ABSTRAK

Mi merupakan makanan instan yang terbuat dari terigu yang saat ini
berkembang pesat. Tingkat konsumsi mi semakin meningkat sehingga berdapak
pada kenaikan impor terigu, sehingga perlu adanya alternatif pengganti terigu
dengan pemanfaatan hasil pertanian salah satunnya singkong. Singkong melalui
proses fermentasi alami akan terbentuk tepung krekel singkong. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui cooking quality, tekstur dan sensoris mi instan tepung
krekel singkong. Desain penelitian menggunakan RAL (Rancangan Acak Lengkap)
menggunakan dua faktor yaitu proporsi tepung krekel singkong dengan air (1:3;
1:4; 1:5) dan proporsi gel dengan tepung (1:0,9; 1:1: 1:1,1). Parameter uji cooking
quality (cooking time, cooking loss), tekstur (hardness, adhesiveness, springiness,
cohesiveness, gumminess, chewiness, resilience) dan sensoris (warna, aroma, rasa,
tekstur, kesukaan keseluruhan). Uji tekstur diketahui proporsi air berpengaruh
terhadap cooking time, hardness, adhesivenesss, springiness, cohesiveness,
chewiness, resilience dan warna. Proporsi tepung berpengaruh (P<0,05) terhadap
hardness, springiness, gumminess, chewiness, resilience. Nilai hardness berkisar
75,594-150,185 ¢, adhesiveness -0,437-(-13,738), springiness (0,911-20,253),
cohesiveness (0,764-0,899), gumminess (59,696-114,842), chewiness (56,84-
1391,236), resilience (0,906-1,116). Hasil uji sensoris yang dilakukan dapat
diketahui dari warna, aroma, tekstur dimulut, dan kesukaan keseluruhan responden
memberikan penilaian lebih dari 5. Artinnya responden suka terhadap mi instan
singkong kerekel.

KATA KUNCI: Mi Instan, Tepung Krekel Singkong, Cooking Quality, Tekstur,
Sensoris

vii



KATA PENGANTAR

Alhamdulillah puji syukur atas kehadirat Allah SWT yang telah

melimpahkan rahmat, taufik serta hidayah-Nya sehingga Laporan Akhir (Skripsi)

dengan dengan judul “Analisis Tekstur, Cooking Quality, dan Sensoris, Mi Instan

Berbahan Baku Tepung Krekel Singkong (Manihot esculenta)” dapat terselesaikan

dengan baik. Sholawat serta salam semoga selalu tercurahkan kepada Nabi Agung

Muhammad SAW sebagai tauladan yang telah membawa petunjuk kepada jalan

kebenaran.

Penyelesaiaan Laporan Akhir (Skripsi) ini tidak lepas dari dukungan,

bantuan dan do’a dari berbagai pihak. Oleh kerena itu dan pada kesempatan ini

penulis mengucapkan terimakasih kepada :

1.

Kedua orang tua saya Ibu (Tuminem) dan Bapak (Sogiman) tercinta, kakak
Wiji Arianti, Winny Yuniarti, dan Septina Tri Harini tersayang, serta keluarga
besar di Pacitan yang telah sabar dan tulus memberikan kasih sayang, cinta,
do’a, semangat, dan bantuan moril materil untuk penulis.

Bapak Dr. Drs. Ec. Muh. Syarif, M.Si Selaku Rektor Universitas Trunojoyo
Madura.

Bapak Dr. Ir. H. Slamet Subari, M. Si. selaku Dekan Fakultas Pertanian,
Univesitas Trunojoyo Madura.

Bapak Dr. Moh. Fuad Fauzul M, S.TP., M.Si. selaku Ketua Progam Studi
Teknologi Industri Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Trunojoyo
Madura.

Ibu Ir. Umi Purwandari M. App.,Ph.D selaku dosen pembimbing | dan Bapak
Dr. Moh. Fuad Fauzul M, S.TP., M.Si. pembimbing Il atas bantuan yang telah
diberikan baik ide, masukan, motivasi serta nasihat.

Bapak Ir. Muh. Fahkry, MP selaku dosen ketua penguji dan bapak Dr. Ir. H.
Asfan, MP selaku dosen penguji anggota, yang dengan sabar telah memberikan
berbagai saran dan kritik kepada penulis sehingga dapat menambah wawasan

dan pengetahuan.

viii



Pemerintah daerah Kabupaten Kebumen yang telah memberikan bantuan moril
untuk penelelitian ini.

Keluarga besar Shofa tersayang yang telah memberikan motivasi dan
perhatiannya selama ini.

Keluarga besar RUD Kebumen (Ibu Umi Purwandari, Saudara Aslimatul
Umriyah, Saudara Desy Ayu R., Rohmatullah, Sutrisno, Muh. Ali Muhtar, dan
Mahmud Yazid K.) yang telah membantu dan setia untuk bersama dalam

penelitian ini, sekaligus menjadi keluarga tersayang di Madura.

10. Adek tersayang Fellia Eka Andriani tercinta yang memberikan semangat,

11.

12.

menghibur dan selalu ada untuk penulis.

Semua dosen dan pihak laboran TIP yang telah menberikan pengetahuan dan
ilmu.

Teman-teman keluarga besar Teknologi Industri Pertanian semua angkatan
2013 serta semua pihak yang membantu dalam Kkelancaran dalam
menyelesaikan Laporan Akhir (Skripsi).

Penulis menyadari bahwa di dalam penulisan Laporan Akhir (Skripsi) ini

masih terdapat banyak ketidak sempurnaan. Oleh sebab itu kritik dan saran yang

membangun akan sangat berguna untuk perbaikan laporan ini. Semoga Laporan

Akhir (Skripsi) ini bermanfaat bagi semua pihak.

Bangkalan, 14 Maret 2017

Penulis,

Dita Wulandari
13.03.3.1.1.00048




DAFTAR ISI

Halaman

(0701 T PRSPPI PRPOPRPRRO I
JUAUD SKIIPSH. ..t 1\
Pernyatan Keaslian Karya Hmiah............ccooooie, %
Riwayat Hidup PENULIS ........coooiiieiiece e Vi
ADSTFAK ..o vii
Kata PENGANTAL .......ooiiiiiiiiiei e viii
DATTAN IST ..ttt nneenre s X
Daftar TaDel........cco o xiii
Daftar GamMDA .........ccccooiiiii s XVil
Daftar LamPIran ........ccooiiiiiiiiiiieeee e XViil
L. PENDAHULUAN ...ttt e a e nnnrne e 1
1.1 Latar BelaKang ......c.cccveiiiiicii e 1
1.2 RUMUSAN MaSIAN ... s 2
1.3 Batasan PeNelitian ...........cocvoieiieiiiie e 2
1.4 Tujuan Penelitian.........coooiiiiiiiii e 2
1.5 MANTAAL. ..o e enes 2
1.6 HIPOTESIS ...ttt te et te e nreereens 2
I TINJAUAN PUSTAKA oottt 3
2 |V | SRS 3
2.2 TEPUND .ottt bbbtttk et b e n e ne e 3
2.3 JENIS-JENIS M .ot 3
] 10 (oo TSSOSO 4
2.5 Tepung Krekel SINGKONG.........ooiiiiiiieiiee e 4
/LG 2 | SR 5
2.7 Proses PembUAtaN M .......ccccuoiiiiiiieieie e 5
2.8 Standar Mutu Mi INSEaN.........c.oiiiiiie e 5
2.8.1 COOKING TIME ..ottt bbb 6

2.8.2 COOKING 10SS ...ttt bbbt 7

2.8.3 UJIE TEKSTUI ...ttt 7



2.8.4 UJI SENSOMIS. ....etitiitiiiieiieiee ettt bbbttt 7

. METODE PENELITIAN L.oooiie ettt 9
3.1 Waktu dan Tepat Penelitian ...........ccccoveiiiiiiieiecc e 9
3.2 Alat dan Bahan ..........cooiiiiiiiiiieee s 9
B2 L AIBL ot 9

32,2 BANAN .. e 9

3.3 Prosedur Penelitian.........ccooviiiiiiiieieiee e 9
3.3.1 Proses Pembuatan Tepung Krekel SingKong ..........ccccoevvevevieveece e, 9
3.3.2 Proses Pembuatan Gel ..........ccccooeiiiiiiiiieie e 9
3.3.3 Proses Pembuatan Mi..........ccoceiieiieniiin e 10
3.4 DeSain PeNEIITIAN. .......cviiiieiiiiiesceee e 11
3.5 Parameter PENEITIAN.......c.coiiiiiiiiiceeiee e 12
3.5.1 Co0KING QUANILY ..o e 12
352 UJE TEKSTUN ... 13
3.5.3 UJi SENSOKIS ...vveuiieiie ettt ettt et nre e ens 13
3.5.4 ANALISIS DAL ....cvveuiiieieiiisiesice e 13
IV. HASIL DAN PEMBAHASAN........oooi e 14
4.1 Cooking Quality Mi Instan Tepung Krekel Singkong ...........cccocvvniiiiinnnn, 14
4.1.1 Cooking time Mi Instan Tepung Krekel Singkong...........cccccoovvviininenene. 14
4.1.2 Cooking loss Mi Instan Tepung Krekel Singkong ..........ccccceeveiieivenenne. 17
4.2 UJE TEKSEUR ..ottt ettt e be e ente e e 20
4.2.1 Hardness (KeKerasan) ..........coceieriiieienisisiseeeee e 20
4.2.2 Adhesiveness (Kelengketan) ... 23
4.2.3 Springiness (Kekenyalan)...........cccoceviiieiiiie i 27
4.2.4 Cohesiveness (Kepaduan)...........cccoveeieeieiieseerie e eee e 30
4.2.5 GUMMINESS (Daya REKAL) .........c.cceiieiiiiiiiirieneee e 33
4.2.6 CREWINESS ....c.vieieeiieeieesie e sttt saeeneesre e te e e sneeneeeneeenes 35
4.2.7 RESHIENCE. ..o 39
R B TR T 0110 ] 1SS 41
G T R T = T g - R OSSR TRPTRRR 42
I N (0] 1 - USSR 45
A.3.3 RESA ...ttt ettt re e ne e 48

Xi



A.3.1 TEKSTUE Ai MUIUL ... 50

4.3.2 Kesukaan KeSelurunan ..o s 53
V. KESIMPULAN DAN SARAN ..ottt 57
5.1 KESIMPUIAN.....ctiiiecie et 57
5.2 SAIAN ...ttt a e nre e anns 57
Daftar PUSTAKAL..........cccviiiiiiiiec et 58

xii



DAFTAR TABEL

Halaman

Tabel 4.1 Analisis variansi pengaruh proporsi air dan proporsi tepung
terhadap cooking time mMi iNStAN..........ccccoviriiinieieee e, 14
Tabel 4.2 Rata-rata cooking time mi instan akibat pengaruh proporsi air-............ 15

Tabel 4.3 Rata-rata cooking time mi instan akibat pengaruh proporsi tepung.....15
Tabel 4.4 Interaksi perbandingan air dan perbandingan tepung terhadap
COOKING tIME MI INSTAN. ... 16

Tabel 4.5 Perbandingan nilai cooking time mi krekel singkong dengan mi

Tabel 4.6 Analisis variansi pengaruh proporsi air dan proporsi tepung terhadap
COOKING 10SS M INSEAN ...cvveiieiecie e 17
Tabel 4.7 Rata-rata cooking loss mi instan akibat pengaruh proporsi air ............ 18
Tabel 4.8 Rata-rata cooking loss mi instan akibat pengaruh proporsi tepung......18
Tabel 4.9 Interaksi perbandingan air dan perbandingan tepung terhadap
COOKING 10SS MI INSTAN ... 19

Tabel 4.10 Perbandingan nilai cooking loss mi krekel singkong dengan mi

FRIN e nnes 19
Tabel 4.11 Analisis variansi pengaruh perlakuan terhadap hardness mi instan....20
Tabel 4.12 Rata-rata hardness mi instan akibat pengaruh proporsi air ................. 21
Tabel 4.13 Rata-rata hardness mi instan akibat pengaruh proporsi tepung .......... 21

Tabel 4.14 Interaksi perbandingan air dan perbandingan tepung terhadap
NardNesSs M INSTAN.........coiiiiieieee e 22
Tabel 4.15 Perbandingan nilai hardness mi krekel singkong dengan mi lain....... 23
Tabel 4.16 Analisis variansi pengaruh perlakuan terhadap adhesiveness mi
151 o PSSR 24
Tabel 4.17 Rata-rata adhesiveness mi instan akibat pengaruh proporsi air .......... 24

Tabel 4.18 Rata-rata adhesiveness mi instan akibat pengaruh proporsi

Tabel 4.19 Interaksi perbandingan air dan perbandingan tepung terhadap

AdheSIVENESS M INSTAN .coeeeeiiee e 25

Xiii



Tabel 4.20 Perbandingan nilai adhesiveness mi krekel singkong dengan

0TI - VPSR SR TR 26
Tabel 4.21 Analisis variansi pengaruh perlakuan terhadap springiness mi

TNSTAN .ottt 27
Tabel 4.22 Rata-rata springiness mi instan akibat pengaruh proporsi air ............. 28
Tabel 4.23 Rata-rata springiness mi instan akibat pengaruh proporsi tepung ......28
Tabel 4.24 Interaksi perbandingan air dan perbandingan tepung terhadap

SPriNGINESS MI INSTAN......cviiieie e 29
Tabel 4.25 Perbandingan nilai springiness mi krekel singkong dengan mi lain...29
Tabel 4.26 Analisis variansi pengaruh perlakuan terhadap cohesiveness mi

TNSTAN oottt 30
Tabel 4.27 Rata-rata cohesiveness mi instan akibat pengaruh proporsi air........... 30
Tabel 4.28 Rata-rata cohesiveness mi instan akibat pengaruh proporsi tepung....31
Tabel 4.29 Interaksi perbandingan air dan perbandingan tepung terhadap

CONESIVENESS M INSTAN ... e 31

Tabel 4.30 Perbandingan nilai cohesiveness mi krekel singkong dengan mi

Tabel 4.31 Analisis variansi pengaruh perlakuan terhadap gumminess mi

TNSTAN L.ttt et re e eneenres 33
Tabel 4.32 Rata-rata gumminess mi instan akibat pengaruh proporsi air.............. 34
Tabel 4.33 Rata-rata gumminess mi instan akibat pengaruh proporsi tepung....... 34
Tabel 4.34 Interaksi perbandingan air dan perbandingan tepung terhadap

UMMINESS M INSTAN ... e 34
Tabel 4.35 Perbandingan nilai gumminess mi krekel singkong dengan mi lain ...35
Tabel 4.36 Analisis variansi pengaruh perlakuan terhadap chewiness mi instan..36
Tabel 4.37 Rata-rata chewiness mi instan akibat pengaruh proporsi air ............... 36
Tabel 4.38 Rata-rata chewiness mi instan akibat pengaruh proporsi tepung ........ 37
Tabel 4.39 Interaksi perbandingan air dan perbandingan tepung terhadap

CheWINESS M INSLAN.......oiiiiiecce e 37
Tabel 4.40 Perbandingan nilai chewiness mi krekel singkong dengan mi lain.....38
Tabel 4.41 Analisis variansi pengaruh perlakuan terhadap resilience mi instan ..39

Tabel 4.42 Rata-rata resilience mi instan akibat pengaruh proporsi air................ 39

Xiv



Tabel 4.43 Rata-rata resilience mi instan akibat pengaruh proporsi tepung.......... 40
Tabel 4.44 Interaksi perbandingan air dan perbandingan tepung terhadap

FeSIlIENCE MI INSTAN.......ooiiiiiiice s 40
Tabel 4. 45 Perbandingan nilai resilience mi krekel singkong dengan mi lain.....41
Tabel 4.46 Analisis variansi pengaruh perlakuan terhadap warna mi instan ........ 42
Tabel 4. 47 Rata-rata pengaruh proporsi air terhadap warna mi instan................. 43
Tabel 4.48 Rata-rata pengaruh tepung terhadap warna mi instan ...............c......... 43
Tabel 4.49 Interaksi perbandingan air dan perbandingan tepung terhadap

WAINA M INSTAN ..ot nneas 43
Tabel 4.50 Perbandingan nilai warna mi krekel singkong dengan mi lain .......... 44
Tabel 4.51 Analisis variansi pengaruh perlakuan terhadap aroma mi instan........ 45
Tabel 4. 52 Rata-rata pengaruh proporsi air terhadap aroma mi instan ................ 46
Tabel 4.53 Rata-rata pengaruh tepung terhadap aroma mi instan...........c.c.cece.... 46
Tabel 4.54 Interaksi perbandingan air dan perbandingan tepung terhadap aroma

M INSTAN Lttt sttt 46
Tabel 4.55 Perbandingan nilai aroma mi krekel singkong dengan mi lain ........... 47
Tabel 4.56 Analisis variansi pengaruh perlakuan terhadap rasa mi instan............ 48
Tabel 4.57 Rata-rata pengaruh proporsi air terhadap rasa mi instan.................... 49
Tabel 4.58 Rata-rata pengaruh tepung terhadap rasa mi instan.............cc.cceceevene, 49
Tabel 4.59 Interaksi perbandingan air dan perbandingan tepung terhadap rasa

M INSEAN ¢ttt ne e 49
Tabel 4.60 Perbandingan nilai rasa mi krekel singkong dengan mi lain............... 50

Tabel 4.61 Analisis variansi pengaruh perlakuan terhadap tekstur di mulut

M INSEAN ¢ttt ne e 51
Tabel 4.62 Rata-rata pengaruh proporsi air terhadap tekstur di mulut mi instan..51
Tabel 4.63 Rata-rata pengaruh tepung terhadap tekstur di mulut mi instan.......... 52
Tabel 4.64 Interaksi perbandingan air dan perbandingan tepung terhadap

tekstur di mulut Mi iNSEAN........cooiiee e, 52

Tabel 4.65 Perbandingan nilai tekstur di mulut mi krekel singkong dengan mi

Tabel 4.66 Analisis variansi pengaruh perlakuan terhadap kesukaan

KeSEIUrUNAN M INSEAN ... 53

XV



Tabel 4.67 Rata-rata pengaruh proporsi air terhadap kesukaan keseluruhan
M INSTAN Lttt sre e nte e nnes
Tabel 4.68 Rata-rata pengaruh tepung terhadap kesukaan keseluruhan mi
TNSTAN oottt bbbt
Tabel 4.69 Interaksi perbandingan air dan perbandingan tepung terhadap
kesukaan keseluruhan mi instan...........ccocooveveienie s
Tabel 4.70 Perbandingan nilai kesukaan keseluruhan mi krekel singkong

dengan Mi AN ..o

XVi



DAFTAR GAMBAR

Gambar 1. Proses pembuatan gel
Gambar 2. Proses pembuatan mi

XVii



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. Kuesioner Uji Sensoris Mi Dari Tepung Krekel Singkong

Lampiran 2. Dokumentasi Proses Pembuatan Mi Dan Parameter Pengujian.........

Xviii



