
 

 

 

KARAKTERISTIK MIE KERING TEPUNG BERAS PUTIH 

(Oryza sativa,L.)TERFERMENTASI OLEH Lactobacillus plantarum 

DENGAN PENAMBAHAN HIDROKOLOID  

 

 

 

 TUGAS AKHIR 

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Sidang Sarjana 

Program Studi Teknologi Pangan 

 

Oleh: 

Winda Lorizwati 

14.302.025 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNIK 

UNIVERSITAS PASUNDAN 

BANDUNG 

2019 

 



 

 

 

 

LEMBAR PENGESAHAN 

KARAKTERISTIK MIE KERING TEPUNG BERAS PUTIH 

(Oryza sativa,L.)TERFERMENTASI OLEHLactobacillus plantarum 

DENGAN PENAMBAHAN HIDROKOLOID 

 

 

 

 

 

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Sidang Sarjana 

Program Studi Teknologi Pangan 

 

 

 

 

 

Oleh : 

Winda Lorizwati 

14.302.0251 

 

 

 

 

 

 

 

Menyetujui 

 

 

 

 

 

 

 

 

  Pembimbing I     Pembimbing II 

 

 

 

 

 

 

Ir. Hervelly.,MP    Dr. Tantan Widiantara.,ST.,MT 

 



    

 

 

KARAKTERISTIK MIE KERING TEPUNG BERAS PUTIH 

(Oryza sativa,L.) TERFERMENTASI OLEH Lactobacillus plantarum 

DENGAN PENAMBAHAN HIDROKOLOID  

 

 

 

 

 

 

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Sidang Sarjana 

Program Studi Teknologi Pangan 

 

 

 

 

 

 

 

Oleh : 

Winda Lorizwati 

14.302.0251 

 

 

 

 

 

 

 

Menyetujui 

 

 

Koordinator Kerja Praktek, 

Usulan Penelitian, dan Tugas Akhir 

 

 

 

 

 

(Ira Endah Rohima, S.T., M.Si.)





 

 

iii 

 

DAFTAR ISI 

 

KATA PENGANTAR ........................................... Error! Bookmark not defined. 

DAFTAR ISI .......................................................................................................... iii 

DAFTAR TABEL .................................................. Error! Bookmark not defined. 

DAFTAR GAMBAR ........................................... Error! Bookmark not defined.i 

DAFTAR LAMPIRAN ........................................ Error! Bookmark not defined.x 

ABSTRAK .............................................................................................................. x 

ABSTRACT ............................................................................................................ ixi 

I PENDAHULUAN ................................................................................................ 1 

1.1.  Latar Belakang ......................................................................................... 1 

1.2. Identifikasi Masalah ................................................................................. 6 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian ................................................................. 6 

1.4. Manfaat Penelitian .................................................................................... 7 

1.5. Kerangka Pemikiran ................................................................................. 7 

1.5. Hipotesis Penelitian ................................................................................ 10 

1.6. Tempat dan Waktu Penelitian ................................................................ 10 

II TINJAUAN PUSTAKA ..................................... Error! Bookmark not defined. 

2.1.  Beras Putih .............................................. Error! Bookmark not defined. 

2.2. Tepung Beras ........................................... Error! Bookmark not defined. 

2.3. Tepung Modifikasi .................................. Error! Bookmark not defined. 

2.4. Lactobacillus plantarum .......................... Error! Bookmark not defined. 

2.5. Fermentasi ............................................... Error! Bookmark not defined. 

2.6. Mie Kering .............................................. Error! Bookmark not defined. 

2.7. Bahan Penunjang ..................................... Error! Bookmark not defined. 

2.7.1. Air ..................................................... Error! Bookmark not defined. 



iv 

 

 

2.7.2.  Garam ............................................... Error! Bookmark not defined. 

2.7.3. Soda Abu .......................................... Error! Bookmark not defined. 

2.7.4. Carboxy Methly Cellulose (CMC) ... Error! Bookmark not defined. 

2.7.5. Karagenan ........................................ Error! Bookmark not defined. 

III METODOLOGI PENELITIAN ........................ Error! Bookmark not defined. 

3.1. Bahan dan Alat ................................................ Error! Bookmark not defined. 

3.2. Metode Penelitian ............................................ Error! Bookmark not defined. 

3.2.1. Penelitian Pendahuluan .................... Error! Bookmark not defined. 

3.2.2. Penelitian Utama .............................. Error! Bookmark not defined. 

3.2.3. Rancangan Perlakuan ....................... Error! Bookmark not defined. 

3.2.4. Rancangan Percobaan ...................... Error! Bookmark not defined. 

3.2.5. Rancangan Analisis .......................... Error! Bookmark not defined. 

3.2.6. Rancangan Respon ........................... Error! Bookmark not defined. 

3.2.6.1. Rancangan Respon ............... Error! Bookmark not defined. 

3.2.6.2  Rancangan  Respon  Yang  Akan  Dianalisis Pada Penelitian  

Utama……………………………………………………..Err

or! Bookmark not defined. 

IV HASIL DAN PEMBAHASAN ........................ Error! Bookmark not defined. 

4.1. Penelitian Pendahuluan............................... Error! Bookmark not defined. 

4.1.1. Penentuan Jumlah Sel Total Stater Lactobacillus plantarum 

Sebelum Dilakukan Fermentasi. ..... Error! Bookmark not defined. 

4.1.2. pH ..................................................... Error! Bookmark not defined. 

4.1.3. Kadar Asam ...................................... Error! Bookmark not defined. 

4.1.4. Viskositas Tepung ............................ Error! Bookmark not defined. 

4.2.4. Water Holding Capacity (WHC). .... Error! Bookmark not defined. 

4.2.4. Swelling Power (Pembengkakan Granula Pati).Error! Bookmark 

not defined. 

4.2.5. Solubillity (Kelarutan). ..................... Error! Bookmark not defined. 

4.2. Hasil Penelitian Utama .................................... Error! Bookmark not defined. 

4.2.1. Respon Fisik ..................................... Error! Bookmark not defined. 

4.2.2. Organoleptik ..................................... Error! Bookmark not defined. 



v 

 

 

 

 

V KESIMPULAN DAN SARAN .......................... Error! Bookmark not defined. 

5.1. Kesimpulan .............................................. Error! Bookmark not defined. 

5.2. Saran ........................................................ Error! Bookmark not defined. 

DAFTAR PUSTAKA ........................................................................................... 11 

LAMPIRAN ........................................................... Error! Bookmark not defined. 

Lampiran Prosedur Analisis .............................. Error! Bookmark not defined. 

Lampiran Hasil Analisis Pendahuluan .............. Error! Bookmark not defined. 

Lampiran Hasil Analisis Utama ........................ Error! Bookmark not defined. 



 

ix 

 

 

ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini adalah mempelajari korelasi penambahan 

hidrokoloidterhadap karakteristik mi kering dari tepung beras terfermentasi oleh 

Lactobacillus plantarum. Manfaat penelitian ini adalah mengoptimalkan 

pemanfaatan beras diolah menjadi tepung beras secara fermentasi, mengurangi 

ketergantungan terhadap tepung terigu, membuat makanan olahan bagi penderita 

autis dan mendiversifikasi produk olahan tepung beras. 

Penelitian ini menggunakan metode regresi linier sederhana satu faktor 

dengan dua kali ulangan. Faktor yang diteliti adalah penambahankonsentrasi 

Carboksil Metil Celulose (CMC) dan karagenan yang ditambahkan pada 

pembuatan mi kering dengan taraf, yaitu : a0 (0% : 0%), a1 (100% : 0%), a2  (0% : 

100%), a3 (50% : 50%), a4  (70% : 30%), a5  (30% : 70%). Respon yang diuji 

adalah daya kembang mi, daya rehidrasi,tekstur (kekenyalan), dan uji 

organoleptik meliputi kekenyalan, aroma dan rasa mi kering. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahankonsentrasi Carboksil 

Metil Celulose (CMC) dan karagenan yang bervariasi memberikan korelasi  

terhadadap karakteristik mi kering yang dihasilkan. Mi kering yang dibuat dengan 

penambahan CMC dan karagenan sebanyak 50% : 50% ke dalam tepung beras 

terfermentasi disukai oleh panelis. Daya serap air mie yang dihasilkan sebesar 

97,41%, daya kembang mi kering sebesar 107,69%, tekstur (kekenyalan) mi 

kering sebesar 39,34%, dan mi kering tersebut secara organoleptik diterima oleh 

panelis untuk respon ujikekenyalan, aroma dan rasa. 

 

Kata kunci : Mie kering, Lactobacillus plantarum, CMC dan Karagenan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

x 

 

 

ABSTRACT 

 

The aim of study was determined correlation addedof hydrocolloid on dry 

noodles characteristic made from rice flour fermentation using Lactobacillus 

plantarum bacteria. The benefit this study was optimally to beneficial of rice to 

process into flour with fermentation method, a decreasing on wheat flour, and 

rice diversification.  

 This study was used simple linear regression method with one factor by 2 

times replicated. The observation factor was studied CMC concentration and 

carrageenan added in dry noodles production, with level i.e., a0 (0% : 0%), a1 

(100% : 0%), a2  (0% : 100%), a3 (50% : 50%), a4  (70% : 30%), a5  (30% : 

70%). The response was swelling power, rehydration power, elasticity, and 

organoleptic test was covered elasticity, flavor and taste of dry noodles. 

 The result of study indicated that CMC and carrageenan concentration 

added various was given correlation on dry noodles characteristics. Rice dry 

noodles was made with CMC and carrageenan added by ratio of 50% : 50% into 

rice flour fermented that preferable by panelisrt. Rice dry noodles are containing 

97,41% of water absorption capacity, 107.69% of swelling, 39.34% of elasticity, 

and organoleptic test showed that elasticity, flavor and taste of rice dry noodles 

preferable by panelist.  

 

Keyword : Dry noodles, Lactobacillus plantarum, CMC and Carrageenan 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, 

(6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu. 

1.1.  Latar Belakang 

Tepung terigu merupakan salah satu bahan pangan yang banyak 

dibutuhkan oleh konsumen di Indonesia, mulai dari rumah tangga sampai dengan 

industri besar yang memproduksi produk olahan pangan dengan bahan baku 

utama tepung terigu. Industri pengolahan pangan yang menggunakan bahan baku 

terigu saat ini berkembang pesat di Indonesia. Hal ini menyebabkan 

meningkatnya permintaan tepung terigu oleh konsumen dari tahun ke tahun yang 

mengakibatkan impor biji gandum dan tepung terigu juga mengalami 

peningkatan. 

Franciscus Welirang Ketua Umum Asosiasi Produsen Tepung Terigu 

mengatakan impor gandum dari dalam negeri terus meningkat. Pada tahun 2014, 

Indonesia mengimpor lebih dari 7 juta. Data dari Badan Pusat Statistik, volume 

impor gandum pada 2013 mencapai 6,37 juta ton dan meningkat menjadi 7,43 juta 

pada 2014. Data yang dikutip dari USDA, sedangkan pada 2014/2015, impor 

gandum Indonesia mencapai 7,49 juta ton. Proyeksi impor gandum Indonesia 

untuk 2015/2016 periode ini ditaksir hanya 7,8 juta ton (APTINDO, 2016). 
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Salah satu upaya untuk mengurangi ketergantungan terhadap tepung impor 

dan untuk meningkatkan ketahanan pangan nasional adalah 

denganmengembangkanpenggunaan bahan baku lokal sebagai bahan-bahan 

substitusi tepung terigu untuk olahan pangan. Bahan baku lokal yang memiliki 

potensi untuk dikembangkan menjadi produk antara salah satunya adalah beras. 

Beras  merupakan  bahan  pangan  pokok  bagi  sebagian  besar  penduduk 

Indonesia  dan  merupakan  komponen  penting  dalam  sistem  ketahanan pangan  

nasional.  Salah  satu  komponen  utama  dalam  peningkatan produksi adalah 

pembentukan  varietas unggul  baru  yang memiliki 1) potensi hasil tinggi, 2)  

tahan  terhadap  cekaman biotik dan abiotik,  3) bermutu  tinggi dan  4)  rasa  

dapat  diterima  konsumen.  Secara  umum  mutu  beras  dapat dikategorikan  

dalam  3  kelompok  yaitu  :  1) mutu  fisik  dan  mutu  giling,  2)  mutu cita rasa  

dan mutu  tanak, dan  3) mutu  gizi  (Damardjati, 1995). 

Beras menyumbang sekitar 60-65% dari total konsumsi energi. Menurut 

Indrasaridkk., (2008) di Indonesia beras menyumbang 63% terhadap total 

kecukupan energi, 38% terhadap total kecukupan protein, dan 21,5% terhadap 

total kecukupan zat besi  (Damardjati, 1995). 

Produksi beras Indonesia selama tahun 2016surplus mencapai 79,14  juta 

ton, sedangkan konsumsi kebutuhan nasional mencapai 114,6 kg perkapita per 

tahun (Deptan, 2016). Salah satu bentuk hasil pengolahan beras adalah bentuk 

tepung beras. Manfaat pengolahan beras menjadi tepung yaitu lebih tahan 
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disimpan, lebih mudah dalam pengemasan dan pengangkutan, dan lebih praktis 

untuk mendiversifikasi produk olahan. 

Padi(Oryza sativa) memiliki bentuk dan warna yang beragam, baik 

tanamannya maupun berasnya. Di Indonesia, antara lain terdapat padi yang warna 

berasnya bermacam-macam antara lain beras putih (Oryza sativa, L.) dan beras 

merah (Oryza nivara) (Suliartini et al., 2011). 

 Jenis beras yang digunakan dalam penelitian ini ialah beras putih (Oryza 

sativa, L.) dari tiga varietas yaitu IR 42, Sintanur dan Sarinah. Tiga varietas ini 

memiliki kandungan amilosa yang berbeda-beda. Penggunaan tiga varietas ini 

bertujuan untuk mengetahui perubahan karakteristik tepung beras termodifikasi 

secara tefermentasi yang dihasilkan berdasarkan perbedaan kadar amilosa. 

Pembuatan tepung beras secara konvensional dan modern tidak jauh 

berbeda, dengan tahapan meliputi dibersihkan dari kotoran, dicuci dan direndam 

dalam air, ditiriskan, digiling dan dikeringkan sampai kadar air di bawah 14% 

(BSN, 2009). Namun, tepung beras hasil olahan secara konvensional umumnya 

mempunyai daya cerna yang rendah. Tepung beras tersebut masih banyak 

tersusun atas senyawa-senyawa karbohidrat kompleks yang sulit dicerna (Rukmiet 

al., 2002). 

Beras terdiri dari karbohidrat kompleks jenis pati (Hubeis, 1984). Pati 

beras terdiri atas fraksi amilosa dan amilopektin. Rukmi et al.,(2002) menyatakan 

bahwa mikroba dapat dimanfaatkan untuk memecah senyawa-senyawa organik 

kompleks menjadi senyawa yang lebih sederhana. Campbell-Platt (1994) 
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melaporkan bahwa fermentasi oleh mikroba dapat memperbaiki daya cerna dari 

karbohidrat. 

Fermentasi dapat menyebabkan perubahan fisik dan kimia MOCAF yang 

dihasilkan. Perubahan yang terjadi pada hasil fermentasi menghasilkan MOCAF 

yang memiliki aroma, warna, tekstur dan rasa yang lebih baik dari tepung biasa. 

Hal ini disebabkan oleh aktifitas Lactobacillus plantarum yang tumbuh selama 

fermentasi menghasilkan enzim yang dapat menghidrolisis pati menjadi glukosa 

dan selanjutnya terjadi fermentasi oleh Lactobacillus plantarum menghasilkan 

asam organik, terutama asam laktat, sehingga terjadi perubahan karakteristik dari 

tepung yang dihasilkan (Jefri dkk.,2014). 

Setiap organisme juga mempunyai kisaran nilai pH dimana pertumbuhan 

masih memungkinkan dan masing-masing biasanya memiliki pH optimum. 

Kebanyakan mikroorganisme dapat tumbuh pada kisaran pH 6.0-8.0 dan nilai pH 

diluar kisaran 2.0 dan 10 biasanya bersifat merusak. Ketersediaan oksigen juga 

mempengaruhi mikroorganisme yang tumbuh selama fermentasi. Berdasarkan 

kebutuhan oksigen, mikroorganisme dikelompokkan menjadi mikroorganisme 

aerobik, anaerobik, anaerobik fakultatif dan mikroerofilik. Mikroorganisme 

aerobik membutuhkan ketersediaan oksigen, sedangkan anaerobik merupakan 

mikroorganisme yang tidak dapat tumbuh jika adanya oksigen. Mikroorganisme 

anaerobik fakultatif akan mempergunakan oksigen jika tersedia dan akan tetap 

hidup walaupun kondisi dalam anaerobik, sedangkan mikroerofilik yaitu 

mikroorganisme yang tumbuh pada kadar oksigen lebih rendah dari kadar oksigen 

di atmosfer. Mikroorganisme juga membutuhkan water activity yang berbeda. 
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Bakteri membutuhkan aw yang tinggi berkisar 0.91, sedangkan khamir 

membutuhkan nilai aw yang rendah sekitar 0.87 (Buckle, 1987). 

Proses fermentasi juga meningkatkan rasio amilosa dan amilopektin. Hal 

ini dikarenakan adanya proses hidrolisis pati oleh mikroba sehingga dihasilkan 

amilosa dan amilopektin dalam jumlah yang besar. Kandungan amilosa yang 

tinggi pada pati menghasilkan semakin banyak molekul-molekul amilosa yang 

terlarut saat gelatinisasi. Saat pendinginan, molekul-molekul amilosa tersebut 

teretrogradasi sehingga meningkatkan setbackviscosity dan final viscosity. 

Semakin banyak kandungan amilosa maka setback viscosity dan  final viscosity 

akan semakin meningkat (Aini, 2010). 

Komponen utama yang ada dalam beras adalah karbohidrat. Karbohidrat 

tersebut terdiri dari pati merupakan bagian besar dan bagian kecil beras adalah 

gula, selulosa, hemiselulosa dan pentosa. Pati yang ada dalam beras 85-90% dari 

berat kering beras, pentosa 2,0-2,5% dan gula 0,6-1,4% dari berat beras pecah 

kulit. Oleh karena itu, sifat-sifat pati merupakan faktor yang dapat menentukan 

sifat fisikokimia dari beras (Haryadi, 2006). 

Salah satu cara untuk memperbaiki daya cerna karbohidrat adalah melalui 

fermentasi oleh mikroba, seperti bakteri asam laktat. Bakteri yang digunakan pada 

penelitian kali ini adalah Lactobacillus plantarum. Lactobacillus plantarum 

dipilih karena bakteri ini merupakan salah satu bakteri yang termasuk dalam 

golongan bakteri asam laktat (BAL) yang mudah didapatkan dan mampu 
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menghasilkan enzim amilase yang mampu menghidrolisis sebagian pati alami 

menjadi gula sederhana maupun oligosakarida yang lain (Jenie, 2012).  

Menurut CODEX STAN 249-2006 mie instan atau mie kering adalah 

produk yang dibuat dari tepung terigu atau tepung beras atau pati lain sebagai 

bahan utama, dengan atau tanpa ditambahkan bahan lainnya. Dalam 

pembuatannya dilakukan proses pregelatinisasi dan dehidrasi dengan cara 

digoreng atau menggunakan metode lain. Produk harus dibuat dengan salah satu 

metode yakni mie kering dan mie tanpa dikeringkan. 

1.2. Identifikasi Masalah 

Apakah perbandingan hidrokoloid berkorelasi terhadap karakteristik mie 

kering tepung beras terfermentasi oleh Lactobacillus plantarum? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

1. Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik mie 

kering tepung beras putih terfermentasi oleh Lactobacillus plantarum 

dengan penambahan hidrololoid. 

2. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari korelasi yang terjadi 

dari penambahan hidrokoloid pada karakteristik mie kering tepung beras 

terfermentasi oleh Lactobacillus plantarum. 
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1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian tersebut meliputi : 

1. Mengoptimalkan pemanfaatan beras sebagai makanan pokok Indonesia 

yang diproses menjadi tepung beras secara fermentasi sehingga dapat 

meningkatkan daya guna dari tepung beras yang dihasilkan.  

2. Untuk mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu dalam 

memenuhi kebutuhan tepung sebagai upaya mewujudkan ketahanan 

pangan nasional. 

3. Membuat makanan olahan yang dapat dikonsumsi oleh penderita autis. 

4. Mendiversifikasi produk olahan mi kering. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Menurut Nurhayati (2014) dalam penelitian yang berjudul karakterisasi 

tepung beras terfermentasi secara spontan dan terkendali oleh  Lactobacillus 

casei. Tepung beras hasil fermentasi dengan rasio beras dan air 1:2 (b/v) yang 

difermentasi dengan Lactobacillus casei selama 48 jam memiliki karakteristik 

terbaik berdasarkan tingkat kecernaan pati (RDS 37,09%, SDS 24,97%, RS 

6,78%), kadar pati 68,84% dan daya cerna 90,07% dengan karakteristik sebagai 

berikut: populasi bakteri 7,93 log CFU/ml, derajat asam 2,86, total asam tertitrasi 

1,20%, derajat putih 83,57, viskositas 27
o
C 1,38 Cp, viskositas 70

o
C 1,55 Cp, 

viskositas 90
o
C 5,63 Cp, kadar air 8,69%, kadar amilosa 27,95%, kadar 

amilopektin 40,89%. 

Menurut Kurniawan (2011) dalam penelitian yang berjudul inovasi proses 

tepung talas dalam meningkatkan nilai produktepung talas modifikasi secara 
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fermentasi menunjukkan bahwa semakin lama waktu fermentasi kadar patinya 

semakin menurun. Hal ini dikarenakan adanya hidrolisis oleh enzim amilase 

sehingga pati terdegradasi menjadi senyawa yang lebih sederhana. Berdasarkan 

hasil penelitian tepung ubi kayu fermentasi menunjukkan bahwa proses 

fermentasi menyebabkan terjadinya penurunan kadar air. Pada lama fermentasi 36 

jam kadar air berkisar antara 4,46-5,78%, semakin menurun dengan bertambahnya 

jumlah inokulum. Pada lama fermentasi 48 jam kadar air yang diperoleh berkisar 

antara 4,10 - 4,61% sedangkan pada lama fermentasi 60 jam kadar air berkisar 

antara 4,37 - 4,60%. 

Menurut Luet al., (2002) dalam penelitian yang berjudul efek fermentasi 

alami pada sifat fisik tepung beras dan karakteristik regional mie beras. 

Fermentasi memiliki sedikit efek pada kristalisasi pati tetapi rasio wilayah Kristal 

daerah amorphous meningkat. Suhu gelatinisasi (T) dan RVA viskositas puncak 

tepung beras menurun dan entalpi gelatinisasi (∆H) meningkat setelah fermentasi. 

Granula pati menunjukan sedikit korosi setelah fermentasi. Fermentasi dapat 

mengubah daerah amorphous dari granula pati serta komponen kimia dan dapat 

memodifikasi sifat fisik tepung beras. Oleh karena itu tepung beras yang 

difermentasi mudah di gelatinisasi, gel yang terbentuk darinya bersifat mendidih 

dan mie beras yang dibuat dari tepung fermentasi memiliki kualitas makan yang 

lebih baik. 

Menurut Raimbault et al., (1996) metabolit utama BAL homofermentatif 

adalah asam laktat (80% dari total asam) dan BAL heterofermentatif 

menghasilkan asam laktat berkisar 50-80% dari total asam. BAL mendegradasi 
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pati menjadi glukosa sebagai substrat karbon yang selama fermentasi diubah 

menjadi energi dan asam laktat. Winarno (2004) menambahkan bahwa asam laktat 

yang dihasilkan oleh BAL akan terekskresikan keluar sel dan akan terakumulasi 

dalam cairan fermentasi. Peningkatan akumulasi asam dapat diketahui dengan 

penurunaan pH. 

Menurut Imeson (1999), level penggunaan CMC pada produk makanan 

harus kurang dari 1,5% dan pada umumnya hanya 0,1%-1,5%. Penggunaan bahan 

penstabil berguna untuk meningkatkan tingkat viskositas dan mencegah terjadinya 

sineresis. 

Menurut Setiawati (2015) dalam penelitian yang berjudul perubahan 

karakteristik mie mojang (mocaf-jagung) yang dibuat dengan perbedaan jenis dan 

konsentrasi bahan pengikat. Variasi penambahan bahan pengikat berpengaruh 

terhadap kesukaan warna, kesukaan kerenyalan, kesukaan aroma dan kesukaan 

rasa. Sedangkan berdasarkan analisis sifat fisik mie mojang, variasi penambahan 

bahan pengikat berpengaruh kepada terhadap nilai warna chroma, elastisitas, daya 

kembang,cooking loss namun tidak berpengaruh nyata terhadap warna hue.  

Menurut Widyaningtyas (2015) dalam penelitian yang berjudul 

karakteristik mie kering berbasis ubi jalar varietas ase kuning. Perlakuan terbaik 

dengan penambahan karagenan dengan konsentrasi 0,75% berbeda nyata dengan 

mie kering pada parameter kadar air, kadar abu dan kadar karbohidrat (by 

difference). Pada analisis organoleptik, mie kering perlakukan terbaik berbeda 

nyata dengan mie kering control pada parameter tekstur dan kekenyalan. 
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1.5. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan  kerangka pemikiran diatas dapat ditarik hipotesis bahwa 

perbandingan hidrokoloid berkorelasi terhadap karakteristik mie kering tepung 

beras terfermentasi oleh Lactobacillus plantarum. 

1.6. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2018 sampai dengan 

selesai dan bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, 

Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 Bandun
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