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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan
tepung umbi porang dengan tepung wortel terhadap karakteristik mi kering.
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi
tentang pemanfaatan tepung umbi porang dan tepung wortel, memberikan
informasi dan maaf untuk pembuatan mi kering tanpa adanya bahan baku tepung
terigu, memberikan nilai tambah dan nilai guna ekonomi dari wortel dengan
kualitas rendah, dapat meningkatkan diversifikasi pangan mi kering dengan
menggunakan bahan baku lokal, seta memberikan tekstur yang diinginkan sehingga
dapat diterima oleh konsumen dan memiliki gizi yang baik.

Perlakuan dilakukan dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) satu faktor
dan 4 kali ulangan. Rancangan perlakuan yang dilakukan terdiri dari satu faktor
yaitu perbandingan tepung umbi porang varietas Amorphophallus onchopyllus
dengan tepung wortel varietas Daucus carrota .L (a) yang terdiri dari 6 taraf
perlakuan yaitu (al) 6:4, (a2) 5:5, (a3) 4.6, (a4) 3:7, (a5) 2:8, dan (a6) 1:9, sehingga
diperoleh 24 perlakuan. Respon yang diuji terdiri dari respon kimia dan respon
organoleptic. Respon kimia terdiri dari kadar air, kadar abu, kadar serat kasar, kadar
serat makanan, kadar karotenoid total, dan kadar glukomannan. Respon
organoleptic terdiri dari warna, rasa, aroma, dan tekstur handfeel.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung umbi porang
dengan tepung wortel berpengaruh terhadap karakteristik warna, tekstur handfeel,
kadar air, kadar abu, kadar serat makanan, kadar karotenoid dan kadar
glukomannan.

Kata kunci : Tepung Umbi Porang, Tepung Wortel, Mi Kering.



ABSTRACK

The purpose of this research was to determine the effect of the comparison
of porang flour with carrot flour on the characteristics of dry noodles. The expected
benefits of this research are to provide information about the use of porang flour
and carrot flour, to provide information and sorry for the manufacture of dry
noodles without wheat flour as raw material, to provide added value and economic
value from low quality carrots, to increase diversification. dry noodle food using
local raw materials, as well as providing the desired texture so that it can be
accepted by consumers and has good nutrition.

The experimrntal design of this research used Randomized Block Design
(RAK) with four factor. The factor of this research were comparison of porang flour
of Amorphophallus onchopyllus variety with carrot flour of Daucus carrota .L (a)
with of 6 treatment levels (al) 6:4, (a2) 5:5, (a3) 4:6, (a4) 3:7, (a5) 2:8, and (ab)
1:9, resulting in 24 treatments. The responses tested consisted of chemical
responses and organoleptic responses. The chemical response consisted of water
content, ash content, crude fiber content, dietary fiber content, total carotenoid
content, and glucomannan content. Organoleptic responses consist of color, taste,
aroma, and hand feel texture.

The results showed that the comparison of porang flour with carrot flour
had an effect on color characteristics, texture (handfeel), moisture content, ash
content, dietary fiber content, carotenoid content and glucomannan content.

Keywords: Porang Flour, Carrot Flour, Dried Noodles.
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| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) ldentifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran,
(6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1  Latar Belakang

Indonesia telah melakukan importasi tepung gandum/terigu secara langsung
guna memenuhi kebutuhan domestik bagi pembuatan roti, pasta dan mi. volume
konsumsi nasional akan tepung gandum/terigu selama kurun waktu 5 tahun (2012
s/d 2016) mengalami fluktuasi. Pada tahun 2012 sebesar 20,6 kg/tahun per kapita,
tahun 2013 sebesar 21,1 kg/tahun per kapita, tahun 2014 sebesar 21,9 kg/tahun per
kapita, tahun 2015 sebesar 21,3 kg/tahun per kapita, dan tahun 2016 sebesar 22,3
kg/tahun per kapita. Peningkatan produksi dan konsumsi tepung gandum/terigu,
pada gilirannya akan meningkat volume pengadaan bijih gandum sebagai bahan
baku utama (Aptindo, 2016).

Mi telah menjadi salah satu pangan alternatif pengganti nasi di Indonesia.
Hal ini sangat menguntungkan, jika ditinjau dari sudut pandang penganekaragaman
konsumsi pangan, karena konsumsi pangan tidak hanya bergantung kepada beras.
Pembuatan mi yang di distribusikan dengan bahan lokal dapat mengurangi
penggunaan tepung terigu (Ratnaningsih et al, 2010).

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) No. 8217:2015 mi Kkering
merupakan produk yang dibuat dari bahan baku utama terigu dengan atau tanpa
penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan yang diizinkan melalui

proses pencampuran, pegadukan, pencetakan lembaran (sheeting), pembuatan



untaian (slitting), dengan atau tanpa pengukusan (Steaming), pemotongan (cutting)
berbentuk khas mi, digoreng atau dikeringkan.

Umbi porang (Amorphophallus oncophillus) adalah salah satu tanaman
yang tergolong marga Amorphophallus. Tanaman ini merpakan tumbuhan
bersemak dan termasuk kedalam suku talas (Araceae). Di Indonesia umbi porang
tumbuh di bawah tegakan kayu jati, mahoni, dan sonokeling, pohon tersebut dapat
menghambat matahari 50-60%. Tanaman umbi porang dapat tumbuh dengan baik
pada ketibggian 1000 mdpl, suhu udara antara 25°-35°C dan curah hujan antara
300-400 mm perbulan.

Porang sebagai tanaman penghasil karbohidrat, lemak, protein, mineral,
vitamin dan serat pangan, tanaman porang sudah lama dimanfaatkan sebagai bahan
pangan dan diekspor sebagai bahan baku industri. Sejak perang dunia Il, porang
telah diekspor ke Jepang, Taiwan, Singapura dan Korea Selatan. Namun
selanjutnya budidaya tenaman porang berkurang. Pada tahun 1975, usahatani
tanaman porang berkembang kembali dengan adanya kenyataan bahwa tanaman
tersebut bernilai ekonomis tinggi dan sangat menguntungkan karena
glukomannannya dapat dimanfaatkan sebagai pangan fungsional yang berkhasiat
bagi kesehatan.

Pada tahun 2012, programpengembangan tanaman porang di kawasan hutan
industry didorong oleh intruksi Mentri BUMN yang menugaskan Perum Perhutani
untuk mengembangkan porang dalam program Pengolahan Hutan Bersama
Masyarakat (PHBM). Kondisi ini menunjukkan bahwa pengembangan budidaya

dan pemanfaatan porang kedepan sangat prospektif karena lahan tersedia, pasar



tepung porang tersedia terutaa untuk tujuan ekspor di samping pasar dalam negeri
seiring dengan meningkatnya kesadaran dan kebutuhan masyarakat terhadap
pangan fungsional (LITBANG,2018).

Umbi porang mengandung glukomannan yang merupakan serat larut air.
Glukomanan memiliki kemampuan menyerap air yang tinggi dibandingkan serat
pangan lainnya (Yaseen et al., 2005). Pada umumnya, umbi dengan jenis
Amorphophallus mengandung glukomanan dengan jumlah yang tinggi mencapai
5% - 65%, kadar air 79,7%, pati 2% dan serat kasar 8% (Williams et al, 2000).

Glukomannan merupakan karbohidrat serat yang khas ditemukan di
Amorphophallus sp. Glukomannan memiliki sifat fungsional yang baik bagi
kesehatan, diantaranya dapat mengurangi kolesterol jahat (LDL), meningkatkan
kolestrol baik (HDL), meningkatkan fungsi usus, mempercepat rasa kenyang
sehingga dapat membantu tubuh mengatur kadar gula darah sehingga baik untuk
penderita diabetes (An et al, 2011).

Glukomannna memiliki  karakteristik ~ menyerupai  selulosa dan
galaktomannan yang dapat membentuk serat-serat halus. Glukomannan merupakan
hidrokoloid larut dalam air yang mampu membentuk dan memperkuat struktur gel,
meningkatkan viskositas pada kondisi basa (pH 9-10) dan dapat digunakan sebagai
bahan penstabil dan pengemulsi sehingga dapat dimanfaatkan pada industri
makanan seperti pnegntal sirup, jelly, edible film, mi dan bahan pengikat sosis
(Saha, 2010).

Oksalat yang ada di dalam umbi porang ini dapat berada dalam dua bentuk

yaitu oksalat yang larut dalam air (asam oksalat) dan oksalat yang tidak larut dalam



air (kalsium oksalat atau garam oksalat). Kalsium oksalat yang bersifat tidak larut
dalam air harus dilakukan proses pengurangan kadar dari bahan pangan. Selain itu
oksalat bersifat gatal sehingga residu didalam produk menyebabkan tidak enak.
Asupan oksalat yang tinggi menyebabkan penurunan ketersediaan kalsium dalam
tubuh. Oksalat termasuk kedalam toksik atau antinutrisi karena dapat mengikat
mineral yang dibutuhkan oleh tubuh. Krisal kalsium oksalat dapat mengendap di
dalam ginjal sebagai inti dari batu ginjal (Estiasih dkk, 2017).

Wortel merupakan tanaman khas dataran tinggi dengan ketinggian 1.200 —
1.500 mdpl untuk pertumbuhan terbaiknya. Suhu yang cocok untuk tanaman ini
sekitar 22-24°C dengan kelembaban dan sinar matahari yang cukup. Persyaratan
tanah yang sesuai untuk tanaman ini yaitu, suhur, gembur, dan banyak mengandung
hunus, tata udara dan tata airnya berjalan baik. Tanaman wortel dapat tumbuh baik
pada pH 5,5-6,5 dan untuk hasil yang optimal diperlukan pH 6,0-6,8. Keunggul dari
tanaman wortel ini adalah dapat ditanamnya sepanjang tahun, baik pada musim
kemarau maupun hujan. Dengan batangnya yang pendek dan akarnya tunggang
yang berfungsi berubah menjadi bulat dan memanjang. Namun suhu udara tetap
harus diperhartikan, karena jika suhu udara yang terlalu tinggi dapat menyebabkan
umbi berubah menjadi kecil- kecil dan berwarna pucat atau kusam, sedangkan jika
suhu udaranya terlalu rendah maka wortel yang terbentuk akan panjang dan kecil
(Mulyahati, 2005).

Wortel adalah salah satu tanaman sayuran yang ditanam sepanjang tahun
sehingga jumlahnya melimpah, namun tidak semua umbi wortel dapat terjual

karena terkadang kualitasnya tidak sesuai permintaan konsumen. Hasil sotiran dari



wortel yang tidak masuk kriteria penjualan biasanya ditinggal dikebun atau dijual
dengan harga murah. Setiap 1 ha tanaman wortel memiliki produktivitas actual
sebanya 15 ton umbi wortel dan 5% sebagai limbah dan tidak dimanfaatkan sebagai
bahan pangan manusia (Taher dkk, 2012).

Wortel (Daucus carrota L.) merupakan tanaman sayuran umbi semusim
yang berbentuk semak. Umbi wortel memiliki kandungan gizi yang diperlukan oleh
tubuh terutama vitamin dan mineral sehingga sayuran ini baik sekali dan sangat
dianjurkan untuk dikonsumsi dalam menu sehari-hari guna mencukupi kebutuhan
vitamin dan mineral esensial bagi tubuh. Wortel termasuk golongan bahan makanan
yang mudah rusak. Hal ini disebakan oleh kandungan air yang tinggi yaitu berkisar
85-95%, sehingga sangat baik untuk pertumbuhan mikroorganisme dan
mempercepat reaksi metabolisme (Asgar dan Musaddad, 2006).

Wortel merupakan akar tanaman yang mengandung [3-karoten yang tinggi,
vitamin (A, B1, B2, B6, B12) yang tiggi, fiber dan mineral. Wortel dapat digunakan
sebagai bahan baku dan produk berbagai makanan. Bubuk wortel biasanya
digunakan sebagai makanan instan seperti sup, saus, bumbu dan berbagai makanan
siap saji. Kandungan [-karoten yang tinggi pada wortel dapat berkhasiat untuk
melancarkan metabolisme tubuh (Zielinska dan Markowski, 2004). Umbi akar
wortel mempunyai manfaat dalam aktifitas farmakologi bagi kesehatan sebagai
analgesik, anti peradangan, antifertilitas, antitumor, hepatoprotektif dan sifat
hipoglikemik. Wortel mempunyai komensial yang tinggi dan berpotensi sebagai

sumber antioksidan alami (Patil et al, 2012).



Menurut Khomsan (2009), wortel sarat dengan kandungan karoten total dan
betakaroten sekitar 754 gram serta kandungan air. Kadar betakaroten hampir dua
kali lebih banyak daripada kangkung sekitar 380 gram,dan tiga kali lebih banyak
daripada daun caisim sekitar 286 gram. Kadar bahkan lebih tinggi daripada bayam
hanya sekitar 409 gram. Semakin jingga warna wortel maka semakin tinggi
kandungan betakaroten di dalam wortel.

Menurut Muchtadi (2000), sayuran yang memiliki kadar serat pangan
tinggi, baik serat pangan larut maupun serat pangan tidak larut adalah wortel. Serat
pangan lebih efektif dalam mereduksi plasma kolestrol yaitu Low Density
Lipoprotein (LDL), serta meningkatkan kadar High Density Lipoprotein (HDL).
Serat pangan larut juga dapat membantu mengurangi terjadinya obesitas, penyakit
jantung dan mencegah penyakit divertikulosis. Serat pangan tidak larut sangat
penting peranannya dalam pencegahan disfungsi alat pencernaan seperti konstipasi
(susah buang air besar), ambien, kanker usus besar dan infeksi usus buntu.

Mi dengan bahan dasar sagu merupakan termasuk ke dalam golongan mi
pati yaitu mi yang terbuat dari pati dan atau kombinasi dengan tepung dari bahan
non terigu (Tan dkk, 2009). Mi pati berbeda dengan mi terigu yang mengandalkan
protein gluten dalam pembentukan jaringan untuk membentuk adonan visko-elastik
sedangkan pengolahan mi pati mengandalkan proses gelatinisasi dan retrogradasi
dalam pembentukan jaringan (Tam dkk, 2004).

1.2 Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang penelitian, maka masalah yang dapat di
identifikasi yaitu adakah pengaruh dari perbandingan tepung umbi porang dengan

tepung wortel terhadap karakteristik mi kering?



1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengurangi penggunaan tepung

terigu dengan mendiversifikasi olahan umbi porang dengan wortel sebagai
pengganti tepung terigu serta menciptakan produk pangan yang tinggi kandungan
gizi seperti betakaroten dan glukomannan. bahan yang terkandung baik untuk
dikonsumsi penderita diabetes dan untuk diet serta untuk menambah ragam produk
berbahan baku tepung umbi porang dan tepung wortel.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan menentukan
formulasi dari perbandingan tepung umbi porang dengan tepung wortel terhadap
karakteristik mi kering yang terbaik.

1.4  Manfaat Penelitian
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah sebagi berikut :

1. Memberikan informasi tentang pemanfaatan tepung umbi porang dengan
tepung wortel.

2. Memberikan informasi mengenai mi kering yang dapat dibuat tanpa adanya
tepung terigu.

3. Memberikan nilai tambah dan nilai guna ekonomi dari wortel dengan kualitas
yang rendah.

4. Meningkatkan diversifikasi pangan mi kering menggunakan bahan baku lokal.

5. Menciptakan produk mi kering terbaik dengan tekstur yang diinginkan dapat
diterima secara sensorik oleh konsumen dan memiliki nilai gizi yang baik.

1.5 Kerangka Pemikiran

Mi adalah salah satu produk pangan yang terbuat dari tepung terigu dan

sudah banyak dikenal oleh seluruh masyarakat, bahkan di seluruh dunia telah



mengenal dengan masing-masing istilah. Hal ini disebabkan karena penyajian
cukup mudah dan cepat untuk dikonsumsi. Selain itu mi juga dapat digunakan
sebagai pengganti nasi. Produk mi umumnya digunakan sebagai sumber energi
karena kandungan karbohidratnya yang relatif tinggi (Pranoto, 2011).

Menurut Winarno (1991), mi pertama kali dibuat di daratan cina dan kini
masih terkenal sebagai oriental noodle. Banyak jenis mi yang diproduksi, tetapi
dalam bahan yang paling sederhana mi selalu dibuat dari terigu karena itu termasuk
jenis kelompok makanan yang disebut pasta, yaitu makanan yang terbuat dari
adonan terigu, air, dan garam.

Menurut penelitian Anita (2018), reduksi oksalat pada umbi porang
menggunakan jenis pelarut dan waktu perendaman yang berbeda-beda yaitu
menggunakan larutan asam sitrat 5%, asam klorida 1,65% (0,19N) dan natrium
klorida 10%. Pada waktu perendaman selam 30 menit, 60 menit, dan 90 menit
dengan suhu 40°C didalam waterbat. Hasil yang terbaik yang didapat adalah
perendaman porang mengunakan asam Kklorida 1,65% (0,19N) dengan waktu
perendaman 90 menit dengan suhu hangat 40°C dapat mereduksi oksalat sebanyak
5,15%.

Menurut Widjanarko (2008), yang menyatakan bahwa penepungan umbi
porang akan terjadi fraksi berdasarkan pada berat molekulnya. Pada tepung akan
terjadi fraksi berat dan fraksi ringan. Pada fraksi ringan (ukuran mesh besar)
menunjukkan kadar kalsium oksalat lebih banyak. Hal ini disebabkan karena fraksi

kalsium oksalat yang mempunyai berat molekul lebih kecil (126,07 kilodalton)



akan terhembus ke atas akibat tekanan angina dari blower dan membentuk fraksi
ringan pengaruh kombinasi blanching dan ukuran mesh.

Menurut Sri budi wahjuningsih dan Bambang kunarto (2016), pada
pembuatan tepung umbi porang jika semakin besar mesh yang digunakan maka
semakin kecil partikel tepung yang dihasilkan maka kandungan oksalat akan
semakin besar. Pada mesh 60 kadar oksalat 0,84%, mesh 80 kadar oksalat 0,89%
dan mesh 100 kadar oksalat 1,33%.

Menurut Anggaeni (2014), menyatakan bahwa pembuatan gel porang
dilakukan dengan perbandingan tepung porang dengan air 1:8 kemudian didiamkan
selama 10 menit pada suhu kamar untuk memberikan waktu pada porang untuk
menyerap air dan swelling dengan baik.

Menurut Faridah dan Simon (2014), Mie dengan perlakuan terbaik menurut
fisik dan kimia yaitu dengan penambahan tepung porang 4% dan air 35%. Produk
mi tersebut memiliki karakteristik waktu pemasakan 2.13 menit, KPAP 7,03%, dan
daya putus 0,14 N, daya serap air 201.58%, kecerahan warna 51.41%, volume
pengembangan 103.63%, kadar air 31,77%, kadar protein 5.87%, kadar lemak
2.13%, kadar abu 0.85% kadar serat kasar 4.58%.

Menurut Sihmawari dkk (2016), penggantian tepung porang ternyata
memiliki pengaruh yang signifikan terhadap kandungan air, protein, lemak,
karbohidrat dan abu mi basah. Mi dengan lebih banyak tepung porang tersubsitusi,
maka kadar air, kadar lemak, dan kadar abu meningkat, sementara kadar protein
dan karbohidrat menurun. Hasil uji organoleptik yang menggambarkan tingkat

kesukaan konsumen terhadap mi basah matang menunjukkan bahwa subsitusi



tepung porang sampai 15% tekstur dan warna masih disukai konsumen. Untuk
aroma subsitusi tepung porang 10% masih disukai konsumen. Rasa mi basah yang
disukai konsumen berada pada perlakuan subsitusi tepung porang 10%.

Menurut Silmi dan Diana (2016), kadar protein tertinggi terdapat pada
biskuit dengan subsitusi 100% tepung porang dan 0% tepung terigu, kadar serat
pangan larut dan tak larut tertinggi terdapat pada subsitusi 40% tepung porang dan
60% tepung terigu , serta kadar lemak terendah terdapat pada biskuit dengan
subsitusi 100% tepung porang dan 0% tepung terigu. Berdasarkan hasil uji
organoleptik, biskuit yang paling mendekati kelompok kontrol adalah biskuit
dengan subsitusi 40% tepung porang dan 60% tepung terigu.

Menurut Syach (2016), semakin tinggi subsitusi tepung kecambah jagung
maka menurunkan kecerahan warna, elastisitas dan tingkat kesukaan panelis,
sedangkan meningkatkan daya rehidrasi, cooking loss dan nilai chroma. Pengaruh
penambahan tepung porang yaitu semakin tinggi jumlah penambahan tepung
porang maka meningkatkan elastisitas, daya rehidrasi dan cooking loss, sedangkan
menurunkan nilai chroma dan kesukaan panelis.

Menurut Marliyati dkk, (2012), pembuatan serbuk wortel dilakukan dengan
proses pencucian, pengupasan, pengirisan (slicing), perendaman dalam larutan Na-
bisulfit 0,25% selama 15 menit, penirisan dan pengeringan selama 5-8 jam dan
penggilingan 60 mesh. Hasil dari perendaman menggunakan na-bisulfit dapat
mempertahankan warna serbuk wortel dan mempertahankan B-karoten sebanyak

20550 pg / 100 gram atau.
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Menurut penelitian Asgar dan Musaddad (2006), metode blancing
menggunakan air baik untuk mempertahankan [-karoten dibandingkan
menggunakan uap. Blanching menggunakan air dengan suhu 85°C selama 10 menit
dapat menpertahankan -karoten sebanyak 0,192% dibandingkan dengan blanching
uap yang mempertahankan -karoten sebanyak 0,163%.

Menurut Kusdibyo dan Musaddad (2000), hasil penelitian menunjukkan
bahwa perlakuan blanching dengan media air pada suhu 80-90°C selama 10 menit
dapat meningkatkan kecerahan warna, mempertahankan nutrisi dan tekstur wortel,
namun memiliki sifat rehidrasi kurang baik.

Menurut Sri winarsih (2007), proses penjemuran wortel yang telah disawut
memerlukan waktu 3-4 hari pada suasana terik. Pengeringan menggunakan
matahari membutuhkan waktu yang cukup lama menyebabkan kualitas tepung yang
dihasilkan relatif lebih jelek dibandingkan dengan menggunakan pengering buatan
yaitu cabinet dryer. Sawutan wortel dapat kering dalam waktu 12 jam
menggunakan suhu 55°C. hasil analisis kimia kadar protein dalam tepung wortel
cukup besar yaitu sebesar 7,68% dan total karoten yang di dapat sebesar 87,37%.
Total karoten sebagai provitamin A larut dalam lemak yang cocok didistribusikan
pada produk olahan yang mengandung lemak, provitamin A didalam tubuh akan
digunakan untuk memenuhi kebutuhan vitamin A.

Menurut penelitian Chaerah (2013), metode pengeringan pada wortel
dengan variasi suhu pengering selama 30°C, 45°C, dan 60°C menggunakan try

dryer. Suhu pengeringan yang baik untuk mempertahankan [3-karoten pada tepung
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wortel diperoleh suhu 45°C. Dilihat dari nilai -karoten yang tinggi 1,62%, kadar
air 9% bb, rendemen 1,19%.

Menurut Anna (2012), formulasi yang digunakan untuk membuat mi instan
dengan subsitusi tepung wortel adalah 0%, 10%, 15% dan 20%. Subsitusi tepung
wortel yang terpilih adalah 15% dengan tepung terigu 85%. Kandungan gizi mi
wortel terpilih yaitu protein sekitar 12,81% bk, nilai tersebut lebih jika
dibandingkan dengan mi wortel penelitian Prananto (2003),yaitu 11,10 — 11,60%
bk sehingga kadar protein mi wortel sudah memenuhi SNI mi instan. Kandungan
B-karoten di dalam mi wortel terpilih adalah sebesar 2390 pg/100g vitamin A dan
kehilangan [-karoten pada proses pengolahan mi wortel sebesar 17,30%.
Sedangkan kadar serat pangan mi wortel adalah sebesar 4,37% bk nilai ini lebih
tinggi dibandingkan dengan kadar serat pangan pada mi sorgum, yaitu sebesar
2,86% bk (Indriani, 2005). Kadar serat yang cukup tinggi pada mi wortel

mempengaruhi tekstur mi yang di hasilkan.

Menurut Lestario dkk (2008), mi dengan penambahan tepung wortel sebesar
20% mempunyai nilai gizi paling baik, yaitu kadar air 80,81%, kadar abu 3,04%,
kadar lemak 0,54%, kadar protein 5,37%, karbohidrat 10,24%, kadar betakaroten
13,15ug/g. mi yang disukai panelis adalah mi dengan subsitusi tepung wortel 20%
dengan nilai organoleptik warna, aroma, rasa dan kekenyalan.

Menurut Asmawati dkk (2019), Semakin tinggi persentasi penambahan
tepung tempe dan semakin rendah kadar sari wortel maka kadar protein semakin
meningkat, tetapi kadar air dan betakaroten semakin menurun. Perlakuan terbaik

diperoleh pada perlakuan T5 (Formulasi tepung tempe 30%+ 10%) yaitu dengan
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nilai kadar air 19,73, kadar protein 11,2% dan mempunyai tekstur kenyal, berwarna
kuning agak oranye, aroma sangat disukai dan rasa disukai panelis.

Menurut Slamet (2011), bubur instan yang paling disukai adalah yang
dibuat dengan tepung campuran terigu : tepung wortel dan tepung ubi kayu : tepung
wortel dengan variasi 70:30. Bubur instan tersebut mempunyai kadar betakaroten
sebesar 3.891,8 pg/g.

1.6 Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka penelitian diduga perbandingan tepung umbi porang

dengan tepung wortel berpengaruh terhadap karakteristik mi kering.

1.7  Tempat dan Waktu Penelitian

Tempat penelitian dilakukan di Labolatorium Teknologi Pangan,

universitas Pasundan, dimulai pada bulan Januari 2021.
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