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ABSTRACT

Research has been carried out on the nutritional content of dried noodles substituted with coconut
pulp. This study aims to determine the highest total protein content, highest crude fiber content and
the highest water content and organoleptic quality of dried noodles substituted with coconut pulp. Dry
noodles are made from wheat flour and coconut pulp as the main ingredients. The material ratio is
varied to 90:10; 80:20; 70:30 and without the addition of coconut pulp flour. Dry noodles without the
addition of coconut pulp flour produced the highest total protein content of 18.57%(b/b) and at the
ratio of 70:30 the highest crude fiber was 17.55% (w/w) and the highest water content was 2.63%
(w/w). Based on the quality of organoleptic dry noodles the most preferred is at the ratio of 90:10.

Keywords: Dry noodles, coconut pulp flour, total protein content, crude fiber content, water content,
organoleptic quality.

ABSTRAK

Telah dilakukan penelitian tentang kandungan nutrisi mie kering yang disubtitusikan dengan ampas
kelapa. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar protein total, kadar serat dan kadar air
tertinggi serta mutu organoleptik mie kering yang disubtitusikan dengan ampas kelapa. Mie kering
dibuat dari tepung terigu dan tepung ampas kelapa sebagai bahan utama. Rasio bahannya
divariasikan menjadi 90:10; 80:20; 70:30 dan tanpa penambahan tepung ampas kelapa. Mie kering
tanpa penambahan tepung ampas kelapa menghasilkan kadar protein total tertinggi sebesar
18,57%(b/b) serta pada rasio 70:30 menghasilkan serat kasar tertinggi sebesar 17,55%(b/b) dan
kadar air tertinggi sebesar 2,63%(b/b). Berdasarkan mutu organoleptik mie kering yang paling banyak
disukai yaitu pada rasio 90:10.

Kata Kunci: tepung ampas kelapa, mie kering, protein total, serat kasar, kadar air, mutu
organoleptik.
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LATAR BELAKANG

Pertumbuhan penduduk semakin

meningkat seiring berjalannya waktu

sehingga kebutuhan makanan akan
semakin meningkat baik secara kualitas
maupun kuantitas (Ratnani, 2009). Salah
satu produk makanan yang banyak
diminati adalah mie. Di indonesia, mie
telah menjadi pangan alternatif utama
setelah nasi, hal ini menyebabkan tingkat
ketergantungan terhadap tepung terigu
sangat tinggi sehingga impor gandum terus
meningkat (Biyumna et al., 2017). Mie
merupakan produk makanan dengan
bahan baku utama adalah tepung terigu,
produk mie umumnya digunakan sebagai
sumber energi karena memiliki karbohidrat
yang tinggi. Akan tetapi, mie yang
berbahan baku tepung terigu memiliki
kadar serat yang kurang sehingga lambat
dicerna dalam tubuh manusia (Billina et al.,
2014).

Untuk memperoleh makanan yang
memiliki nilai positif bagi kesehatan perlu
dilakukan dengan cara pengolahan yang
baik. Salah satu inovasi makanan yang
dapat dikembangkan adalah mie kering.
Mie kering merupakan produk makanan
kering yang dibuat dari tepung terigu
dengan penambahan bahan makanan lain
dan bahan tambahan yang diizinkan,
berbentuk khas mie (Biyumna et al., 2017).
Saat ini telah banyak dilakukan inovasi
untuk mengurangi penggunaan tepung
terigu dengan cara mensubtitusi dengan
berbagai sumber daya lokal yang dapat

dibuat menjadi tepung dan digunakan
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sebagai bahan subtitusi tepung terigu.
Biyumna et al. (2017) menggunakan
tepung sukun sebagai subtitusi tepung
terigu dengan penambahan telur dalam
pembuatan mie kering. Rasio terbaik
tepung terigu : tepung sukun : telur yang
diperoleh pada penelitian ini  yaitu
90:10:10, dengan kadar protein sebesar
11,7 %, kadar air 9,55%, kadar abu
0,58%, kadar lemak 1,12%. Nasution
(2005) telah menggunakan tepung rumput
laut sebagai subtitusi tepung terigu yang
difortifikasi dengan tepung kacang kedelai
dalam pembuatan mie kering. Rasio
terbaik tepung terigu : tepung rumput laut :
tepung kacang kedelai yang diperoleh
yaitu 60:20:20, dengan kadar protein yang
didapatkan sebesar 39,60 %, kadar air
3,44 % dan kadar abu 1,6 %. Ali dan Ayu
(2009) menggunakan tepung pati ubi jalar
di subtitusi dengan tepung terigu pada
pembuatan mie kering. Rasio terbaik
tepung terigu : tepung pati ubi jalar yang
diperoleh yaitu 80:20 dengan kadar protein
yang diperoleh sebesar 8,90%, kadar air
7,31 % dan kadar abu 0,78 %. Selain itu,
mie kering juga dapat diolah dengan cara
memanfaatkan bahan yang tidak

bermanfaat lagi namun memiliki
kandungan serat dan protein yang tinggi,
salah satunya ampas kelapa.

Ampas kelapa merupakan hasil
samping dari olahan buah kelapa. Buah
kelapa dapat diolah menjadi bermacam-
macam produk seperti minyak kelapa,
santan, tepung kelapa, manisan, dan
sebagainya.

Masyarakat biasanya
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memanfaatkan ampas kelapa ini hanya
sebagai pakan ternak karena dianggap
merupakan hasil samping yang tidak
bernilai (Meri et al., 2015). Meskipun
ampas kelapa hanyalah hasil samping dari
santan tapi kandungan gizi ampas kelapa
masih cukup bernilai. Menurut Meri et al.
(2015)
dikeringkan dengan metode freeze drying

tepung ampas kelapa yang
selama 24 jam menghasilkan protein
sebesar 4,12%, lemak 12%, dan serat
kasar 37,1%.

Kandungan gizi yang dimiliki oleh
ampas kelapa menjadikan ampas kelapa
sebagai salah satu pengganti tepung terigu
dalam pengolahan berbagai produk
pangan. Pada penelitian Setiawati et al.
(2015) tepung ampas kelapa digunakan
untuk pembuatan brownies kaya serat
dengan substitusi tepung ampas kelapa <
60% dan menghasilkan kadar serat kasar
8,87%. Fitri et al. (2016) menggunakan
tepung kelapa dan pati sagu untuk
pembuatan kue bangkit dengan rasio
terbaik antara tepung kelapa dan pati sagu
30:70 menghasilkan kadar protein 8,60%.
Pada penelitian Yusmarini dan Raswen
(2013) tepung ampas kelapa dan tepung
biji nangka digunakan sebagai substitusi
tepung terigu dalam pembuatan mi basah.
Rasio terbaik tepung terigu : tepung Dbiji
nangka tepung ampas kelapa yang
diperoleh pada penelitian ini yaitu 80:15:5,
dengan kadar protein yang diperoleh
sebesar 8,02%.

Berdasarkan kandungan yang dimiliki

ampas kelapa serta pemanfaatannya
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dalam bidang pangan maka penulis telah
membuat inovasi pembuatan mie kering
dalam hal ini bahan dasar pembuatan mie
kering yang disubtitusi dengan tepung
ampas kelapa sehingga dapat
menghasilkan produk olahan yang memiliki
protein, serat dan mutu organoleptik yang

baik.

METODOLOGI PENELITIAN
Bahan dan Peralatan

Bahan yang digunakan pada
penelitian ini yaitu ampas kelapa, tepung
terigu, telur, garam, STPP
tripolifosfat), air, H,SO, pekat, H,SO,4 0,3
N, NaOH 30%, Hs;BO; 2%, HCI 0,01 N,

NaOH 1,5 N, aseton, aquades, kertas

(sodium

saring.

Peralatan yang digunakan pada
penelitian ini yaitu oven, blender, ayakan
60 mesh, hotplate, stopwatch, corong
Buchner, labu Kjeldahl, penangas listrik,
lemari asam, labu destilasi, botol semprot,
desikator, neraca analitik, penggiling mie,

pisau, panci, kompor.

Prosedur Kerja

Pembuatan Tepung Ampas
(Setiawati et al., 2015)

Kelapa

Tahap pembuatan tepung ampas

kelapa vyaitu ampas kelapa hasil
pemerasan santan sebanyak 7 kali dan
dikeringkan menggunakan oven selama 2
105°C.

dihancurkan menggunakan blender dan

jam pada suhu Selanjutnya

diayak dengan ayakan 60 mesh.
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Pembuatan Mie Kering (Biyumna et al.,
2017)

Semua bahan dicampurkan secara
merata selama * 3 menit dengan
perbandingan seperti yang tertera dalam
tabel. Kemudian adonan dicetak
menggunakan alat penggiling mie ketika
mie keluar, mie dipotong-potong
menggunakan pisau dengan panjang * 7
cm. Agar tidak lengket, potongan-potongan
mie yang telah terbentuk ditaburi dengan
sedikit tepung. Selanjutnya potongan-
potongan mie dikukus selama 10-15 menit,
kemudian diangkat dan diletakkan di atas
loyang bersih. Selanjutnya dikeringkan
menggunakan oven pada suhu 50°C
selama =18 jam. Prosedur yang sama juga
dilakukan untuk pembuatan mie kering
tanpa penambahan tepung ampas kelapa.

Tabel 1 Perbandingan bahan- bahan
pembuatan mie kering

Bahan Berat bahan (gram)

pangan
Tepung ampas 10 20 30

kelapa
Tepung terigu 90 80 70
Telur 10 10 10
Garam 2 2 2

STPP
(sodium 0,3 0,3 0,3

tripolifosfat)

Air 35 35 35

Analisis Kadar Protein (AOAC, 2005)
Menimbang sampel mie kering dari
berbagai variasi komposisi sebanyak 0,5
gram lalu memasukkan ke dalam labu
khjedhal, kemudian menambahkan 1,2 gr
katalis campuran dan 10 mL H,SO, pekat.

Labu khjedhal bersama isinya digoyangkan
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sampai semua sampel terbasahi dengan
H,SO, pekat. Selanjutnya mendekstruksi
campuran di atas pemanas listrik dalam
lemari asam sampai cairan hijau jernih
terbentuk. Membiarkan dingin kemudian
tuang ke dalam labu ukur 100 mL dan
impitkan sampai tanda batas dengan
aquades. Menyiapkan erlenmeyer
(penampung) yang berisi 10 mL H3;BO3; 2%
dan 4 tetes indikator campuran. Kemudian
memipet 5 mL larutan dari labu ukur,
masukkan ke dalam labu destilasi 100 mL
dan menambahkan 5 mL NaOH 30% dan
100 mL air suling. Setelah memperoleh
destilat sebanyak +50 mL, destilasi
dihentikan (5

(penampung)

menit).  Erlenmeyer

bersama isinya dititrasi
dengan larutan HCI 0,01 N sampai terjadi
perubahan warna (V1). Kemudian
membuat uji blanko, (V2 = volume HCI)
yang dibutuhkan.

(V1-V2)NXx14x6,25x P
mg sampel

Kadar protein (%) = x 100%

Keterangan :
V1 = Volume titrasi sampel
V2 = Volume titrasi blanko
N = Normalitas larutan HCI 0,01 N
P = Faktor pengenceran

Analisis Kadar Serat (Fajri, 2015)
Sampel ditimbang sebanyak 1 gram,
kemudian dimasukkan ke dalam gelas
kimia 250 mL dan ditambahkan 50 mL
H,SO, 0,3 N lalu dipanaskan pada suhu
70°C selama 1 jam.
ditambahkan 25 ml NaOH 1,5 N dan
dipanaskan selama 30 menit pada suhu
70°C. Kemudian

Selanjutnya

larutan disaring

menggunakan corong buchner. Selama
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penyaringan endapan dicuci berturut-turut
dengan aquades panas secukupnya, 50 ml
H,S0O, 0,3 N, dan 25 mL aseton. Kemudian
kertas saring berisi residu dimasukkan ke
dalam cawan petri dan keringkan di dalam
oven selama 1 jam dengan suhu 105°C.
Kemudian didinginkan dan ditimbang.

Kadar serat kasar (%) = bx;ax 100%

Keterangan :
b = bobot kertas saring + sampel setelah
dioven

a = bobot kertas saring
X = bobot sampel
Analisis Kadar Air (Djamil, 2015)

Cawan petri dicuci, dikeringkan
kemudian diberi label dan dipanaskan di
dalam oven selama 30 menit pada suhu
110°C.

dimasukkan ke dalam desikator selama 30

Cawan petri selanjutnya
menit. Sampel ditimbang sebanyak 1
gram, dipanaskan di dalam oven selama 2
jam pada suhu 105°C, didinginkan didalam
Perlakuan

desikator dan ditimbang.

diulangi sampai berat konstan.

Kadar air (%) = 2= x 100%

Keterangan:
BA = bobot akhir
BS = bobot sampel

Uji Organoleptik (Meilgaard et al., 2000
dalam Biyumna et al., 2017)

Uji organoleptik dilakukan untuk
menguji aroma, rasa, tekstur, warna mie
kering dan kesukaan secara keselurhan.
Pengujian dilakukan dengan memberikan 4
sampel mie (3 mie perlakuan dan satu mie

sebagai kontrol). Penelis tidak terlatih
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sebanyak 20 orang diminta memberikan
penilaian kesan suka atau tidak suka
terhadap karakteristik mutu mie Kkering
yang disajikan dengan menuliskan tingkat
kesukaan dengan skala numerik 1 (sangat

tidak suka) sampai 5 (sangat suka).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Protein Total Mie Kering

Hasil yang diperoleh dari analisis
kadar protein total mie kering dengan
variasi berat tepung terigu berbanding
tepung ampas kelapa, FO tanpa
penambahan ampas kelapa; F1 (90:10);
F2 (80:20); F3 (70:30) berturut-turut yaitu
18,57 %, 18,38%, 18,33% dan 18,07 %

(Gambar 1).
20.0 -
15.0 -
10.0 -

5.0 A

Kadar Protein Total (%)

0.0

FO F1 F2 F3
(100:0) (90:10) (80:20) (70:30)

Rasio Tepung Terigu : Tepung Ampas
Kelapa (g/g)

Gambar 1 Kadar protein total mie keringpada
berbagai rasio terigu terhadap
ampas kelapa

Hasil yang diperoleh menunjukkan
semakin banyak penambahan tepung
ampas kelapa maka kadar protein total
yang dihasilkan semakin rendah, karena
pada saat preparasi sampel dan
pembuatan mie kering dilakukan proses
pengeringan menggunakan suhu 105°C

dan 50°C. Menurut Astawan (2004),
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tepung terigu mengandung protein 12%,
(2010)
tepung ampas kelapa mengandung protein
5,78%. Heryadi et al. (2013) dalam

penelitiannya yang berjudul pengaruh

sedangkan Putri melaporkan

penggunaan ubi jalar untuk subtitusi
tepung terigu dan difortifikasi dengan
tepung koro pedang menyatakan bahwa
kadar protein yang dihasilkan berkisar 13-
17%. Menurut Biyumna et al. (2017) dalam
penelitiannya yang berjudul karakteristik
mie kering terbuat dari tepung sukun dan
penambahan telur menyatakan bahwa
kadar protein mie kering tepung sukun
berkisar 11,72-11,88%. Menurut SNI 01-
2974-1996 (BSN, 1996) standar mutu mie
kering memiliki kadar protein minimal 11 %
atau seluruh perlakuan memenuhi standar
minimal. Analisis sidik ragam dengan
menghasilkan nilai signifikan 0,961 > a
(0,05), dengan kata lain variabel rasio
bahan berpengaruh tidak nyata terhadap

kadar protein total mie kering.

Kadar Serat Mie Kering

Hasil analisis kadar serat mie kering
dengan variasi berat tepung terigu
berbanding tepung ampas kelapa, FO
tanpa penambahan ampas kelapa; F1
(90:10); F2 (80:20); F3 (70:30) berturut-
turut yaitu 1,53%, 14,02%, 16,93% dan

17,55 % (Gambar 2).
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Kadar Serat (%)
(=Y
o
o

o1
o
.

o
o

FO F1 F2 F3
(100:0) (90:10) (80:20) (70:30)

Rasio Tepung Terigu : Tepung
Ampas Kelapa (g/g)

Gambar 2 Kadar serat mie Kkering pada
berbagai rasio terigu terhadap
ampas kelapa

Hasil yang diperoleh menunjukkan

bahwa semakin banyak penggunaan
tepung ampas kelapa maka kadar serat
mie  kering
disebabkan

kelapa jauh lebih tinggi daripada tepung

semakin tinggi hal ini
kandungan serat tepung
terigu. Putri (2010) melaporkan bahwa
tepung ampas kelapa mengandung serat
sebesar 20%. Tarigan et al. (2015) dalam
penelitiannya menyatakan bahwa kadar
serat pada tepung terigu hanya sebesar
(2015) dalam
penelitiannya yang berjudul Pemanfaatan

0,4%. Tarigan et al.

tepung kelapa dalam pembuatan mie
kering menyatakan bahwa kadar serat mie
kering dari tepung kelapa berkisar 11,35-
14,43%. (2011)

berjudul  kajian

Nugrahawati dalam
penelitiannya  yang
karakteristik mie kering dengan subtitusi
bekatul menyatakan bahwa kadar serat
mie kering yang disubtitusi dengan bekatul
beras putih sebesar 4,52% dan kadar serat
mie kering yang disubtitusi dengan bekatul

beras ketan sebesar 4,90%.
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Pada tabel SPSS menggunakan
ONEWAY ANOVA
variabel rasio menunjukkan nilai signifikan
ialah 0,000 < 0,05 (a) sehingga dilanjutkan

menggunakan uji lanjut Duncan. Hasil uiji

metode dengan

Duncan  menunjukkan semua rasio

berbeda nyata.

Kadar Air Mie Kering

Kadar air merupakan banyaknya air
yang terkandung dalam suatu bahan yang
dinyatakan dalam persen, apabila kadar air
melebihi standar mutu maka akan

berpengaruh terhadap produk yang
dihasilkkan dan semakin tinggi kadar air
yang terkandung pada produk maka akan
berpengaruh pada tekstur dan cita rasa

produk (Winarno, 2004).

3.0
2.5 A
2.0 -

1.5 1

Kadar Air (%)

1.0

0.5 A

0.0

FO F1 F2 F3
(100:0) (90:10) (80:20) (70:30)
Rasio Tepung Terigu : Tepung Ampas

Kelapa (g/g)

Gambar 3 Kadar air mie kering pada berbagai
rasio terigu terhadap ampas kelapa

Hasil yang diperoleh menunjukkan

bahwa kadar air tertinggi diperoleh pada
2,63%

sedangkan,kadar air terendah terdapat

rasio 70:30 yaitu sebesar

pada rasio tanpa penambahan tepung
ampas kelapa vyaitu sebesar 1,88%.

Semakin banyak penambahan tepung
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ampas kelapa maka kadar air yang

dihasilakan semakin tinggi. Hal ini
dikarenakan Menurut Mulyani (2013)
dalam Rakhmawati et al. (2014)

menyatakan serat memiliki kemampuan
mengikat air, air yang terikat kuat dalam
serat pangan sulit untuk diuapkan kembali
walaupun dengan proses pengeringan.
Menurut Winarno (2008), serat dapat
menyerap air. Semakin sedikit kadar air
maka tekstur dan cita rasa mie kering
semakin bagus. Standar mutu mie kering
sesuai SNI 01-2974-1996 yaitu memiliki
kadar air maksimal 8 %, atau seluruh
perlakuan memenuhi standar maksimal.
Pada tabel SPSS menggunakan
ONEWAY ANOVA

variabel rasio menunjukkan nilai signifikan

metode dengan
ialah 0,000 < 0,05 (a) sehingga perlu
dilanjutkan  menggunakan uji lanjut
Duncan. Hasil uji Duncan menunjukkan

semua rasio berbeda nyata.

Mutu Organoleptik

Mutu mie kering juga ditinjau dari
mutu organoleptic yang dihasilkan. Mutu
organoleptic digunakan untuk menilai
aspek flavor dari mie kering, baik dari rasa,
aroma, tekstur mauoun warna dengan
menggunakan beberapa orang panelis
2010).

terhadap analisis sensori dalam pengujian

(Setyaningsih, Respon penelis
organoleptik yang melibatkan 20 panelis.
1. Aroma

Rasio tepung terigu dan tepung
ampas kelapa dapat mengubah tingkat
kesukaan mie kering sehingga perlu
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dilakukan pengujian aroma mie kering
untuk mengetahui mie kering yang
aromanya lebih disukai. Aroma atau bau
dapat dipakai juga sebagai suatu indikator
terjadinya kerusakan pada produk (Sigit A
et al.,, 2010). Cita rasa dan aroma timbul
karena adanya senyawa kimia alamiah
maupun sintetik dan reaksi senyawa
tersebut dengan ujung-ujung syaraf indera
lidah dan hidung (Winarno dan Koswara,

2002).

5.00 ~

: ] I
0.00 - . . I , l

FO (Tanpa F1(90:10) F2(80:20) F3(70:30)
penambahan
ampas
kelapa)

w
o
o

Nilai Aroma
N
o
o

=
o
o

Rasio Tepung Terigu : Tepung Ampas
Kelapa (g/g)

Gambar 4 Grafik respon panelis terhadap
aroma mie kering

Respon panelis terhadap aroma mie
kering yang paling banyak dipilih yaitu
pada rasio tanpa penambahan tepung
ampas kelapa sebesar 4,50 dan paling
sedikit yang memilih yaitu pada rasio
tepung terigu dan tepung ampas kelapa
70:30 sebesar 1,70 (Gambar 4). Hal ini
dikarenakan semakin banyak penambahan
tepung ampas kelapa dapat menyebabkan
aroma mie yang dihasilkan berbau tengik.
maka dari itu peneliti menawarkan solusi
lebih baik

perlu ditambahkan bahan lain yang dapat

agar aroma yang dihasilkan
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meminimalisir aroma ampas kelapa seperti
pengunaan bawang putih. Menurut Putro
(2008) bahan yang dapat menghilangkan
aroma yang tidak enak pada makanan
dan sebagai penyedap rasa adalah
bawang putih. Selain itu, bawang putih
juga dapat digunakan sebagai salah satu
bahan yang dapat memberikan efek
kesehatan seperti menghambat
pertumbuhan bakteri patogen.
2. Warna

Warna olahan mie kering sangat
menentukan penerimaan konsumen dan
memberikan suatu petunjuk mengenai

perubahan kimia dalam bahan pangan.

5.00 -

4.00 -

3.00 -

2.00 -

1.00 - l
0.00 - : : :

FO (Tanpa F1 (90:10) F2 (80:20) F3 (70:30)
penambahan
ampas kelapa)

Nilai Warna

Rasio Tepung Terigu : Tepung Ampas
Kelapa (g/g)

Gambar 5 Grafik respon panelis terhadap
warna mie kering

Respon panelis terhadap warna mie
kering dapat dilihat pada grafik, yang
paling banyak dipilih yaitu pada rasio 90:10
sebesar 4,70 dan paling sedikit yang
memilih yaitu pada rasio 70:30 sebesar
1,30 (Gambar 5). Hal ini menunjukkan
adanya perbedaan respon  panelis
terhadap warna mie kering dikarenakan
meningkatnya  jumlah

tepung ampas

kelapa yang digunakan, FO berwarna
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kuning, F1 berwarna kuning kecokelatan,
F2 berwarna kecokelatan dan F3 berwarna
pucat kecokelatan.

Menurut Sigit A (2010) warna
merupakan suatu sifat bahan yang berasal
dari penyebaran spectrum sinar. Warna
menggambarkan sensasi sensori
seseorang karena adanya rangsangan dari
seberkas energi radiasi yang jatuh ke indra
penglihatan. Bahan pangan atau
olahannya dengan warna yang menarik
dapat menimbulkan selera seseorang
untuk mencoba produk tersebut karena
warna merupakan salah satu profil visual
yang menjadi kesan pertama konsumen
dalam menilai suatu produk.
3. Rasa

Menurut Waysima dan Adawiyah
(2010), uji organoleptik juga mencakup
analisa karakteristik bahan pangan yang
indera

diterima oleh pencicipan.

5.00 -
4.00 -

® 3.00 -

&

3 2.00 -

B
0.00 - . . :

FO (Tanpa F1(90:10) F2(80:20) F3(70:30)
penambahan
ampas
kelapa)
Rasio Tepung Terigu : Tepung Ampas
Kelapa (g/g)

Gambar 6 Grafik respon panelis terhadap
rasa mie kering

Rasa mie kering berkisar antara

3,70-1,25 dan diketahui bahwa mie kering

dengan rasio 90:10 memiliki tingkat

kesukaan yang paling tinggi dibandingkan

dengan mie kering lainnya (Gambar 6).
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Semakin banyak penambahan tepung
ampas kelapa menyebabkan mie kering
yang dihasikan memberikan rasa serat
yang tertinggal di kerongkongan.
4. Tekstur

Tekstur merupakan salah satu faktor
penting dalam penentuan mutu olahan mie
kering. Perubahan tekstur olahan bahan
pangan, seperti mie kering dapat
mengubah rasa dan bau yang timbul
karena akan mempengaruhi kecepatan
timbulnya rangsangan terhadap sel
reseptor olfaktori dan kelenjar air liur

(Winarno, 2008).
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penambahan
ampas
kelapa)
Rasio Tepung Terigu : Tepung Ampas
Kelapa (g/g)
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Nilai Tekstur
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o

Gambar 7 Grafik respon panelis terhadap
tekstur mie kering

Tekstur mie kering yang memiliki
tingkat kesukaan paling tinggi berada pada
rasio 90:10 (Gambar 7). Seiring dengan
semakin banyaknya tepung ampas kelapa
yang digunakan dalam pembuatan mie
kering, tekstur yang dihasilkan semakin
rapuh, hal ini dikarenakan berkurangnya
jumlah gluten yang terkandung dalam
adonan. Tidak adanya gluten pada tepung

ampas kelapa membuat adonan tidak

260



KOVALEN, 5(3): 252-262, Desember 2019

cukup untuk mengikat air yang ada
sehingga adonan mie yang dihasilkan
mempunyai tekstur rapuh dan mudah
patah (Tarigan et al., 2015)

KESIMPULAN

Subtitusi tepung terigu dan tepung
ampas kelapa dalam pembuatan mie
kering yang menghasilkan kadar protein

tertinggi terdapat pada rasio tanpa
penambahan tepung ampas Kkelapa
sebesar 18,57%, kadar serat kasar

tertinggi terdapat pada rasio 70:30 sebesar
17,55% dan kadar air tertinggi terdapat
pada rasio 70:30 sebesar 2,63%.

Mie kering tanpa penambahan

tepung ampas kelapa memiliki aroma yang
paling banyak disukai dan mie kering pada
rasio 90:10 merupakan rasio yang paling
banyak disukai dari segi rasa,warna dan

tekstur.
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