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Pengaruh Penambahan Telur Terhadap Kadar Protein, Serat, Tingkat Kekenyalan dan
Penerimaan Mi Basah Bebas Gluten Berbahan Baku Tepung Komposit.

(Tepung Komposit : Tepung Mocaf, Tapioka dan Maizena)

Yustisia Risti* Arintina Rahayuni **

ABSTRAK

Latar Belakang : Penyandang autism spectrum disorder (ASD) dan celiac disease tidak dapat
menerima gluten yang masuk kedalam tubuh. Mi merupakan salah satu makanan pokok sumber
karbohidrat yang terbuat dari gandum. Gandum memiliki kandungan gluten yang tinggi,
sedangkan mi adalah makanan pokok terbanyak kedua setelah nasi. Salah satu alternatif bahan
makanan sumber karbohidrat yang bebas gluten adalah singkong. Olahan singkong yaitu mocaf
dan tepung tapioka memiliki sifat fisik yang menyerupai tepung terigu sehingga diharapkan dapat
menggantikan tepung terigu dalam pembuatan mi. Singkong memiliki kadar protein yang rendah,
oleh karena itu dilakukan penelitian mengenai penambahan jumlah telur terhadap kadar protein mi
basah bebas gluten agar sesuai dengan standar nasional indonesia (SNI) yaitu 8%, serat, tingkat
kekenyalan dan penerimaan mi basah bebas gluten berbahan baku tepung komposit ( tepung mocaf,
tapioka dan maizena).

Tujuan : Menganalisis pengaruh penambahan telur terhadap kadar protein, serat, tingkat
kekenyalan dan penerimaan mi basah bebas gluten berbahan baku tepung komposit.

Metode : Merupakan penelitian eksperimental dengan rancangan acak lengkap, dengan 4
perlakuan menggunakan 1 kontrol dan 3 variasi penambahan jumlah telur (5 butir telur, 6 butir
telur, 7 butir telur). Analisis laboratorium yang dilakukan adalah uji kadar protein, serat dan
tingkat kekenyalan. Uji tingkat penerimaan dilakukan dengan uji hedonik pada 20 orang panelis
agak terlatih. Analisis statistik kadar protein, kadar serat dan tingkat kekenyalan diuji
menggunakan uji ANOVA One Way Cl 95% dengan uji lanjut LSD (Least Significance Different).
Analisis statistik untuk tingkat penerimaan menggunakan uji Friedman Cl 95% dengan uji lanjut
Wilcoxon.

Hasil : Penambahan jumlah telur mempengaruhi kadar protein, serat dan tingkat kekenyalan mi
basah bebas gluten. Penambahan jumlah telur juga mempengaruhi tingkat penerimaan dari segi
warna dan tekstur tetapi tidak mempengaruhi aroma dan rasa. Hasil penilaian terbaik didapat pada
mi basah bebas gluten berbahan baku tepung komposit dengan 5 butir telur dengan kadar protein
7,66%, serat 0,84% dan tingkat kekenyalan 41,83 mm/g/detik.

Simpulan : Mi basah bebas gluten berbahan baku tepung komposit dengan 5 butir telur

merupakan mi terbaik dan dapat diterima oleh panelis. Mi basah tersebut menyumbang asupan
serat sebesar 3,36% untuk wanita dewasa, 2,21% untuk pria dewasa dan 4,42% untuk anak-anak.

Kata Kunci : mi, komposit, gluten, protein, serat.

*Mahasiswa Program Studi IImu Gizi Fakultas Kedokteran Universitas Diponegoro Semarang.
** Dosen Program Studi llmu Gizi Fakultas Kedokteran Universitas Diponegoro Semarang.



The Effect of Egg Addition to the level of Protein, Fiber, Elasticity Degree and Acceptance of
Gluten-Free Wet Noodles Made from Composite Flour.

(composite flour : mocaf, tapioca, and cornstarch flour)

Yustisia Risti* Arintina Rahayuni **

ABSTRACT

Background : People with Autism Spectrum Disorder (ASD) and celiac disease cannot accept
gluten in their body. Noodles is one of staple foods that made from wheat. Wheat has high level of
gluten, while noodle is the second staple foods after rice. One of the alternative gluten-free
carbohydrate source is cassava. Cassava can be processed into mocaf and tapioca flour which
physically similar with wheat flour and in the future those flour are expected to substitute wheat
flour in noodle industry. Cassava has low protein level, based on it, this experimental research
wants to find out the effect of egg addition to the level of protein to match the Indonesian National
Standard (SNI) 8% also the level of fiber, elasticity degree and acceptance of gluten-free wet
noodles made from composite flour (mocaf, tapioca and cornstarch flour).

Objective : Analyzing egg addition effect to the level of protein, fiber, elasticity degree and
acceptance of gluten-free wet noodles made from composite flour.

Method : A randomized experimental design using one control and three variations of eggs
addition (5 eggs, 6 eggs and 7 eggs). Laboratory test is required for analyzing the protein level,
fiber level and the elasticity degree. Acceptance test are conducted with the hedonic test by 20
semi-trained panelists. Statistical analysis of protein level, fiber level and the elasticity degree was
tested using ANOVA One Way CI 95% to further test LSD (Least Significance Different).
Statistical analysis to the acceptance degree was tested using Friedman CI 95% with further
Wilcoxon test.

Results : Addition of eggs affect the levels of protein, fiber and the elasticity degree of gluten-free
wet noodles. Addition of eggs also affects the level of acceptance in terms of color and texture but
does not affect the aroma and flavor. Best assessment results obtained on 5 eggs gluten-free wet
noodles made from composite flour with a protein content of 7.66%, 0.84% fiber and elasticity
degree 41.83 mm / g/ sec.

Conclusion : 5 eggs gluten-free wet noodle is the best noodle and acceptable by the panelists. This
noodle protein intake accounted for 15.32% and 3.36% of fiber intake for adult women, 2.21% for
men and 4.42% for the children.

Keywords : noodle, composite, gluten, protein, fiber.

*Student of Nutrition Science Study Program, Medical Faculty of Diponegoro University Semarang.
** |_ecturer of Nutrition Science Study Program, Medical Faculty of Diponegoro University Semarang.
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PENDAHULUAN

Penyandang celiac disease yang mengkonsumsi gluten akan mengalami reaksi imun
yang berlebih dan merusak dinding usus halus penderita tersebut.” Penelitian di amerika
memperkirakan 1 dari 133 orang sehat menyandang penyakit celiac disease tetapi 97%
penderita tidak terdiagnosa. Kasus yang ditemukan dalam penelitian menyatakan bahwa 60%
anak-anak dan 41% orang dewasa merupakan penyandang celiac disease tanpa gejala.’
Prevalensi Autism Spectrum Disorder (ASD) memiliki kecenderungan meningkat setiap
tahunnya. Data penyandang ASD di amerika tahun 2006 berjumlah 9 dari 1000 anak usia 8
tahun menderita ASD, sedangkan pada tahun 2008 jumlahnya meningkat menjadi 11 dari 100
anak usia 8 tahun menderita ASD. Kejadian ASD lebih sering pada laki-laki dibandingkan
perempuan dimana laki-laki ditemukan 1 kasus dari 54 orang dan perempuan ditemukan 1
kasus dari 252 orang.? Penyandang ASD disarankan untuk menjalani diet gluten-free, casein-
free (GFCF) karena penyandang ASD tidak dapat mencerna gluten dan kasein dengan baik.*
Gluten yang tidak tercerna dan terbawa ke otak akan ditangkap oleh reseptor opioid dan
dianggap sebagai morfin, hal ini menyebabkan timbulnya sikap tempramental dari
penyandang ASD. Diet GFCF tersebut membuat penyandang ASD rentan kekurangan asupan
kalori, kalsium, serat, dan vitamin (A, D, B kompleks) karena sebagian besar bahan makanan
sumber kalori, kalsium, serat dan vitamin mengandung gluten dan kasein.*

Data SUSENAS (survey sosial ekonomi nasional) tahun 2008 hingga 2012
menunjukkan adanya ketidakseimbangan pola makan rakyat Indonesia dimana padi-padian
menjadi jenis makanan dominan yang dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia dibandingkan
dengan sumber karbohidrat yang lain. Data SUSENAS juga menunjukkan adanya
kecenderungan konsumsi umbi-umbian yang menurun dari tahun 2008 hingga 2012.° Jumlah
konsumsi padi-padian yang lebih dominan dan konsumsi umbi-umbian yang cenderung
berkurang bertentangan dengan salah satu target pencapaian dari Kementrian Pertanian yaitu
meningkatkan diversifikasi pangan.® Data survey APTINDO tahun 2010 menunjukkan bahwa
dari golongan padi-padian yang paling banyak dikonsumsi adalah beras dan gandum. Beras
dikonsumsi sebagian besar dalam bentuk nasi sedangkan gandum sebagian besar dikonsumsi
dalam bentuk mi.”

Mi dapat menjadi alternatif makanan pokok pengganti nasi karena memiliki
kandungan karbohidrat yang tinggi. Mi merupakan makanan pokok terbanyak kedua yang
dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia setelah nasi. Mi lebih mudah diolah, praktis dan

memiliki banyak variasi menu masakan terutama variasi rasa mi instan yang beragam.®



Gluten merupakan protein yang terdapat pada beberapa bahan makanan golongan
serealia. Bahan makanan golongan serealia yang paling banyak mengandung gluten adalah
gandum / tepung terigu. Tepung terigu mengandung gluten sebanyak 80% dari total protein
yang terkandung dalam terigu.’ Gluten membentuk tekstur mi menjadi kenyal dan
mengembang. Semakin tinggi kadar gluten maka semakin baik tekstur mi yang dihasilkan
tetapi tidak semua orang dapat mengkonsumsi dan mencerna gluten dengan baik. Individu
yang memiliki alergi terhadap gluten, penyandang celiac disease dan penyandang autism
spectrum disorder (ASD) harus menghindari gluten agar tidak timbul dampak buruk pada
tubuh. %

Umbi-umbian merupakan salah satu alternatif yang dapat digunakan sebagai makanan
pokok yang bebas gluten. Umbi-umbian merupakan bahan pangan lokal yang mudah
didapatkan tanpa harus mengimport dari luar negeri dan tersedia sepanjang tahun. Hal
tersebut membuat umbi-umbian dapat menjadi alternatif bahan pangan pokok yang
menguntungkan. Salah satu umbi yang tinggi kalori dan dapat digunakan sebagai makanan
pokok alternatif bebas gluten adalah singkong. Tepung mocaf (modified cassava flour) adalah
tepung yang terbuat dari singkong yang mengalami proses fermentasi terlebih dahulu
sehingga didapatkan tepung yang memiliki sifat fisik (daya kembang) setara dengan tepung
terigu tipe Il (tepung terigu protein sedang). Tepung mocaf yang terbuat dari singkong juga
memiliki kandungan kalsium lebih tinggi dibandingkan dengan tepung terigu dan lebih
mudah dicerna. Tepung mocaf memiliki sifat fisik yang paling mendekati tepung terigu
sehingga dapat digunakan untuk membuat mi bebas gluten.™* Tepung mocaf tidak 100%
identik dengan tepung terigu oleh karena itu diperlukan tambahan tepung tapioka dan
maizena untuk mendapatkan tekstur mi yang baik. Kandungan serat pada tepung mocaf (12%
lebih tinggi dari tepung terigu)** membuat adonan mi menjadi lebih rapuh dan kurang liat.
Kandungan serat yang cukup tinggi tersebut diharapkan mampu meningkatkan kandungan
serat produk mi basah. Tepung tapioka memiliki karakteristik mengentalkan dan berfungsi
sebagai pengikat dalam adonan sedangkan tepung maizena memiliki karakteristik
melembutkan adonan,? selain itu tepung tapioka dan tepung maizena memiliki karakteristik
fisikokimia yang mendekati tepung terigu yaitu ukuran granul, kadar amilosa, amilopektin
dan suhu gelasi. Penambahan tepung tapioka dan tepung maizena diharapkan dapat
membentuk tekstur mi bebas gluten yang baik.

Mi bebas gluten dapat menjadi solusi yang aman dikonsumsi bagi setiap individu
terutama bagi penyandang ASD. Penggantian tepung terigu berpengaruh terhadap kadar
protein produk mi basah, karena tepung mocaf memiliki kadar protein yang lebih rendah
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(0,83%). Produk mi yang dihasilkan diharapkan dapat memenuhi kadar protein minimal
sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI) yaitu protein minimal 8% dengan

memberikan perlakuan penambahan jumlah telur.

METODE

Penelitian yang dilakukan merupakan penelitian dalam bidang food producing.
Penelitian dilakukan di Laboratorium IImu Gizi dan Teknologi Pangan Universitas
Muhammadiyah Semarang pada bulan Juni hingga Juli 2013.

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan rancangan acak lengkap
menggunakan 3 variasi jumlah telur dan 1 kontrol (t=4) dengan simbol : no = kontrol, n; =5
butir telur, n, = 6 butir telur, n3 = 7 butir telur dan dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali
untuk setiap perlakuan. Kontrol dalam perlakuan ini adalah mi basah yang terbuat dari tepung
terigu dan telur sesuai dengan standar resep mi basah yang digunakan dalam penelitian ini.
Kelompok perlakuan adalah mi basah bebas gluten yang terbuat dari tepung komposit
(tepung mocaf, tapioka dan maizena) yang sama namun menggunakan jumlah telur yang
berbeda dalam tiap perlakuan.

Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan mi basah bebas gluten adalah tepung
mocaf dari produsen “Sari Tany”, tepung tapioka “Gunung Agung” dan tepung maizena
“Maizenaku” dan untuk kontrol digunakan tepung terigu “Cakra Kembar”. Bahan lain yang
dibutuhkan adalah telur, garam, minyak kelapa dan air.

Tahap awal pembuatan mi basah bebas gluten adalah menimbang bahan sesuai
dengan takaran, kemudian campuran tepung dan garam diaduk rata. Telur dikocok lepas dan
masukkan kedalam tepung, minyak kelapa dan air ditambahkan sdan adonan diuleni hingga
kalis. Adonan kemudian digiling dengan ketebalan 1mm dan dipotong menggunakan pasta
maker dengan pemotong ukuran besar. Adonan yang telah berbentuk mi kemudian direbus
dalam air mendidih selama 3 menit.

Data yang dikumpulkan adalah kadar protein, kadar serat, tingkat kekenyalan dan
tingkat penerimaan. Kadar protein diukur menggunakan metode Mikro-Kjeldahl'®, kadar
serat diukur menggunakan metode gravimetri'® dan tingkat kekenyalan diukur menggunakan
alat penetrometer/texture analyzer yang dilakukan di Laboratorium IImu Gizi dan Teknologi
Pangan Universitas Muhammadiyah Semarang. Penilaian tingkat penerimaan menggunakan
uji hedonik™ yang meliputi aspek warna, aroma, rasa dan tekstur dari produk mi bebas gluten.

Uji hedonik dilakukan kepada 20 orang panelis agak terlatih yaitu mahasiswa Program Studi



IImu Gizi Universitas Diponegoro dengan 5 skala penilaian yaitu 1 = sangat tidak suka, 2 =
tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 = sangat suka.

Pengaruh penambahan jumlah telur terhadap kadar protein, kadar serat dan tingkat
kekenyalan diuji menggunakan uji statistik Analysis of Varians (ANOVA)-one way data
distribusi normal dengan derajat kepercayaan masing-masing 95% dan dilanjutkan dengan uji
lanjut posthoc LSD. Data tingkat penerimaan berdistribusi tidak normal maka diuji
menggunakan uji statistik Friedman dengan derajat kepercayaan 95%, kemudian dilanjutkan
dengan posthoc uji Wilcoxon untuk mengetahui beda nyata antar perlakuan.

HASIL
1. Kadar Protein
Data kadar protein mi basah bebas gluten dapat dilihat secara lengkap pada Lampiran
6, sedangkan hasil analisis statistik dapat dilihat pada Lampiran 7 dan Tabel 1. Kadar
protein mi memiliki rerata 6,23-9,53 ¢/100g. Mi basah perlakuan 3 (7 butir telur)
memiliki kadar protein tertinggi, sedangkan mi basah kontrol memiliki kadar protein
terendah. Hasil uji statistik menyatakan bahwa terdapat pengaruh penambahan jumlah
telur terhadap kadar protein mi basah bebas gluten. Hal tersebut berarti semakin banyak
jumlah telur yang digunakan maka semakin tinggi kadar protein mi basah.
Tabel 1. Hasil Analisis Kadar Protein Mi Basah Bebas Gluten

Perlakuan Kadar Protein (g/100g)
ng (kontrol) 6,23+0,15°
n; (5 butir telur) 7,660,25°
n, (6 butir telur) 7,92+0,07°
ns (7 butir telur) 9,53+0,06°
p = 0,000

Uji one way anova. Uji post-hoc LSD; ng memiliki perbedaan bermakna dengan seluruh perakuan ny, n,, ns;

ng memiliki perbedaan bermakna dengan perlakuan n; dan n,

2. Kadar Serat
Data kadar serat mi basah bebas gluten dapat dilihat secara lengkap pada
Lampiran 8. Hasil analisis statistik data tersebut dapat dilihat pada Lampiran 9 dan
Tabel 2.
Kadar serat mi basah bebas gluten memiliki rerata 0,62-1,47 g/100g dimana
mi basah perlakuan 3 (7 butir telur) memiliki kadar serat paling tinggi dan mi basah

kontrol memiliki kadar serat terendah. Hasil uji statistik menyatakan bahwa terdapat



pengaruh penambahan jumlah telur terhadap kadar serat mi basah bebas gluten. Hasil
analisis tersebut menyatakan bahwa semakin banyak telur yang digunakan maka
kadar serat semakin tinggi.

Tabel 2. Hasil Analisis Kadar Serat Mi Basah Bebas Gluten

Perlakuan Kadar Serat (g/100g)
no (kontrol) 0,62+0,04°
n, (5 butir telur) 0,84+0,09"
n, (6 butir telur) 0,99+0,13°
ns (7 butir telur) 1,47+0,07°
p = 0,000

Uji one way anova. Uji post-hoc LSD; ny memiliki perbedaan bermakna dengan seluruh perakuan ng, n,, ns;

ns memiliki perbedaan bermakna dengan perlakuan n; dan n,.

3. Tingkat Kekenyalan

Data tingkat kekenyalan mi basah bebas gluten dapat dilihat secara lengkap
pada Lampiran 10. Hasil analisis statistik data tersebut dapat dilihat pada Lampiran 11
dan Tabel 3. Nilai yang kecil menunjukkan kekenyalan yang tinggi, semakin kecil
nilai maka semakin kenyal tekstur mi tersebut.

Tingkat kekenyalan mi basah bebas gluten memiliki rerata 29,30-74,30
mm/g/detik dimana mi basah kontrol merupakan mi yang paling kenyal dan mi basah
perlakuan 3 (7 butir telur) memiliki kekenyalan yang paling rendah. Hasil uji statistik
menyatakan bahwa terdapat pengaruh penambahan jumlah telur terhadap tingkat
kekenyalan mi basah bebas gluten. Semakin banyak jumlah telur maka semakin
rendah kekenyalan mi basah.

Tabel 3. Hasil Analisis Tingkat Kekenyalan Mi Basah Bebas Gluten

Perlakuan Tingkat Kekenyalan (mm/g/detik)
ng (kontrol) 29,30£3,07°
n, (5 butir telur) 41,83+2,92"
n, (6 butir telur) 60,65+2,15°
ns (7 butir telur) 74,30+1,21°
p = 0,000

Uji one way anova. Uji post-hoc LSD; ny memiliki perbedaan bermakna dengan seluruh perakuan ny, ny,

N3



4. Tingkat Penerimaan
Rangkuman hasil uji hedonik dapat dilihat pada Lampiran 12 dan analisis
statistik data pada Lampiran 14 dan Tabel 4.

Tabel 4. Hasil Analisis Tingkat Penerimaan Mi Basah Bebas Gluten.

Warna Aroma Rasa Tekstur
Perlakuan
Rerata Ket Rerata Ket Rerata Ket Rerata Ket
Sangat b
no (kontrol) 4,60+0,60° 3,40+0,88  Netral  3,15+0,88" Netral 2,75+0,91a Netral

suka
n; (5butirtelur) ~ 2,60+0,94°  Netral ~ 3,40+0,88  Netral 3,35+0,88°  Netral  3,55+0,76hc Suka
n, (6 butir telur) ~ 2,60£0,88"°  Netral ~ 3,20£1,06  Netral 2,70£1,13*  Netral 2,85+0,93a Netral
n; (7 b utirtelur)  2,60£0,94°  Netral ~ 3,15+1,04  Netral  2,90+0,91®  Netral ~ 3,20+0,83ac  Netral
p = 0.000 p = 0,558 p = 0,052 p = 0,036

Uji Friedman. Uji lanjut Wilcoxon (a:0,05) : Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan adanya

perbedaan yang nyata.

Hasil uji tingkat penerimaan dari parameter warna menujukan bahwa ada
pengaruh penambahan jumlah telur terhadap tingkat penerimaan warna mi basah
bebas gluten berbahan baku tepung komposit dengan nilai p = 0.000. kelompok
kontrol memiliki warna yang paling disukai oleh panelis sedangkan kelompok
perlakuan 1, 2 dan 3 memiliki derajat kesukaan yang sama yaitu masuk dalam
katagori netral. Hasil uji tingkat penerimaan dari parameter aroma menunjukkan
bahwa tidak ada pengaruh penambahan jumlah telur terhadap tingkat penerimaan
aroma dan rasa mi basah bebas gluten berbahan baku tepung komposit. Hasil uji
tingkat penerimaan dari parameter tekstur menunjukkan bahwa ada pengaruh
penambahan jumlah telur terhadap tekstur mi basah bebas gluten berbahan baku
tepung komposit dengan nilai p = 0,036. Skor tertinggi yaitu pada kelompok
perlakuan 1 (5 butir telur) yang masuk dalam kategori suka dan skor terendah yaitu

kelompok kontrol bersama dengan perlakuan lain termasuk dalam katagori netral.

PEMBAHASAN

1. Kadar Protein
Mi merupakan salah satu alternatif bahan makanan pokok yang memiliki
jumlah konsumsi terbanyak kedua di Indonesia setelah beras/nasi. Mi pada
umumnya terbuat dari tepung terigu protein tinggi, dalam penelitian ini dibuat mi
basah bebas gluten yang mengganti bahan baku tepung terigu dengan tepung

komposit (tepung mocaf, tepung tapioka, tepung maizena). Penggantian tepung



akan berpengaruh terhadar kadar protein mi basah yang menurut Standar Nasional
Indonesia (SNI) minimal kandungan protein pada mi basah adalah 8%.%

Data yang didapatkan dalam penelitian ini menyatakan bahwa mi pelakuan 1
(5 butir telur) dan perlakuan 2 (6 butir telur) dapat mendekati SNI kadar protein
mi basah serta 3 (7 butir telur) dapat memenuhi SNI protein mi basah. Kadar
protein tertinggi adalah pada kelompok perlakuan 3 karena pada adonan mi
kelompok tersebut menggunakan telur dalam jumlah yang paling banyak yaitu 7
butir telur. Telur merupakan salah satu sumber protein dengan bioavailabilitas
tinggi dimana 90,9% protein telur dapat dicerna di ileum manusia.*® Penelitian ini
menggunakan telur ayam yang memiliki kandungan protein sebanyak 9 g/100g
(9%).}" Kandungan protein pada telur ayam dapat membantu meningkatkan kadar
protein produk mi bebas gluten dimana protein tepung komposit yang digunakan
hanya 0,83% dari tepung mocaf, 1,2% dari tepung tapioka dan 0,3% dari tepung
maizena. Kadar protein terendah adalah pada kelompok kontrol yaitu 6,23%,
meskipun pada standar resep mi basah kontrol menggunakan bahan tepung terigu
protein tinggi dan 2 butir telur namun kadar protein tersebut tidak memenuhi SNI
untuk mi basah. Hampir seluruh kelompok perlakuan dalam penelitian ini dapat
memenuhi kadar protein minimal SNI kecuali kelompok kontrol sehingga terbukti
penambahan jumlah telur dapat meningkatkan kadar protein mi basah bebas
gluten.

Angka kecukupan gizi (AKG) protein adalah 50 g/hari, sedangkan konsumsi
mi basah bebas gluten perlakuan 3 dapat mencukupi kebutuhan protein sebesar
19,06%.

. Kadar Serat

Kadar serat tertinggi adalah kelompok perlakuan 3 sebesar 1,47 g/100g.
Kandungan serat dalam mi basah bebas gluten bersal dari tepung mocaf.
Kandungan serat dalam tepung mocaf termasuk dalam golongan serat tidak larut
air. Serat tidak dapat dicerna oleh tubuh, tetapi memiliki fungsi yang baik dalam
saluran pencernaan seperti mencegah terjadinya konstipasi, meningkatkan volume
feses sehingga cepat dikeluarkan dari saluran pencernaan. serat juga menghambat
penyerapan kolesterol, lemak dan penyerapan kembali asam empedu.*®

Hasil uji statistik menunjukkan bahwa mi basah bebas gluten dengan telur

semakin banyak memiliki kadar serat yang semakin tinggi pula.



Hasil uji post-hoc LSD menunjukkan bahwa kontrol memiliki perbedaan yang
berarti dengan seluruh perlakuan mi basah bebas gluten, mi perlakuan 1 dan 2
memiliki perbedaan bermakna dengan mi basah perlakuan 3. Mengkonsumsi mi
basah bebas gluten perlakuan 3 berkontribusi terhadap konsumsi serat per hari
sebesar 7,73% untuk anak-anak, 3,87% untuk pria dewasa dan 5,88% untuk
wanita dewasa.

Penelitian ini menggunakan kelompok kontrol yaitu mi basah yang terbuat
dari tepung terigu dan 2 butir telur, sedangkan kelompok perlakuan 1,2 dan 3
menggunakan bahan baku tepung komposit yang menggunakan jumlah telur yang
bebeda yaitu 5, 6 dan 7 telur. Bahan baku dalam pembuatan mi basah bebas gluten
yang mengandung serat adalah tepung mocaf dan tepung tapioka. Dalam
penelitian ini hanya meneliti serat kasar saja dimana kandungan serat kasar tepung
mocaf adalah 0,83% sedangkan menurut teori serat pangan yang dimiliki oleh
tepung mocaf berkisar antara 3,99-6,66% dan serat pangan tepung tapioka sebesar
0,9%."

Secara teori tidak terbukti bahwa telur memiliki kandungan serat tetapi kadar
serat mi basah bebas gluten berbanding lurus dengan jumlah telur yang digunakan.
Peningkatan kadar serat yang berbanding lurus dengan jumlah telur yang
digunakan dapat terjadi akibat proses pengolahan dimana penambahan air pada
pembuatan mi basah tiap kelompok perlakuan berbeda. Kelompok perlakuan mi
basah bebas gluten dengan lebih sedikit telur membutuhkan jumlah tambahan air
yang lebih banyak untuk membuat adonan dapat kalis untuk diuleni. Kelompok
perlakuan dengan telur lebih banyak tidak membutuhkan tambahan air yang
banyak untuk dapat diuleni hingga dapat kalis. Perbedaan tambahan air yang
dibutuhkan membuat berat kering dari tiap kelompok perlakuan berbeda, dalam
penelitian ini kadar serat mi basah diukur dalam keadaan sampel matang sehingga
berat kering tiap sampel berbeda. Hal tersebut membuat hasil dari kadar serat
meningkat meskipun takaran tepung sumber serat pada tiap kelompok perlakuan
sama.

Mi basah dengan tepung komposit terbukti memberikan kontribusi asupan
serat kasar yang lebih tinggi dibandingkan dengan tepung terigu. Selain serat
kasar, tepung komposit memiliki serat larut yang cukup tinggi, sehingga
diperkirakan kandungan serat pangan mi basah bebas gluten akan jauh lebih tinggi

dari mi berbahan baku tepung terigu.



3. Tingkat Kekenyalan

Tingkat kekenyalan yang tertinggi adalah kelompok kontrol berbahan baku
terigu, sedangkan dari kelompok perlakuan saja tingkat kekenyalan tertinggi
adalah kelompok perlakuan 1. Tingkat kekenyalan mi basah bebas gluten
dipengaruhi oleh jenis tepung yang digunakan, setiap tepung mempunyai
karakteristik yang berbeda seperti pada bentuk granula, kadar amilosa dan
amilopektin serta suhu gelasi yang membedakan kemampuan gelasi satu tepung
dengan tepung yang lain. Tepung terigu memiliki granula berbentuk oval yang
berukuran 2-35 mikron, kadar amilosa 25%, amilopektin 75% dan suhu gelasi 52-
64°C. Tepung mocaf memiliki granula berbentuk oval berukuran 5-35 mikron,
kadar amilosa 21,04-29,2%, kadar amilopektin 79,6-78,8% dan suhu gelasi 52-
64°C. Tepung tapioka memiliki granula berbentuk oval, berukuran 5-35 mikron,
kadar amilosa 17%, kadar amilopektin 83% dan suhu gelasi 52-64°C. Tepung
maizena memiliki bentuk granula oval yang berukuran 6-30 mikron, kadar
amilosa 24-26%, kadar amilopektin 74-76% dan suhu gelasi 52-65°C.>

Tepung komposit yang digunakan memiliki kadar amilosa, amilopektin dan
suhu gelasi yang menyerupai tepung terigu, tetapi tepung komposit bebas gluten
tidak memiliki protein gluten yang memberi sifat kenyal sehingga mi dengan
bahan baku tepung komposit tidak dapat menyamai kekenyalan mi berbahan
tepung terigu.

Hasil uji statistik menyatakan bahwa ada pengaruh penambahan jumlah telur
terhadap tingkat kekenyalan mi basah bebas gluten. Jumlah telur berbanding
terbalik dengan kekenyalan mi basah bebas gluten. Telur memiliki kandungan
lemak yang menyebabkan adonan menjadi lebih lembut, semakin banyak telur
yang digunakan semakin lembut mi yang dihasilkan. Hal tersebut berhubungan
dengan sifat fisiologis telur yaitu daya emulsi dan daya kontrol kristalisasi. Daya
emulsi adalah kemampuan untuk menyatukan dua jenis cairan yang secara normal
tidak dapat bercampur sepeti minyak dengan air, kuning telur memiliki daya
emulsi sehingga adanya kuning telur dapat menyebabkan penyerapan air yang
lebih banyak. Selain itu putih telur memiliki daya kontrol kristalisasi dimana
albumin dalam putih telur mencegah penguapan air sehingga adanya putih telur

dalam adonan akan membuat adonan menjadi lebih lembut dan terasa lebih



lembab. Kedua sifat tersebut dapat menyebabkan semakin banyak telur yang

digunakan maka akan semakin lembut mi basah bebas gluten yang dihasilkan.

4. Tingkat Penerimaan
a. Warna
Hasil uji statistik yang dilakukan terhadap parameter warna mi bebas
gluten menunjukkan adanya perbedaan yang bermakna. Mi basah bebas gluten
memiliki warna yang lebih gelap dibandingkan dengan mi berbahan baku
tepung terigu. Hal ini timbul karena warna dasar tepug mocaf yang terbuat
dari singkong. Tepung mocaf sudah melalui proses fermentasi oleh bakteri
asam laktat sehingga aroma khas dan warna coklat singkong berkurang 70%
namun tidak hilang seluruhnya. Proses fermentasi mampu mengurangi jumlah
nitrogen namun tidak seluruhnya hilang sehingga masih timbul warna coklat
hasil akhir polimerisasi asam amino yang disebut dengan melanoidin.
Melanoidin terbentuk akibat adanya reaksi pencoklatan non-enzimatis yang
disebut reaksi maillard. Reaksi maillard dapat terjadi akibat suhu tinggi.
Reaksi maillard berlangsung akibat adanya gula pereduksi bereaksi dengan
asam amino primer yang terpolimerisasi yang membentuk senyawa berwarna
coklat yang disebut melanoidin.
b. Aroma
Hasil uji statistik terhadap parameter aroma menunjukkan bahwa tidak
ada perbedaan aroma seluruh perlakuan mi basah bebas gluten dengan kontrol.
Aroma khas singkong dapat dikurangi dengan proses fermentasi yang
dilakukan dalam pembuatan tepung mocaf sehingga pada penilaian skor uji
hedonik masing-masing kelompok perlakuan tidak jauh berbeda.
c. Rasa
Rasa seluruh kelompok perlakuan mi basaah memiliki skor penilaian
rasa yang tidak jauh berbeda dengan kontrol, semua termasuk dalam katagori
netral. Hasil uji statistik menyatakan tidak ada perbedaan rasa antar kelompok
sampel. Rasa mi basah bebas gluten tidak jauh berbeda dengan kontrol karena
bahan baku yang digunakan memiliki rasa yang netral.
d. Tekstur
Hasil uji statistik terhadap parameter tekstur menunjukkan adanya

perbedaan yang berarti antar kelompok perlakuan. Skor penilaian tekstur
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sampel mi basah tidak jauh berbeda namun tekstur kelompok perlakuan 1 lebih
disukai dibandingkan dengan kelompok perlakuan lain. Semakin banyak
jumlah telur yang digunakan, maka mi yang dihasilkan akan semakin lembut
sehingga tidak disukai oleh panelis.

SIMPULAN

1.

Ada pengaruh penambahan jumlah telur terhadap kadar protein mi basah bebas
gluten berbahan baku tepung komposit. Mi basah bebas gluten perlakuan 1 dan 2
memiliki kadar protein yang mendekati SNI (8%) yaitu 7,66% untuk perlakuan 1
dan 7,92% untuk perlakuan 2. Mi basah perlakuan 3 (7 butir telur) memiliki kadar
protein paling tinggi yaitu 9,53 g/100g.

Ada pengaruh penambahan telur terhadap kadar serat mi basah bebas gluten
berbahan baku tepung komposit. Mi basah perlakuan 3 ( butir telur) memiliki
kadar serat paling tinggi yaitu 1,47 g/100g.

Ada pengaruh penambahan telur terhadap tingkat kekenyalan dari seluruh
perlakuan mi basah bebas gluten berbahan baku tepung komposit. Mi kontrol
memiliki kekenyalan yang paling tinggi, tetapi tekstur yang paling disukai oleh
panelis adalah mi perlakuan 1 (5 butir telur).

Semua kelompok perlakuan memiliki tingkat kesukaan panelis yang sama yaitu
termasuk dalam katagori netral kecuali warna pada kelompok kontrol (sangat suka)

dan tekstur pada kelompok perlakuan 1(suka).

SARAN

1.

Mi basah bebas gluten dengan 5 telur merupakan hasil terbaik karena memiliki
kadar protein yang mendekati SNI dan paling disukai oleh panelis.

Penelitian selanjutnya dapat melakukan perbaikan warna mi basah bebas gluten
agar menyerupai mi kontrol.

Melakukan analisis kadar air dan rendemen untuk mengetahui kadar zat dalam mi

basah bebas gluten dengan lebih akurat.
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Lampiran 1. Prosedur Pembuatan Mi Basah Bebas Gluten

Komposisi Bahan Mi Basah Bebas Gluten :

Bahan Kontrol Perlakuan 1 Perlakuan 2 Perlakuan 3
Terigu 500 g - - -
Mocaf - 2009 200g 200g
Tapioka - 2509 2509 250g
Maizena - 50g 50g 50g
Telur 2 btr 5 btr 6 btr 7 btr
Minyak kelapa 45 ml 45 ml 45 ml 45 ml
Garam Y5 sdt Y5 sdt Y5 sdt Y5 sdt
Air 75 ml 75 ml 75 ml 75 ml
Alat :

Timbangan digital
Mixer

Baskom

Spatula

Rolling pin
Talenan

Prosedur Pembuatan :

© o k~ w N oE

ketebalan 1mm

besar

Uleni adonan hingga merata

Timbang bahan sesuai dengan takaran

Telur dikocok lepas hingga mengembang

Pasta maker
Kompor

Loyang

Panci kukus
Lemari pendingin

Campur tepung dengan garam dan diaduk rata

Masukan kocokan telur kedalam tepung, tambahkan minyak kelapa dan air

Giling adonan menggunakan pasta maker atau rolling pin dengan

Potong adonan mi menggunakan pasta maker dengan pemotong berukuran

Rebus adonan mi selama 3 menit dalam air mendidih.
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Lampiran 2. Prosedur Penetapan Kadar Protein Mi Basah Bebas Gluten
Prosedur Metode Mikro-Kjeldahl :

1. Timbang 0,5-1 g sampel, masukkan kedalam labu kjeldahl.

2. Tambahkan 25 ml H,SO4 pekat + katalisator satu sendok selenium mixture
dan 2-3 butir batu didih.

Dekstruksi dengan api kecil dalam lemari asam.

Dekstruksi dihentikan bila larutan telah berwarna hijau jernih.

Dinginkan dengan cara mengalirkan air ledeng di luar tabung.

o 0k~ w

Larutan hijau jernih yang telah dingin dimasukkan kedalam labu destilasi dan

ditambahkan aquadest secukupnya dan 35 ml NaOH 35%, lalu lakukan

destilasi perlahan.

7. Tampung destilat dalam erlenmeyer berisi H3BO3; 3% dengan indikator
bromcherosol green-methyl red.

8. Destilasi dihentikan bila satu tetes destilat terakhir tidak merubah warna
kertas lakmus merah yang dibasahkan dengan air suling.

9. Bilas alat penyuling dengan aquadest, tampung air bilasan dan campur

dengan destilat.

Perhitungan :

Kadar N (%) =_(HCI sampel — HCI blanko) x N HCI x 14,000 x 100%

Berat Sampel (mg) x 1000
Kadar Protein (%) = %N x Faktor Konversi
Keterangan

Faktor konversi =6,25
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Lampiran 3. Prosedur Penetapan Kadar Serat Kasar Mi Basah Bebas Gluten

Prosedur metode pencucian asam-basa :

O N o O

1. Timbang sampel 1-2 gram dan masukkan kedalam erlenmeyer 500 ml
2. Tambahkan 50ml H,SO, 1,25% kemudian refluks selama 30 menit

3.
4

Tambahka 50ml NaOH 3,25% dan refluks lagi selama 30 menit

Hasil refluk disaring dengan kertas saring yang telah diketahui bobotnya
dalam keadaan panas-panas.

Cuci hasil saring dengan 50ml H,SO, 1,25% yang telah dipanaskan.
Endapan yang tersisa kemudian dicuci dengan 50ml alkohol 36%.

Hasil pencucian terakhir dikeringkan dalam oven dengan suhu 105°C.

Timbang hasil oven.

Perhitungan :

Kadar serat kasar (%) = Berat residu x 100

Berat sampel
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Lampiran 4. Prosedur Penetapan Tingkat Kekenyalan Mi Basah Bebas Gluten

Prosedur Penetrometri :

Mi diletakkan tepat di bawah jarum penusuk alat penetrometer sehingga
menempel pada permukaan sampel.

. Penetrometer ditekan selama 10 detik dengan beban 50 gram sebanyak 10
kali pada tempat yang berbeda, dan dilihat nilainya pada skala.

. Waktu untuk penekanan diukur dengan menggunakan stop watch selama 10
detik.

. Hasil perhitungan adalah angka mm per 10 detik, dengan bobot beban

tertentu yang dinyatakan dalam mm/gram/detik.
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Lampiran 5. Hasil Uji Statistik Normalitas Zat Gizi Mi Basah Bebas Gluten

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Rata-rata protein 178 12 200 913 12 231
Rata-rata Kadar Serat 150 12 200" 902 12 167
Kasar
Rata-rata tingkat 150 12 200 912 12 227
kekenyalan

a. Lilliefors Significance Correction
*, This is a lower bound of the true significance.
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Lampiran 6. Hasil Uji Kadar Protein Mi Basah Bebas Gluten

Perlakuan

Ulangan

Kadar Protein
(9/1009)

Rata-rata Kadar
Protein (g/100g9)

Kontrol

6,51

6,25

6,29

6,46

5,83

6,05

6,23

Perlakuan 1

8,18

7,94

7,60

7,88

7,26

7,12

7,66

Perlakuan 2

7,85

7,91

8,05

7,96

7,84

7,91

7,92

Perlakuan 3

9,17

9,83

9,82

9,37

9,37

N R N R N R N R N RN RN R N R N R N R N RN e

9,59

9,53
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Lampiran 7. Hasil Uji Statistik Kadar Protein Mi Basah Bebas Gluten

Kadar protein

Descriptives

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

0 3| 6.2317 .25260 .14584 5.6042 6.8592 5.94 6.38
1 3| 7.6633 44004 .25406 6.5702 8.7564 7.19 8.06
2 3| 7.9200 .07365 .04252 7.7370 8.1030 7.88 8.01
3 3] 9.5250 .06144 .03547 9.3724 9.6776 9.48 9.59
Total 12 7.8350 1.24037 .35806 7.0469 8.6231 5.94 9.59

ANOVA
Kadar protein

Sum of Squares df Mean Square F Sig.

Between Groups 16.390 3 5.463 81.960 .000
Within Groups .533 8 .067
Total 16.924 11

21




Lampiran 8. Hasil Uji Kadar Serat Mi Basah Bebas Gluten

Perlakuan

Ulangan

Kadar Serat
(9/1009)

Rata-rata Kadar Serat
(9/1009)

Kontrol

0,651

0,664

0,565

0,601

0,615

0,642

0,623

Perlakuan 1

0,932

0,918

0,862

0,833

0,731

0,765

0,840

Perlakuan 2

1,128

1,102

0,981

1,016

0,933

0,780

0.990

Perlakuan 3

1,483

1,490

1,518

1,538

1,381

Nl | DN = N P DN RN P DN RPN DN DN RN R DN RN

1,411

1,470
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Lampiran 9. Hasil Uji Statistik Kadar Serat Mi Basah Bebas Gluten

Kadar Serat Kasar

Descriptives

95% Confidence Interval for
Std. Mean

N Mean Deviation | Std. Error | Lower Bound | Upper Bound | Minimum [ Maximum
0 3| .62300 .037553 | .021681 52971 71629 .583 .658
1 3 .84017 .088728  .051227 .61976 1.06058 748 .925
2 3| .99000 129459 | .074743 .66840 1.31160 .857 1.115
3 3| 1.47017 .067499 | .038970 1.30249 1.63784 1.396 1.528
Total 12| .98083 333478 .096267 .76895 1.19272 .583 1.528

ANOVA
Kadar Serat Kasar
Sum of Squares df Mean Square F Sig.

Between Groups 1.162 3 .387 50.638 .000
Within Groups .061 8 .008
Total 1.223 11
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Lampiran 10. Hasil Uji Tingkat Kekenyalan Mi Basah Bebas Gluten

Perlakuan

Ulangan

Tingkat Kekenyalan
(mm/g/detik)

Rata-rata Kekenyalan
(mm/g/detik)

Kontrol

26,4

26,2

32,2

32,7

28,9

29,4

29,30

Perlakuan 1

442

44,9

42,0

42,4

38,7

38,8

41,83

Perlakuan 2

58,7

58,0

62,3

62,9

60,2

61,8

60,65

Perlakuan 3

73,1

73,5

75,8

75,5

73,5

Nl | DN = N P DN RN P DN RPN DN DN RN R DN RN

74,4

74,30
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Lampiran 11. Hasil Uji Statistik Tingkat Kekenyalan Mi Basah Bebas Gluten

Tingkat kekenyalan

Descriptives

95% Confidence Interval for
Std. Std. Mean

N Mean Deviation Error Lower Bound | Upper Bound | Minimum | Maximum
0 3| 29.3000 3.07774| 1.77694 21.6545 36.9455 26.30 32.45
1 3| 41.8333 2.91733| 1.68432 34.5863 49.0804 38.75 44.55
2 3| 60.6500 2.14651 | 1.23929 55.3178 65.9822 58.35 62.60
3 3| 74.3000 1.21347 .70059 71.2856 77.3144 73.30 75.65
Total 12| 51.5208 18.13500| 5.23512 39.9984 63.0433 26.30 75.65

ANOVA
Rata-rata tingkat kekenyalan
Sum of Squares df Mean Square F Sig.

Between Groups 3569.536 3 1189.845 197.786 .000
Within Groups 48.127 8 6.016
Total 3617.662 11
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Lampiran 12. Rekapitulasi Tingkat Penerimaan Mi Basah Bebas Gluten

Daya Terima

Rasa

Perlakuan

58
2,9

54
2,70

67
3,35

63
3,15

Tekstur

Perlakuan

64
32

57
2,85

71

3,55

55
2,75

Aroma

Perlakuan

63
3,15

64
3,20

60
3,00

68
3,40

Warna

Perlakuan

52

2,60

52

2,60

52
2,60

97

4,85

No. Panelis

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
Jumlah

Rata-rata
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Lampiran 13. Hasil Uji Normalitas Tingkat Penerimaan Mi Basah Bebas Gluten

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Warna Produk Mi Basah 181 80 .000 .905 80 .000
Bebas Gluten
Aroma Produk Mi Basah 221 80 .000 .886 80 .000
Bebas Gluten
Rasa Produk Mi Basah 193 80 .000 .896 80 .000
Bebas Gluten
Tekstur Produk Mi Basah 219 80 .000 .873 80 .000
Bebas Gluten

a. Lilliefors Significance Correction
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Lampiran 14. Hasil Uji Statistik Tingkat Penerimaan Mi Basah Bebas Gluten

Warna

Descriptive Statistics

Test Statistics®

perlakuan 1 (5
telur) - warna

kontrol

perlakuan 2 (6
telur) - warna

kontrol

perlakuan 3 (7
telur) - warna

kontrol

telur) - warna
perlakuan 1 (5

telur)

telur) - warna
perlakuan 1 (5

telur)

telur) - warna
perlakuan 2 (6

telur)

N Mean Std. Deviation Minimum Maximum N 20
warna kontrol 20 4.60 598 3 5 Chi-Square 44.047
warna perlakuan 1 (5 telur) 20 2.60 .940 1 4 df 3
warna perlakuan 2 (6 telur) 20 2.60 .883 1 4 Asymp. Sig. .000
warna perlakuan 3 (7 telur) 20 2.60 .940 1 4 a.Friedman Test

Test Statistics®
warna warna warna
warna warna warna perlakuan 2 (6 | perlakuan 3 (7 | perlakuan 3 (7

4

Asymp. Sig. (2-tailed)

-3.872°
.000

-3.897%
.000

-3.872°
.000

-.108%
.914

.000°
1.000

.000°
1.000

a. Based on positive ranks.

b. The sum of negative ranks equals the sum of positive ranks.

c. Wilcoxon Signed Ranks

Test
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Aroma

Descriptive Statistics

Mean Std. Deviation Minimum Maximum
aroma kontrol 20 3.40 .883 2 5
aroma perlakuan 1 (5 telur) 20 3.40 .883 2 5
aroma perlakuan 2 (6 telur) 20 3.20 1.056 1 5
aroma perlakuan 3 (7 telur) 20 3.15 1.040 1 5
Test Statistics®
N 20
Chi-Square 2.070
df 3
Asymp. Sig. .558
a. Friedman Test
Rasa
Descriptive Statistics
Mean Std. Deviation Minimum Maximum
rasa kontrol 20 3.15 .875 1 5
rasa perlakuan 1(5 telur) 20 3.35 .875 2 5
rasa perlakuan 2 (6 telur) 20 2.70 1.129 1 5
rasa perlakuan 3 (7 telur) 20 2.90 912 1 4

Test Statistics®

N 20
Chi-Square 7.723
df 3
Asymp. Sig. .052

a. Friedman Test
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Tekstur

Descriptive Statistics

Test Statistics®

perlakuan 1 (5
telur) - tekstur

kontrol

perlakuan 2 (6
telur) - tekstur

kontrol

perlakuan 3 (7
telur) - tekstur

kontrol

telur) - tekstur
perlakuan 1 (5

telur)

telur) - tekstur
perlakuan 1 (5

telur)

telur) - tekstur
perlakuan 2 (6
telur)

4

Asymp. Sig. (2-tailed)

-2.719%
.007

-.266%
790

-1.413?
.158

-2.697°
.007

-1.384°
.166

-1.294%
.196

a. Based on negative ranks.

b. Based on positive ranks.

c. Wilcoxon Signed Ranks Test

N Mean Std. Deviation [ Minimum | Maximum N 20
tekstur kontrol 20 2.75 910 1 4 Chi-Square 8.532
tekstur perlakuan 1 (5 telur) 20 3.55 759 2 5 df 3
tekstur perlakuan 2 (6 telur) 20 2.85 .933 2 5 Asymp. Sig. .036
tekstur perlakuan 3 (7 telur) 20 3.20 .834 1 4 a. Friedman Test

Test Statistics®
tekstur tekstur tekstur
tekstur tekstur tekstur perlakuan 2 (6 | perlakuan 3 (7 | perlakuan 3 (7




