamin Apada saling
mempengaruhi. Pada anak yang mengalami kekurangargiedan protein,
kekurangan vitamin A dapat terjadi karena rendahes@an makanan sumber
vitamin A, terganggunya penyerapan, penyimpanam, wanspor karotenoid
dalam tubuh karena defisiensi seng, rendahnya teotésLDL, dan defisiensi
protein, serta meningkatnya kebutuhan vitamin Aekar adanya infeksi.
Kurangnya vitamin A akan memperburuk kondisi kuragergi dan protein

karena kurang vitamin A dapat menurunkan kekeb#ldmih sehingga risiko



terhadap penyakit infeksi meningkat. Penelitiangpadak usia pra-sekolah di
Zaire menyatakan bahwa defisiensi vitamin A ditearulberdampingan dengan
kurang energi protein, dan menjadi masalah kesehataskipun pada anak
berstatus gizi baik dan tidak terinfeksi.

Penyebab langsung dari KEP adalah kurangnya agjipagari makanan.
Hasil Riskesdas tahun 2010 menunjukkan 40,7% penduthdonesia
mengkonsumsi energi di bawah kebutuhan minimalafkgrdari 70% dari angka
kecukupan gizi bagi orang Indonesia), dan 37% paukimengkonsumsi protein
di bawah kebutuhan minimal (kurang dari 80% dagkankecukupan gizi bagi
orang Indonesia). Masalah kekurangan konsumsi edargprotein terjadi pada
semua kelompok umur terutama pada anak usia sek@dl2 tahun), usia pra
remaja (13-15 tahun), usia remaja (16-18 tahunpnksok ibu hamil, dan
sebanyak 16% anak usia 2-3 tahun dan 24,8% analdt&itahun mengkonsumsi
protein di bawah kebutuhan minintal.

Upaya perbaikan gizi masyarakat salah satunya ladatendorong
peningkatan mutu konsumsi pangan melalui pendekai@mganekaragaman
pangan untuk memperbaiki asupan gizi dari makarnamuk mencegah KEP dan
KVA dapat dilakukan dengan meningkatkan konsumagpa tinggi protein dan
vitamin A. Bahan pangan sumber protein contohnyeakg hijau dan sumber
vitamin A contohnya ubi jalar merah.

Ubi jalar merupakan salah satu dari 20 jenis pangamg berfungsi
sebagai sumber karbohidrat. Ubi jalar merah mengamdetakaroten paling
tinggi jika dibandingkan jenis ubi jalar yang layaitu 9900pug (32.967 SI)
betakaroten per 100 g, sedangkan ubi jalar putingearedung 26Qg betakaroten,
dan ubi jalar kuning mengandung 2900 betakaroten. Semakin pekat warna
merah ubi jalar maka semakin tinggi kadar betakargang terkandung. Ubi jalar
sebagai pangan alternatif menyediakan kontribusigenfitokimia (antioksidan),
serat (pektin, selulosa, hemiselulosa), vitamin n@3sin, riboflavin, tiamin,
sekaligus sumber mineral kalsium dan fosfor yarilg.ba

Kacang hijau adalah salah satu jenis kacang-kaocangama yang

dibudidayakan karena dapat tumbuh hampir di sereogodt di Indonesia. 100



gram kacang hijau mengandung 22 gram protein yagg &kan asam amino lisin
(7,94%). Kacang hijau mengandung mineral kalsium fdafor yang yang relatif

tinggi yaitu 125 mg kalsium dan 320 mg fosfor dala60 gram kacang hijau.

Lemak kacang hijau (1,2 g/100g) jauh lebih rendah ®acang kedelai (15,6

0/100g), karena itu kacang hijau sangat baik bagng yang ingin menghindari

konsumsi lemak tinggi. Rendahnya lemak dalam kadaijgy menyebabkan

bahan makanan atau minuman yang terbuat dari kdggnugtidak mudah tengik.

Lemak kacang hijau tersusun atas 73 persen asaak lek jenuh dan 27 persen
asam lemak jenuh’

Program diversifikasi pangan dapat berkembang debgg apabila dapat
memanfaatkan potensi bahan pangan lokal yang dulgaldr dan kacang hijau
dalam bentuk asli atau dalam bentuk tepung dappindkan dalam banyak
aplikasi produk pangan seperti makanan ringan, mamy biskuit dan mié.
Produk pangan alternatif yang dapat dikembangkdah ssatunya adalah mie
instan. Mie instan merupakan produk makanan keyaugg dibuat dari terigu
dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lainbatem tambahan
makanan yang diijinkan, berbentuk khas mie dan sldpdangkan setelah
dimasak atau diseduh dengan air mendidih palingal@mmenit. Mie instan
dengan kadar air 5-8% biasanya dikemas bersamaadebgmbunya dan
memiliki daya simpan yang lama. Sifat mie instanngzamudah diolah
berpengaruh pada terjadinya perubahan peran nt@nimgklam menu makanan.
Indonesia telah menjadikan mie instan sebagai nsakpokok kedua setelah nasi.
DataWorld Instan Noodles Association tahun 2010 menyatakan bahwa Indonesia
adalah negara konsumen mie instan ke-2 di dttia.

Substitusi tepung ubi jalar merah dan tepung kachigu dalam
pembuatan mie instan diharapkan akan meningkatkao mie instan dalam hal
kandungan gizi dan sifat organoleptik sehingga dapenjadi salah satu produk
pangan alternatif yang dapat diterima di masyardkgtian dari penelitian ini
adalah untuk mengetahui pengaruh substitusi tepbngalar merah dan tepung
kacang hijau terhadap kadar betakaroten, kadaeiprokekerasan, dan mutu

organoleptik mie instan.



METODE

Penelitian yang dilakukan ditinjau dari segi keiamunerupakan termasuk
dalam bidang limu Teknologi Pangan, yang dilakkananulai bulan Juli hingga
Agustus 2011 di Laboratorium lImu Teknologi Panghmversitas Muhamadiyah
Semarang dan Laboratorium Kimia Makanan Fakultagndlegi Pertanian
Universitas Katolik Soegijapranata.

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimengl Saktor dengan 5
taraf perlakuan, dan masing-masing perlakuan didaku2 kali pengulangan.
Perlakuan adalah banyaknya substitusi tepung ldsi jaerah dan tepung kacang
hijau yang menggantikan terigu pada pembuatan mstam, dengan bahan-bahan
lain yang tetap sama (CMC 3 g, garam 10 g, airr@BD8an kansui 5 ml pada 500
g bahan). Taraf perlakuan dalam penelitian ini tdpidat pada Tabel 1.

Tabel 1. Taraf Perlakuan Penelitian

Perlakuan (%)

Nama Bahan

A B C D E
Tepung Ubi Jalar Merah 0 0 10 20 30
Tepung Kacang Hijau 0 30 20 10 0
Tepung Terigu 100 70 70 70 70

Perlakuan pada penelitian utama didasarkan padd paselitian
pendahuluan. Penelitian pendahuluan dilakukan adengea membuat mie instan
dengan 6 macam perlakuan, yaitu mie instan berbdasar 100% terigu, 100%
tepung ubi jalar merah, 100% tepung kacang hijadasmie instan berbahan
tepung campuran terigu, tepung ubi jalar merah,tdpang kacang hijau dengan
perbandingan 50%:25%:25%, 60%:20%:20%, dan 70%:15%. Tujuan
penelitian pendahuluan adalah untuk menentukanr bmdastitusi yang dapat
dilakukan sehingga produk mie instan substitusungpubi jalar merah dan
tepung kacang hijau dapat memenuhi syarat mutumeian dan layak dijadikan
sebagai penelitian utama. Syarat mutu mie instdaranain siap dihidangkan
dalam 3-4 menit, bebas tengik, tidak melepaskaryakirke air perebus, masih
cukup kompak, permukaan tidak lengket, keutuhanma@h90%, dan kadar air
maksimal 149 Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan bahwartgpubi

jalar merah dan kacang hijau dapat menggantikamgeferigu hingga 30%.



Pembuatan tepung ubi jalar merah dilakukan berkasanetode Suprapti
dengan modifikasi. Ubi jalar merah yang telah desirdikupas, dicuci, kemudian
diiris tipis sehingga berbentuk kepingan. Kepingdn jalar merah direndam
dalam larutan Natrium metabisulfit 0,2% selama th,jkemudian ditiriskan.
Kepingan ubi jalar merah dikeringkan dengan pengekabinet hingga kepingan
mudah dipatahkan. Kepingan ubi jalar yang telalingekemudian digiling dan
diayak dengan tingkat kehalusan 80 mesh sehingimpaikan tepung ubi jalar
merah? Pembuatan tepung kacang hijau dilakukan berdasaretode Suarni,
yaitu biji kacang hijau kering yang telah disortd@mudian disosoh untuk
menghilangkan kulitnya. Biji kacang hijau selanyardigiling dan diayak dengan
tingkat kehalusan 80 mesh sehingga didapatkan ¢efarang hijad®

Proses pembuatan mie instan dilakukan berdasadmdétstawan dengan
modifikasi. Proses pembuatan dimulai dengan mengdmap bahan sampai
terbentuk adonan yang kalis. Adonan diistirahatkatama 20 menit sebelum
dibentuk menjadi lembaran. Lembaran yang telahndiibediistirahatkan kembali
selama 20 menit untuk kemudian dipotong menjadaiant mie. Untaian mie
dikukus selama 15 menit setelah itu dikeringkammigbengering kabinét.

Pada penelitian utama, data yang dikumpulkan darabel terikat yaitu
kadar betakaroten, kadar protein, mutu fisik (kakan), dan mutu organoleptik
mie instan substitusi tepung ubi jalar merah dgung kacang hijau. Kadar
betakaroten diuji menggunakan metode spektrofotothekadar protein dengan
metode Kjeldatf, dan mutu fisik (kekerasan) diukur dengexture Analyzer.
Setiap pengukuran kadar betakaroten, kadar pradeim,mutu fisik (kekerasan)
dilakukan secara duplo.

Penilaian mutu organoleptik dilakukan untuk menigetaingkat kesukaan
panelis terhadap mie instan substitusi tepung albr merah dan tepung kacang
hijau menggunakan uji hedonik dengan empat skatulean yaitu 1=Tidak
Suka, 2=Agak Suka, 3=Suka, dan 4=Sangat Suka. pamguutu organoleptik
mie instan dilakukan sebanyak 1 kali dengan paragjek terlatin sebanyak 20
orang mahasiswa Program studi llmu Gizi Fakultagidkéeran Universitas

Diponegora** Pengukuran kadar betakaroten dan kadar proteikudian pada



mie instan kering, sedangkan pengukuran kekeraaanu mutu organoleptik
dilakukan pada mie instan yang telah direbus dai@mendidih selama 4 menit.
Pengaruh substitusi tepung ubi jalar merah danntgpkacang hijau
terhadap kadar betakaroten, kadar protein, kekeralssn mutu organoleptik mie
instan diuji dengai®ne Way ANOVA dengan derajat kepercayaan 95% dan untuk
mengetahui beda nyata antar perlakuan digunakananjut yaitu multiple

comparation (Posthoct test) dengan ujDuncan.

HASIL
1. Kadar Betakaroten
Hasil analisis kadar betakaroten mie instan suwlsstitepung ubi jalar

merah dan tepung kacang hijau dapat dilihat patielTa

Tabel 2. Rerata Kadar Betakaroten Pada Mie InstanDengan Substitusi Tepung Ubi
Jalar Merah dan Tepung Kacang Hijau

Jenis Perlakuan Rerata Kadar Beta Karoten (ug/g)
Terigu 70% ubi jalar 30% 27,80+1,07
Terigu 70% ubi jalar 20% kacang hijau 10% 25,6380,7
Terigu 70% ubi jalar 10% kacang hijau 20% 22,7291,3
Terigu 70% kacang hijau 30% 22,61+1°43
Terigu 100% 21,99+0,96

Berdasarkan Tabel 2, kadar betakaroten tertingdapat pada mie instan
dengan substitusi 30% tepung ubi jalar merah yam80 ug/g, dan kadar
betakaroten paling rendah terdapat pada mie ingtapa substitusi yaitu
21,99 ug/g. Semakin banyak substitusi tepung ubi jalaramemaka kadar

betakaroten pada mie instan akan cenderung naik.

2. Kadar Protein
Hasil analisis kadar protein mie instan substitepung ubi jalar merah

dan tepung kacang hijau dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Rerata Kadar Protein Pada Mie Instan Dengn Substitusi Tepung Ubi Jalar
Merah dan Tepung Kacang Hijau

Jenis Perlakuan Rerata Kadar Protein (%)
Terigu 70% kacang hijau 30% 14,73+0,58
Terigu 70% ubi jalar 10% kacang hijau 20% 12,9520 4
Terigu 100% 11,90+0,6%
Terigu 70% ubi jalar 20% kacang hijau 10% 11,5040,8
Terigu 70% ubi jalar 30% 9,63+0,58
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Berdasarkan Tabel 3, kadar protein tertinggi teatlggada mie instan
dengan substitusi 30% tepung kacang hijau yaitid3e4,per 100 gram mie
instan, dan kadar protein paling rendah terdapafa paie instan dengan
substitusi 30% tepung ubi jalar merah yaitu 9,63% 300 gram mie instan.
Semakin banyak substitusi tepung kacang hijau, rkaklar protein pada mie

instan akan cenderung naik.

. Tingkat Kekerasan
Hasil analisis tingkat kekerasan mie instan sulsstitepung ubi jalar
merah dan tepung kacang hijau dapat dilihat pattel7a

Tabel 4. Rerata Kekerasan Pada Mie Instan DenganuBstitusi Tepung Ubi Jalar
Merah dan Tepung Kacang Hijau

Jenis Perlakuan Rerata Kekerasan (gf)
Terigu 100% 1061,64 +1,18
Terigu 70% kacang hijau 30% 934,90 + 2'50
Terigu 70% ubi jalar 20% kacang hijau 10% 926,3547"
Terigu 70% ubi jalar 30% 875,75 + 4,8%
Terigu 70% ubi jalar 10% kacang hijau 20% 775,58,66°

Hasil uji tingkat kekerasan terhadap mie instamumgukkan bahwa mie
instan dengan 100% terigu memiliki tingkat kekenatgtinggi yaitu 1061,64
gf, sedangkan mie dengan substitusi 10% tepunggpl#si merah 20% kacang

hijau memiliki tingkat kekerasan terendah yaitu ,BBXf.

Mutu Organoleptik
a. Warna

Hasil analisis mutu organoleptik warna mie instabssitusi tepung ubi
jalar merah dan tepung kacang hijau dapat dilindaprabel 5.

Tabel 5. Rerata Mutu Organoleptik Warna Pada Mie Instan Dengan Substitusi Tepung
Ubi Jalar Merah dan Tepung Kacang Hijau

Jenis Perlakuan Rerata Tingkat Kesukaan Warna
Terigu 70% ubi jalar 30% 2,90+1,12
Terigu 70% kacang hijau 30% 2,60+0782
Terigu 70% ubi jalar 20% kacang hijau 10% 2,351 14
Terigu 100% 2,35+1,08"
Terigu 70% ubi jalar 10% kacang hijau 20% 2,10+0,79

11



Hasil uji mutu organoleptik terhadap warna menukguk mie instan
dengan substitusi 30% tepung ubi jalar merah mkmilngkat kesukaan
tertinggi yaitu 2,90 (suka), sedangkan mie instamgan substitusi 10%
tepung ubi jalar merah 20% kacang hijau memilikgkiat kesukaan terendah

yaitu 2,10 (agak suka).

b. Aroma
Hasil analisis mutu organoleptik aroma mie instabssitusi tepung ubi

jalar merah dan tepung kacang hijau dapat dilindaprabel 6.

Tabel 6. Rerata Mutu Organoleptik Aroma Pada Mie Instan Dengan Substitusi Tepung
Ubi Jalar Merah dan Tepung Kacang Hijau

Jenis Perlakuan Rerata Tingkat Kesukaan Aroma
Terigu 100% 2,75+0,9f
Terigu 70% ubi jalar 20% kacang hijau 10% 2,70+0,80
Terigu 70% ubi jalar 30% 2,65+1,04
Terigu 70% ubi jalar 10% kacang hijau 20% 2,50+0,69
Terigu 70% kacang hijau 30% 1,60+0%94

Hasil uji mutu organoleptik terhadap aroma menukgukmie instan tanpa
substitusi memiliki tingkat kesukaan tertinggi ya®,75 (suka), sedangkan
mie instan dengan substitusi tepung kacang hija% 308emiliki tingkat
kesukaan terendah yaitu 1,60 (agak suka). Semakigalk substitusi tepung
kacang hijau, tingkat kesukaan terhadap aromamstan cenderung turun.

c. Rasa
Hasil analisis mutu organoleptik rasa mie instapssitusi tepung ubi jalar

merah dan tepung kacang hijau dapat dilihat pathelTa

Tabel 7. Rerata Mutu Organoleptik Rasa Pada Mie Insan Dengan Substitusi Tepung
Ubi Jalar Merah dan Tepung Kacang Hijau

Jenis Perlakuan Rerata Tingkat Kesukaan Rasa
Terigu 70% ubi jalar 30% 2,75+1,07
Terigu 100% 2,70+0,98
Terigu 70% ubi jalar 10% kacang hijau 20% 2,65+0,93
Terigu 70% ubi jalar 20% kacang hijau 10% 2,60+0,88
Terigu 70% kacang hijau 30% 2,40+0,75

Hasil uji mutu organoleptik terhadap rasa menunkinie instan dengan
substitusi 30% tepung ubi jalar merah memiliki kag kesukaan tertinggi
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yaitu 2,75 (suka), sedangkan mie instan dengartigihs30% tepung kacang
hijau memiliki tingkat kesukaan terendah yaitu 2@@ak suka). Secara
statistik hasil uji organoleptik tidak menunjukkadanya pengaruh atau beda
nyata substitusi tepung ubi jalar merah dan tefkawgng hijau pada tingkat
kesukaan panelis terhadap rasa mie instan.

d. Tekstur
Hasil analisis mutu organoleptik tekstur mie instabstitusi tepung ubi

jalar merah dan tepung kacang hijau dapat dilindaprabel 8.

Tabel 8. Rerata Mutu Organoleptik Tekstur Pada Mielnstan Dengan Substitusi Tepung
Ubi Jalar Merah dan Tepung Kacang Hijau

Jenis Perlakuan Rerata Tingkat Kesukaan Tekstur
Terigu 70% ubi jalar 30% 3,00+0,97
Terigu 100% 2,90+0,97
Terigu 70% kacang hijau 30% 2,80+0,77
Terigu 70% ubi jalar 10% kacang hijau 20% 2,50+0,69
Terigu 70% ubi jalar 20% kacang hijau 10% 2,50+0,76

Hasil uji mutu organoleptik terhadap tekstur menoikan mie instan
dengan substitusi 30% tepung ubi jalar memilikpkiat kesukaan tertinggi
yaitu 3,00 (suka), sedangkan mie instan dengantitigdsl0% tepung ubi
jalar merah 20% kacang hijau dan mie instan desgéstitusi 20% tepung
ubi jalar merah 10% kacang hijau memiliki tingk&skkaan terendah yaitu
2,50 (suka). Secara statistik hasil uji organolkeptiak menunjukkan adanya
pengaruh atau beda nyata substitusi tepung ubirja#aah dan tepung kacang

hijau pada tingkat kesukaan panelis terhadap tekstiinstan.

PEMBAHASAN
1. Kadar Betakaroten
Mie instan dengan substitusi tepung ubi jalar meatah tepung kacang
hijau memiliki kadar betakaroten yang lebih tingtibanding mie instan
berbahan 100% tepung terigu. Mie instan dengantitugis30% tepung ubi
jalar merah memiliki kadar betakaroten tertinggbatidingkan mie instan

perlakuan lain yaitu 27,80 pg/g. Hal ini karenadamgan betakaroten yang
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terdapat pada tepung ubi jalar merah. Ubi jalar amememiliki kadar
betakaroten 99 pgfy.

Akan tetapi kadar betakaroten akan berkurang deadanya pengolahan.
Struktur kimia betakaroten yang memiliki ikatangkap menyebabkan bahan
ini menjadi sangat sensitif tehadap reaksi oksilaska terkena udara (0
cahaya, metal, peroksida, dan panas selama presgsuptan tepung maupun
proses pengolahan produk aplikasinya. Penelitiamg ydilakukan Dignos
terhadap ubijalar varietas VSP 1 menjelaskan balwa jalar yang
dipanggang dalam oven mengalami penurunan kadar Keebten sebesar
20% dan sebesar 40% karena penjemuran. Yusiantyehetkan bahwa
aplikasi tepung ubi jalar untuk roti yang dipanggatalam oven pada suhu
diatas 300 °F (x149 °C) selama 15 menit menyebalgeaurunan beta
karoten sebesar 90-92%.

Amaya menyebutkan bahwa metode proses pengolahan ditakukan,
menyebabkan kadar karotenoid pada umumnya mauptakabeten pada
khususnya akan mengalami penurunan terutama demghkiu proses yang
lebih lama, temperatur proses yang lebih tinggi ddanya pemotongan atau
penghancuran. Proses penghancuran ini menyebabd&damibahnya luas
permukaan bahan dari bentuk semula sehingga kdrghen dengan udara
atau Q juga lebih besar’

Pada penelitian ini ubi jalar merah yang telah tipg menjadichips
direndam dalam larutan natrium metabisulfit 2000npgelama 1 jam dalam
suhu ruang. Menurut Lindsay peran sulfit selamasgsopangan adalah
mencegah pencoklatan non enzimatis, mencegah rgakgidikatalis enzim,
mencegah dan mengontrol pertumbuhan mikroorganissega berperan
sebagai antioksidan dan agen peredtikkiadar betakaroten pada tepung ubi
jalar merah yang dihasilkan pada penelitian iniaud&1,50 pg/g.

Kehilangan betakaroten yang terjadi selama prosasgungan mencapai
68,18%, sebab metode pengeringan yang dipakai meanp metode
pengeringan statis yang memakan waktu cukup laman Atetapi hasil

analisis kadar betakaroten pada mie instan suistépung ubi jalar merah
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dan tepung kacang hijau menunjukkan bahwa subis?@ dan 30% tepung
ubi jalar merah dapat meningkatkan kadar betakarotge instan. Artinya

hanya dengan substitusi tepung ubi jalar merahnyala20% dengan metode
pembuatan tepung yang sederhana telah dapat matkagk kadar

betakaroten dari mie instan substitusi. Kadar lzetakn pada mie instan
substitusi tepung ubi jalar merah dan tepung kachijgu dapat lebih

ditingkatkan apabila proses pengolahan ubi jalarjatk tepung diperbaiki.

. Kadar Protein

Kadar protein tertinggi terdapat dalam mie instenghn substitusi 30%
tepung kacang hijau yaitu 14,73 gram. Kadar protertinggi ke-2 terdapat
dalam mie instan dengan substitusi 10% tepungalér merah-20% kacang
hijau yaitu 12,95 gram. Kadar protein terendah a@pad dalam mie instan
dengan substitusi 30% tepung ubi jalar merah y&B3 gram. Kadar protein
mie instan substitusi tepung ubi jalar merah dapurig kacang hijau
cenderung meningkat dengan semakin banyaknya kivasetepung kacang
hijau, namun cenderung turun dengan semakin baggakonsentrasi tepung
ubi jalar merah. Hal ini disebabkan oleh kadar girotyang terdapat dalam
masing-masing bahan. Kadar protein dalam 100 geguang terigu yang
digunakan pada penelitian ini adalah sebesar k&, kadar protein tepung
ubi jalar merah sebesar 4,81 gram, dan kadar praggung kacang hijau
sebesar 21,79 gram.

Penelitian Reungmaneepaitoon menunjukkan bahwa k&entzanyak
jumlah tepung ubi jalar yang ditambahkan, maka kagdn protein mie
instan akan menurun secara nyata. Substitusi 2p&hgeubi jalar merah akan
menurunkan kadar protein 16-18% dari kandungareprahie instan tanpa
substitusi, sedangkan substitusi 30% tepung uéi jaerah akan menurunkan
kadar protein 23-27% dari kandungan protein migimsanpa substitusy.

Pada penelitian ini, mie instan dengan substit@i 2epung ubi jalar
merah-10% kacang hijau tidak menunjukkan perbegaag berarti terhadap

mie instan berbahan 100% tepung terigu. Proteiandd0% tepung kacang
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hijau dapat menutupi kurangnya protein dalam 20ptirtg ubi jalar merah
sehingga kadar protein mie instan substitusi 2Q8artg ubi jalar merah-10%
kacang hijau tidak menunjukkan perbedaan yang therarhadap kadar
protein mie instan berbahan 100% tepung terigu.

Terigu yang tergolong sebagai serealia mengandsagamino sulfur
yang cukup tinggi tetapi mengandung asam amino tliasiam jumlah rendah,
sedangkan protein ubi jalar kekurangan asam amuléursdan lisin.
Penelitian tentang stabilitas asam amino selamaagbaiman ubi jalar telah
dilakukan oleh Purcell dan Walter menunjukkan t#rjga kerusakan lisin
selama pemanggangan, pengalengan, atau penye(fiias).!’® Substitusi
tepung kacang hijau dalam pembuatan mie instan rapkan dapat
meningkatkan kandungan lisin mie instan karena lagan lisin kacang hijau
yang cukup tinggi yaitu 7,94% dan menutupi kekueamlisin pada terigu dan
tepung ubi jalaP. Penambahan isolat protetowpea pada terigu terbukti
meningkatkan kandungan lisin pada semua campuranpdaingkatannya

sebanding dengan jumlah isolat yang ditambatikan.

. Tingkat Kekerasan

Kekerasan Hardness) umumnya digambarkan sebagai gaya puncak
(berupa tekanan ataupun tegangemqg diperlukan pada saat merubah bentuk
fisik bahan. Uji kekerasan mie instan pada pei@litni dilakukan terhadap
mie instan yang telah direbus selama 4 menit. Hagil kekerasan
menunjukkan bahwa mie instan dengan substitusi te@Ung ubi jalar merah-
20% kacang hijau dan substitusi 30% tepung ular jalerah menunjukkan
beda nyata terhadap mie instan tanpa substitusil tiakekerasan pada mie
instan substitusi 30% tepung kacang hijau dan gubs20% tepung ubi jalar
merah-10% kacang hijau tidak menunjukkan perbedaag nyata terhadap
mie instan tanpa substitusi. Secara keseluruhastisigd tepung ubi jalar
merah dan tepung kacang hijau menurunkan tingkagreean dari mie instan.

Tepung terigu merupakan agen pengikat karena ketjxang bercampur

dengan cairan dalam formula, protein tepung tefiguten) akan membentuk
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struktur utama mie. Gluten merupakan campuran andal jenis protein
gandum yaitu glutenin dan gliadin. Glutenin memikearmi sifat yang tegar dan
gliadin memberikan sifat yang lengket sehingga mammemerangkap gas
yang terbentuk selama proses pengembangan adohs#en Gersama pati
gandum akan membentuk struktur dinding &ellding block) menghasilkan
produk remah. Sifat spesifik tersebut tidak dinilideh tepung ubi jalar
merah dan tepung kacang hijau. Semakin tinggi kadatein dalam tepung
terigu semakin kuat ikatan antara komponen patimatein, sehingga daya
patah mie instan akan semakin meningRat.

Feldreg menyatakan bahwa perbandingan antara aktlopdan amilosa
di dalam pati akan mempengaruhi daya kembang datutemakanan yang
dihasilkan. Pati dengan kandungan amilopektin yamggi apabila terkena
panas akan menjadi lebih lengket daripada pati alekg@ndungan amilosa
tinggi. Pati dengan kandungan amilosa yang tingighl banyak menyerap air
pada proses pemasakan tetapi menjadi lebih cepayemsgp kembali dan
cepat keras. Kacang hijau kaya akan kandungan sangedangkan pati ubi
jalar merah mengandung amilopektin yang tinggi (B7&%&ndungan amilosa
ubi jalar pada umumnya sedikit lebih tinggi dari kayu, tetapi kurang bila
dibandingkan dengan terigu, jagung, atau kent&rfg.

. Mutu Organoleptik
a. Warna

Warna adalah karakter visual pertama yang dapafadoengan mata.
Apabila suatu produk makanan memiliki warna yangakg menarik, maka
orang akan mempertimbangkan untuk mengkonsumsimgkipun produk
tersebut memiliki rasa, tekstur, dan aroma yand.BaWarna dari kelima
tahap perlakuan pada penelitian ini menunjukkanimgamasing perbedaan.
Mie instan berbahan 100% tepung terigu (tanpa gubgt menunjukkan
warna putih yang bersih. Mie instan dengan sulssti®0% tepung kacang
hijau menunjukkan warna kuning terang. Mie instamghn substitusi 10%

tepung ubi jalar merah-20% kacang hijau menunjukkama kuning dengan
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rona oranye hingga kuning kecoklatan. Mie instangde substitusi 20%
tepung ubi jalar merah-10% kacang hijau menunjukkama oranye pada
seluruh bagian mie, sedangkan mie instan dengastitaigd 30% tepung ubi
jalar merah menunjukkan warna oranye tua.

Perbedaan warna dapat terjadi karena adanya perb@daa perlakuan.
Hampir semua makanan yang terbuat dari tepung Ige@ean mengalami
browning ketika dipanaskan lebih dari %5 (Maillard reaction). Browning
adalah terbentuknya warna gelap pada suatu baimgntggadi karena adanya
reaksi antara gula reduksi dan protein pada samtipasan. Warna awal dari
tepung yang digunakan untuk membuat mie instan pkgn menentukan
warna mie instan yang dihasilkan. Selain itu, wadaa mie instan juga
dipengaruhi oleh penyerapan air dan kandungan &bmakin banyak air
yang diserap, warnanya akan menjadi lebih g&lap.

Pada penelitian ini, tepung terigu yang digunakarwhrna putih, tepung
kacang hijau berwarna kuning, dan tepung ubi jadewarna oranye. Semakin
besar substitusi tepung ubi jalar merah, warna imséan yang dihasilkan
semakin oranye. Hal ini terjadi karena adanya kagdn karotenoid dalam
tepung ubi jalar merah, terbukti dengan meningkatkgdar beta karoten
seiring peningkatan substitusi tepung ubi jalar aherWarna kuning
kecoklatan pada mie instan disebabkan karena adeaakaibrowning selama
pemanasan, antara lain pengukusan, pengeringan pdegbusan. Hasil
penelitian Martina menunjukkan bahwa penambahanungep kedelai
berpengaruh sangat nyata terhadap warna mie basghdyhasilkan, dimana
semakin banyak tepung kedelai yang ditambahkanalsengelap warna mie
basah yang dihasilk&n.

Hasil uji organoleptik terhadap warna menunjukkahwa mie instan
dengan substitusi 30% tepung ubi jalar merah mkmiingkat kesukaan
tertinggi yaitu 2,90 (suka). Hasil uji statistikeway ANOVA dengan derajad
kepercayaan 95% menunjukkan bahwa tingkat kesuteahadap warna mie
instan tanpa substitusi, mie instan dengan subs8@ tepung kacang hijau,

mie instan substitusi 20% tepung ubi jalar merats Kacang hijau, dan mie
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instan substitusi 30% tepung ubi jalar merah tibekbeda nyata. Tingkat
kesukaan warna mie instan dengan substitusi 10&ttepbi jalar merah-20%
kacang hijau menunjukkan perbedaan yang sangaa mgdiadap mie instan
substitusi 30% tepung ubi jalar merah. Hasil ugamoleptik terhadap mie
instan substitusi 10% tepung ubi jalar merah-20%akg hijau memiliki
tingkat kesukaan terendah yaitu 2,10 (agak suka).

b. Aroma

Penilaian terhadap aroma bahan pangan merupakkmsvadengan indera
penciuman. Hasil uji mutu organoleptik terhadapnaomenunjukkan mie
instan tanpa sustitusi memiliki tingkat kesukaartinggi yaitu 2,75 (suka),
sedangkan mie instan dengan substitusi 30% tekaogng hijau memiliki
tingkat kesukaan terendah yaitu 1,60 (agak sukapaRin banyak substitusi
tepung kacang hijau, tingkat kesukaan terhadap anmie instan cenderung
turun. Hasil uji statistikoneway ANOVA dengan derajad kepercayaan 95%
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan aroma mie irsthatitusi 30% tepung
kacang hijau berbeda sangat nyata terhadap mamnipstlakuan lain.

Aroma mie instan substitusi 30% tepung kacang Hjaang disukai oleh
panelis karena terdapat bau langu. Bau langu dugdi berasal dari tepung
kacang hijau yang disubstitusikan pada pembuatan ingtan. Bau langu
disebabkan oleh aktivitas enzim lipoksigenase ysaogra alami terdapat pada
kacang-kacangan. Enzim lipoksigenase akan menyamamgi asam lemak
tidak jenuh dan menghasilkan sejumlah senyawa yahip kecil bobot
molekulnya, terutama senyawa aldehid dan ketorerfdaman biji dalam air
selama empat jam diikuti dengan pengukusan pada $0BC selama 10
menit, sudah cukup untuk menginaktifkan enzim Igpg&nase dan
memperbaiki bau pada olahan kacang-kacaftjan.

Hasil uji organoleptik aroma pada penelitian insws= dengan hasil
penelitian pada mie basah yang ditambahkan tepangnky kedelai, dimana
penambahan 10% atau lebih tepung kacang kedelaa pag basah

menyebabkan penurunan tingkat kesukaan pafielis.
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c. Rasa

Rasa didefinisikan sebagai rangsangan yang ditkabubleh bahan yang
dimakan, terutama yang dirasakan oleh indera papgeRasa merupakan
faktor yang penting dalam menentukan keputusan kagsumen untuk
menerima atau menolak suatu makanan. Produk makgaran mempunyai
warna, aroma, tekstur, dan nilai gizi yang baikra#ldolak jika rasanya tidak
enak. Ada empat jenis rasa dasar yang dikenali yadénis, asin, asam, dan
pahit, sedangkan rasa lainnya merupakan perpaduarada das&?.

Hasil uji mutu organoleptik terhadap rasa menunkinie instan dengan
substitusi 30% tepung ubi jalar memiliki tingkatsk&aan tertinggi yaitu 2,75
(suka), sedangkan mie instan dengan substitusingep@acang hijau 30%
memiliki tingkat kesukaan terendah yaitu 2,40 (agiaka). Aroma langu yang
dimiliki oleh mie instan substitusi 30% tepung kagaijau diduga menjadi
penyebab penurunan tingkat kesukaan rasa oleh ipangrena dalam
merasakan makanan, indera pengecap dan inderaipercbekerja bersama-
sama untuk menciptakan rangsangan sensor pada otak.

Hasil uji statistik oneway ANOVA dengan derajad kepercayaan 95%
menunjukkan bahwa tidak ada pengaruh atau beda syastitusi tepung ubi
jalar merah dan tepung kacang hijau pada tingksiikaan panelis terhadap

rasa mie instan.

d. Tekstur

Tekstur dari fisik makanan adalah masalah yang utermgan dengan
gambaran organoleptik (pancaindera) dari kualitdat gaba makanan.
Menurut ISO 5492, tekstur makanan adalah semutimegéanis, geometris,
dan permukaan dari produk yang dapat dipahami metaka-cara mekanik,
perabaan, penampakan, dan suara yang ditangkapeskgbtor. Tekstur dapat
memiliki banyak arti dan penafsiran yang berbedghebapa contoh istilah
yang sering digunakan untuk menggambarkan teksti@ra lain keras,
lembut, elastis, rapuh, liat, lengket, dan I&in.
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Tekstur sendiri tidak diukur secara instrumentatapi dirasakan melalui
pengertian kinaestetik dan sentuhan saat mengk@isumakanan yang
melibatkan indera manusia. Metode instrumental ddenalat) mengukur
berdasarkan sifat-sifat mekanis dan fisik makanangy memastikan
tanggapan terhadap pemahaman tekstur. Uji instrianemiasanya
menggunakan deformasi geometris sederhana padahcomtkanan dalam
lingkungan laboratorium yang bersih. Fungsi eséngianstrumental adalah
mampu mengukur sifat-sifat struktural, mekanikaln ggermukaan yang akan
mempengaruhi interaksi makanan dengan fisiologuidfdll

Hasil uji mutu organoleptik terhadap tekstur menkkan tingkat
kesukaan terhadap mie instan dengan substitusadeyioi jalar merah tepung
kacang hijau maupun tanpa substitusi berkisar palda 2,50-3,00 yaitu
kategori suka. Hasil uji statistineway ANOVA dengan derajad kepercayaan
95% menunjukkan bahwa tidak ada pengaruh atau bgdta substitusi
tepung ubi jalar merah dan tepung kacang hijau gadkat kesukaan panelis
terhadap tekstur mie instan.

Hasil uji instrumental dengafekstur Analyzer terhadap tekstur kekerasan
menunjukkan bahwa ada pengaruh substitusi tepumgaldy merah dan
tepung kacang hijau terhadap kekerasan mie inftarbedaan ini ternyata
tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadegkat kesukaan panelis
terhadap tekstur mie instan. Hal ini membuktikahssitusi tepung ubi jalar

merah dan tepung kacang hijau dapat diterima pettipgenis perlakuan.

. Kontribusi Gizi Mie Instan Terhadap Kebutuhan Gizi

Mie instan yang direkomendasikan adalah mie inskamgan substitusi
20% tepung ubi jalar merah dan 10% tepung kacajagi.hMie instan ini
memiliki kadar betakaroten dan protein yang cukupmiliki kekerasan yang
hampir sama dengan mie instan berbahan 100% tedgu, berdasarkan
penilaian organoleptik dapat diterima. Hasil angslidalam 100 gram mie
instan ini memiliki kadar betakaroten 2563 pug deostgan 11,50 gram.
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100 gram mie instan dengan substitusi 20% tepumgaldr merah dan
10% tepung kacang hijau dapat memenuhi 106,8% kkhntbetakaroten dan
46% kebutuhan protein pada anak usia 1-3 tahum, @@menuhi 94,9%
kebutuhan betakaroten dan 29,5% kebutuhan pro&ela pnak usia 4-6 tahun
berdasarkan Angka Kecukupan Gizi (AKG). Konsumgakaroten dari 100
gram mie instan rekomendasi masih digolongkan ankanena kondisi
hipervitaminosis akan terjadi apabila konsumsi keetaten 45-300 mg setiap
hari dalam jangka waktu beberapa bufarDiperlukan konsumsi bahan

makanan sumber protein yang lain untuk mencukupukéan gizi anak.

SIMPULAN DAN SARAN
A. SIMPULAN

1. Kadar betakaroten mie instan cenderung meningkaigate semakin
banyaknya substitusi tepung ubi jalar merah.

2. Kadar protein mie instan cenderung meningkat dengamakin
banyaknya konsentrasi tepung kacang hijau, namundeceng turun
dengan semakin banyaknya konsentrasi tepung @abirjegrah.

3. Secara keseluruhan substitusi tepung ubi jalar iImdem tepung kacang
hijau menurunkan tingkat kekerasan dari produkinsean.

4. Substitusi tepung ubi jalar merah dan tepung kad@jay berpengaruh
secara nyata terhadap mutu organoleptik warna damaa tetapi tidak
berpengaruh secara nyata terhadap rasa dan teksturstan.

5. Mie instan rekomendasi adalah mie instan subst&0% tepung ubi jalar
merah dan 10% tepung kacang hijau, karena menkiiidar betakaroten

dan protein yang cukup, serta dapat diterima sexgeanoleptik.

B. SARAN
Diperlukan proses pengolahan tambahan untuk menguektifitas enzim
lipoksigenase pada kacang hijau sehingga bau lpaga mie instan dapat
dihindari, misalnyadengan merendam biji dalam air selama empat jakuatdii

dengan pengukusan pada suhu’@¢§elama 10 menit.
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Lampiran 3. Hasil Uji Statistik Kadar Betakaroten M ie Instan

kadar betakaroten

Descriptives

95% Confidence Interval for Mean
Mean Std. Deviation | Std. Error Lower Bound Upper Bound Minimum Maximum
terigu 100% 4 21.99250 .965295 482647 20.45650 23.52850 20.938 23.057|
terigu 70% kacang hijau 30% 4 22.61300 1.432192 .716096 20.33406 24.89194 21.487 24.540
terigu 70% ubi jalar 10% 4 22.72150 1.386611 .693305 20.51509 2492791 21.490 24.440
kacang hijau 20%
terigu 70% ubi jalar 20% 4 25.63325 .696323 .348161 24.52524 26.74126 24.913 26.440
kacang hijau 10%
terigu 70% ubi jalar 30% 4 27.80525 1.071590 .535795 26.10011 29.51039 26.498 28.904
Total 20 24.15310 2.493053 557464 22.98632 25.31988 20.938 28.904
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk

perlakuan Statistic df Sig. Statistic df Sig.
kadar betakaroten terigu 100% .208 4 951 4 725

terigu 70% kacang hijau 30% .269 4 .871 4 .302

terigu 70% ubi jalar 10% .267 4 .904 4 449

kacang hijau 20%

terigu 70% ubi jalar 20% .226 4 .948 4 .703

kacang hijau 10%

terigu 70% ubi jalar 30% .215 4 .963 4 .796




kadar betakaroten

Descriptives

95% Confidence Interval for Mean
N Mean Std. Deviation | Std. Error Lower Bound Upper Bound Minimum Maximum

terigu 100% 4] 21.99250 .965295 482647 20.45650 23.52850 20.938 23.057
terigu 70% kacang hijau 30% 4]  22.61300 1.432192 .716096 20.33406 24.89194 21.487 24.540
terigu 70% ubi jalar 10% 4 22.72150 1.386611 .693305 20.51509 2492791 21.490 24.440
kacang hijau 20%
terigu 70% ubi jalar 20% 4]  25.63325 .696323 .348161 24.52524 26.74126 24.913 26.440
kacang hijau 10%
terigu 70% ubi jalar 30% 4]  27.80525 1.071590 .535795 26.10011 29.51039 26.498 28.904
a. Lilliefors Significance Correction

ANOVA
kadar betakaroten

Sum of Squares df Mean Square F Sig.

Between Groups 98.474 4 24.619 18.825 .000}
Within Groups 19.616 15 1.308
Total 118.091 19

Post Hoc Tests

Duncan®

kadar betakaroten



Subset for alpha = 0.05
perlakuan 1 2 3
terigu 100% 21.99250
terigu 70% kacang hijau 30% 22.61300
terigu 70% ubi jalar 10% 22.72150
kacang hijau 20%
terigu 70% ubi jalar 20% 25.63325
kacang hijau 10%
terigu 70% ubi jalar 30% 27.80525
Sig. .406 1.000 1.000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4,000.
Lampiran 4. Hasil Uji Statistik Kadar Protein Mie | nstan
Descriptives
kadar protein
95% Confidence Interval for Mean
Mean Std. Deviation | Std. Error Lower Bound Upper Bound Minimum Maximum
terigu 100% 11.90100 .613322 .306661 10.92507 12.87693 11.496 12.792
terigu 70% kacang hijau 30% 14.73475 .528682 .264341 13.89350 15.57600 14.087 15.382
terigu 70% ubi jalar 10% 12.95375 417895 .208948 12.28879 13.61871 12.468 13.439)

kacang hijau 20%




terigu 70% ubi jalar 20% 4 11.49650 .836048 418024 10.16616 12.82684 10.525 12.468
kacang hijau 10%
terigu 70% ubi jalar 30% 4 9.63425 .552896 .276448 8.75447 10.51403 8.906 10.201
Total 20 12.14405 1.807648 404202 11.29804 12.99006 8.906 15.382
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk

perlakuan Statistic df Sig. Statistic df Sig.
kadar protein  terigu 100% .303 4 791 4 .086

terigu 70% kacang hijau 30% .250 4 .945 4 .683

terigu 70% ubi jalar 10% 151 4 .993 4 .972

kacang hijau 20%

terigu 70% ubi jalar 20% 151 4 .993 4 .972

kacang hijau 10%

terigu 70% ubi jalar 30% 192 4 .972 4 .851
a. Lilliefors Significance Correction

ANOVA
kadar protein
Sum of Squares df Mean Square F Sig.

Between Groups 56.579 4 14.145 38.542 .000}
Within Groups 5.505 15 .367
Total 62.084 19




Post Hoc Tests

kadar protein

Duncan®
Subset for alpha = 0.05
perlakuan 1 2 3 4
terigu 70% ubi jalar 30% 4 9.63425
terigu 70% ubi jalar 20% 4 11.49650
kacang hijau 10%
terigu 100% 4 11.90100
terigu 70% ubi jalar 10% 4 12.95375
kacang hijau 20%
terigu 70% kacang hijau 30% 4 14.73475
Sig. 1.000 .360 1.000 1.000]

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4,000.

Lampiran 5. Hasil Uji Statistik Kekerasan Mie Instan

kekerasan mie

Descriptives

Mean

Std. Deviation

Std. Error

95% Confidence Interval for Mean

Lower Bound

Upper Bound

Minimum

Maximum




terigu: ubi jalar: kacang 4] 1.0616388| 1.182167696E2| 5.91083848| 8.73529584E2| 1.24974811E3 930.629954 1217.234249|
hijau=100:0:0 5E3 OE1l
terigu: ubi jalar: kacang 4] 9.3490376| 2.503389507E1| 1.25169475| 8.95069251E2| 9.74738278E2 900.635968 957.804439]
hijau=70:0:30 5E2 3E1
terigu: ubi jalar: kacang 4] 7.7555820| 2.660789879E1| 1.33039493| 7.33219104E2| 8.17897313E2 750.471626 809.795502
hijau=70:10:20 9E2 9E1
terigu: ubi jalar: kacang 4| 9.2654900| 1.470539293E2( 7.35269646| 6.92553389E2| 1.16054462E3| 751.561865 1061.333007
hijau=70:20:10 6E2 4E1
terigu: ubi jalar: kacang 4| 8.7574710| 4.835659288E1| 2.41782964| 7.98800973E2| 9.52693233E2 819.456826 937.104587
hijau=70:30:0 3E2 4E1
Total 20| 9.1487938| 1.235203327E2| 2.76199860| 8.57070090E2| 9.72688681E2 750.471626 1217.234249|
5E2 5E1

ANOVA

kekerasan mie
Sum of Squares df Mean Square F Sig.

Between Groups 172068.882 4 43017.221 5.477 .006)
Within Groups 117819.297 15 7854.620
Total 289888.179 19

Post Hoc Tests

Duncan®

kekerasan mie

macam perlakuan

Subset for alpha = 0.05




1 2 3

terigu: ubi jalar: kacang 4| 7.7555820

hijau=70:10:20 9E2

terigu: ubi jalar: kacang 4| 8.7574710| 8.7574710
hijau=70:30:0 3E2 3E2

terigu: ubi jalar: kacang 4 9.2654900| 9.2654900]
hijau=70:20:10 6E2 6E2
terigu: ubi jalar: kacang 4 9.3490376| 9.3490376
hijau=70:0:30 5E2 5E2
terigu: ubi jalar: kacang 4 1.0616388
hijau=100:0:0 5E3
Sig. 131 .385 .058,

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4,000.

Lampiran 6. Hasil Uji Statistik Mutu Organoleptik M ie Instan

Mutu Organoleptik Warna

Descriptives



warna

95% Confidence Interval for Mean
N Mean Std. Deviation | Std. Error Lower Bound Upper Bound Minimum Maximum
terigu : ubi jalar : kacang 20 2.35 1.089 244 1.84 2.86 1 4
hijau = 100:0:0
terigu : ubi jalar : kacang 20 2.60 .821 .184 2.22 2.98 1 4
hijau = 70:0:30
terigu : ubi jalar : kacang 20 2.10 .788 176 1.73 2.47 1 3
hijau = 70:10:20
terigu : ubi jalar : kacang 20 2.35 1.137 .254 1.82 2.88 1 4
hijau = 70:20:10
terigu : ubi jalar : kacang 20 2.90 1.119 .250 2.38 3.42 1 4
hijau = 70:30:0
Total 100 2.46 1.019 .102 2.26 2.66 1 4
ANOVA
warna
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 7.340 4 1.835 1.825 .130}
Within Groups 95.500 95 1.005
Total 102.840 99
Post Hoc Tests
warna

Duncan®




Subset for alpha = 0.05

perlakuan N 1 2

terigu : ubi jalar : kacang 20 2.10
hijau = 70:10:20

terigu : ubi jalar : kacang 20 2.35 2.35
hijau = 100:0:0
terigu : ubi jalar : kacang 20 2.35 2.35

hijau = 70:20:10

terigu : ubi jalar : kacang 20 2.60 2.60]
hijau = 70:0:30
terigu : ubi jalar : kacang 20 2.90]
hijau = 70:30:0
Sig. .155 117

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 20,000.

Mutu Organoleptik Aroma

Descriptives

aroma

N Mean Std. Deviation | Std. Error

95% Confidence Interval for Mean

Minimum

Maximum




Lower Bound Upper Bound

terigu : ubi jalar : kacang 20 2.75 .910 .204 2.32 3.18
hijau = 100:0:0
terigu : ubi jalar : kacang 20 1.60 .940 .210 1.16 2.04
hijau = 70:0:30
terigu : ubi jalar : kacang 20 2.50 .688 .154 2.18 2.82
hijau = 70:10:20
terigu : ubi jalar : kacang 20 2.70 .801 179 2.32 3.08
hijau = 70:20:10
terigu : ubi jalar : kacang 20 2.65 1.040 .233 2.16 3.14
hijau = 70:30:0
Total 100 2.44 .967 .097 2.25 2.63

ANOVA
aroma

Sum of Squares df Mean Square F Sig.

Between Groups 18.340 4 4.585 5.862 .000}
Within Groups 74.300 95 .782
Total 92.640 99

Post Hoc Tests

aroma

10



Duncan®

Subset for alpha = 0.05
perlakuan 1 2
terigu : ubi jalar : kacang 20 1.60
hijau = 70:0:30
terigu : ubi jalar : kacang 20 2.50]
hijau = 70:10:20
terigu : ubi jalar : kacang 20 2.65
hijau = 70:30:0
terigu : ubi jalar : kacang 20 2.70)
hijau = 70:20:10
terigu : ubi jalar : kacang 20 2.75
hijau = 100:0:0
Sig. 1.000 423

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 20,000.

Mutu Organoleptik Rasa

Descriptives

11



rasa

95% Confidence Interval for Mean
N Mean Std. Deviation | Std. Error Lower Bound Upper Bound Minimum Maximum

terigu : ubi jalar : kacang 20 2.70 .979 .219 2.24 3.16 1 4
hijau = 100:0:0
terigu : ubi jalar : kacang 20 2.40 .754 .169 2.05 2.75 1 4
hijau = 70:0:30
terigu : ubi jalar : kacang 20 2.65 .933 .209 2.21 3.09 1 4
hijau = 70:10:20
terigu : ubi jalar : kacang 20 2.60 .883 197 2.19 3.01 1 4
hijau = 70:20:10
terigu : ubi jalar : kacang 20 2.75 1.070 .239 2.25 3.25 1 4
hijau = 70:30:0
Total 100 2.62 919 .092 2.44 2.80 1 4

ANOVA
rasa

Sum of Squares df Mean Square F Sig.

Between Groups 1.460 4 .365 422 792
Within Groups 82.100 95 .864
Total 83.560 99

Mutu Organoleptik Tekstur




Descriptives

Tekstur
95% Confidence Interval for Mean
N Mean Std. Deviation | Std. Error Lower Bound Upper Bound Minimum Maximum
terigu : ubi jalar : kacang 20 2.90 .968 .216 2.45 3.35 1 4
hijau = 100:0:0
terigu : ubi jalar : kacang 20 2.80 .768 172 2.44 3.16 1 4
hijau = 70:0:30
terigu : ubi jalar : kacang 20 2.50 .688 154 2.18 2.82 1 3
hijau = 70:10:20
terigu : ubi jalar : kacang 20 2.50 .761 .170 2.14 2.86 1 3
hijau = 70:20:10
terigu : ubi jalar : kacang 20 3.00 .973 .218 2.54 3.46 1 4
hijau = 70:30:0
Total 100 2.74 .848 .085 2.57 291 1 4
ANOVA
tekstur
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 4.240 4 1.060 1.503 .208,
Within Groups 67.000 95 .705
Total 71.240 99
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Lampiran 1. Data Hasil Uji Kadar Betakaroten, Kadar Protein, dan Kekerasan
a. Kadar Betakaroten (ug/g)

_ A B C D E
Mle InStan - e - e . e . . - ..
0] (ii) (i) (ii) 0) (ii) 0] (ii) 0] (ii)
Ulangan | 20,94 22,51 21,56 22,86 21,71 23,25 25,96 26,44 26,49 27,40
Ulangan II 21,46 23,06 24,54 21,49 21,49 24,44 24,9 25,21 28,90 28,41
Rerata 21,99 22,61 22,72 25,63 27,80
SD 0,96 1,43 1,39 0,70 1,07
b. Kadar Protein (%)
_ A B C D E
Mle InStan - e - e . e . . - ..
0] (ii) 0] (ii) 0) (ii) 0] (ii) 0] (ii)
Ulangan | 11,82 11,50 14,73 14,09 12,79 13,44 11,82 10,52 9,55 9,88
Ulangan II 11,50 12,79 14,73 15,38 12,47 13,12 11,1 12,47 10,20 8,91
Rerata 11,90 14,73 12,95 11,50 9,63
SD 0,61 0,53 0,42 0,84 0,55
c. Kekerasan (gf)
_ A B C D E
Mle InStan . e . .. . .. . e . ..
0] (it) 0] (ii) 0) (ii) 0] (ii) 0] (ii)
Ulangan | 930,63 1038,16 957,80 948,23 782,83 70,4  1061,33 1034,05 867,34 879,08
Ulangan II 1217,23 1060,53 932,95 900,63 809,74 , 1769 859,24 751,56 937,10 819,46
Rerata 1061,64 934,90 775,56 926,55 875,75
SD 1,18 2,50 2,66 1,47 4,84
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Lampiran 2. Data Hasil Uji Organoleptik

No Mutu Organoleptik
Panélis Warna Aroma Rasa Tekstur
A B C D E A B C D E A B C D E A B C D E
1 1 2 3 4 4 3 1 3 2 2 2 2 3 3 4 3 3 3 3 3
2 3 3 2 1 1 1 2 3 1 1 2 2 3 1 1 3 3 ? D i
3 3 3 2 1 2 3 3 3 3 3 3 2 3 2 3 3 K 3 3 3
4 1 2 3 3 3 3 3 3 3 3 1 4 1 3 4 1 2 2 3 4
5 4 2 3 1 4 4 1 2 3 4 3 2 4 3 2 4 1 ? D 4
6 1 2 3 3 4 3 1 2 4 1 4 2 2 3 2 4 3 ? 3 P
7 3 2 1 3 2 3 1 2 3 1 4 2 2 2 3 Y, 2 2 3 3
8 4 3 2 1 4 2 1 3 4 4 4 2 3 1 4 4 2 3 1 4
9 1 3 3 1 2 1 1 2 2 1 1 3 3 2 1 1 3 3 1 P
10 2 3 1 1 3 2 1 3 1 3 3 3 2 2 2 4 4 3 3 3
11 2 3 3 2 2 3 2 3 3 2 2 3 3 3 2 3 2 3 3 3
12 1 4 1 3 2 3 1 1 3 2 3 3 1 3 1 K 3 P 3 1
13 2 1 2 3 4 2 1 1 2 3 3 2 3 3 4 K 2 3 P 4
14 2 2 1 4 2 3 1 3 2 4 3 3 4 2 3 1 4 3 3 4
15 4 3 2 1 1 4 1 3 3 3 3 3 2 4 4 4 3 1 (0 2
16 3 3 2 3 4 2 2 2 3 3 3 3 3 3 4 K 3 3 3 3
17 1 1 1 3 4 2 1 3 3 3 1 1 1 2 2 K 3 3 3 3
18 3 3 2 2 4 3 3 3 3 4 2 2 3 2 3 K 3 3 3 3
19 3 4 3 3 4 4 4 3 3 3 4 3 4 4 3 3 4 3 P 4
20 3 3 2 4 2 4 1 2 3 3 3 1 3 4 3 3 3 1 3 4
> 47 52 42 47 58 55 32 50 54 53 54 48 53 b2 55 58 560 50 60
X 235| 2.60| 210 2.3% 290 2715 160 250 270 2.6570| 2.40| 2.65 260 276 290 280 250 250 3.00
SD 1,09 0,82, 0,79 1,214 1,12 091 0pP4 069 0,8041098| 0,75 093 088 1,07 097 047 069 0q,76 0,97

Keterangan: A : Mie instan tanpa substitusi
B : Mie instan substitusi 30% tepung kacang hijau
C : Mie instan substitusi 10% tepung ubi jalar rhe28% kacang hijau
D : Mie instan substitusi 20% tepung ubi jalar nhet@% kacang hijau
E : Mie instan substitusi 30% tepung ubi jalar rhera
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