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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan
tepung porang dengan tepung terigu dan konsentrasi sodium tripolyphosphate
(STPP) terhadap karakteristik mie basah sehingga dapat diterima oleh konsumen.
Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memanfaatkan bahan baku lokal agar
memiliki nilai tambah, meningkatkan penggunaan tepung porang, dan memberikan
informasi produk olahan diversifikasi mie basah yang kaya akan serat pangan.

Penelitian yang dilakukan terdiri dari dua tahap yaitu penelitian
pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan dilakukan untuk
membuat tepung porang yang kemudian dianalisis. Penelitian utama menggunakan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial yang terdiri dari dua faktor. Faktor
perbandingan tepung porang dengan tepung terigu (A) yang diuji terdiri dari 3 taraf
yaitu al (2:3), a2 (3:2), dan a3 (4:1) dan faktor konsentrasi sodium tripolyphosphate
(B) yang diuji terdiri dari 3 taraf yaitu b1 (0.2%), b2 (0.3%) dan b3 (0.4%) dengan
3 kali ulangan sehingga diperoleh 27 kali satuan percobaan. Respon yang diukur
dalam penelitian ini terdiri dari respon organoleptik yaitu atribut warna, aroma,
rasa, respon kimia yaitu kadar air, kadar protein, kadar karbohidrat, dan respon fisik
yaitu tekstur (kekenyalan).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung porang dengan
tepung terigu berpengaruh terhadap warna, aroma, kadar air, kadar protein, kadar
karbohidrat, tekstur (kekenyalan) dan tidak berpengaruh terhadap rasa. Konsentrasi
sodium tripolyphosphate berpengaruh terhadap kadar air, kadar protein, kadar
karbohidrat, tekstur (kekenyalan) dan tidak berpengaruh pada warna,aroma, dan
rasa. Interaksi antara pengaruh tepung porang dengan tepung terigu dan konsentrasi
sodium tripolyphosphate berpengaruh terhadap kadar air dan tekstur (kekenyalan)
dan tidak berpengaruh pada warna,aroma, dan rasa, kadar protein dan kadar
karbohidrat.

Kata Kunci: Mie Basah, Tepung Porang, Sodium Tripolyphosphate

viii



ABSTRACT

The purpose of this research was to find out the effect from the ratio of
porang flour with wheat flour and the sodium tripolyphosphate (STPP)
concentration to wet noodles product characteristics to be accepted by consumers.
The benefits of this research are to utilize local raw materials that have added
value, to increase the use of porang flour, and provide information on processed
product diversification of wet noodles rich in dietary fiber.

The research consisted of two stages, preliminary research, and main
research. Preliminary research was conducted to make porang flour which was
then analyzed. The main research used a Randomized Block Design (RBD) with
two factors. The ratio of porang flour to wheat flour factor(A) tested consisted of 3
levels: al (2:3), a2 (3:2), and a3 (4:1) and the sodium tripolyphosphate
concentration factor(B) tested consisted of 3 levels: bl (0.2%), b2 (0.3%) and b3
(0.4%). With 3 replications so that have 27 times the experimental unit. The
response measured in this research consisted of organoleptic response on color,
aroma, taste, then chemical response on moisture content, protein content,
carbohydrate content, and physical response on texture(elasticity).

The results obtained from the research showed that the ratio of porang flour
wheat flour had an effect on the color, aroma, moisture content, protein content,
carbohydrate content, texture (elasticity) and hadn 't an effect on taste. The sodium
tripolyphosphate concentration had an effect on moisture content, protein content,
carbohydrate content, texture (elasticity) and hadn 't an effect on color, aroma, and
taste. The interaction between the ratio of porang flour with wheat flour and sodium
tripolyphosphate concentration had an effect on moisture content and texture
(elasticity) and hadn’t an effect on color, aroma, taste, protein content, and
carbohydrate content.

Keywords: Wet Noodles, Porang Flour, Sodium Tripolyphosphate



I. PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi
Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penilitian, (1.5)
Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat dan Waktu

Penilitian.

1.1 Latar Belakang

Indonesia merupakan Negara yang dimana masyarakatnya mengkonsumsi
nasi sebagai makanan pokok. Namun, saat ini mie merupakan makanan alternatif
pengganti nasi karena kandungan karbohidrat pada mie yang cukup tinggi, rasanya
yang enak, penyajiannya yang mudah dan praktis serta harganya yang dapat
dijangkau bagi masyarakat luas sehingga mie cukup digemari dan semakin populer
di masyarakat (Munarso & Haryanto, 2012).

Indonesia merupakan negara terbesar ke dua di dunia setelah Cina dengan
jumlah produksi mi yang terus meningkat. Produksi mi instan, mi kering dan mi
basah di Indonesia mencapai 1,6 juta ton. Pada tahun 2013 produksinya telah
mencapai 2 juta ton dan pada tahun 2014 diprediksi mencapai 2,2 juta ton (Amin,
2013). Peningkatan rata-rata pertumbuhan konsumsi mi basah dari tahun 2014
sampai tahun 2018 sebesar 17,612% (Susenas,2018 dalam Sayyida, 2020).

Berdasarkan hasil kajian preferensi konsumen, mi merupakan produk
pangan yang sering dikonsumsi oleh sebagian besar masyarakat baik sebagai

makanan utama maupun makanan selingan. Mi dapat digolongkan dalam beberapa



kelompok yaitu mi basah, mi kering, mi rebus, mi kukus, dan mi instan
(Juniawati,2003 dalam Sayyida, 2020).

Mi basah adalah produk pangan yang dibuat dari tepung terigu dengan atau
tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan yang diizinkan,
berbentuk khas mi yang tidak dikeringkan. Mi basah merupakan jenis mi yang
mengalami proses perebusan setelah tahap pemotongan adonan (SNI,2015).
Menurut Astawan (2006), untuk komposisi gizi dari mie basah antara lain yaitu:
Energy 86,00 (kal), Karbohidrat 14,00 (g), Protein 0,60 (g), lemak 3,30 (g),
Kalsium 13,00 (mg), Besi 0,80 (mg), dan Air 80,00 (mg).

Indonesia termasuk negara dengan angka impor tepung terigu yang tinggi
karena banyaknya konsumsi produk pangan yang berbasis terigu. Menurut data
APTINDO (2018), konsumsi tepung terigu di Indonesia pada tahun 2017 mencapai
7,9 juta metrik ton. Konsumsi tepung terigu (gluten) secara berlebihan memiliki
dampak negatif karena dapat menyebabkan terjadinya gastrointestinal symptoms,
glutinflammation, sensitifitas gluten, serta terparahnya adalah kerusakan
pencernaan yang dikenal dengan penyakit seliak (celiac disease) (Brown, 2015
dalam Asriani, 2019).

Salah satu upaya untuk mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu
dan untuk meningkatkan ketahanan pangan nasional adalah dengan
mengembangkan penggunaan bahan baku lokal sebagai bahan-bahan substitusi
tepung terigu untuk olahan pangan. Bahan baku lokal yang memiliki potensi untuk

dikembangkan menjadi produk salah satunya adalah Porang.



Tanaman Porang (Amorphophallus spp) telah lama dikenal penduduk pulau
jawa termasuk kedalam tanaman herba dari keluarga Araceae. Jenis porang yang
tumbuh di Indonesia antara lain A.companulatus, A.variabilis, A.oncophyllus.
Tanaman ini mempunyai potensi ekonomi tinggi dan prospek untuk di kembangkan
di Indonesia. Selain termasuk dalam tipe tumbuhan liar (wild type), tumbuhan ini
juga mampu menghasilkan karbohidrat dan indeks panen tinggi. Melalui penangan
dan aplikasi teknologi proses, Porang dapat menjadi aset yang mempunyai daya
guna dan nilai ekonomis yang tinggi. Hal ini dikarenakan porang memiliki
kandungan glukomanan yang bernilai guna tinggi dan dapat dimanfaatkan menjadi
berbagai macam produk olahan bernilai jual tinggi (Raharjo, dkk., 2012). Menurut
Hulssen dan Van (1940) dalam Lubis, dkk., (2004), yang terdapat dalam artikel
yang dikutip mengatakan bahwa kandungan glukomanan dari ketiga jenis tanaman
tersebut adalah A.oncophyllus 67%, A.variabilis 30%, A.companulatus mempunyai
kadar glukomanan sangat kecil yaitu 2,7% karena umbinya banyak mengandung
pati.

Tanaman porang bermanfaat karena keunggulan dari umbi ini adalah
memiliki kandungan serat yang tinggi terutama serat larutnya (sekitar 64% dari
Berat Kering) yang sangat baik untuk kesehatan seperti mengurangi kadar gula
darah dan kolesterol sehingga sangat baik untuk penderita diabetes. Selain itu,
tepung porang (yang dihasilkan dari umbi Amorphophallus konjac) atau sering
disebut dengan tepung konjac memiliki kemampuan menyerap air dan dapat
membentuk gel (gelling agent) sehingga diduga dapat meningkatkan kekenyalan

dan keelastisan pada mie basah (Retnaningsih, 2005).



Umbi porang mengandung glukomannan yang merupakan serat larut air.
Glukomanan memiliki kemampuan menyerap air yang tinggi dibandingkan serat
pangan lainnya (Yaseen, dkk., 2005 dalam Irnawan, 2021). 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, dkk.,
2000 dalam Irnawan, 2021).

Glukomannna memiliki  karakteristik menyerupai  selulosa dan
galactomannan 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 pengental sirup, jelly, edible film, mie dan bahan pengikat sosis
(Saha, 2010 dalam Irnawan, 2021).

Upaya pelaksanaan diversifikasi pangan agar tidak tergantung kepada
tepung terigu harus terus dilakukan, oleh karena itu saat ini banyak dikembangkan
mi dengan substitusi berbagai jenis tepung selain terigu (Irviani,dkk.,2014).
Produksi porang di Indonesia cukup melimpah, tetapi belum banyak dimanfaatkan,
walaupun telah ada petani yang menanamnya sebagai tanaman tumpang sari dengan
budidaya yang belum maksimal. Pemanfaatan umbi porang sebagai bahan pangan
di Indonesia terkendala oleh kandungan kalsium oksalatnya yang menyebabkan
umbi porang tidak dapat dikonsumsi secara langsung. Kalsium oksalat dapat
menyebabkan rasa gatal, iritasi dan gangguan kesehatan lain ketika dikonsumsi.

Dalam pemanfaatan umbi porang harus dilakukan perlakuan untuk mengurangi



kadar kalsium oksalatnya agar siap dikonsumsi. Hal ini harus dikembangkan
mengingat hasil tanaman ini banyak bermanfaat bagi kesehatan tubuh. Namun,
seiring dengan berkembangnya industri pangan fungsional, kosmetik, dan
bioetanol, porang mempunyai prospek yang baik karena tanaman ini memiliki nilai
ekonomi yang tinggi. Pangan fungsional ialah pangan segar atau olahan yang selain
sebagai sumber nutrisi juga dapat memberi manfaat kesehatan, antara lain bagi
penderita diabetes (Supriati, 2016).

Salah satu komponen penyusun umbi porang adalah karbohidrat yang terdiri
atas pati, glukomanan, serat kasar, dan gula bebas. Glukomanan adalah polisakarida
yang terdiri dari monomer f-1,4 a-mannose dan a-glukose dalam rasio 1.6:1.
Komponen lainnya adalah kalsium oksalat. Campuran konjac mannan memiliki
kemampuan untuk mengurangi kolesterol dan trigliserida, untuk mempengaruhi
daya tahan glukosa dan adsorpsi glukosa dan untuk menunjukan peranan dietary
fiber dalam penurunan berat badan. Glukomannan dapat menunda rasa lapar ketika
dikonsumsi sebagai sumber makanan langsung, hal tersebut dapat menyebabkan
penyerapan gula diet secara bertahap dan dapat mengurangi kadar gula yang tinggi
dalam darah (Sugiyama,dkk., 2014 dalam Akesowan, 2002). Glukomanan
merupakan serat larut alam (soluble fiber) paling kental, dengan kapasitas
memegang air tertinggi, dan memiliki berat molekul terbesar di antara serat
makanan lainnya (Akesowan, 2002).

Tepung porang dapat memberikan manfaat bagi kesehatan karena memiliki
kandungan serat yang cukup tinggi. Serat makanan (dietary fiber) telah terbukti

dapat menurunkan risiko terkena diabetes dan penyakit jantung, salah satunya yaitu



serat yang berasal dari glukomanan. Ada dua macam serat makanan yaitu serat larut
(soluble fiber) dan serat tidak larut (insoluble fiber). Serat larut dapat menurunkan
kadar kolesterol dengan mengikatnya di saluran pencernaan dan membawanya
keluar. Sedangkan serat tidak larut dapat membantu masalah pencernaan seperti
sembelit dan menjaga kesehatan organ-organ pencernaan. Manfaat lain dari serat
bagi tubuh adalah membantu mengendalikan kadar gula, membantu menurunkan
berat badan dan mengurangi resiko kanker (Hargono, 2008).

Permasalahan yang seringkali ditemui dalam pembuatan mie berbahan baku
selain terigu adalah tekstur mie yang mudah patah, sehingga perlu dilakukan
penelitian lebih lanjut dalam memperbaiki tekstur mie basah salah satunya adalah
bahan pengikat yang digunakan agar terbentuk tekstur, konsistensi setelah direbus,
sifat organoleptik, dan sifat fisik yang diinginkan sesuai dengan syarat mutu mie
basah. Bahan pengikat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu Sodium
Tripolyphosphate (STPP) pada pembuatan mie berbahan dasar campuran tepung
terigu dan tepung porang. Tekstur mie basah yang mudah patah berbahan dasar
selain terigu inilah yang mendasari dilakukan penambahan STPP (Sodium
Tripolyphosphate) untuk memperbaiki kualitas dari mie basah yang dihasilkan
sehingga mie basah yang diinginkan memiliki tekstur yang elastis dan kenyal.

Sodium Tripolyphosphate atau yang disingkat sebagai STPP adalah
senyawa organik dengan rumus kimia NasP3O10, berwujud serbuk Kristal putih,
tidak berbau, larut dalam air dan digunakan sebagai pelunak air, pengawet makanan
dan texturized. Sodium tripolyphosphate (STPP) berperan pada proses gelatinisasi

pati sehingga mempengaruhi tekstur produk menjadi lebih liat dan kenyal. Ikatan



antara pati dengan fosfat diester atau ikatan silang gugus hidroksil (OH) akan
menyebabkan ikatan pati yang ada pada tepung porang menjadi kuat, tahan
terhadap pemanasan dan asam sehingga dapat menurunkan derajat pembengkakan
granula serta meningkatkan stabilitas adonan. Selain itu STPP dapat mengikat air
sehingga menurunkan aktivitas air (Aw) akibatnya kerusakan mikrobiologis dapat
dicegah serta meningkatkan umur simpan pada produk. Dosis yang aman dan
diijinkan adalah 3 gram/kg berat adonan atau 0,3%. Penggunaan melebihi dosis
0,5% akan menurunkan penampilan produk, yaitu terlalu kenyal seperti karet dan
terasa pahit (Widyaningsih & Murtini, 2006).

Dengan demikian pada penelitian ini mengkaji bagaimana pengaruh
perbandingan tepung porang dan tepung terigu serta konsentrasi Sodium
tripolyphosphate (STPP) terhadap karakteristik mie basah sehingga dapat diterima
masyarakat serta dapat menjadi diversifikasi produk mie sebagai alternatif pangan
fungsional berbahan baku pangan lokal yang memiliki kandungan serat, mineral
dan protein yang tinggi yang diharapkan dapat mengurangi ketergantungan
masyarakat terhadap tepung terigu.

1.2 Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, dapat diidentifikasi masalah
dalam penelitian ini sebagai berikut :
1. Apakah perbandingan tepung porang (Amorphophallus oncophyllus)
dengan terigu berpengaruh terhadap karakteristik mie basah?
2. Apakah konsentrasi sodium tripolyphosphate berpengaruh terhadap

karakteristik mie basah?



3. Apakah interaksi perbandingan tepung porang dengan tepung terigu dan
konsentrasi sodium tripolyphosphate (STPP) dapat berpengaruh terhadap
karakteristik mie basah?
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian yang dilakukan adalah untuk mempelajari pengaruh
perbandingan tepung porang dengan tepung terigu dan konsentrasi sodium
tripolyphosphate (STPP) yang berpengaruh terhadap karakteristik mie basah.

Adapun tujuan dari penelitian ini yaitu, untuk mengetahui pengaruh
perbandingan tepung porang dengan tepung terigu dan konsentrasi sodium
tripolyphosphate (STPP) terhadap karakteristik mie basah yang sesuai dengan
Standar Nasional Indonesia (SNI) sehingga dapat diterima oleh masyarakat.
1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat yang dapat diperoleh dari hasil penelitian ini diantaranya yaitu:

1. Memberikan informasi kepada masyarakat untuk meningkatkan
pemanfaatan sumber daya lokal dari komoditi porang yang memiliki nilai
tambah.

2. Meningkatkan penggunaan tepung porang serta mengurangi ketergantungan
masyarakat terhadap tepung terigu dalam pengolahan pangan.

3. Sebagai diversifikasi produk pangan serta dapat meningkatkan konsumsi
serat pangan.

4. Meningkatkan nilai gizi dan nilai ekonomis dari mie basah seiring dengan
perubahan pola konsumsi dan pengetahuan konsumen yang terus

meningkat.



5. Diharapkan hasil penelitian ini dapat menjadi informasi bagi perkembangan
ilmu pengetahuan bagi peneliti, akademis, dan instansi yang berhubungan
langsung dengan teknologi pangan.

1.5 Kerangka Pemikiran

Mie basah adalah jenis mie yang mengalami proses perebusan setelah tahap
pemotongan. Biasanya mie basah dipasarkan dalam keadaan segar. Kadar air mie
basah dapat mencapai 52% dan karenanya daya simpannya relatif singkat (40 jam
pada suhu kamar). Proses perebusan dapat menyebabkan enzim polifenol-oksidase
terdenaturasi, sehingga mie basah tidak mengalami perubahan warna selama
distribusi (Munarso & Haryanto, 2012).

Menurut Kusmandar (2010) dalam Panjaitan,dkk (2017), dua jenis mie
basah yang dikenal masyarakat adalah mie basah mentah (raw noodle) dan mie
basah matang atau rebus (cooked noodle). Mie basah mentah merupakan mie hasil
pemotongan lembaran adonan tanpa perlakuan pengolahan lanjutan. Kadar air mie
ini sekitar 35% dan biasanya ditaburi dengan tapioka untuk menjaga agar mie tidak
saling lengket. Menurut Astawan (2006) dalam Panjaitan,dkk (2017), pada proses
pembuatan mie basah matang terdapat tahap pemasakan (perebusan atau
pengukusan) dan penambahan minyak sawit sehingga kadar airnya meningkat
sampai 52%, sedangkan pada mie basah mentah tidak melewati tahapan tersebut
sehingga kadar airnya sekitar 35%, sehingga pada umumnya mie basah mempunyai
daya tahan untuk disimpan relatif singkat berkisar 1-2 hari saja. Hal ini disebabkan
karena kadar air mie basah cukup tinggi jika dibandingkan dengan mie kering yang

mempunyai daya tahan penyimpanan lebih lama yaitu sekitar 2-3 minggu karena
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kadar air nya cukup rendah yaitu sekitar 10%. Hal ini sesuai dengan pendapat
Koswara (2009) dalam Panjaitan,dkk (2017), Mie basah dapat digolongkan sebagia
produk yang memiliki kadar air yang cukup tinggi (£ 60%), karena itu daya
simpannya tidak lama, biasanya hanya sekitar 2-3 hari. Agar supaya lebih awet,
biasanya ditambahkan bahan pengawet (kalsium propionat) untuk mencegah mie
berlendir dan jamuran (Panjaitan,dkk., 2017).

Prinsip pembuatan mie basah, pada dasarnya sama saja dengan pembuatan
mie pada umumnya. Yang mana pada pembuatan mie basah perlu ditambah kansui
(air alkali) atau kie (air abu) dan beberapa zat aditif atau bahan tambahan makanan
lain. Maksud pemberian zat-zat tambahan tersebut untuk memperbaiki sifat-sifat
fisiko-kimia mie serta meningkatkan daya awet mie (Agroindustri, 2010).

Menurut Widyaningsih dan Murtini (2006) dalam Panjaitan,dkk (2017),
tekstur mie yang diharapkan adalah kenyal atau elastis dan tidak mudah putus,
sehingga tepung terigu yang digunakan sebaiknya tepung terigu jenis gandum keras
(hard wheat) yang mengandung protein (gluten) sangat tinggi (8-12%). Glutein
adalah protein dalam terigu yang bersifat elastis sehingga akan mempengaruhi
elastisitas dan tekstur mie. Hal yang sama juga dikemukakan oleh Astawan (2006),
tepung terigu yang dikendaki agar mutu mie menjadi bagus adalah terigu yang
memiliki kadar air 14%, kadar protein 8-12%, kadar abu 0,25 — 0,60% dan glutein
basah 24-36%.

Tepung porang merupakan hidrokoloid larut air yang berasal dari
pemurnian tepung porang kasar menggunakan larutan alkohol (ekstraksi basah).

Pemurniaan tersebut akan mengendapkan glukomannan dan membersihkannya dari
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pati yang larut (Chan dan Albert, 2008 dalam Hidayati, 2011). Kemampuan
glukomannan mengikat air akan menjadi lebih stabil dengan penambahan Ca(OH)>
karena akan membentuk gel yang bersifat thermo-irreversible. Gel tersebut akan
tetap stabil dengan adanya pemanasan yang berulang-ulang pada suhu 100°C
bahkan pada suhu 200°C. Sifat inilah yang diharapkan untuk diaplikasikan dalam
pembuatan mie sebagai pengganti fungsi gluten yang ada pada tepung terigu
(Hidayati,2011).

Menurut penelitian Anita (2018) dalam Irnawan (2021), reduksi oksalat
pada umbi porang menggunakan jenis pelarut dan waktu perendaman yang
berbeda-beda yaitu menggunakan larutan asam sitrat 5%, asam klorida 1,65%
(0,29N) 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 klorida 1,65% (0,19N)
dengan waktu perendaman 90 menit dengan suhu hangat 40°C dapat mereduksi
oksalat sebanyak 5,15%.

Menurut Widjanarko (2008) dalam Irnawan (2021), 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 angin dari blower

dan membentuk fraksi ringan pengaruh kombinasi blanching dan ukuran mesh.
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Menurut Sri dan Bambang (2016) dalam Irnawan (2021), 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 Anggraeni (2014) dalam Irnawan (2021), 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 tepung porang dalam menyerap air dan swelling dengan baik.

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Mabhirdini dan Afifah (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.

Tepung porang dapat memberikan manfaat bagi kesehatan karena memiliki
kandungan glukomanan yang cukup tinggi yaitu 64,98%, kadar serat yang tinggi
yaitu 2,5%, dan kadar lemak yang rendah yaitu 0,02%. Tepung porang mengandung
kalori yang sangat rendah yang sangat baik sebagai sumber serat makanan
(Mahirdini & Afifah, 2016).

Menurut Saputra (2014) dalam Sutriningsih dan Ariani (2017) umbi porang

(Amorphophallus oncophillus) termasuk nutraceutical. Umbi porang dilakukan
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pengolahan menjadi bentuk tepung porang. Kadar glukomanan yang diperoleh
setelah dilakukan pemurnian berkisar pada 36.69%-64.22% dengan kadar
glukomanan tepung sebelum pemurnian sebesar 28.76%. Pada percobaan dengan
variasi konsentrasi pelarut etanol 60%, lama pengadukan 30 menit, dan rasio jumlah
bahan dengan pelarut 1:15 diperoleh kadar glukomanan tertinggi yakni 64,22%.

Menurut Ermiati dan Laksmanaharja (1996) dalam sihmawati,dkk., (2014)
umbi porang mengandung sejenis karbohidrat yang disebut mannan. Mannan
adalah senyawa polisakarida yang terdiri dari gula sederhana yang memiliki sifat
antara lain: (a). bila dicampur dengan air dingin dapat mebentuk massa yang kental
dan lekat; (b). jika diolah akan mengembang mencapai 130-200%; (c). berbentuk
gel yang kenyal dan rasanya enak dan (d). dengan senyawa tertentu (soda) bisa
membentuk lapisan tipis yang keras dan kuat.

Glukomannan disebut juga mannan yang merupakan polimer dari D-
glukosa dan D-mannosa (Keithley,dkk., 2013). Glucomannan adalah polisakarida
non pati larut air disebut juga serat larut air. Glukomanan porang menunjukkan
kelarutanyang lebih tinggi (86,4%) dan derajat asetilasi (13,7%), tetapi viskositas
rendah (5400 cps), WHC (34,5 g/g), dan DP(9,4).

Tepung porang adalah jenis serat yang larut dalam air dan memiliki
kandungan kalori yang rendah serta viskositas yang tinggi. Tepung porang dapat
membentuk gel dan stabil pada kondisi panas dengan penambahan alkali ringan,
beriteraksi dengan pati dan bersifat sinergi dengan kappa karagenan. Bahan

pengikat alami yang dapat digunakan, antara lain karagenan (Wu dan Corke, 2005).
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Menurut Faridah dan Widjanarko (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%.

Sihmawati,dkk (2014), menyatakan bahwa hasil analisis organoleptik
terhadap mutu mie basah dengan substitusi tepung porang dan karagenan sebagai
pengenyal alami berpengaruh terhadap tekstur, warna, rasa dan aroma pada produk
mie basah. Hasil analisis uji organoleptik sampel yang terpilih ialah pada perlakuan
P4K4=60% : 8% : 32% (tepung terigu : karagenan : tepung porang) yang cenderung
disukai oleh panelis.

Menurut Ladamay dan Sudarminto (2014), bahan pengikat digunakan
dalam bahan makanan karena umumnya bahan pengikat memiliki gugus OH yang
berikatan dengan air dimana akan terdispersi dalam fase air. Bahan pengikat
memiliki sifat hidrofilik yang akan menyerap air dan membengkak. Pemakaian
bahan pengikat dalam produk pangan bertujuan untuk mencegah terjadinya proses
kristalisasi kembali pati yang telah mengalami gelatinisasi.

Menurut Shand,dkk (1993) dalam Nugraha,dkk (2016), STPP mampu
menambah citarasa, memperbaiki tekstur mencegah terjadinya rancidity
(ketengikan), dan meningkatkan kualitas produk akhir dengan mengikat zat nutrisi
yang terlarut dalam larutan garam seperti protein, vitamin dan mineral. Hal ini

sesuai dengan pernyataan Thomas (1997) dalam Nugraha,dkk (2016), bahwa STPP
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dapat menyerap, mengikat dan menahan air serta meningkatkan Water Holding
Capacity (WHC) dan keempukan. Menurut FDA (Food and Drug Administration)
penggunaan alkali fosfat pada produk sekitar 0,5%. Penggunaan melebihi dosis
0,5% akan menurunkan penampilan produk, yaitu terlalu kenyal seperti karet dan
terasa pahit.

Menurut penelitian Sukowati (2007), pada pembuatan mie basah
ditambahkan Sodium Tripolyphosphate (NasP3010) sebanyak 0,2% digunakan
sebagai bahan pengikat air sehingga air yang terdapat di dalam adonan tidak
menguap yang dapat menyebabkan permukaan adonan menjadi kering dan keras
sebelum proses pembentukan adonan

Berdasarkan Lidwina (2017), pada pembuatan mi kering ubi jalar ungu
sodium tripolyphosphate (STPP) yang digunakan sebanyak 2% memiliki kadar air
sebesar 13.51% bk, kadar abu sebesar 7.07% bk, tingkat kekerasan sebesar 5944.1
gram force, kelengketan sebesar 2252.56 gram force dan elastisitas sebesar 0.62.

Hasil penelitian Harahap (2007), menyatakan bahwa jumlah penambahan
sodium tripolyphosphate berpengaruh sangat nyata, dimana hasil terbaik
penambahan sodium tripolyphosphate yaitu 0,25%. Kadar air diperoleh 72,23%,
kadar protein 0,74%, kadar abu 2,53%, dan nilai organoleptik untuk atribut rasa dan
tekstur berpengaruh sangat nyata, sedangkan nilai atribut warna berbeda nyata
dengan adanya penambahan sodium tripolyphosphate.

Mie koro basah dengan penambahan sodium tripolyphosphate 0,35%
memiliki kadar air 50,996%, kadar abu 3,691 dan kadar protein 10,146% semakin

tinggi konsentrasi sodium tripolyphosphate yang ditambahkan maka kadar abu akan
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semakin tinggi karna sodium tripolyphosphate merupakan salah satu golongan dari
garam fosfat yang mengandung unsur natrium dan fosfat (Hanurani, 2016).

Penelitian Widyaningsih dan Murtini (2006), menyatakan dosis penggunaan
STPP yang aman dan diizinkan adalah 3 gram/kg berat adonan atau 0,3%.
Penggunaan melebihi dosis 0,5% akan menurunkan penampilan produk, yaitu
terlalu kenyal seperti karet dan terasa pahit.

Bihun dengan STPP 0,2% memiliki nilai kekerasan 6161,4 gf, kelengketan
2381,95 gf dan kekenyalan 0,3867 gs, dan waktu rehidrasi paling singkat selama 3
menit (Ramadhan, 2009).

Penggunaan polifosfat dalam bahan makanan berpati dapat meningkatkan
Water Holding Capacity (WHC) sehingga akan mengakibatkan massa yang kenyal.
Penggunaan polifosfat dalam pengolahan makanan adalah pada dosis 0,3%-0,5%
dari total adonan yang digunakan (Ernawati, 2010).

Kim,dkk (1996) dalam Mukrobin (2021), menyatakan bahwa semakin
tinggi kadar amilosa, semakin kuat struktur gel yang terbentuk sehingga semakin
kecil total kehilangan padatan selama pemasakan. Kehilangan padatan akibat
pemasakan (cooking loss) menunjukkan banyaknya jumlah padatan yang keluar
dari untaian mi selama proses pemasakan.

Menurut Chen (2003), menyatakan bahwa kehilangan padatan akibat
pemasakan (cooking loss) terjadi karena lepasnya sebagian kecil pati dari untaian
mi saat pemasakan. Pati yang terlepas tersuspensi dalam air rebusan dan
menyebabkan kekeruhan. Fraksi pati yang keluar selain menyebabkan kuah mi

menjadi keruh juga menjadikan kuah mi lebih kental (thick). Menurut Indrianti,dkk
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(2013) dalam Mukrobin (2021), menyatakan bahwa tingginya nilai kehilangan
padatan akibat pemasakan (cooking loss) dapat menyebabkan tekstur mi menjadi
lemah dan kurang licin.
1.6 Hipotesis Penelitian
Berdasarkan perumusan kerangka pemikiran di atas diduga bahwa:
1. Perbandingan tepung porang (Amorphophallus oncophyllus) dengan terigu
diduga berpengaruh terhadap karakteristik mie basah.
2. Konsentrasi sodium tripolyphosphate diduga berpengaruh terhadap
karakteristik mie basah.
3. Interaksi perbandingan tepung porang dengan tepung terigu dan konsentrasi
sodium tripolyphosphate (STPP) diduga berpengaruh terhadap karakteristik
mie basah.
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian, Program Studi
Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan. JI. Dr. Setiabudi
No0.193, Bandung. Laboratorium Sibaweh Indonesia, JI. Mochamad Toha No.51C,
Bandung, 40242. Laboratorium Fakultas Teknologi Industri Pertanian Universitas
Padjadjaran, JI. Raya Bandung-Sumedang km 21, Jatinangor, Bandung, 40600.

Adapun waktu penelitian dilaksanakan pada bulan Maret 2022 sampai selesai.
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