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ABSTRACT

Noodle is one of the many popular food especially for the Indonesian people. Noodles made
from wheat flour which is still imported by Indonesia. It is required to replace wheat flour. Alternative
materials that can be used is mocaf. Mocaf has characteristics like wheat flour. The weakness of Mocaf is
the absence of gluten and low protein content, therefore it needs to be added by source of protein like
white oyster mushrooms.This research aimed to determine the effect of oyster mushroom flour and drying
time on the quality of dried noodle from Mocaf. This research used a Rancangan Acak Lengkap (RAL)
consisting of two factors, first is the addition of oyster mushrooms flour factor (5%, 10%, 15%, 20%) and
second is drying time factor (20,40,60,80 minutes). Based on this research the best treatment of
organoleptic properties was addition of oyster mushroom flour 5% and 20 minutes drying time, while in
terms of chemistry at the addition of oyster mushrooms flour 20 % and 80 minutes drying time.
Keywords : drying time, dried noodle, mocaf, oyster mushrooms flour.

ABSTRAK

Mie merupakan salah satu makanan yang banyak diminati khususnya bagi masyarakat Indonesia.
Mie terbuat dari tepung terigu dimana Indonesia harus mengimpor untuk memenuhi kebutuhan
masyarakat, oleh karena itu diperlukan bahan baku lokal yang dapat menggantikan tepung terigu. Bahan
baku alternatif yang dapat digunakan adalah mocaf dimana mocaf memiliki karakteristik yang
menyerupai tepung terigu. Kelemahan dari mocaf adalah tidak adanya gluten dan rendahnya kandungan
proteinnya, oleh sebab itu perlu ditambahkan sumber protein seperti Jamur tiram putih. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung jamur tiram dan lama pengeringan terhadap
mie kering dari mocaf. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari
dua faktor yaitu faktor pertama penambahan tepung jamur tiram (5%, 10%, 15%, 20%) dan faktor kedua
lama pengeringan (20,40,60,80 menit). Berdasarkan hasil penelitian perlakuan terbaik dari segi
organoleptik pada penambahan tepung jamur tiram 5% dan lama pengeringan 20 menit sedangkan segi
kimia pada penambahan tepung jamur tiram 20% dan lama pengeringan 80 menit.
Kata kunci : Mie kering, Mocaf, Lama Pengeringan, Tepung Jamur Tiram

A. PENDAHULUAN sendiri merupakan singkatan dari Modified
Berdasarkan Standar Nasional Indonesia Cassava Flour yang berarti tepung singkong yang

(SNI) nomor 3551-1994, mie kering merupakan
produk makanan yang dibuat dari tepung terigu
dengan atau tanpa penambahan bahan makanan
lain dan bahan makanan tambahan yang
diizinkan, berbentuk khas mie dan siap
dihidangkan setelah dimasak atau diseduh
dengan air mendidih paling lama 4 menit. Mie
kering dikenal sebagai mie ramen. Mie ini dibuat
dengan penambahan beberapa proses setelah
diperoleh mie segar. Tahap-tahap tersebut yaitu
pengukusan, pembentukan dan pengeringan.
Kadar air mie kering umumnya mencapai 5-8%
sehingga memiliki daya simpan yang cukup
lama.

Tepung mocaf dikenal sebagai tepung
singkong alternatif pengganti terigu. Kata mocaf

dimodifikasi. Tepung mocaf memiliki karakter
yang berbeda dengan tepung ubi kayu biasa dan
tapioka, terutama dalam hal derajat viskositas,
kemampuan gelasi, daya rehidrasi dan
kemudahan melarut yang lebih baik .

Jamur  tiram  (Pleurotus  ostreatus)
merupakan bahan makanan bernutrisi dengan
kandungan protein tinggi, kaya vitamin dan
mineral, rendah karbohidrat, lemak dan kalori.
Jamur ini memiliki kandungan nutrisi seperti
vitamin, fosfor, besi, kalsium, karbohidrat, dan
protein. Untuk kandungan proteinnya, lumayan
cukup tinggi, yaitu sekitar 10,5-30,4%.

Mie merupakan salah satu makanan yang
banyak diminati khususnya bagi masyarakat
Indonesia. Mie yang beredar di pasaran biasanya
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berbahan dasar terigu, sedangkan Indonesia tidak
mampu memproduksi terigu. Terigu dapat
digantikan dengan bahan baku lokal yang dapat
menghasilkan tepung menyerupai terigu, salah
satunya adalah mocaf. Mocaf merupakan produk
tepung hasil fermentasi dari tepung singkong
yang memiliki karakteristik seperti terigu.
Kelemahan dari tepung mocaf ini adalah tidak
adanya gluten dan rendahnya kandungan
proteinnya. Tepung non-gluten akan
menghasilkan produk yang kurang baik juga
diaplikasikan pada produk pangan yang
membutuhkan volume pengembangan. Mie
tersubstitusi mocaf yang dihasilkan akan
memiliki kandungan protein yang rendah dan
jauh dari  SNI sehingga perlu dilakukan
penambahan sumber protein yang berasal dari
jamur tiram yang diolah terlebih dahulu menjadi
tepung.

Mie kering dibuat dari mie mentah yang
dikukus dan dikeringkan. Proses pengukusan dan
pengeringan, akan memodifikasi pati sehingga
dihasilkan tekstur mie kering yang porous dan
mudah direhidrasi. Pengeringannya sendiri dapat
dilakukan dengan dua cara yaitu dengan
penggorengan (140 — 160°C, selama 60 — 100
detik) atau pengeringan menggunakan hembusan
udara panas (suhu diatas 80°C selama 30 menit —
1 jam).

Penganekaragaman pangan merupakan
salah satu cara memperbaiki status gizi
masyarakat. Tidak ada satupun bahan pangan
yang memiliki kandungan zat gizi yang lengkap.
Bahan pangan yang satu dengan yang lain saling
melengkapi. Mengkonsumsi bahan pangan yang
beraneka ragam, maka akan meningkatkan mutu
gizi pangan. Usaha penganekaragaman pangan
dapat dilakukan dengan mencari bahan makanan
yang baru atau bahan pangan yang sudah ada
dikembangkan menjadi pangan yang beraneka
ragam.

B. BAHAN DAN METODE
Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian
ini adalah singkong, garam, CMC, air, jamur
tiram, minyak dan tepung terigu.
Bahan Kimia

Bahan yang digunakan dalam penelitian
ini adalah K,SO,4, NaOH, H,SO,, aquadest
Alat Penelitian

Alat yang digunakan dalam penelitian
adalah baskom, oven, pisau, ayakan, timbangan
analitik, blender, ampia, beker glass, panci,
kompor, talam
Metode Penelitian

Metode penelitian dilakukan dengan
metode Rancangan Acak Lengkap (RAL)
faktorial yang terdiri dari dua faktor yaitu :
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Faktor | : Penambahan Tepung Jamur Tiram (J)
yang terdiri dari 4 taraf yaitu :

N =5%
J; =10 %
J3 =15%
Js =20%

Faktor Il : Lama Pengeringan (L) yang terdiri
dari 4 taraf yaitu :

L, = 20 menit
L, = 40 menit
Ls = 60 menit
Ly = 80 menit

Banyaknya kombinasi perlakuan (TC) adalah 4 x
4 = 16, maka jumlah ulangan (n) adalah sebagai
berikut :
Tc(n-1)>15
16 (n-1)> 15
16 n-16 > 15
16n>31
n > 1937..... dibulatkan
menjadi n = 2
maka untuk Ketelitian penelitian, dilakukan
ulangan sebanyak 2 (dua) kali.
Pelaksanaan Penelitian
Pembuatan Tepung Mocaf
Kupas kulit singkong dengan menggunakan
pisau dan direndam dalam ember yang berisi air
selama 15 menit, agar kandungan asam
sianidanya hilang. Cuci singkong yang telah
dikupas, lakukan sebersih mungkin agar tepung
yang dihasilkan berkualitas bagus. kemudian
dipotong-potong tipis-tipis berbentuk chips
berukuran 0,2-0,3 cm. lalu fermentasi chips
singkong dengan menggunakan drum plastik
atau wadah lainnya yang diisi air, kemudian
larutkan bakteri Asam Laktat 15% dari volume
chips dan air. Lakukan sedemikian rupa supaya
seluruh chips singkong tertutup air, fermentasi
dilakukan kurang lebih 2 hari . Setelah
fermentasi selesai, lakukan pencucian kembali
untuk menghilangkan sifat asam pada chips
singkong, lalu rendam dalam larutan garam 2%
selama = 30 menit kemudian chips ditiriskan.
Keringkan dioven dengan suhu 50° C selama 2
hari. Lalu haluskan chips singkong, lalu ayak
dengan ayakan 80 mesh
Pembuatan Tepung Jamur Tiram
Cuci dan bersihkan Jamur tiram hingga
bersih dari kotoran. Lalu potong kecil jamur
yang telah bersih tersebut. Keringkan dalam
oven dengan suhu 70° C selama 7 jam. Kemudian
haluskan jamur lalu ayak dengan ayakan 80
mesh
Pembuatan Mie Kering
Campurkan tepung terigu dan tepung
mocaf masing masing 50 g lalu tambahkan
tepung jamur tiram sesuai perlakuan, garam 1%,
CMC 1%, dalam wadah plastik. Tambahkan air
65 ml, aduk rata hingga kalis, diamkan adonan
selama 15 menit agar adonan tidak mudah putus
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(kenyal). Giling dan cetak adonan dengan
gilingan mie, lalu kukus selama 20 menit agar
tergelatinisasi. Kemudian keringkan dalam oven
pada suhu 70 ° C selama sesuai perlakuan, dan
angkat lalu analisa mie kering.
Parameter Pengamatan

Pengamatan dilakukan  berdasarkan
analisa yang meliputi : protein, karbohidrat,
kadar air, organoleptik warna, tekstur, aroma.
C. HASIL DAN PEMBAHASAN

Dari hasil penelitian dan uji statistik,
secara umum menunjukkan bahwa penambahan
tepung jamur tiram berpengaruh terhadap
parameter yang diamati. Data rata — rata hasil
pengamatan penambahan tepung jamur tiram
terhadap masing — masing parameter disajikan
pada Tabel 9

Tabel 9. Pengaruh Penambahan Tepung Jamur Tiram terhadap Parameter yang

Diamati
Penambahan Kadar Organoleptik
Tepung Protein . KH Air -
Tainee Tiram %) %) %) Wama = Tekstur  Aroma
Ii=3% 8825 | 52724 11371 @ 2850 @ 2643 2845
5=10% 9279 | 56,647 11,196 @ 2,125 | 2250 @ 2492

1:=15% 10,027 £ 60557 11,035 = 1562 = 1987 = 2311
14=20% 11048 64557 10892 1362 1568 2012

Dari Tabel 9. dapat dilihat bahwa
penambahan tepung jamur tiram terhadap kadar
protein dan kadar karbohidrat semakin
meningkat, sedangkan kadar air, warna, tekstur
dan aroma semakin menurun.

Lama pengeringan setelah diuji secara
statistik, memberi pengaruh yang berbeda
terhadap parameter yang diamati. Data rata-rata
hasil pengamatan disajikan pada Tabel 10

ARV AV AV AT NAAE

Kadar Organoleptik
Lama . Protein . KH Air
Pengeringan (%) = (%) (%)

Wama  Tekstwr  Aroma

Li=20menit 9634 57158 12592 = 2575 © 2318 2516
Ly=40menit = 9731 58044 11702 2112 215 2415
Li=60menit 9849 39126 10618 @ 1675 2025 2382
Li=80menit 9964 60157 9382 = 1537 1950 2347

Dari Tabel 10. Dapat dilihat bahwa
semakin lama waktu pengeringan maka
karbohidrat dan protein semakin meningkat
sedangkan kadar air, warna, tekstur dan aroma
semakin menurun.

Kadar Protein
Pengaruh Penambahan Tepung Jamur Tiram
Terhadap Protein

Penambahan tepung jamur tiram
berpengaruh berbeda sangat nyata (P < 0,01)
terhadap Protein. Tingkat perbedaan tersebut
telah diuji dengan uji beda rata-rata dapat dilihat
pada Tabel 11.

Tabel 11. Hasil Uji Beda Rata-Rata Pengaruh Penambahan Tepung Jamur Tiram

Terhadap Protein
LSR Notasi
Perlal;ﬂ.’lan (0] Ra:;an T
0 9 005 001 005 001
5=5 8,825 - - - d D
1=10 9,279 2 0050 0069 ¢ c
I=15 10,027 3 0052 0072 b B
1=20 11,048 4 0054 0074 a A

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang
berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%

Dari Tabel 11. dapat dilihat protein
tertinggi terdapat pada perlakuan J, yaitu sebesar
11,048% dan terendah terdapat pada perlakuan J;
yaitu sebesar 8,825%. Untuk lebih jelasnya dapat
dilihat pada Gambar 4.

Protein (%)

¥=7941+0,1487
85 =0971

0 5 10 15 20

Penamhahan Tepung Jamur Tiram (%)

Gambar 4. Pengaruh Penambahan Tepung Jamur Tiram terhadap Protein

Dari gambar 4 dapat dilihat bahwa
semakin tinggi penambahan tepung jamur tiram
yang diberikan maka kadar protein mie mocaf
semakin meningkat. Hal ini disebabkan
kandungan protein yang tinggi pada jamur tiram
kering. Sesuai dengan pernyataan 2 yaitu jika
dihitung berat kering, kandungan protein jamur
tiram 10,5-30,4%, Suatu hasil penelitian yaitu
produk dengan penambahan jamur tiram 20%
dengan takaran saji 50 ml, dapat memenuhi
2,26% Angka Kecukupan Gizi (AKG) protein
perhari.
Pengaruh Lama Pengeringan terhadap
Protein

Lama pengeringan berpengaruh berbeda
sangat nyata (P < 0,01) terhadap protein. Tingkat
perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda
rata-rata dapat dilihat pada Tabel 12.

Perlakuan (L) ~ Rataan Tk LSR Notasi
(menit) w 005 00l 005 001
L=20 064 - - - d D
L=40 B 2 0050 0069 ¢ C

L=gp 9% 3 00 0m b B

Lo 9%+ 4 004 00 2 A

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang
berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%

Dari Tabel 12. dapat dilihat bahwa
Protein tertinggi terdapat pada perlakuan L, yaitu
sebesar 9,964% dan terendah terdapat pada
perlakuan L, yaitu sebesar 9,634%. Untuk lebih
jelasnya dapat dilihat pada Gambar 5.
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Protein (%)
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Gambar 5. Pengaruh Lama Pengeringan

Terhadap Protein

Dari gambar 5 dapat dilihat bahwa
semakin lama proses pengeringan yang
dilakukan maka kadar protein pada mie akan
semakin meningkat. Hal ini dikarenakan semakin
banyak air yang keluar dari bahan akan
berpengaruh terhadap bobot serta kandungan gizi
produk, sesuai dengan pernyataan ® bahwa
kombinasi suhu dan lama pengeringan juga
sangat berpengaruh terhadap mutu suatu produk,
hal ini dikarenakan produk dengan kondisi
kering kandungan gizinya akan lebih baik
ketimbang dengan kondisi basah. Air dalam
bahan merupakan komponen utama yang
mempengaruhi  bobot serta kualitas bahan,
apabila air dihilangkan maka bahan akan lebih
ringan sehingga akan mempengaruhi kandungan
produk akhir. Untuk bahan yang memiliki kadar
air tinggi maka semakin tinggi suhu dan waktu
yang digunakan akan menghasilkan hasil dengan
protein yang tinggi.

Pengaruh Interaksi Antara Penambahan
Tepung Jamur Tiram Dan Lama Pengeringan
Terhadap Protein

Interaksi perlakuan penambahan jamur
tiram dan lama pengeringan berpengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap protein
yang dihasilkan.

Hasil uji LSR yang menunjukan
pengaruh penambahan jamur tiram dan lama
pengeringan terhadap kadar protein pada mie
tepung mocaf tiap tiap perlakuan dapat dilihat
pada Tabel 13.
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Tabel 13. Pengaruh Interaksi Penambahan Tepung Jamur Tiram Dan Lama
Pengeringan Terhadap Kadar Protein

LSR Perlakuan Rataan Notasi
Jarak ——————— TR
005 001 (%) 005 001
. . - IL 8809 ik I
20100 0138 L, 8787 ik I
300105 0045 JLs 8799  k I
40108 0149 L, 8904 ] I
50110 0152 I, 9.113 i H
6 0112 0154 JL, 9268  h G
70113 0156 L, 9307 h G
§ 013 0158 g, 9429 g F
9 04 0159 gL, 9,841 f E
10 0115 0160 JI, 9944 f DE
1noo0Ms 0160 JL 10,098 e D
2 0115 0162 L, 10224 d (i
130115 0163 L 107711 ¢ B
4015 016 I, 10927 b B
15 0115 0164 1L, 1,194 a A
16 0116 0164 I, 11298 2 A

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang

berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%

Dari tabel diatas dapat dilihat
Kandungan protein tertinggi terdapat pada
perlakuan J4,L, (Penambahan tepung jamur 20%
dan lama pengeringan 80 menit) yaitu sebesar
11,298% serta protein terendah terdapat pada
perlakuan J;L; (Penambahan tepung jamur 5%
dan lama pengeringan 20 menit) yaitu sebesar
8,809%, untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada
Gambar 6.

Protein (%) ¥=7970+ 0,159 L4
59 r=0,976

114 {¥=7855+015013 ¥=7958+0,14112
r=0973 r=0975

109
104
99
94
89

¥=7980+0,13211
T\‘ r=0,956
| . . . .
0 5 10 15 20
Penambahan Tepung Jamur Tiram dan Lama Pengeringan
terhadap Protein

Gambar 6. Pengaruh Interaksi Antara Penambahan
Tepung Jamur Tiram dan Lama
Pengeringan Terhadap Protein

Dari gambar 6. Dapat dilihat adanya
interaksi antara penambahan tepung jamur tiram
dan lama pengeringan terhadap kadar protein
mie, hal ini dikarenakan adanya pengaruh
penambahan ekstrak protein dari jamur tiram
serta pengaruh lama pengeringan terhadap
protein dari mie yang dihasilkan. Menurut *,
kadar protein mie kering tersubstitusi mocaf
cenderung meningkat seiring dengan semakin
ditambah ekstrak protein. Serta menurut
Penggunaan panas dalam pengolahan bahan
pangan dapat menurunkan persentase kadar air
yang mengakibatkan persentase kadar protein
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meningkat. Semakin kering suatu bahan maka
semakin tinggi kadar proteinnya.
Karbohidrat
Pengaruh Penambahan Tepung Jamur Tiram
terhadap Karbohidrat

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 2)
dapat dilihat bahwa penambahan tepung jamur
tiram berpengaruh berbeda sangat nyata (P <
0,01) terhadap karbohidrat. Tingkat perbedaan
tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata

dapat dilihat pada Tabel 14.
Tabel 14. Hasil Uji Beda Rata-Rata Pengaruh Penambahan Tepung Jamur Tiram
Terhadap Karbohidrat
Perlal:'l/lan (U] Raléa.n Tarsk _ LSR -Nolasi
(%) (%) 0,05 0,01 0,03 0,01
5= 2 - - - i D

110 6647 2 057 070 ¢ c
=15 60557 3 0564 0778 b B

I=20 64,557 4 0,579 0797 a A

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang
berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%

Dari Tabel 14. dapat dilihat bahwa
Karbohidrat tertinggi terdapat pada perlakuan J4
yaitu sebesar 64,557 % dan terendah terdapat
pada perlakuan J; yaitu sebesar 52,724 %. Untuk
lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 7.
Karhohidrat

70 %)

¥=4876+0,7887
50 =1

\
}

T T

5 10 15 20

Penambahan Tepung Jamur Tiram (%)
Gambar 7. Pengaruh Penambahan Tepung Jamur
Tiram Terhadap Karbohidrat

Dari gambar 7 dapat dilihat bahwa
semakin tinggi penambahan tepung jamur tiram
yang diberikan maka kadar karbohidrat semakin
meningkat. Hal ini dikarenakan kandungan
karbohidrat pada jamur tiram dengan kondisi
kering lumayan tinggi. Sesuai dengan pernyataan
Z yaitu jika dihitung berat kering, kandungan
protein jamur tiram 10,5-30,4%, jamur tiram
juga mengandung 56,6% karbohidrat.

Pengaruh Lama Pengeringan terhadap
Karbohidrat

Lama pengeringan berpengaruh berbeda
sangat nyata (P < 0,01) terhadap karbohidrat.
Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan
uji beda rata-rata dapat dilihat pada Tabel 15.

Tabel 15. Hasil Uji Beda Rata-Rata Pengaruh Lama Pengeringan terhadap

Karbohidrat
Perlakuan (L)  Rataan Tk LSR Notasi
(menit) (%) i 005 000 005 001

L;=20 57,158 - - - d D
L,=40 58,044 2 057 0740 ¢ C
Li=60 59,126 3 0564 0778 b B

L=80 60,157 4 0579 0797 a A

Keterangan : Huruf vang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang
berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%

Dari Tabel 15. dapat dilihat bahwa
Karbohidrat tertinggi terdapat pada perlakuan L,
yaitu sebesar 60,157% dan terendah terdapat
pada perlakuan L; yaitu sebesar 57,158%. Untuk
lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 8.

Karbohidrat
(%)

61
60
59
58
57 ¥=56,10+0,050L
i r=0998
0 /1/ 20 40 60 80
Lama Pengeringan (menit)
Gambar 8. Pengaruh Lama Pengeringan

Terhadap Kadar Karbohidrat

Dari gambar 8 dapat dilihat bahwa
semakin lama proses pengeringan  yang
dilakukan maka karbohidrat pada mie akan
semakin meningkat. Hal ini dikarenakan semakin
banyak air yang keluar dari bahan akan
berpengaruh terhadap bobot serta kandungan gizi
produk. Sesuai dengan pernyataan ® kombinasi
suhu dan lama pengeringan juga sangat
berpengaruh terhadap mutu suatu produk, hal ini
dikarenakan produk dengan kondisi kering
kandungan gizinya akan lebih baik ketimbang
dengan kondisi basah. Air dalam bahan
merupakan komponen utama yang
mempengaruhi  bobot serta kualitas bahan,
apabila air dihilangkan maka bahan akan lebih
ringan sehingga akan mempengaruhi rendemen
serta kandungan produk akhir. Semakin banyak
air keluar dari bahan maka karbohidrat pada
bahan akan semakin meningkat.

Pengaruh Interaksi Antara Penambahan
Tepung Jamur Tiram Dan Lama Pengeringan
Terhadap Karbohidrat

Interaksi perlakuan berpengaruh
berbeda tidak nyata (P>0.05) terhadap
karbohidrat sehingga pengujian selanjutnya tidak
dilakukan.

Kadar air
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Pengaruh Penambahan Tepung Jamur Tiram
terhadap Kadar Air

Penambahan tepung jamur tiram
berpengaruh berbeda sangat nyata (P < 0,01)
terhadap kadar air. Tingkat perbedaan tersebut
telah diuji dengan uji beda rata-rata dapat dilihat

pada Tabel 16.
Tabel 16. Hasil Uji Beda Rata-Rata Pengaruh Penambahan Tepung Jamur Tiram
Terhadap Kadar Air
Perlakuan (J)  Rataan Tk LSR Notasi
(%) (%) 005 001 005 001
1137 - - - a A

lei
11,196 2 0077 0,106 b B
1=10

=15
1:=20 10,892 4 0083 0115 d D

11,035 3 0081 0112 ¢ C

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang
berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%

Dari Tabel 16. dapat dilihat bahwa
Kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan J;
yaitu sebesar 11,371%, dan terendah terdapat
pada perlakuan J; yaitu sebesar 10,892%. Untuk
lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 9.

KadarAir

(%)
15 7

114 1 ¥=11,52-0031]

=-0.998

113 1
11,2 1
111 |

11 A

10,9 1

h 2 : . . .
0 5 10 15 20
Penambahan Tepung Jamur Tiram (%)
Gambar 9. Pengaruh Penambahan Tepung

Jamur Tiram Terhadap Kadar Air

Dari gambar 9. Dapat dilihat kadar air
mie kering yang dihasilkan cenderung menurun
seiring dengan semakin banyaknya tepung jamur
tiram yang digunakan. Hal ini dikarenakan
adanya perubahan sifat tepung yang terjadi saat
proses  pengolahan  yang menyebabkan
berkurangnya daerah yang mudah dimasuki air.
Pada proses pengolahan terjadi denaturasi
protein yang mengakibatkan pemutusan ikatan
hidrogen rantai linier yang menyebabkan
perubahan sifat serta berkurangnya daerah amorf
yang mudah dimasuki oleh air.

Pengaruh Lama Pengeringan terhadap Kadar
air

Lama pengeringan berpengaruh berbeda
sangat nyata (P < 0,01) terhadap kadar air.
Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan
uji beda rata-rata dapat dilihat pada Tabel 17.
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Tabel 17. Hasil Uji Beda Rata-Rata Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap Kadar

Air
Perlakuan (L)  Rataan sk LSR Notasi
(menit) %) 005 001 005 001
Ll = 20 12,592 = - < a A
L=40 11,702 2 0077 0106 b B

L=go 10618 3 o8 o2 ¢ C

Le=gp %% 4 0 ous 4 D

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang
berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%

Dari Tabel 17. dapat dilihat bahwa
Kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan L,
yaitu sebesar 12,592% dan terendah terdapat
pada perlakuan L, yaitu sebesar 9,582%. Untuk
lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 10.
KadarAir

¥=1365-0,050L
=-0998

0 20 40 60 80

Lama Pengeringan (menit)

Gambar 10. Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap
Kadar Air

Dari gambar 10 dapat dilihat bahwa
semakin lama proses pengeringan yang
dilakukan maka kadar air pada mie akan semakin
menurun. Hal ini disebabkan karena semakin
lama proses pemanasan maka semakin banyak
pula kandungan air yang menguap dari
permukaan bahan. Seperti pendapat dari ’, pada
suhu dan waktu pengeringan yang rendah, panas
yang diterima oleh bahan hanya dapat
menguapkan sebagian air yang ada di permukaan
sehingga penurunan kadar air bahan relatif kecil.
Sedangkan pada suhu pengeringan yang lebih
tinggi dengan waktu yang lebih lama, panas yang
diterima oleh bahan selain digunakan untuk
menguapkan air pada permukaan bahan.

Pengaruh Interaksi Antara Penambahan
Tepung Jamur Tiram Dan Lama Pengeringan
Terhadap Kadar air

Interaksi perlakuan berpengaruh berbeda
tidak nyata (P>0.05) terhadap kadar air sehingga
pengujian selanjutnya tidak dilakukan.
Organoleptik Warna
Pengaruh Penambahan Tepung Jamur Tiram
terhadap Warna

Penambahan tepung jamur tiram

berpengaruh berbeda sangat nyata (P < 0,01)
terhadap warna. Tingkat perbedaan tersebut telah
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diuji dengan uji beda rata-rata dapat dilihat pada
Tabel 18.
Tabel 18. Hasil Uji Beda Rata-Rata Pengaruh Penambahan Tepung Jamur Tiram

Tethadap Wama
Perlakuan () Ratan  Jarak LSR Notasi
() B P 005 000 005 00l

I=3 280 - - i A
h=10 25 1 o 0 b B
;=1 152 3 0 0 ¢ C
I, =)0 1360 4 04 0% d D
Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang
berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%

Dari Tabel 18. dapat dilihat bahwa
Warna terendah terdapat pada perlakuan J, yaitu
sebesar 1,362 dan tertinggi terdapat pada
perlakuan J; yaitu sebesar 2,850. Untuk lebih
jelasnya dapat dilihat pada Gambar 11.

Organoleptik
Wasrna

¥=3231-0,1001
r=-0946
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2 4
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Gambar 11. Pengaruh Penambahan Tepung Jamur
Tiram Terhadap Warna

Dari gambar 11. dapat dilihat bahwa
semakin banyak penambahan tepung jamur tiram
maka organoleptik warna akan menurun. Hal ini
disebabkan mie yang dihasilkan berwarna gelap.
Menurut ® Warna tepung jamur tiram agak
kecoklatan, sehingga berpengaruh terhadap
warna produk yang akan dihasilkan semakin
gelap seiring dengan penambahan tepung jamur
tiram. Warna kecoklatan pada tepung jamur
tiram disebabkan karena proses pengeringan
yang dapat merubah warna tepung menjadi
pencoklatan.

Pengaruh Lama Pengeringan terhadap
Warna

Dari daftar sidik ragam (Lampiran 4)
dapat dilihat bahwa lama pengeringan
berpengaruh berbeda sangat nyata (P < 0,01)
terhadap warna. Tingkat perbedaan tersebut telah
diuji dengan uji beda rata-rata dapat dilihat pada
Tabel 19.

Tabel 19. Hasil Uji Beda Rata-Rata Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap

Wama
Perlakuan (L) * Rataan = Jarak LSR Notasi
met) (o) P 005 000 005 001
Li=)0 291 - . - i A

L=40 2 R 0 b B

L;=60 53 0% 09 ¢ @ C
Li=40 I 4 04 0% d D

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan penganuh ymg
berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangatnyata pada taraf 1%
Dari Tabel 19. dapat dilihat bahwa Warna
terendah terdapat pada perlakuan L, yaitu sebesar
1,537 dan tertinggi terdapat pada perlakuan L,
yaitu sebesar 2,575. Untuk lebih jelasnya dapat

dilihat pada Gambar 12.
Organoleptik
warna

¥=2862-0017L
=-0954
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Gambar 12. Pengaruh Lama Pengeringan
Terhadap Organoleptik Warna

Dari gambar 12 dapat dilihat bahwa
semakin lama pengeringan yang dilakukan maka
organoleptik warna yang dihasilkan menurun, hal
ini dikarenakan adanya reaksi enzim yang
menyebabkan  perubahan  warna  karena
pemanasan, seperti pernyataan ' yaitu
Pengeringan juga dapat menyebabkan perubahan
warna serta aroma bahan. Proses pemanasan
akan menyebabkan reaksi maillard yang terjadi
karena adanya interaksi pati dengan protein atau
gugus asam amino sehingga menurunkan warna
bahan yang dihasilkan

Pengaruh Interaksi Antara Penambahan
Tepung Jamur Tiram dan Lama Pengeringan
Terhadap Warna

Interaksi perlakuan berpengaruh
berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap
organoleptik ~ warna  sehingga  pengujian
selanjutnya tidak dilakukan.
Organoleptik Tekstur Pengaruh Penambahan
Jamur Tiram terhadap Tekstur

Penambahan tepung jamur tiram
berpengaruh berbeda sangat nyata (P < 0,01)
terhadap tekstur. Tingkat perbedaan tersebut
telah diuji dengan uji beda rata-rata dapat dilihat
pada Tabel 20.
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Tabel 20. Hasil Uji Beda Rata-Rata Pengaruh Penambahan Tepung Jamur Tiram
terhadap Tekstur

Petlakuan () Ratan  Jarsk LSR Notasi
(%) ) P 005 000 005 001
I=3 2643 - - A
=10 200 2 00% 019 b B
=15 G RN 1) SRV R
I:=20 16 4 00 019 4 D

Keterangan - Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengauh yang
berbeda nyata pada taraf 3% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%

Dari Tabel 20. dapat dilihat bahwa
Tekstur terendah terdapat pada perlakuan J, yaitu
sebesar 1,5688 dan tertinggi terdapat pada
perlakuan J; yaitu sebesar 2,6438. Untuk lebih
jelasnya dapat dilihat pada Gambar 13.

Organoleptik
Tekstur
3 ’
Y=2,984-00697
25 r=-0,993
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15

Y
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Penambahan Tepung Jamur Tiram (%)

Gambar 13. Pengaruh Penambahan Tepung
Jamur Tiram Terhadap Tekstur

Dari gambar 13 dapat dilihat bahwa
semakin banyaknya penambahan tepung jamur
tiram maka organoleptik tekstur semakin
menurun, hal ini dikarenakan penambahan jamur
tiram mempengaruhi proporsi dari gluten serta
karbohidrat dalam adonan untuk membentuk
tekstur. Tekstur pada mie kering dipengaruhi
oleh gluten dan pati pada tepung °. Pada mie
yang mengandung gluten dengan kadar rendah,
maka peran gluten akan digantikan oleh
karbohidrat yang bertindak sebagai pembentuk
tekstur. Semakin banyaknya protein yang
ditambahkan maka akan mengurangi proporsi
bagian gluten serta karbohidrat dalam adonan
sehingga tekstur akan semakin menurun.
Pengaruh Lama Pengeringan terhadap
Tekstur

Lama pengeringan berpengaruh
berbeda sangat nyata (P < 0,01) terhadap tekstur.
Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji
beda rata-rata dapat dilihat pada Tabel 21.
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Tabel 21, Hasi Uji Beda Rata-Rata Pengaruh Lama Pengeringan tethadap Tekstur

Pelakuan (L) Ratan  Jansk LR Notas
(mentt) o005 00 005 001

L= 2318 . 1 A

L=4 26 1 006 09 b B

L;=60 20 3 09 0 ¢ C

L= 0 4 0% 019 d D

Keterangan : Huuf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengauh yang
berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%

Dari Tabel 21. dapat dilihat bahwa
Tekstur terendah terdapat pada perlakuan L,
yaitu sebesar 1,950 dan tertinggi terdapat pada
perlakuan L; yaitu sebesar 2,318. Untuk lebih
jelasnya dapat dilihat pada Gambar 14.

Organoleptik
Tekstur
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Gambar 14. Pengaruh Lama Pengeringan
Terhadap Organoleptik Tekstur

Dari gambar 14. Dapat dilihat bahwa
organoleptik tekstur cenderung menurun seiring
semakin lama proses pengeringan dilakukan. Hal
ini dikarenakan pada proses pengeringan terjadi
hilangnya air pada mie yang berpengaruh
terhadap tekstur mie. Menurut *°, Air berfungsi
sebagai media reaksi antara gluten dengan
karbohidrat untuk membentuk tekstur.

Pengaruh Interaksi Antara Penambahan
Tepung Jamur Tiram Dan Lama Pengeringan
Terhadap Organoleptik Tekstur

Interaksi perlakuan berpengaruh
berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap
organoleptik  tekstur  sehingga  pengujian

selanjutnya tidak dilakukan.
Organoleptik Aroma
Pengaruh Penambahan Jamur Tiram
terhadap Aroma

Penambahan tepung jamur tiram
berpengaruh berbeda sangat nyata (P < 0,01)
terhadap aroma. Tingkat perbedaan tersebut telah
diuji dengan uji beda rata-rata dapat dilihat pada
Tabel 22.
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Tabel 22. Hasil Uji Beda Rata-Rata Pengaruh Penambahan Jamur Tiram tethadap
Aroma
Perlakuan () Rataan Jarak LSR Notasi
(%) P005 001 005 001
h=3 245 - - 2 A
L=10 249 2 0,101 0139 b B
k=15 M1 3 0,106 0146 ¢ C
=20 200 4 0,108 0149 d D
Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaru yang
berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%

Dari Tabel 22. dapat dilihat bahwa
Aroma terendah terdapat pada perlakuan J, yaitu
sebesar 2,012 dan tertinggi terdapat pada
perlakuan J; yaitu sebesar 2,845. Untuk lebih

jelasnya dapat dilihat pada Gambar 15.
Organoleptik
Aroma
3 ¥=3,085-00537
r=-0986
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Gambar 15. Pengaruh Penambahan Tepung
Jamur Tiram Terhadap Aroma

Dari gambar 15 dapat dilihat bahwa
semakin banyak penambahan tepung jamur tiram
maka organoleptik aroma akan menurun. Hal ini
dikarenakan oleh aroma khas dari jamur tiram
yang sangat kuat. Hal ini sesuai pendapat® yang
menyatakan bahwa warna tepung jamur tiram
agak kecoklatan serta memiliki bau khas jamur
tiram yang semakin kuat bila telah dikeringkan,
sehingga biasanya berpengaruh terhadap aroma
serta warna produk yang akan dihasilkan.

Pengaruh Lama Pengeringan terhadap
Aroma

Lama pengeringan berpengaruh
berbeda nyata (P < 0,05) terhadap aroma.
Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji
beda rata-rata dapat dilihat pada Tabel 23.

Tabel 23. Hasil Uji Beda Rata-Rata Pengaruh lama Pengeringan tethadap Aroma

Perlakuan (L) Rataan Jarak LSR Notasi
(ment) (%) P 003 001  N05 N0l
Li=20 2516 - - - 1 A
L=40 24552 0,101 0139 @b AB
L;=60 238 3 0,106 0146 be ABC

Li=80 141 4 0,108 0149 bed  BCD
Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaru yang
berbeda nyata pada taraf 5% dan berbeda sangat nyata pada taraf 1%

Dari Tabel 23. dapat dilihat bahwa
Aroma terendah terdapat pada perlakuan L, yaitu
sebesar 2,347 dan tertinggi terdapat pada
perlakuan L; yaitu sebesar 2,516. Untuk lebih
jelasnya dapat dilihat pada Gambar 16.

Organoleptik
Aroma
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Gambar 16. Pengaruh Lama Pengeringan
Terhadap organoleptik Aroma

Dari gambar 16 dapat dilihat bahwa
semakin lama pengeringan yang dilakukan maka
organoleptik aroma yang dihasilkan menurun,
hal ini dikarenakan adanya reaksi kandungan
bahan terhadap panas yang menyebabkan
penurunan aroma karna pengeringan, seperti
pernyataan’ yaitu pemanasan menyebabkan
senyawa pada bahan bereaksi terhadap panas
yang dapat berpengaruh aroma produk,
contohnya oksidasi lemak atau rusaknya protein
yang dapat berpengaruh terhadap aroma.
Pengaruh Interaksi Antara Penambahan
Tepung Jamur Tiram Dan Lama Pengeringan
Terhadap Organoleptik Aroma

Interaksi perlakuan berpengaruh
berbeda tidak nyata (P>0,05) terhadap
organoleptik ~ aroma  sehingga  pengujian

selanjutnya tidak dilakukan.

D. KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Dari hasil penelitian dan pembahasan
penambahan tepung jamur tiram (Pleurotus
ostreatus) dan lama pengeringan terhadap mutu
mie kering dari tepung mocaf (Modified Cassava

Flour) dapat disimpulkan sebagai berikut :

1. Kadar protein dan kadar karbohidrat
semakin meningkat, sedangkan kadar air,
warna, tekstur dan aroma semakin
menurun, seiring dengan penambahan
tepung jamur tiram dan lama pengeringan
yang dilakukan.

2. Penambahan  tepung  jamur  tiram
memberikan pengaruh yang berbeda sangat
nyata terhadap protein, karbohidrat, kadar
air, warna, aroma dan tekstur.

3. Lama pengeringan memberikan pengaruh
yang berbeda nyata terhadap aroma, dan
berbeda sangat nyata terhadap protein,
karbohidrat, kadar air, warna dan tekstur.

4. Interaksi perlakuan antara penambahan
tepung jamur tiram dan lama pengeringan
memberi pengaruh yang berbeda sangat
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nyata terhadap protein, dan berbeda tidak
nyata terhadap karbohidrat, kadar air,
warna, aroma dan tekstur.

Saran

Disarankan pada penelitian selanjutnya agar

menggunakan suhu pengeringan yang lebih
rendah tetapi dengan waktu yang lebih lama,
yang berguna untuk memperbaiki warna serta
mengurangi kadar air yang lebih baik.
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