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STUDI SUBTITUSI TERIGU DENGAN FASTA PISANG AWAK
( Miisa paradisiaca varowak) PADA PEMBUATAAN MIBASAH

OLEH:

Houman ."‘.-izl;*ll.u'l.uzlgJ "dan Rosnawyla Simanjumak"
YDosen Program studi Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Pertaman Universitas HKBP Mommenser,
Jalan Sutomo No.4A Medan

Email; manm_hotman@yahioo.com

Abslrak

Pembuatan 1 basah melalul subtitusi terigu dengan pasta pisang awak
(Musc paradisiacal varawak) bertujuan untuk mengetahui perbandingan
jumlah pasta pisang yang dapat digunakan sebagai pensubtitusi melalui
analisis mulu mi basah dan untuk mengetahui komponen gizi mi basah
yang dihasilkan melalui analisis komponen kadar abu, protein, dan kadar
serat kasar. Peneclitian dilakukan dengan dua tahap. Tahap portama
pembuatan mi basah untuk mengetghui perbandingan jumlah pasta pisang
vang dapat digunakan scbagai pensubtitusi. Tahap kedua Analisis
komponen gizi mi basah pasta pisang awak scbagal pensubtfitus! terigu.
Metode percobaan menggunakan rancangan acak lengkap non factorial
dengan perlakuan  perbandingan (%) tepung terigu (T) dengan pasta
pisang (P) yang terdiri atas 3 taraf (=3). MO(T9OP10); MI1(TS0P20); dan
M2{T70P31). Dilakukan dengan 3 ulangan. Poerbandingan (%) tepung
terigu (1) dengan pasta pisang () vang terbaik adalah M2(T70P30)
denpan karakierisik mi basah: Kadar air 56,3%. clastsitas 2.0 cm,
Kchilangan Padatan Akibat Pemasakan (KPAP) 1,5%, Dava serap air
125.0%, dan tingkat kesukaan terhadap aroma pada skala 3,40 (suka).
Mi basah  M2(T70P30) mengandung abu 0.34% (berat kering, bk),
protein 5, 79%(bk), dan serat kasar 0 12%(bk). Mi basah M2(T70P30)
telah memenunhi Standar Nasional Industri SNI 01-2987-1992

Kata kunei: mi basaly, pasta pisang awak
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1 PENDAHULUAN

Kecendromgan dan pola ndup masyarakal yang menuntul makanan
siap saji. mudah menyajikan prakiis dan rasa enak membual mi menjadi
salah satu pilihan sebaga pengpanti nast, Menurul data Warld Instant
Noodle Assaciation (WINA), pada tahun 2015 masyarakat Indoncsia
mengomsumsi 13,2 juta bungkus mi instan, sehingga Indonesia menempati
negara ke 2 terbesar di dumia pengkonsumsi mi instan selelah Cina (Suratmo.
2016). Mi mempunyai banyak keungpulan dulum hal tckstur, rasa,
penampilan dan kepraklisan penggunaannye dibandingkan dengan makanan
lain sebagai sumber karbohidrat (Anam dan Handajani, 2010). Namun mi
mempunyai beberaps kelemahan yailu: 1) bahan baku wiams mi adalah
terigu yang masih ditmpor; dan 2) Nutrisi yang terkandung di dalam mi
didominasi karbohidrat sebaliknva kurang mengandung komponen pangan
fungsional seperti serat pangan dan mingral.

Berbagal penelilian telah dilakukan untuk mengatas: kelemahan mi
tersehut melalui sublitusi lerigu dengan pangan lokal yang meogandung zal
gizi berupa serat dan mineral antara lain: Saftiani et al. (2013) mengatakan
perbandingan ferigu dengan pasta sukun pada pembuatan mi kenng adalah
T0:30. Lubis, et al, (2013) menggunakan rumpul laut pada pembuatan mi
bazah, Manurung dan Simanjuntak (2012) menggunakan bubur labu kuning
dan bubur rumput laut sampai 20%  subtitusi terigu pada pembuatan mu
basah. Rahayu a1 af (2014) melakukan subtitusi terigu dengan tepung pisang
panjang pada pembuatan mi kering. Pemanfaatan pangan lokal menjadi
spbtitusi terigu merupakan bentuk diversifikasi pangan, schingga dihasilkan
berbagai ragam pangan yang tersedia bagi Konsumen dan pengembangan
produk pangan fungsional (Dwiyitno, 2011), Salah satu jenis pangan lokal
yang saaf ini belum hanyak dimanfaatkan sebapai bahan baku olahan pangan
adalah pisang awak ( Musa paradisiacal var.awak).

Chandler (1995) mengatakan pisang mengandung mineral penting
seperti Vitamin A, B1, B2, dan C. Bahkan (Mc Donalds, 2011) mengatakan
subtitusi terigy deng:m pisang dilujukan agar penderila diabetes dapat
mengkonsumsi mi lunpa kawatir lerjadinya peninghatan kadar glukosa darah
karena tepung terigu mempunyal nilai Glycemix index-nyva tmggi yailu 85
sedangkan pisang nilai Ginya rendah yailn 56, Pisang telah dikembangkan
schagai makanan nutracetikal dengan indeks ghkermk rendah (Avecedo of
al., 2012). Upaya pemanfaatan buah pisang dan mengolahnva menjadi
produk olahan pangan seperti covkies tahan cerna (slowh digestible)
merupakan strategi baru dalam meningkatkan kegunasn buzh pisang (
Aparicio-saguilan ef ol .2007). Pisang kava akan mincral seperti kalium,
magnesium, besi, Posfor. dan kalsium, vitamin B, D6 dan C serta
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mengandung scrotonin yang aktif sebagai nexnrctransmirter untuk kelancaran
fungsi otak (Agriwati ef af.,2012). Hasil penelitian Chong Li Choo (2007)
bahwa untuk menjaga kckenyalan mi, tingkat optimum tepung pisang yang
dapat dimasukkan kedalam adonan mi adalah sekitar 20-30%.

Tujusn penclitian adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan
lerigu dengan pasta pisang awak terhadap muta mi basah dan menentukan
komposisi zal gizi mi basah yang dikaitkan dengan standar mutu mi basah
SNI D1-2987-1992.

1. BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat Penclitian

Bahan baku yang digunakan adalah : Pisang awak diperolch dari pasar
tradisonil di Kota Lubuk Pakam. Terign dan telur diperoleh dari pasar
Petissh Medan. Bahan kimia untuk analisis antara lain; K2504,
CuS04.5H2504, NaOH 15%, H3BOS 3%, HCL 0,1014 N, Aquadest,
H2504 1,25 %. NaOH 325 %, dan Etanol 96 %, Sedangkan alat yang
digunakan antara lain: mesin adonan , alat pembuat mi, oven, timbangan,
tanur, Hotplate, Pompa vakum, desikator, dan alat gelas analisis.

Metode Penelitian:

Penclitian dilakukan dengan 2 tahap yaitu:

Tahap 1 untuk mengetshui perbandingan (%) jumlah teripu dengan jumlah
pasta pisang awak fterbaik pada pembuatan mi basah. Tahap kedua analisis
komponen kimia mi hasuh yang dihasilkan pada tahap L

Penelitinn Tahap |1

Penelitian dilakukang dengan metode ckperimen labotratorium  demgan
perlakuan tunggal (M) Perbandingan terigu (T) dengan pasta awalk ()

M1; BOT:10P
M2; ROT20F
M3 70307
Tumlah perlakuan adalah 3 x 3 wlangan — 9 unit. Menggunakan Rancangan
Acak Lengkup (RAL) nonfaktonal dengan
model yaite: Yik= 1 1 | ik
Dimana :© Yik = pengaruh dari faktor M pada taraf ke-i, dalam
ulangan k—k
= efek mila tengah
i = eliek faktor M pada taraf ke-i
ik = efek error faktor M pada taraf ke-i, dalam ulangan k
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Pengarub perlukuan diup dengan menggunakan sidik ragam dan uji rata-rata
diugi dengan  mengeunakan uji Boda nyata terkeci] (BNT) pada taraf p—0,05
Analisis Mutu M Basah

Tujuan analisis mutu mi basah adalah untuk menentukan formula yang
terbaik vang akon dipunakan pada tabap selanjutnya. Amnalisis mum mi
basah terdiri dari vji fisik dan uji kesukaan.
Uji fisik dan oji kesukaan: Uji fisik:daya serap air (DSA} (Safriam ef al,
20173, elastisitas, kehilangan padatan akibat pemasakan (KPAT) (Safnani &f
al, 200 3), warma dan aroma (Suekarto, 1983).

Skala hedonik Skala numerik
Sangat suka
Sulka
Apak suka
Tidak suka
Sangat tidak suka

P e e LA

Tahap 2. Uji komponen kimia mi basah

Mi basah vang diuji komponen kKimianya adalah mi basah yang
dihasilkan pada tahap pertama vaitu mi perbandingan terigu 70% dan pasta
pisang 30%.
Parameter vang diuji meliputi: Kadar air metode gravimetri (Sudarmadji
1997), Kandunpan protein  (Sudarmadji, 1997), Kandungan abu
(Sudarmadji 1997), Kandungan serat kasar ( SNI 01.2801-1992).

M. HASIL DAN PEMBAHASAN
I, Analisis Mutu Mi Basah
Secara umum perbandingan  terigu denpan pasta pisang awak
memben pengaruh terhadap mutu mi basah seperti terlihat  pada Tabel 1 di
hawah mni.
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Tabel 1. Pengaruh perbandingan jumlah terigu dengan pasta pisang
awak terhadap mum mi basah

Formula® KadarAir Elastisitts  KPAP  DSA Uji

%) (cm) (%) (%) kesukaan

TOOPI0 54,007 3.25° 755 96.00° 325
TROP20 535" 2.0° 2. 10525 345"
T70P30 56.5 2.0 yish 12580 3.40"
Keterangan: "T90P10~Formula Tepung terigu 90% dan pasta pisang

awak 10%.

TROP20=Formula Tepung lerigu 80% dan pasta pisang

awak20%

T70P30=Formula Tepung tengu 70% dan pasta pisang

awak30%.

“Notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama
menunjukkan adanya perbedaan pada taraf p=0.05

Dari Tabel | terlihat bahwa perbundingan terigu dengan pasta pisang
memberi pengaruh tidak nyata terhadap kadar air mi basah (p<0,05). Hal ini
kemunpgkinan disebabkan oleh terjadi keseimbangan pengaruh proten
gluten terigu dengan pranula pati yang dimiliki oleh pasta pisang. Protein
mempunyai daya ikat air yang lebih tinggi dibandingkan. Billina et ai.
(2014) mengatakan pensmbahan bubur rumput laut sampai 35% tidak
berpengaruh terhadap kadar air mi basah. Elastisitag mi basah secara nyata
menurun dari 3,25 Cm pada T90P10 menjadi 2 cm pada TSOPZ0 dan
T70P30. Penurunan elastistas mi basah tersebut diakibat menurunmya
jumigh terigu pada formula dari T90 menjadi T70. Penurunan jumlah terigu
mengakibatkan jumlah gluten pads mi menjadi turun, Astawan (1999)
mengatakan gluten yang terdapat pada terigu mengakibatkan mi lebih elastis
dan tidak mudah putus. Terjadinva penuorunan clastisitas mi akibal
penurunan jumlash terign  juga dilaporkan Billina ef aof ( 2014) yang
mengatakan penambahan persentase rumput laut pada mi basah akan
mengakibatkan daya putus semakin menurun. Kehilangan padatan akibal
pemasakan (KPAP) menurun secara nyata dari 7.5% pada T90P10 menjadi
1.5% pada T70P30. Penurunan KPAP mi dipengaruhi oleh jenis tepung
bahan baku seperti dikatakan Charles et al. ( 2007) subtitusi terigu dengan
tapioka pada pembuatan mi dapat menurunkan KPAP, Sedangkan Collins
dan Pangloli (1997) mengatakan penambahan ubi jalar pada mi lerigu akan
meningkatkan KPAP. Menurut Charles e of. ( 2007) mi kering yang terbuat
dari teripn mempunysi KPAP 11.2%. Semakin kecil mlai KPATI" maka
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kualitas mi semakin baik.

Drava serap air selama percbusan meningkat dari 96% pada T90P10
menjadi  12580% pada T70P30. Pemungkatan daya serap air sangat
ditentukan ukuran pranula pati. Knight (1969) didalam Witono er al (2012)
Ukuran granula pati terigu 2-35pm dan pali tepung pisang 35-35 pm. Karena
ukeuran granula pati pisang lebih besar maka pali pisang dapal menycrp ar
air lebih banyak.

Uil kesukaan terhadap aroma yang dilakukan 20 orang panelist
menunjukian terjadi peningkatan nilai kesuksan dan 3,25 pada T90P10
menjadi 3,40 pada T70P30. Penmngkatan kesukaan ini discbubkan mi yang
persentasc  pasta pisang lcbih  banvak emberi aroma  vang  khas
dibandingkan dengan mi basah yang pasta pisang lebih sedikit.

Berdasarkan parameter mutu mi basah seperti terlihat pada Tabel |
maka disimpulkan formula T70P30 dipilih untuk penelitian tahap ke 2,

. Komposisi Mi Basah Pasta I'isang Awak
Hasil analisis komponen gizi mi basah yang dibuat dari terigu dengan pasta
pisang dengan perbandingan 70:30 dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Persentase komponen gizi mu basah dari terigu dengan
pasta pisang dengan perbandingan 70:30

Komponen gizi Jumlah (%) rataan-£S5td dev.,
Kadar air 51,370,758

Kadar Abu 0,3440.02

Kadar Protein 6,79+0.07

Kadar serat kasar 0,120,010

Nari Tahel 2 tersebut terlihat bahwa komponen gizi yang terkandung di
dalam mi basah telah memenuhi SNI 01-2987-1992 yang mensyaratkan
kadar abu maksimal 3%, protein minimal 3% dan kadar air mi basah udak
baleh lebik 6005,

IV, KESIMPULAN
Perbandingan terigu dengan pasta pisang awak vang terbaik dari 3 [ormula
yang diuji adalah terigu 70% dan pasta pisang awak 30% (170P30) dengun
karakteristik mi basah sebagui berikut: Kadar air 56.5%. clastisitax 2.0
cm, Kehilangan padatan akibat pemasakan 1,3%, daya scrap dir 125,0%,
dan tingkat kesukaan terhadap aroma pada skala 3,40 (suka). Mi basah
MZ(T70P30) mengandung abu 0.34% (berat kering, bk), protein
6, 79%(bk), dan serat kasar 0,12%(bk). Farmula T7T0P30 menghasilkan mi
busah yang telah sesuai dengan SN 01-2987-1992,
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