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INTISARI

Mie kering merupakan mie segar yang dikeringkan hingga kadar air mencapai 8 -
10% dengan dilakukan pengeringan dibawah sinar matahari atau oven. Penelitian
ini menggunakan tepung mocaf dan tepung porang, serta penambahan jenis
rumput laut. Penggunaan tepung mocaf sebagal pengganti penggunaan tepung
terigu dan tepung porang untuk meningkatkan kekenyalan. Penambahan jenis
rumput merupakan alternatif sebagai pengenyal untuk bahan dasar mie. Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perlakuan proporsi tepung mocaf dan
tepung porang serta penambahan ekstrak rumput laut terhadap karakteristik
fisikokimia dan organoleptik mie kering, serta menentukan perlakuan terbaik.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan pola
faktorial dua faktor dan dua kali ulangan. Faktor pertama adalah proporsi tepung
mocaf dan tepung porang (60:40, 50:50, dan 40:60), dan faktor kedua adalah
penambahan jenis rumput laut (Sargassum sp, Eucheuma cottoni sp, dan Ulva
lactuca sp.). Data dianalisis menggunakan ANOVA taraf 5% dan dilanjutkan
dengan uji DMRT apabila terdapat perbedaan yang nyata. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa proporsi tepung mocaf dan tepung porang (60:40) dengan
penambahan ekstrak jenis rumput laut Eucheuma cottoni sp. berpengaruh nyata
terhadap kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat, serat kasar, elastisitas, daya
rehidrasi, dan cooking loss. Sementara itu, tidak berpengaruh nyata terhadap
kadar pati, total fenol dan aktivitas antioksidan.

Kata kuncl : mie kering, tepung mocaf, tepung porang, rumput laut,
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