PENDUGAAN UMUR SIMPAN MIE KERING MIX FLOUR DENGAN
METODE KADAR AIR KRITIS PENDEKATAN LABUZA 1

TUGAS AKHIR

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Kelulusan Sarjana Teknik
Program Studi Teknologi Pangan

Oleh:
Afifah Darwanti

173020108

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK
UNIVERSITAS PASUNDAN
BANDUNG
2022



PENDUGAAN UMUR SIMPAN MIE KERING MIX FLOUR DENGAN
METODE KADAR AIR KRITIS PENDEKATAN LABUZA 1

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Kelulusan Sarjana Teknik
Program Studi Teknologi Pangan

Oleh :

Afifah Darwanti
173020108

Menyetujui:

Pembimbing Utama Pembimbing Pendamping

(Dr. Ir. Syarif Assalam, M.T) (Istiyati Inayah, S.Si., M.Si.)




PENDUGAAN UMUR SIMPAN MIE KERING MIX FLOUR DENGAN
METODE KADAR AIR KRITIS PENDEKATAN LABUZA 1

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Kelulusan Sarjana Teknik
Program Studi Teknologi Pangan

Oleh :

Afifah Darwanti
173020108

Mengetahui,

Koordinator Tugas Akhir
Program Studi Teknologi Pangan
Fakultas Teknik
Universitas Pasundan

Koordinator Tugas Akhir

[
A '].T

|: || ""J-'I-"-lf_.-'l'

(Yelliantty, S.Si., M.Si.)



KATA PENGANTAR

s

Assalamu’alaikum Warahmatullah Wabarakatuh.

Puji dan syukur penulis panjatkan atas kehadirat Allah SWT yang telah
memberikan rahmat dan karunia-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan
laporan tugas akhir dengan judul “PENDUGAAN UMUR SIMPAN MIE
KERING MIX FLOUR DENGAN METODE KADAR AIR KRITIS
PENDEKATAN LABUZA 1” Shalawat serta salam tercurah-limpah kepada
junjungan kita nabi besar Nabi Muhammad SAW kepada keluarganya, sahabat-
sahabatnya serta tabi’in-tabi’innya hingga akhir jaman. Aamiin ya rabbal ‘alamin.

Laporan Tugas Akhir ini disusun untuk memenuhi syarat sidang tugas akhir
bagi mahasiswa Program Studi Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas
Pasundan. Dalam penyusunan laporan ini penulis mendapat bimbingan, arahan,
serta dukungan dari berbagai pihak. Pada kesempatan kali ini penulis mengucapkan
terima kasih kepada :

1. Dr. Ir. Syarif Assalam, M.T selaku dosen pembimbing utama yang telah
membimbing dan memberikan saran dalam penyusunan tugas akhir.

2. lstiyati Inayah, S.Si., M.Si. selaku dosen pembimbing pendamping yang telah
membimbing dan memberikan saran dalam penyusunan tugas akhir.

3. Dr. Ir. Nana Sutisna Achyadi., M.P selaku dosen penguji yang telah
memberikan saran dan masukan dalam penyempurnaan laporan ini.

4.  Yellianty, S.SI, MSI, selaku koordinator Tugas Akhir Program Studi

Teknologi Pangan Universitas Pasundan.



5. Dr. Ir. Yusep lkrawan, M.Eng., selaku Ketua Program Studi Teknologi
Pangan Universitas Pasundan.

6.  Kedua orang tua tercinta, Ayah Darwantoyo dan Ibu Widaningsih, juga Adik-
adik yang selalu memberikan do’a, dukungan, motivasi, serta pengorbanan
materi yang tiada henti kepada penulis.

7. Teman seperjuangan di Teknologi Pangan, WAFFEL 2017 terkhusus teman-
teman kelas C, teman-teman BMC dan geng Goes to Villa yang telah
membantu, menemani, dan menyemangati penulis.

8.  Kepada Anggi Ayu Sundari, Fathia Maisa Hanifa, dan Dewi Kaswari yang
telah membantu, mendukung, serta menyemangati penulis saat penelitian.

9.  Kawan-kawan lainnya yang tidak dapat disebutkan satu per satu yang selalu
menemani, mendukung, memberikan semangat dan perhatian dalam
menyelesaikan tugas akhir ini.

Semoga Allah SWT senantiasa membalas seluruh kebaikan yang telah
diberikan dengan balasan yang lebih baik serta menjadi amal ibadah di hadapan
Allah SWT.

Akhir kata penulis mengucapkan Alhamdulillah atas tersusunnya laporan ini
dan penulis berharap dengan tersusunnya laporan tugas akhir ini dapat memberi
manfaat bagi penulis dan pembaca. Aamiin.

Wassalamualaikum Wr. Wbh.



DAFTAR ISI

KATA PENGANTAR ..ottt 1\
DAFTAR ISL...oo ettt e e nae e vi
DAFTAR TABEL ...ttt e e viil
DAFTAR GAMBAR ...ttt e anae e IX
DAFTAR LAMPIRAN ...ttt X
ABST RAK e e a e rae e Xi
ABSTRACT ettt bbbttt bt benne e Xii
I PENDAHULUAN ..ottt ettt 1
1.1. Latar Belakang Penelitian ...........cccccooveiieiiiic e 1
1.2, ldentifikasi Masalah ..........cccoiiiiien s 4
1.3.  Maksud dan Tujuan Penelitian ..........cccooeiierieiinininieeeesc s 5
1.4, Manfaat Penelitian........cccccueiiiieiieiieie e 5
1.5, Kerangka PEMIKIFAN ........ccccoiiiiiiiinieieie st 5
1.6.  HipotesiS PENEITIAN ......cc.oiiiiiiiiiieieie s 9
1.7, WaKtu PENEITIAN ...covviieiiiiisicic et 9

I TINJAUAN PUSTAKA ..ot Error! Bookmark not defined.
2.1. Daun Kelor (Moringa oleifera) ............... Error! Bookmark not defined.
2.2. Bahan-Bahan Pembuatan Mie ...........cc........ Error! Bookmark not defined.
2.2.1. Tepung TerigU.....ccceeeeeereereereereeeaeeeeenees Error! Bookmark not defined.
2.2.2. Tepung Mocaf........ccceeeviveieriiineeeseenne Error! Bookmark not defined.
2.2.3. Tepung Daun Kelor ...........ccccccoeveinnnee. Error! Bookmark not defined.
A B T 1 11 | R Error! Bookmark not defined.
2.2.5. TelUM e Error! Bookmark not defined.
2.2.6. Al et Error! Bookmark not defined.
2.2.7. Mie KeriNg....cooceveenenieneeieneeneeee e Error! Bookmark not defined.

2.3. Pendugaan Umur Simpan...........c.ccoceeeveene. Error! Bookmark not defined.
2.3.1. Kadar Air Kritis Pendekatan Labuza 1....Error! Bookmark not defined.

111 METODOLOGI PENELITIAN ....cccoovviiiiinens Error! Bookmark not defined.
3.1. Bahandan Alat.........cccoooviiiininniiiee, Error! Bookmark not defined.
3.1.1. Bahan-bahan Penelitian....................... Error! Bookmark not defined.
312, Al Error! Bookmark not defined.

Vi



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

3.2.1.  Penelitian Pendahuluan....................... Error! Bookmark not defined.
3.2.2.  Penelitian Utama.......cccceveverenerennene Error! Bookmark not defined.
3.2.3.  Rancangan Perlakuan..........c.cccccvuenene. Error! Bookmark not defined.
3.2.4.  Rancangan Percobaan .........c..cccceeue.. Error! Bookmark not defined.
3.2.5.  Rancangan AnaliSiS.........c.ccevvevuerueenee. Error! Bookmark not defined.
3.2.6.  Rancangan Respon.........ccceceerrveernnen. Error! Bookmark not defined.
3.3.  Prosedur Penelitian...........ccccoocervnnnnnnnn, Error! Bookmark not defined.
3.3.1.  Penelitian Pendahuluan....................... Error! Bookmark not defined.
3.3.2.  Penelitian Utama......ccccceveverenerennene Error! Bookmark not defined.
IV HASIL DAN PEMBAHASAN.........cccooviiiienns Error! Bookmark not defined.
4.1. Penelitian Pendahuluan ...............c.ccooeevieen. Error! Bookmark not defined.
4.1.1. Analisis Kimia Proksimat..............c......... Error! Bookmark not defined.
4.1.2. Analisis FiSiK ......cccoevveieiiiiininincncecees Error! Bookmark not defined.
4.2. Penelitian Utama ...........ccoevieieiinenieinnie, Error! Bookmark not defined.
4.2.1. Kadar Air AWal........ccocoevviveneneneneneenes Error! Bookmark not defined.
4.2.2. Kadar Air Kritis .....cccceceeieienieninenisennes Error! Bookmark not defined.

4.2.3. Kadar Air Kesetimbangan dan Kurva Isotermik Sorpsi Air (ISA).Error!
Bookmark not defined.

4.2.4. Luas Kemasan dan Permeabilitas Kemasan.......... Error! Bookmark not

defined.

4.2.5. Umur Simpan ........ccoeveeeveeneeseneenieenenns Error! Bookmark not defined.
V. KESIMPULAN DAN SARAN ......cccccoiviinien Error! Bookmark not defined.

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

5.2, SArAN ..ot Error! Bookmark not defined.
DAFTAR PUSTAKA ettt nnre e naae e nnne e 10
LAMPIRAN ......ooiieietee e Error! Bookmark not defined.

vii



DAFTAR TABEL

Tabel Halaman
Tabel 1. Kandungan Gizi Daun Kelor Dalam 100 gramError! Bookmark not
defined.

Tabel 2. Syarat Mutu Tepung Terigu...........c.c...... Error! Bookmark not defined.
Tabel 3.Kandungan Nutrisi Tepung Daun Kelor per 100 g (bk)Error! Bookmark
not defined.

Tabel 4. Komposisi Kimia Bagian Telur Ayam (dalam 100 g)Error! Bookmark
not defined.

Tabel 5. Hasil Analisis Proksimat Mie Kering Daun KelorError! Bookmark not
defined.

Tabel 6. Hasil Analisis Fisik Mie Kering Daun KelorError!  Bookmark  not
defined.

Tabel 7. Data Penelitian Umur Simpan.................. Error! Bookmark not defined.
Tabel 8. Perhitungan Formulasi Mie Kering Daun KelorError! Bookmark not
defined.

Tabel 9. Kebutuhan Biaya Bahan Baku................. Error! Bookmark not defined.
Tabel 10. Biaya Analisis Penelitian Pendahuluan .Error! Bookmark not defined.
Tabel 11. Kebutuhan Bahan Baku Analisis Penelitian UtamaError!  Bookmark
not defined.

Tabel 12. Biaya Analisis Penelitian Utama ........... Error! Bookmark not defined.

Tabel 13. Total Biaya Penelitian..............cccceeenee. Error! Bookmark not defined.

viii



DAFTAR GAMBAR

Gambar Halaman

Gambar 1. Daun Kelor ... Error! Bookmark not defined.
Gambar 2. Diagram Alir Penelitian Pendahuluan Pembuatan Mie Kering Kelor

................................................................................ Error! Bookmark not defined.
Gambar 3. Diagram Alir Penelitian Utama............ Error! Bookmark not defined.

Gambar 4. Kurva Isotermik Sorpsi Air (ISA)........ Error! Bookmark not defined.



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran Halaman
Lampiran 1. Analisis Kadar Air Metode Gravimetri (Sudarmadji, 2010) ....... Error!
Bookmark not defined.

Lampiran 2. Prosedur Analisis Kadar Abu (AOAC, 2005)Error! Bookmark not
defined.

Lampiran 3. Prosedur Analisis Kadar Protein Metode Kjedahl (AOAC Method No.

32.5,2005) ...veeieeeeeee e Error! Bookmark not defined.
Lampiran 4. Prosedur Analisis Kadar Pati (AOAC Method No. 32.5, 2005) .Error!
Bookmark not defined.

Lampiran 5. Prosedur Analisis Kadar Lemak Metode Soxhlet (Sudarmadji, 2010)

................................................................................... Error! Bookmark not defined.
Lampiran 6. Prosedur Penentuan Kurva Isotermik Sorpsi Air (ISA) Produk..Error!
Bookmark not defined.

Lampiran 7. Prosedur Cooking Loss (Uba'dillah, 2015)Error!  Bookmark not
defined.

Lampiran 8.Prosedur Pengujian Daya Kembang (Uba’dillah, 2015) .............. Error!

Bookmark not defined.



Lampiran 9. Perhitungan Bahan Baku dan Penunjang Penelitian Pendahuluan
................................................................................... Error! Bookmark not defined.
Lampiran 10. Rincian Biaya Penelitian PendahuluanError! Bookmark not defined.
Lampiran 11. Rincian Penelitian Utama.................... Error! Bookmark not defined.
Lampiran 12. Perhitungan Analisis Proksimat Mie Kering Daun Kelor ......... Error!
Bookmark not defined.

Lampiran 13. Konsentrasi Larutan Garam Jenuh .....Error! Bookmark not defined.
Lampiran 14. Data Perhitungan Umur Simpan......... Error! Bookmark not defined.
Lampiran 15. Data Penelitian Metode Kadar Air Kritis Pendekatan Labuza..Error!
Bookmark not defined.

Lampiran 16. Dokumentasi Hasil Penelitian ............ Error! Bookmark not defined.

Xi



ABSTRAK

Makanan yang cukup digemari masyarakat dan populer diberbagai kalangan
salah satunya adalah mie. Terdapat beberapa jenis mie, salah satunya adalah mie
kering. Kadar air akhir mi kering biasanya kurang dari 14%. Mi, utamanya, dibuat
dari tiga penyusun formula dasar, yaitu terigu, air dan garam yang dicampur
bersama untuk membentuk adonan.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan umur simpan produk
mie kering daun kelor dengan metode kadar air kritis pendekatan Labuza 1
menggunakan kurva isotermik sorpsi air.

Penelitian ini terbagi menjadi 2 tahap yaitu penelitian pendahuluan dan
penelitian utama. Penelitian pendahuluan yang dilakukan yaitu analisis kimia
proksimat yang terdiri dari kadar karbohidrat, protein, lemak, air, dan abu. Serta
analisis fisik mie kering yaitu daya kembang dan cooking loss. Penelitian utama
yang dilakukan yaitu pendugaan umur simpan mie kering daun kelor metode kadar
air kritis pendekatan Labuza 1.

Berdasarkan hasil penelitian analisis kimia proksimat didapat kadar
karbohidrat sebesar 79,03%, kadar protein sebesar 13,20%, kadar lemak sebesar
6,80%, kadar air sebesar 2,72%, dan kadar abu sebesar 2,25%. Analisis fisik mie
kering daun kelor didapat nilai daya kembang sebesar 75%, dan cooking loss
sebesar 9,9%. Dan hasil penelitian pendugaan umur simpan menggunakan metode
kadar air kritis pendekatan Labuza 1 diperoleh umur simpan mie kering kelor
selama 817 hari atau 27 bulan.

Kata Kunci : Kadar Air Kritis, Labuza 1, Mie Kering
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ABSTRACT

Noodles are a food that is very popular. There are several types of noodles,
one of which is dry noodles. The water content of dry noodles is usually less than
14%. In general, noodles are made from three basic ingredients, like flour, water,
and salt which are mixed together to form a dough.

The purpose of this study was to determine the shelf life of dry noodle
Moringa leaf with the critical moisture content method of the theory Labuza 1 using
a water sorption isothermic curve.

This research is divided into 2 stages, namely preliminary research and main
research. Preliminary research was conducted to look for a proximate chemical
analysis consisting of carbohydrate, protein, fat, water, and ash content. And then a
physical analysis of dry noodles, including the strength of the noodles and cooking
loss. Main research was to estimating shelf life of dry noodle moringa leaf with the
critical moisture content method of the theory Labuza 1.

Based on the results of the proximate chemical analysis, the carbohydrate
content was 79.03%, the protein content was 13.20%, the fat content was 6.80%,
the water content was 2.72%, and the ash content was 2.25%. Physical analysis of
dry noodles moringa leaf obtained a strength of noodles value of 75%, and cooking
loss of 9.9%. And the results of the research on estimating the shelf life using the
critical moisture content method of the Labuza 1 approach, obtained the shelf life
of dry Moringa noodles for 817 days or 27 months.

Keywords : Critical Water Content, Labuza 1, Dry Noodles.
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| PENDAHULUAN

Bab ini akan membahas mengenai: (1) Latar Belakang Penelitian, (2)
Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5)

Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu Penelitian.

1.1. Latar Belakang Penelitian

Makanan yang cukup digemari masyarakat dan populer diberbagai kalangan
salah satunya adalah mie. Di beberapa negara selain Indonesia, mie menjadi
makanan pokok sehari-hari dan merupakan makanan yang cukup mengenyangkan.
Indonesia juga menjadi salah satu negara pengonsumsi mie karena memiliki
kandungan karbohidrat sehingga dapat dijadikan sebagai alternatif pengganti nasi.

Terdapat beberapa jenis mie, salah satunya adalah mie kering. Mi kering ialah
mi mentah yang dihasilkan dengan pengeringan terkendali utas-utas mi alkali segar.
Kadar air akhir mi kering biasanya kurang dari 14% (Haryadi, 2017).

Mi, utamanya, dibuat dari tiga penyusun formula dasar, yaitu terigu, air dan
garam yang dicampur bersama untuk membentuk adonan (Haryadi, 2017). Saat ini,
Indonesia masih memiliki permasalahan impor gandum. Berdasarkan (Badan Pusat
Statistik, 2019) data ekspor-impor, terdapat negara-negara 4 teratas pengimpor
gandum, diantaranya yaitu Australia, Kanada, Ukraina, dan Amerika Serikat.

Pada dasarnya Indonesia masih memiliki ketergantungan impor bahan
pangan gandum untuk memenuhi kebutuhannya. Menurut BPS data ekspor-impor
selama kurun waktu 4 tahun sejak 2016 sampai 2019 cenderung terjadi peningkatan
impor gandum. Pada tahun 2016 Indonesia mengimpor gandum sebesar 10.534.672

juta ton, kemudian meningkat pada tahun 2017 sebesar 11.434.134 juta ton. Pada



tahun 2018 terjadi penurunan volume impor gandum sebesar 10.096.299 juta ton,
kemudian pada tahun 2019 terjadi kenaikan volume impor gandum kembali terjadi
sebesar 10.692.978 juta ton.

Ditinjau dari data impor gandum, solusi yang dapat diterapkan yaitu
penggunaan beberapa jenis tepung untuk membuat mie kering daun kelor ini. Pada
pembuatan mie kering daun kelor tepung yang digunakan diantaranya yaitu tepung
terigu, tepung mocaf, dan tepung daun kelor.

Tepung terigu adalah suatu jenis tepung yang terbuat dari jenis biji-bijian
yaitu gandum dimana biji-bijian tersebut sampai saat ini masih diimpor dari
beberapa negara seperti Australia, Canada, Amerika (Nugraheni, 2016). Sebelum
digiling, biji gandum harus dipisahkan terlebih dahulu dengan sekam, kulit ari dan
bagian lembaganya. Untuk memperoleh tepung terigu yang berwarna putih maka
perlu dilakukan bleaching (Muchtadi, dkk, 2016).

Jenis tepung terigu yang digunakan dalam pembuatan mie yaitu hard flour.
Tepung ini diperoleh dari gandum keras (hard wheat). Kandungan proteinnya 11-
13%. Tingginya protein terkandung menjadikan sifatnya mudah dicampur,
difermentasikan, daya serap airnya tinggi, elastis dan mudah digiling (Nugraheni,
2016).

Modified Cassava Flour (MOCAF) adalah tepung singkong yang
dimodifikasi. Prinsip dasar pembuatan tepung MOCAF adalah dengan prinsip
memodifikasi sel singkong secara fermentasi dengan Bakteri Asam Laktat (BAL).
Proses fermentasi singkong menghasilkan tepung dengan karakteristik berbau
netral (cenderung harum), tekstur lembut, warna lebih putih (Raharja, S., Suparno,

0., dan Udin, 2019).



Salah satu pemanfaatan daun kelor yaitu dengan membuat tepung daun kelor.
Tepung daun kelor dapat diproduksi dari daun yang masih muda. Artinya, yang
masih berada pada tangkai daun ketujuh dari pucuk daunnya. Tepung ini memiliki
kandungan gizi yang lebih baik. Daun yang lebih tua namun belum menguning juga
masih bisa digunakan sebagai bahan dasar tepung daun kelor (Winarno, 2018).

Daun kelor mengandung vitamin A yang lebih tinggi dibanding wortel,
kandungan kalsium lebih tinggi dari susu, zat besi lebih tinggi dibanding bayam,
vitamin c¢ lebih tinggi dibanding jeruk, dan potassium lebih banyak dibanding
pisang. Sedangkan kualitas protein daun kelor setara dengan susu dan telur
(Winarti, 2010).

Tanaman kelor dianggap sebagai tanaman yang memiliki banyak manfaat
bagi masyarakat. Beberapa pakar menyebutnya sebagai fungsional food (pangan
fungsional). Tidak semua fungtional food adalah superfood, tetapi setiap superfood
adalah pangan fungsional (Winarno, 2018).

Penambahan tepung daun kelor ke dalam mie kering ini bertujuan untuk
menambah nilai gizi khususnya kandungan protein dan juga memberikan warna
hijau agar produk mie kering terlihat menarik. Salah satu bentuk produk pangan
fungsional dapat diaplikasikan pada produk mie.

Penentuan umur simpan produk kering dapat dilakukan dengan metode ASLT
pendekatan kadar air kritis persamaan Labuza 1, dimana kerusakan mutu ditandai
oleh penyerapan kadar air dari lingkungan ke dalam produk selama penyimpanan.
Penyerapan kadar air inilah yang menjadi parameter kerusakan atau Kkriteria

kadaluarsa.



Secara umum, untuk menentukan nilai umur simpan menggunakan metode
kadar air kritis yaitu dengan mencari nilai kadar air awal, kadar air kritis, kadar air
kesetimbangan dan kurva isotermik sorpsi air. Serta parameter pendukung seperti
luas kemasan, permeabilitas kemasan, berat produk, suhu yang digunakan, dan
tekanan uap air jenuh juga perlu dilakukan untuk mendapatkan nilai umur simpan.

Mi kering sangat terkenal karena memiliki umur simpan yang lebih panjang
dan mudah penyimpanannya (Haryadi, 2017). Mie kering termasuk jenis produk
pangan peka air. Semakin tinggi kandungan air pada produk kering maka semakin
cepat produk mengalami penurunan mutu atau kerusakan.

Keperluan untuk menduga dan menentukan masa simpan dan batas
kedaluwarsa menjadi sangat penting, terutama untuk produk pangan baru hasil
kegiatan penelitian dan pengembangan. Pendugaan masa simpan dan batas
kedaluwarsa sangat penting dalam upaya memberikan kepastian keamanan pangan
dan mutu bagi konsumen (Hariyadi, 2019).

Berdasarkan uraian diatas, penelitian ini diharapkan dapat menurunkan
penggunaan tepung terigu yang berkaitan dengan impor gandum dengan membuat
mie yang disubstitusikan dengan tepung mocaf dan tepung kelor. Maka diharapkan
mie kering ini dapat mengurangi impor gandum serta sebagai produk pangan
fungsional. Untuk mengetahui lamanya masa simpan mie kering, perlu dilakukan
penelitian pendugaan umur simpan dengan metode kadar air kritis model Labuza 1.
1.2. ldentifikasi Masalah

Berdasarkan pemaparan latar belakang maka masalah yang dapat
diidentifikasi adalah berapa lama penyimpanan mie kering mix flour dengan

menggunakan metode kadar air kritis pendekatan Labuza 1?



1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui umur simpan mie kering
mix flour dengan menggunakan metode kadar air kritis pendekatan Labuza 1.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan umur simpan mie kering

mix flour dengan menggunakan metode kadar air kritis pendekatan Labuza 1.

1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini adalah:

1. Mengajak masyarakat untuk mengkonsumsi daun kelor sebagai sumber
nutrisi, menjadi media publikasi penggunaan daun kelor, serta
menjadikan produk ini menjadi produk fungsional.

2. Meningkatkan penganekaragaman olahan daun kelor dalam bentuk mie
kering.

3. Memberikan informasi umur simpan produk mie kering mix flour yang
dapat digunakan sebagai acuan bagi produsen yang memproduksi.

1.5. Kerangka Pemikiran

Menurut Winarno (2018) salah satu alternatif untuk melawan malnutrisi atau
kasus kekurangan gizi di Indonesia yaitu dengan mengonsumsi daun kelor.
Pemanfaatan tanaman kelor dapat diaplikasikan dalam penanganan kasus
malnutrisi, terutama bagi anak-anak dan ibu-ibu yang sedang menyusui atau sedang
mengandung.

Menurut Gendrowati (2018) kandungan kimia pada daun kelor diantaranya
yaitu arginin, leusin, serta metionin. Daun kelor memiliki kandungan vitamin C
yang kandungannya 7 kali lebih banyak daripada kandungan vitamin C pada buah

jeruk. Kandungan potassium sebanyak 3 kali lebih banyak daripada potassium buah



pisang. Kandungan vitamin A sebanyak 4 kali lipat daripada vitamin A pada wortel.
Dan kalsium yang 4 kali lipat daripada kalsium pada susu.

Menurut Haryadi (2017) mi adalah olahan tepung terigu yang diproses
dengan perlakuan menarik dan melipat berulang-ulang adonan dengan
menggunakan tangan sampai berbentuk tali-tali panjang. Umumnya mi
dihidangkan menjadi sup atau hidangan berkuah lainnya.

Menurut Haryadi (2017) mi kering dikenal sebagai produk yang memiliki
umur simpan panjang dan mudah penyimpanannya. Umur simpan mi kering dapat
mencapai 1-2 tahun karena kadar airnya yang rendah. Metode yang digunakan
untuk mengawetkan dan memperpanjang umur simpan mi Yyaitu pengeringan,
dimana akan terjadi pengurangan aktivitas air yang menyebabkan pertumbuhan
mikroba dan mutu yang kurang maksimal.

Menurut Haryadi (2017), perubahan mutu mi kering selama penyimpanan
yang sering terjadi yaitu ketengikan karena autooksidasi lipid. Penyebab utama
ketengikan diantaranya kondisi penyimpanan yang tidak sesuai misalnya mi
disimpan pada suhu tinggi dengan waktu yang lama, bahan pengemas yang tidak
sesuai, dan cara penanganan produk yang tidak sesuai.

Menurut (Departemen Kesehatan RI, 2000) DKBM, kandungan gizi mi
kering diantaranya yaitu protein 10%, Lemak 1,7%, karbohidrat 76,3%, kalsium
31% dan zat besi 3,9%. Menurut DKBM, 2000 kandungan gizi daun kelor
diantaranya yaitu protein 6,7%, lemak 1,7%, karbohidrat 14,3%, zat besi 70%, zat
besi 440,0%, vitamin A 11300% dan vitamin ¢ 220,0%.

Menurut Augustyn dkk (2017) pada penelitian pengaruh penambahan tepung

daun kelor terhadap karakteristik organoleptik dan kimia biscuit mocaf, kandungan



gizi tepung daun kelor diantaranya kadar karbohidrat 51,91 %, kadar protein 26,02
%, kadar lemak 2,52 %, kadar vitamin C 1,92%, kadar air 9,57%, kadar abu 7,85%,
dan kadar serat 4,03 %.

Menurut Astutik (2020), dalam penelitian penambahan serbuk daun kelor
terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik mie kering mocaf pada formulasi mie
kering, didapatkan perbandingan terbaik untuk formulasi mie kering yaitu tepung
terigu 54%, tepung mocaf 40%, serbuk daun kelor 6%, garam 0,5%, CMC 2%, dan
air 40%.

Menurut Maulida dan Ismawati (2016), dalam penelitian pengaruh
penambahan puree daun kelor dan bubuk daun kelor terhadap hasil jadi mie kering
mocaf, penambahan bubuk daun kelor sebanyak 6% yang ditinjau dari hasil uji
organoleptik mie kering mocaf berpengaruh pada kriteria warna dengan hijau
kecoklatan, tingkat kekenyalannya kurang, elastisitas yang kurang elastis dan masih
putus-putus. Sedangkan kriteria yang tidak berpengaruh terhadap uji organoleptik
mie kering meliputi aroma, bentuk, rasa, dan kesukaan.

Menurut Raharja, dkk (2019), Modified Cassava Flour (MOCAF) adalah
tepung singkong yang diproses dengan prinsip memodifikasi sel ubi kayu secara
fermentasi. Tepung mocaf dibuat dengan menggunakan bakteri asam laktat. Tepung
mocaf dapat dijadikan sebagai bahan pelengkap ataupun bahan baku dari beragam
jenis makanan, diantaranya mie, bakery, cookies hingga makanan semi basah.
Karakteristik makanan yang ditambahkan tepung mocaf tidak sama persis dengan
tepung terigu.

Menurut Hariyadi (2019), beberapa garam yang dapat digunakan untuk

membuat larutan garam jenuh dalam percobaan penentuan isotermik sorpsi air



produk di suhu 25°C antara lain LiCl, KCHsCO2, MgCl:, K2COs, Mg2(NOz)2,
NaNo2, NaCl, dan KCIl.

Menurut Herawati (2008), metode akselerasi atau metode percepatan dalam
menentukan umur simpan salah satunya dengan pendekatan kadar air kritis teori
difusi, dimana kriteria kadaluarsa produk pangan menggunakan perubahan kadar
air dan aktivitas air. Metode kadar air kritis menggunakan model Labuza (1982).

Menurut Hariyadi (2019), produk kering serupa dengan mie kering umumnya
mempunyai kadar air yang rendah yaitu sekitar 2%. Jika produk tersebut dibiarkan
diudara terbuka atau tanpa kemasan, maka produk tersebut akan menyerap air
hingga kadar airnya meningkat.

Menurut Syariep dan Santausa (1993), umur simpan akan mudah ditentukan
jika perubahan kadar air dapat mempengaruhi mutu pangan, yaitu dengan
mengetahui penyerapan air dan menetapkan nilai kadar air kritis produk pangannya.
Kadar air kritis merupakan kadar air produk pangan yang sudah tidak dapat diterima
oleh konsumen, hal ini diuji dengan cara pengujian organoleptik.

Menurut penelitian Idayanti (2018), umur simpan produk kering serupa
seperti asam sunti bubuk yang dikemas dengan plastic PP yaitu selama 369,24 hari
pada penyimpanan RH 75%, sedangkan pada penyimpanan RH 83% yang dikemas
dengan plastic PP yaitu selama 245,88 hari.

Menurut penelitian Marissa (2010), penyebab utama produk kering serupa
seperti cookies jagung yaitu kehilangan kerenyahan yang teridentifikasi dengan
mulainya lembek pada tekstur cookies jagung. Hal ini dipengaruhi oleh
penambahan kadar air akibat penyerapan uap air dari lingkungan, sehingga dapat

diartikan sebagai kadar air kritis.



Menurut penelitian yang dilakukan oleh Apriliyanti dkk (2020), produk
kering serupa seperti jelly kelor instan yang disimpan pada RH 61% dan suhu ruang
25°C memiliki umur simpan selama 789 hari.

Menurut Syariep dan Santausa (1993), pada produk kering atau semibasah
yang mengalami perubahan kadar air dapat menyebabkan kerusakan produk
diantaranya yaitu hilangnya kerenyahan dan kelenturan, pertumbuhan jasad renik,
kekerasan dan terjadinya ‘caking’.

1.6.  Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka dapat diduga umur simpan mie
daun kelor menggunakan metode kadar air kritis pendekatan Labuza 1.

1.7.  Waktu Penelitian

Waktu penelitian dilaksanakan pada bulan Desember 2021 sampai bulan
Maret 2022. Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas

Teknik, Universitas Pasundan, JI Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung.
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