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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari
pengaruh perbandingan serbuk lidah buaya dengan tepung terigu terhadap
karakteristik mie kering.

Rancangan Percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor dan tujuh kali ulangan.
Faktor dari penelitian ini adalah perbandingan serbuk lidah buaya dan tepung terigu
(s) dengan 7 taraf perlakuan yaitu s1 (0 : 100), s2 (10 : 90), s3 (20 : 80), s4 (30 :
70), s5 (40 : 60), s6 (50 : 50) dan s7 (60 : 40). Respon kimia yang dilakukan meliputi
kadar air, kadar serat kasar dan kadar vitamin C. Respon fisik yang dilakukan
meliputi daya rehidrasi dan cooking loss. Respon organoleptik yang dilakukan
meliputi atribut aroma, rasa dan tekstur.

Perbandingan serbuk lidah buaya dan tepung terigu berpengaruh terhadap
mutu mie kering meliputi respon kimia yaitu kadar air, kadar serat kasar dan kadar
vitamin C, respon fisik yaitu daya rehidrasi dan cooking loss, respon organoleptik
yaitu aroma dan tekstur, tetapi tidak berpengaruh terhadap respon organoleptik
yaitu rasa.

Kata Kunci : Serbuk Lidah Buaya, Tepung Terigu, Mie Kering



ABSTRACT

The purpose of this research was to determine the effect comparison of aloe
vera powder and wheat flour on dry noodle.

The design of the experiment used in this study was Randomized Block Design
(RBD) with one factor and five replication. The factors of this study are the
comparison of aloe vera powder and wheat flour (s) with seven treatment levels,
namely s1 (0 : 100), s2 (10 : 90), s3 (20 : 80), s4 (30 : 70), s5 (40 : 60), s6 (50 : 50)
dan s7 (60 : 40). Chemical responses carried out are water, crude fiber and vitamin
C. The physical responses is the power of rehidration and cooking loss.
Organoleptic responses to mature dry noodle are flavor, taste and texture.

Comparison of aloe vera powder and wheat flour has an effect on the quality
of dry noodle including chemical response, namely moisture content, crude fiber
and vitamin C, physical response to power of rehidration and cooking loss and
organoleptic responses namely attributes of falvor and texture, but taste attribute
there is no effect.

Keywords : Aloe vera powder, Wheat flour and Dry noodle.
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| PENDAHULUAN

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

1.1. Latar Belakang

Lidah buaya merupakan salah satu komoditas pertanian daerah tropis yang
mempunyai peluang yang sangat besar untuk dikembangkan di Indonesia sebagai
usaha agroindustri. Hal tersebut mengingat potensi sumber daya alam Indonesia
yang sangat sesuai untuk budidaya tanaman lidah buaya.

Berdasarkan data statistik produksi hortikultura (2014), produksi lidah buaya
selalu mengalami peningkatan dengan pusat pengembangan agroindustri berada di
Kota Pontianak, dengan jumlah produksi sebesar 12.384.210 kg. Sampai saat ini
lidah buaya masih menjadi komoditi unggulan Kota Pontianak.

Lidah buaya dikenal memiliki banyak manfaat dan dikenal memiliki fungsi
yang baik bagi kesehatan yaitu sebagai anti inflamasi, anti jamur, anti bakteri,
membantu proses regenerasi sel, menurunkan kadar gula bagi penderita diabetes,
mengontrol tekanan darah, menstimulasi kekebalan tubuh terhadap serangan
penyakit kanker. Lidah buaya mempunyai kandungan zat gizi, vitamin dan mineral
yang dapat berfungsi sebagai pembentuk antioksidan alami, seperti vitamin C,
vitamin A, magnesium, dan zinc. Antioksidan ini berguna untuk mencegah penuaan

dini, serangan jantung dan berbagai penyakit degeneratif (Hadi, 2013).



Lidah buaya terdiri dari bagian kulit, gel dan akar serabut. Bagian yang paling
banyak digunakan untuk membuat suatu produk yaitu gel. Pemanfaatan gel untuk
penggunaan lebih praktis dan memperpanjang daya simpan, gel lidah buaya diolah
menjadi serbuk lidah buaya. Serbuk lidah buaya digunakan sebagai produk
intermediate atau komponen campuran yang digunakan secara luas dalam berbagai
macam makanan dan minuman.

Bentuk bubuk yang mudah larut sangat menguntungkan karena selain praktis
juga lebih stabil dan tidak mudah rusak sehingga memungkinkan digunakan sebagai
bahan campuran dalam produk makanan dan minuman instan dibandingkan dalam
bentuk liquid atau gel. Pengolahan menjadi serbuk lidah buaya juga merupakan
salah satu upaya untuk memberikan nilai tambah sehingga lidah buaya tidak hanya
dijual dalam bentuk pelepah segar yang harganya relatif murah. Pengolahan yang
dapat dilakukan diantaranya adalah dengan cara pengeringan metode foam-mat
drying.

Dalam hal ini pengeringan metode foam-mat drying menggunakan alat tunnel
dryer. Proses pengeringan suatu bahan perlu mempertimbangkan faktor
menggunakan atau tidaknya zat pembuih dan zat penstabil. Proses pengeringan ini
akan menghasilkan serbuk putih lidah buaya yang selanjutnya akan diaplikasikan
menjadi sebuah produk yang siap dikonsumsi seperti mie kering. Dimana
pemanfaatan sebuk lidah buaya dalam produk mie kering belum ditemukan.

Mie merupakan salah satu jenis makanan paling populer di masyarakat. Saat
ini mie menjadi kebutuhan masyarakat luas sebagai bahan yang dapat

menggantikan makanan pokok. Mie kering adalah mie segar yang telah dikeringkan



hingga kadar airnya mencapai 8-10%. Bahan baku yang digunakan untuk
pembuatan mie kering yaitu tepung terigu.

Untuk mengurangi penggunaan tepung terigu maka dilakukan diversifikasi
produk mie kering dengan menggunakan serbuk lidah yang kaya akan serat sebesar
57,64% dan vitamin C sebesar 3,476% yang diharapkan dapat menjadi nilai
tambah pada produk mie kering ini.

1.2. ldentifikasi Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang diatas, masalah yang dapat diidentifikasi
untuk penelitian yaitu, bagaimana pengaruh perbandingan serbuk lidah buaya
dengan tepung terigu terhadap karakteristik mie kering ?

1.3. Maksud dan Tujuan

Maksud penelitian yang dilakukan adalah untuk menentukan perbandingan
serbuk lidah buaya dengan tepung terigu dalam pembuatan mie kering.

Tujuan dari penelitian yang dilakukan adalah untuk mengetahui dan
mempelajari pengaruh perbandingan serbuk lidah buaya dengan tepung terigu
terhadap karakteristik mie kering.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk meningkatkan diversifikasi produk
olahan lidah buaya dan memberikan informasi kepada masyarakat tentang proses
pembuatan tepung lidah buaya dan mie kering.

1.5. Kerangka Pemikiran
Menurut penelitian Syahputra (2008), dalam pembuatan tepung lidah buaya

menunjukkan bahwa konsentrasi dekstrin memberikan pengaruh terhadap



parameter yang diamati yaitu rendemen dan organoleptik. Rendemen tertinggi
terdapat pada konsentrasi dekstrin sebesar 6%, dimana semakin tinggi konsentrasi
dekstrin maka rendemen tepung lidah buaya akan semakin meningkat. Nilai
organoleptik (numerik) pada konsentrasi 0% sebesar 3,32%.

Menurut Ramadhia dkk (2012), dalam penelitiannya bahan baku lidah buaya
mengandung vitamin C sebesar 139,26 mg/100 g bahan sedangkan hasil pembuatan
tepung lidah buaya dengan metode foam-mat drying tepung lidah buaya terbaik
diperoleh pada konsentrasi maltodekstrin 15% dan tween 80 0,3% dengan
komposisi kadar air 10,28%, rendemen 8,33%, vitamin C 118,13 mg/100g dan serat
0,27%

Menurut Ramadhani (2016) adanya penambahan konsentrasi maltodekstrin
dan putih telur terhadap karakteristik minuman serbuk buah naga memberikan
pengaruh secara kimia yaitu serat kasar sebesar 4%.

Dalam proses foam-mat drying, dekstrin berfungsi sebagai agen pengikat
busa dan pembentuk lapisan tipis yang dapat memacu kecepatan pengeringan serta
mencegah kerusakan akibat panas dengan cara melapisi komponen flavor dalam
bahan. Jumlah rata-rata penggunaan dekstrin 5-25% (Prasetyo, 2005).

Menurut penelitian Syahputra (2008), dalam penelitian mengenai pembuatan
tepung lidah buaya, untuk menghasilkan tepung lidah buaya yang paling baik yaitu
dengan lama pengeringan selama 12 jam. Dimana pengeringan tersebut akan
menghasilkan rendemen 1,11%, kadar air 9,26% dan vitamin C 99,00 mg/100 g

bahan.



Metode pengeringan busa mempunyai kelebihan antara lain prosesnya relatif
sederhana dan murah, proses pengeringan dapat dilakukan pada suhu yang rendah
yaitu sekitar 50°C-80°C sehingga warna, flavor, vitamin dan zat gizi lain dapat
dipertahankan. Selain itu, produk bubuk yang dihasilkan juga memiliki
karakteristik nutrisi dan mutu organoleptik yang baik (Asiah dkk, 2012).

Menurut Zubaedah dkk dalam kumsiati (2006), konsentarsi busa yang
semakin banyak akan meningkatkan luas permukaan dan memberikan struktur
berpori pada bahan dan memungkinkan terjadinya pemanasan disemua bagian
sehingga proses penguapan air dari bahan dapat lebih cepat. Lapisan pada
pengeringan busa lebih cepat kering dari pada lapisan tanpa busa pada kondisi yang
sama. Hal ini disebabkan cairan lebih mudah bergerak melalui struktur busa dari
pada melalui lapisan padat dan pada bahan yang sama, keuntungan lain dari metode
pengeringan foam-mat drying adalah waktu pengeringan 1/3 dari waktu yang
digunakan.

Menurut Kamsiati (2006), penelitiannya dalam pembuatan bubuk sari buah
tomat dengan metode foam-mat drying menyatakan bahwa pengaruh peningkatan
konsentari busa putih telur dapat meningkatkan kadar vitamin C, pH, rendemen dan
reabsorbsi uap air.

Menurut SNI 01-2974-1996, mie kering merupakan produk makanan kering
yang dibuat dari tepung terigu dengan penambahan makanan lain dan bahan
tambahan makanan yang diizinkan, serta berbentuk khas mie.

Dalam pembuatan adonan mie yang disubstitusi dengan tepung yang tidak

mengandung gluten diperlukan pengemulsi untuk memberi bentuk, flavor, dan



tekstur yang baik serta membuat adoan liat dan tidak mudah putus. Albumin pada
putih telur adalah protein yang bersifat sebagai emulsifier dengan kekuatan biasa
dan kuning telur merupakan emulsifier yang paling kuat. Paling sedikit 1/3 kuning
telur merupakan lemak, tetapi yang menyebabkan daya emulsifier kuat adalah
kandungan lesitin dalam bentuk kompleks sebagai lesitin protein (Winarno, 2004).

Dalam penelitian Siregar dkk (2014), kwetiaw yang dibuat dengan
menggunakan tepung lidah buaya tanpa kulit dengan penambahan tepung tapioka
dan maizena menghasilkan karakteristik terbaik dengan kadar serat pangan sebesar
5,54%.

Menurut penelitian yang dilakukan oleh Mulyadi (2014) mengenai produk
mie kering ubi jalar kuning menyatakan bahwa hasil perlakuan terbaik memiliki
cooking loss 17,4%, hal ini melebihi ketentuan mie non terigu menurut standar yang
dikeluarkan oleh China dan Thailand susut masak yang masih dapat diterima jika
kurang dari 10%.

Menurut Winarti (2017) pada penelitiannya mengenai mie kering gembili,
semakin rendah proporsi tepung terigu dan semakin tinggi proporsi tepung gembili,
maka cooking loss mie kering semakin meningkat. Hal ini dikarenakan semakin
rendahnya proporsi tepung terigu sehingga kemampuan gluten untuk mengikat
bahan semakin menurun.

Menurut Aditia (2004), dalam pembuatan mie kering dengan substitusi
tepung daun mangga dinyatakan hasil analisis mie kering terbaik terdapat pada

substitusi tepung terigu dengan tepung daun mangga (85:15) yang menghasilkan



mie kering dengan kadar air 7,573%, kadar abu 8,003%, kadar protein 13,540%,
daya rehidrasi 136,667%, elastisitas 3,14%, dan kadar serat 2,830%.

Menurut Indarty (2010), dalam pembuatan mie sukun didapat hasil dengan
perlakuan terbaik adalah perlakuan tepung terigu : sukun kukus (85:15) dengan
penambahan telur 22% memberikan tekstur dan elastisitas nilai paling tinggi.

Menurut Biyumna dkk (2017), dalam penelitiannya mengenai mie kering
dengan substitusi tepung terigu dan tepung sukun serta penambahan telur
mempengaruhi daya kesukaan warna, aroma, rasa, tekstur serta kadar karbohidrat,
tetapi tidak mempengaruhi kecerahan warna, elastisitas, cooking loss, kadar air,
kadar lemak dan kadar protein mie kering. Mie kering perlakuan terbaik didapat
yaitu A1B2 (90% tepung terigu : 10% tepung sukun dan 10% penambahan telur).

Menurut Sri Setyani dkk (2017) dalam penelitiannya substitusi tepung tempe
jagung dalam pembuatan mie basah, menunjukkan bahwa perlakuan terbaik pada
formulasi tepung tempe jagung 30% dan tepung terigu 70%. Karakteristik mie
basah ini mengandung kadar air sebesar 23,31%, cooking loss 9,85%, daya serap
air 13,50%. Skor sensori mie basah ini adalah 2,88 (agak kenyal) untuk tekstur 3,05
(agak khas jagung) untuk aroma dan rasa 3,30 (agak lengket) untuk kelengketan,
dan 2,93 (disukai) untuk penerimaan keseluruhan.

Pada pembuatan mie campuran tepung ubi jalar berkisar 20-30%. Mie
tersebut mengandung 11% air, 11% protein, 0,9% lemak, 76% karbohidrat dan 1%
abu (Antarlina dan Utomo, 1997). Cara pembuatan mie secara garis besar adalah
pembuatan adonan yang merupakan campuran 20% tepung ubi jalar, 80% tepung

terigu, telur, garam dan air. Kemudian pembentukan lembaran (diulang 6 kali),



pemotongan/pencetakan mie, peminyakan, perebusan hingga dihasilkan mie kering
(Damiati., dkk, 2013).

Berdasarkan uraian diatas, pada proses pembuatan mie dipengaruhi oleh
perbandingan serbuk lidah buaya dengan tepung terigu sehingga pada penelitian ini
dilakukan penentuan perbandingan serbuk lidah buaya dengan tepung terigu yang
sesuai.

1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan, diduga bahwa
perbandingan serbuk lidah buaya dengan tepung terigu berpengaruh terhadap
karakteristik mie kering.

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan pada Desember 2018 hingga Januari 2019, bertempat

di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan,

JI. Setiabudhi No. 193 Bandung.
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