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Abstrak
Sweet potato and jackfruit seeds are local resources that can grow well in tropical
climate of Indonesia that has a high level of productivity. Thus, food diversification
program through the use of local resources is expected to address people's reliance on
products of flour-based noodles. This study is divided into three main stages, namely
Jormula optimization, analysis, and organoleptic. Optimization stage formula begins by
determining the maximum and minimum points substitution of each flour. For jackfruit
seed flour, sweet potato flour and wheat flour made wet noodle-making with the level of
substitution of 10% to 80%. Analysis of the product consists of a physical analysis ie
water absorption in the range of 8.5% to 9.5%. Chemical analysis of water content with
the result of 0.83% to 0.97%, Abu 00087 to 0.0094 levels, protein content of 8.5% to
9.5%, fat content of 00075 to 0.0084, starch 27.74 uniil 27.78, crude fiber 0.02 10 0.07,
and a yield of 1 10 1.7. The solution formula with the most optimal response,ie wet noodle
Jormula with 33.33% jackfruit seed flour, sweet potato flour 33.33%, 33.33% wheat flour.

Keywords: Sweet potato, optimization formula, RSM, a wet noodle

Pendahuluan terutama untuk pengolahan produk roti-
rotian dan mie, sehingga rata-rata baru

mensubstitusi sekitar 30%. Terigu lokal

Pengolahan produk setengah jadi
seperti  tepung salah satu cara
pengawetan hasil panen, terutama untuk
komoditas yang berkadar air tinggi.

yvang dihasilkan diharapkan dapat
menggantikan  terigu .npor dalam
Keuntungan lain dari pengolahan produk tepung komposit. Biji nangka
setengah jadi yaitu, sebagai bahan baku merupakan sumber karbohidrat, protein,
yang fleksibel untuk industri pengolahan dan energi dapat dimanfaatkan sebagai
bahan pangan yang potensial. Biji
.angka juga sumber mineral yang baik.

lanjutan, aman dalam distribusi, serta
menghemat  ruangan dan  biaya

penyimpanan (Widowati, 2009). Salah
satu upaya untuk menekan penggunaan
terigu impor adalah mengembangkan
tepung komposit berbasis bahan pangan
lokal, jagung, ubikayu, ubi jalar, dan
biji-bijian. Namun, tepung komposit
tersebut belum mampu sepenuhnya
berperan menggantikan terigu impor
karena tidak mengandung gluten,

Dua kilogram biji nangka sebanding
dengan satu kilogram beras. Biji nangka
dimanfaatkan sebagai alternatif bahan
pangan yang cukup bergizi karena masih
adanya kandungan zat lain yang lebih
tinggi dibandingkan dengan makanan
penghasil karbohidrat lainnya seperti zat
besi dan vitamin B1 (Aditya,2012).
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Penggunaan tepung komposit
memiliki dua fungsi, vyaitu untuk
mengurangi atau menghilangkan

penggunaan gandum atau bahan pangan
pokok lain dan untuk mengubah
karakteristik gizi produk, misalnya
dengan memperkaya kandungan protein,
vitamin, atau mineral (Dendy et
al.2001).Mie basah pada suhu kamar
hanya bertahan sampai 10 — 12 jam.
Setelah itu mie akan berbau asam dan
berlendir atau basi (Widyaningsih dan
Murtini, 2006). Mutu mie basah yang
baik adalah berwarna putih atau kuning
terang, tekstur agak kenyal, dan tidak
mudah putus — putus. Sedangkan tanda —
tanda kerusakan mie adalah berbintik
putih atau hitam karena tumbuhnya
kapang, berlendir pada permukaan mie,
dan berbau asam dan berwarna agak
gelap (Kristina, 2007).

Karakteristik mie basah sangat
ditentukan oleh proporsi bahan yang
digunakan di dalam formulanya. Pada
penelitian  ini,proporsi  tepung  biji
nangka, tepung terigu, dan tepung ubi
jalar yang optimum sebagai formula mie
basah  ditetapkan  dengan  mixmure
simplex latticedesign dari  Response
Surface Methodology (metode respon
permukaan). Metode ini merupakan
teknik statistika yang secara sistematis
menetapkan pengaruh multi  variabel
pada suatu adonan (formula) terhadap
atribut mutu, dimana jumlah obyek
pengamatan (perlakuan) dapat
diminimalkan dan dimaksimalkan.

Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang
permasalahan  diatas, maka dapat
diidentifikasi masalah bahwa bagaimana
pengaruh formulasi tepung komposit
(tepung terigu, tepung ubi jalar, tepung

biji nangka) terhadap mutu mie basah
menggunakan metode respon
permukaan?

Tujuan

Tujuan  penelitian  ini  adalah
menghasilkan  formula mie basah
berbahan baku tepung komposit berbasis
tepung biji nangka, tepung ubi jalar, dan
tepung terigu terhadap mutu mie basah
menggunakan metode respon
permukaan.

Manfaat Penelitian
1. Mantaat bagi Peneliti
Menambah khasanah ilmu
pengetahuan dan teknologialternatif lain
dari penggunaan bahan baku selain
tepung  terigu, Selain itu  dapat
mempelajari pengaruh formulasi tepung
komposit terhadap karakteristik dan
mutu mie basah dengan metode respon
permukaan.Manfaat metode respon
permukaan
percobaan yang harus dilakukan untuk

mengurangi jumlah

mengevaluasi terbaik, mengoptimumkan
espon, dan mencari fungsi pendekatan
yvang cocok untuk meramalkan respon
yang akan datang
2. Manfaatbagilndustri

Meningkatkan nilai ekonomis biji
nangka, memberi cara alternatif cara
pengolahan biji nangka yang mudah,
dan menambah keanekaragaman produk
makanan. Tepung komposit yang
dihasilkan dapat
kebutuhan pangan lokal yang
dibutuhkan oleh industri.

meningkatkan

MetodePenelitian

Rancangan Penelitian kajian yang
digunakan adalah rancangan bentuk
campuran (Mixture Experiment Design)
dengan model Optimasi dilakukan
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dengan menggunakan program
komputer yaitu Design Expert 7, dengan
spesifikasi  Mixture Simplex Lattice
Design (Cornell, 2002). Analisisrespon
fisik terhadap mie basah tepung
komposit yang dihasilkandariformulasi
program RSMdenganpencarian daya
serap air yaitu kemampuan mie untuk
menyerap  air  secara  maksimal
(Kusrini,2008). Analisis kimia yang
dilakukan terdiri dari penentuan Kadar
air, kadar protein, kadarpati, dan
Perhitungan Rendemen. Analisis fisika
dan kimia yang telah dilakukan dapat
menentukan produk terbaik mie basah

yang
selanjutnyaakanmenghasilkanformula
terbaik kemudian dilakukan
analisiskapasitas antioksidandandaya
cerna pati.

HasildanPembahasan

Daya Serap Air

Data yang telah dianalisis dengan
menggunakan metode respon permukaan
(RSM). Sementara itu pada komponen
mie basah campuran antara campuran
antara  ketiga  tepung  komposit

memberikan pengaruh positif sehingga
dapat menyumbangkan kepada
penurunan penggunaan tepung
terigu.Kadar daya serap air terendah
8.5% untuk mie berbasis tepung biji
nangka 80%, tepung ubi jalar 10% dan
tepung terigu 10%, dan 9.5% merupakan
nilai daya serap air tertinggi yang
dimiliki formulasi berbasis tepung biji
nangka 10%, tepung ubi jalar 80%, dan
tepung terigu 10%.

Hasil analisis ragam (ANOVA)
menunjukkan bahwa model yang telah
direduksi (quadratic) signifikan dengan
nilai p “prob>F" lebih kecil dari 0.05
(<0.0001). Selain itu, dapat diketahui
secara terpisah komponen A (tepung biji
nangka), B (tepung ubi jalar), dan C
(tepung terigu) memberikan pengaruh
yang nyata terhadap respon daya serap
air. Selain ketiga komponen tersebut,
interaksi komponen AB (tepung biji
nangka, tepung ubi), AC (tepung biji
nangka, tepung terigu), BC (tepung ubi,
tepung  terigu) juga  memberikan
pengaruh yang nyata terhadap daya
serap air.

Design-Expen® Software

Daya Serap Air
« Design Points

9.5
IS.:'
®1 = A Tepung Bijl Nangka

#2 = B Tepung Uni Jalar
#3 = C: Tepung Terigu

80000
B Tepung Ubi Jala

A Tepuna Biii Nangka
85000 9

10.000 80 000
C: Tapung Terngu
Daya Serap Air

Gambar 1. plot kontour analisis daya serap air terhadap mie basah.
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Lack of fit Fvalue adalah sebesar
1,28 dengan nilai p “Prob>F" lebih besar
dari 0.05 (0.4832) yang menunjukkan
bahwa Lack of fit tidak signifikan relatif
terhadap pure error. Nilai lack of fit
yang tidak signifikan adalah syarat
untuk model yang baik. Nilai lack of fit
yang tidak signifikan ini menunjukkan
adanya kesesuaian data respon daya
serap air dengan model. Besarnya nilai
predicted R-squared dan adjusted R-
squared untuk respon daya serap air
secara berturut-turut adalah 0.9390 dan
09711 yang menunjukkan bahwa data-
data yang diprediksikan dan data-data
aktual untuk respon daya serap air dan
tercakup ke dalam model sebesar
93.,90% dan 97,11%. Adequate precision
untuk  respon  daya  serap air
mengindikasikan sinyal yang memadai
sehingga model ini dapat digunakan
sebagai  pedoman  design  space.
Berdasarkan  analisis  yang  telah
dilakukan, model yang dihasilkan
memenuhi syarat sebagai model yang
baik  sehingga  diharapkan  dapat
memberikan prediksi yang baik.

Kadar Air

Mie berbasis tepung biji nangka
80%. tepung ubi jalar 10% dan tepung
terigu 10% dan mie berbasis tepung biji
nangka 10%, tepung ubi jalar 10% dan

Hasil analisis ragam (ANOVA)
menunjukkan bahwa model yang telah
direduksi (quadratic) signifikan dengan
nilai p “prob>F" lebih kecil dari 0.05
(<0.0001). Selain itu, dapat diketahui
secara terpisah komponen A (tepung biji
nangka), B (tepung ubi jalar), dan C
(tepung terigu) memberikan pengaruh

tepung terigu 80% formulasi tersebut
memiliki kadar air paling rendah 0.87%,
dan kadar air tertinggi vang dimiliki
formulasi berbasis tepung biji nangka
10%, tepung ubi jalar 80%, dan tepung
terigu 10% sebesa 0.,97%.

Lack of fit F-value adalah sebesar
5,12 dengan nilai p “Prob>F" lebih besar
dari 0.05 (0.1700) yang menunjukkan
bahwa Lack of fit tidak signifikan relatif
terhadap pure error. Nilai lack of fit
yang tidak signifikan adalah syarat
untuk model yang baik. Nilai lack of fit
yang tidak signifikan ini menunjukkan
adanya kesesuaian data respon kadar air
dengan model. Besamya nilai predicted
R-squared dan adjusted R-squared
untuk respon kadar air secara berturut-
turut adalah 0,3160 dan 0.7795 yang
menunjukkan bahwa data-data yang
diprediksikan dan data-data aktual untuk
respon kadar air dan tercakup ke dalam
model sebesar 31,60% dan 77.95%.
Adequate precision untuk respon kadar
air  mengindikasikan  sinyal  yang
memadai sehingga model ini dapat
digunakan sebagai pedoman design
space. Berdasarkan analisis yang telah
dilakukan, model yang dihasilkan
memenuhi syarat sebagai model yang
baik  sehingga  diharapkan  dapat
memberikan  prediksi  yang  baik.
yang nyata terhadap respon kadar air.
Selain  ketiga komponen tersebut,
interaksi komponen AB (tepung biji
nangka, tepung ubi), AC (tepung biji
nangka, tepung terigu), BC (tepung ubi,
tepung terigu) juga memberikan
pengaruh yang nyata terhadap kadar air.
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Gambar 2. Grafik countour plot hasil uji respon kadar air

Grafik countour plot
menggambarkan bagaimana kombinasi
antar komponen saling mempengaruhi
nilai  respon kadar air. Bentuk
permukaan dari hubungan interaksi antar
komponen ini dapat dilihat lebih jelas
pada grafik tiga dimensi. Perbedaan
ketinggian permukaan menunjukkan
nilai respon yang berbeda-beda pada
setiap kombinasi antar komponen
formula. Area yang rendah
menunjukkan nilai respon kadar air yang
rendah sedangkan area yang tinggi
menunjukkan nilai kadar air yang tinggi.
Kadar Protein

Mie berbasis tepung biji nangka
10%, tepung ubi jalar 80% dan tepung
terigu 10% formulasi tersebut memiliki
kadar protein paling rendah 8,5%. dan
kadar protein tertinggi yang dimiliki
formulasi berbasis tepung biji nangka

80%, tepung ubi jalar 10%, dan tepung
terigu 10% sebesar 9.5%.

Berdasarkan analisis yang dilakukan,
Model polinomial yang
direkomendasikan oleh program Design
Expert 7.0®, adalah quadratic. Hasil
analisis ragam (ANOVA) menunjukkan
bahwa model vyang telah direduksi
(quadratic) signifikan dengan nilai p
“prob>F" lebih kecil dari 0.05
(<0.0001). Selain itu, dapat diketahui
secara terpisah komponen A (tepung biji
nangka), B (tepung ubi jalar), dan C
(tepung terigu) memberikan pengaruh
yang nyata terhadap respon kadar
protein.  Selain  ketiga komponen
tersebut, interaksi komponen AB
(tepung biji nangka, tepung ubi)., AC
(tepung biji nangka, tepung terigu), BC
(tepung ujbi, tepung terigu) juga
memberikan pengaruh yang nyata
terhadap kadar protein.




36 | PASPALUM VOL IV No. 2 September 2016

Design-Expen® Software

Kadar Protein
+ Design Points

Is.s
X1 =4 Tepung Biji Nangka

X2 =B Tepung Ubi Jalar
X3=C Tepung Terigu

& 88509
-
[E72182]
=

80
B: Tepung Ubi Jalar

A Tepung Biji langka
2 |

937889

10 80
C: Tepung Tengu

Kadar Protein

Gambar 3. Grafik countour plot hasil uji respon kadar protein

Lack of fit F-value adalah sebesar
6,77 dengan nilai p “Prob=F" lebih besar
dari 005 (0.1328) yang menunjukkan
bahwa Lack of fir tidak signifikan relatif
terhadap pure error. Nilai lack of fit
yang tidak signifikan adalah syarat
untuk model yang baik. Nilai lack of fit
yang tidak signifikan ini menunjukkan
adanya kesesuaian data respon kadar
protein dengan model. Besammya nilai
predicted R-squared dan adjusted R-
squared untuk respon kadar protein
secara berturut-turut adalah 0,9445 dan
0.8982 yang menunjukkan bahwa data-
data yang diprediksikan dan data-data
aktual untuk respon kadar protein dan
tercakup ke dalam model sebesar
94.45% dan 89.92% . Adequate precision
untuk respon kadar protein
mengindikasikan sinyal yang memadai
sehingga model ini dapat digunakan
sebagai  pedoman  design  space.

Berdasarkan  analisis  yang  telah
dilakukan, model yang dihasilkan
memenuhi syarat sebagai model yang
baik  sehingga  diharapkan  dapat
memberikan prediksi yang baik.

Grafik countour plot pada Gambar 5
menggambarkan bagaimana kombinasi
antar komponen saling mempengaruhi
nilai respon kadar protein. Garis-garis
yvang terdiri atas titik-titik pada grafik
contour plot menunjukkan kombinasi
dari ketiga komponen dengan jumlah
berbeda yang menghasilkan respon
kadar protein yang sama. Perbedaan
ketinggian permukaan menunjukkan
nilai respon yang berbeda-beda pada
setiap kombinasi antar komponen
formula. Area yang rendah
menunjukkan nilai respon kadar protein
yang rendah sedangkan area yang tinggi
menunjukkan nilai kadar protein yang

tinggi.
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KadarPati

Terdapat tiga formulasi kadar pati
terendah yaitu formulasi 6 dengan mie
berbasis tepung biji nangka 10%, tepung
ubi jalar 10% dan tepung terigu 80%
formulasi tersebut memiliki kadar pati
paling rendah 27.74%. formulasi 7
dengan tepung biji nangka 33,33%,
tepung ubi jalar 3333% dan tepung
terigu 33,33% memiliki hasil kadar pati
paling rendah 27.74% dan formulasi 8
memiliki kadar pati terendah dengan
nilai 27,74 dengan banyaknya tepung
biji nangka 21,667 , tepung ubi jalar 21,
667 dan tepung terigu 56,667 sedangkan
untuk kadar pati tertinggi yang dimiliki
formulasi berbasis tepung biji nangka
80%, tepung ubi jalar 10%, dan tepung
terigu 10% sebesar 27,78%.

Hasil analisis ragam (ANOVA)
menunjukkan bahwa model yang telah
direduksi (guadratic) signifikan dengan
nilai p “prob>F" lebih kecil dari 0.05
(<0.0001). Selain itu, dapat diketahui
secara terpisah komponen A (tepung biji
nangka), B (tepung ubi jalar), dan C
(tepung terigu) memberikan pengaruh
yang nyata terhadap respon kadar pati.
Selain  ketiga komponen tersebut,
interaksi komponen AB (tepung biji
nangka, tepung ubi), AC (tepung biji

nangka, tepung terigu), BC (tepung ubi,
tepung terigu) juga memberikan
pengaruh yang nyata terhadap kadar
pati.

Lack of fit F-value adalah sebesar
6,77 dengan nilai p “Prob>F" lebih besar
dari 0.05 (0.1328) yang menunjukkan
bahwa Lack of fit tidak signifikan relatif
terhadap pure error. Nilai lack of fit
yang tidak signifikan adalah syarat
untuk model yang baik. Nilai lack of fit
yang tidak signifikan ini menunjukkan
adanya kesesuaian data respon kadar
pati dengan model. Besarmya nilai
predicted R-squared dan adjusted R-
squared untuk respon kadar protein
secara berturut-turut adalah 0,9445dan
0.8982 yang menunjukkan bahwa data-
data yang diprediksikan dan data-data
aktual untuk respon kadar pati dan
tercakup ke dalam model sebesar
94.45% dan 89 82%. Adequate precision
untuk respon kadar pati
mengindikasikan sinyal yang memadai
sehingga model ini dapat digunakan
sebagai  pedoman  design  space.
Berdasarkan  analisis  yang  telah
dilakukan, model yang dihasilkan
memenuhi syarat sebagai model yang
baik  sehingga  diharapkan  dapat
memberikan prediksi yang baik.

Design-Epens Sofware
Kacar Protein
Points

: Tepung Blji Nangka
Tepung Ubi Jalar
Tepung Tengu

a0
B: Tepung Ubi Jalai

A Tepung Biji Mangka
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10 80.000
C: Tepung Terigu
Kadar Protein

Gambar 4. Grafik countour plot hasil uji respon kadar pati
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Grafik countour plot menggambarkan
bagaimana kombinasi antar komponen
saling mempengaruhi nilai respon kadar
pati. Garis-garis yang terdiri atas titik-
tittk pada grafik  contour plot
menunjukkan kombinasi dari ketiga
komponen dengan jumlah berbeda yang
menghasilkan respon kadar pati yang
sama. Perbedaan ketinggian permukaan
menunjukkan nilai respon yang berbeda-
beda pada setiap kombinasi antar
komponen formula. Area yang rendah
menunjukkan nilai respon kadar pati
yang rendah sedangkan area yang tinggi
menunjukkan nilai kadar pati yang
tinggi.
Kadar Rendemen

Mie berbasis tepung biji nangka
56,667%, tepung ubi jalar 21,667% dan
tepung terigu 21667%  formulasi
tersebut memiliki kadar serat paling
rendah 1,%, dan kadar serat tertinggi
yang dimiliki formulasi berbasis tepung
biji nangka 10%, tepung ubi jalar 10%,
dan tepung terigu

Hasil analisis ragam (ANOVA)
menunjukkan bahwa model yang telah
direduksi (quadratic) signifikan dengan
nilai p “prob=F" lebih kecil dari 0.03
(<0.0001). Selain itu, dapat diketahui
secara terpisah komponen A (tepung biji
nangka), B (tepung ubi jalar), dan C
(tepung terigu) memberikan pengaruh
yang nyata terhadap respon rendemen.
Selain  ketiga komponen tersebut,
interaksi komponen AB (tepung biji
nangka, tepung ubi), AC (tepung biji
nangka, tepung terigu), BC (tepung ubi,
tepung  terigu) juga  memberikan
pengaruh yang nyata terhadap kadar
serat.

Lack of fit F-value adalah sebesar 3,76
dengan nilai p “Prob>F" lebih besar dari
0.05 (0.2211) yang menunjukkan bahwa
Lack of fir tidak signifikan relatif
terhadap pure error. Nilai lack of fit
yang tidak signifikan adalah syarat
untuk model yang baik. Nilai lack of fit
yang tidak signifikan ini menunjukkan
adanya  kesesuaian  data  respon
rendemen dengan model. Besarnya nilai
predicted R-squared dan adjusted R-
squared untuk respon kadar serat secara
berturut-turut adalah 0,9235dan 0.8598
yang menunjukkan bahwa data-data
yang diprediksikan dan data-data aktual
untuk respon rendemen dan tercakup ke
dalam model sebesar 92.35% dan
8598%. Adequate precision untuk
respon rendemen  mengindikasikan
sinyal yang memadai sehingga model ini
dapat digunakan sebagai pedoman
design space. Berdasarkan analisis yang
telah dilakukan, model yang dihasilkan
memenuhi syarat sebagai model yang
baik  sehingga  diharapkan  dapat
memberikan prediksi yang baik.

Grafik countour plor
menggambarkan bagaimana kombinasi
antar komponen saling mempengaruhi
nilai respon rendemen. Warna-warna
yvang berbeda pada grafik contour plot
menunjukkan nilai respon rendemen.
Perbedaan ketinggian permukaan
menunjukkan nilai respon yang berbeda-
beda pada setiap kombinasi antar
komponen formula. Area yang rendah
menunjukkan nilai respon kadar serat
yang rendah sedangkan area yang tinggi
menunjukkan nilai rendemen yang
tinggi.
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Gambar 5. Grafik countour plot hasil uji respon rendemen

Penentuan Terbaik
Kapasitas Antioksidan

Kapasitas antioksidan formula mie
basah yang diukur dinyatakan dalam
AEAC  (Ascorbic Acid Eguivalent
Antioxidant  Capacity) Nilai yang
diperoleh menunjukkan jumlah pg asam
askorbat yang ekivalen dengan 1 ml
sampel. Hasil uji respon kapasitas
antioksidan 4385  %.
antioksidan yang dihasilkan sangat

Kapasitas

dipengaruhi oleh kandungan senyawa
aktif dari ketiga tepung yang digunakan.
Kapasitas antioksidan mie basah yang
tinggi dipengaruhi dari tepung biji
nangka yang memiliki fomulasi tertinggi
sebesar 80% dibandingkan dengan
tepung ubi jalar dan tepung terigu yang
masing-masing digunakan 10%. Dari
hasil tersebut maka mie basah dari
tepung komposit (biji nangka, ubi jalar,
tepung terigu) dapat direkomendasikan
sebagai makanan fungsional.
Daya Cerna Pati
Hasil analisa 67.58% ini
menunjukkan ketiga bahan pensubsitusi
pensubstitusi terigu (tepung biji nangka,

tepung ubi jalr) vyang kaya akan
kandungan pati dan sedikit protein akan
meningkatkan daya cerna patinya.
Penambahan tepung ubi jalar lebih
meningkatkan nilai  cerna  pati
dibandingkan pada penambahan tepung
biji nangka. Hal ini sangat dipengaruhi
oleh komposisi dan kadar pati dari
ketiga bahan pensubstitusi  terigu
tersebut, serta proses saat pengolahan
menjadi tepung.

Kesimpulan

Karakterisasi dan penepungan dari
tiga jenis bahan baku yang berbeda.
menghasilkan  ketiga tepung yang
memiliki sifat berbeda sebagai bahan
baku penelitian menggunakanmetose
RSM. Pemilihan 12 formula tepung
komposit yang terdiri dari tepung biji
nangka, tepung ubi jalar dan tepung
terign  menghasilkan formula dengan
komposisi  33.33%  tepung  Dbiji
nangka,33.33% tepung ubi jalar dan
33,33% tepung terigu sebagai formula
terbaik.




40 | PASPALUM VOL IV No. 2 September 2016

Formula tepung komposit ini
kemudian digunakan sebagai bahan
baku tepungdalam pembuatan mie basah
dengan memvariasikan jumlah formulasi
dari ketiga tepung tersebut. Optimasi
bahan penolong dilakukan dengan
menggunakan ResponseSurface Method
(RSM) yang menghasilkan 12 formula
uji. Formula ini diuji dengan
menggunakan analisis kimia (kadar air,
kadar protein, kadar pati, dan dan
perhitungan rendemen), analisis fisika
(daya serap air).Analisis terbaik dari
produk mie basah tepung composite
menghasilkan kapasitas anti oksi dan
daya cema pati, yang cukup baik.
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