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INTISARI

Mie kering merupakan salah satu jenis olahan pangan yang sangat digemari
masyarakat Indonesia. Mie kering merupakan mie segar yang dikeringkan hingga
kadar air mencapai 8-10%. Umumnya mie kering terbuat dari tepung terigu untuk
menggurangi import gandum diperlukan pemanfaatan bahan pangan lokal yaitu umbi
uwi putih. Modifikasi tepung uwi putih dilakukan dengan cara fermentasi
menggunakan Lactobacillus plantarum untuk mendapat karakteristik fisikokimia lebih
baik dengan kadar air rendah, kadar amilosa tinggi, dan daya serap air tinggi. Tepung
jagung cocok digunakan sebagai bahan baku pembuatan mie kering karena
mengandung amilopektin yang tinggi sebagai bahan pengikat. Selain itu,
penambahan telur untuk meningkatkan mutu protein mie dan meningkatkan
elastisitas. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh proporsi tepung uwi
putih termodifikasi : tepung jagung dan penambahan telur terhadap kualitas
fisikokimia dan organoleptik serta mendapatkan perlakuan terbaik. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktor dan tiga kali ulangan.
Faktor | proporsi tepung uwi putih termodifikasi : tepung jagung (55:45 ; 60:40 ; 65:35),
dan faktor ke Il konsetrasi telur yaitu 20%, 25% 30%. Data yang diperoleh kemudian
dianalisa dengan analisa ragam, bila terdapat perbedaan dilakukan uji DMRT dan data
organoleptik dianalisis menggunakan Friedman.

Hasil perlakuan terbaik berdasarkan parameter fisik, kimia, dan organoleptik
adalah produk mie dengan formulasi tepung uwi putih termodifikasi 55% : tepung
jagung 45% dan penambahan telur 25 % dengan karakteristik meliputi kadar air
9.75%, kadar abu 2.29%, kadar protein 10.23%, kadar pati 61.56%, kadar serat
pangan 12.55%, daya rehidrasi 132.44%, cooking loss 12.89%, elastisitas 10.55%,
2.64 warna, 2.68 aroma, 2.76 rasa, dan 2.64 tekstur.

Kata kunci : mie, tepung uwi putih termodifikasi, tepung jagung, telur .
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