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INTISARI

Mi kering yang beredar di pasaran umumnya terbuat dari minimal 60% tepung
terigu dan melalui proses pengawetan seperti pengeringan oven atau
penggorengan, dengan kemungkinan penambahan bahan lain. Salah satu
alternatif bahan campuran adalah tepung singkong, yang memiliki kandungan pati
resisten, serat, dan vitamin C lebih tinggi dibandingkan tepung terigu.
Penambahan Glycerol Monostearate (GMS) sebagai bahan tambahan pangan
berperan penting dalam memperbaiki tekstur mi kering agar tidak mudah patah.
Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi nilai gizi dan karakteristik organoleptik
mi kering dengan pencampuran tepung singkong dan variasi konsentrasi GMS,
serta menganalisis kandungan serat pangan pada perlakuan terbaik. Penelitian
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor, yaitu
proporsi tepung terigu : tepung singkong (80:20, 70:30, dan 60:40) serta
persentase penambahan GMS (0,3%, 0,5%, dan 0,7%), menghasilkan sembilan
perlakuan dengan dua kali ulangan. Hasil menunjukkan adanya interaksi signifikan
antara proporsi tepung dan konsentrasi GMS terhadap karakteristik fisikokimia
seperti kadar air, protein, karbohidrat, pati, tekstur, dan daya rehidrasi. Sementara
itu, perbedaan nyata pada uji organoleptik terjadi pada parameter warna, tekstur,
dan kenampakan keseluruhan. Tidak ditemukan perbedaan signifikan terhadap
kadar abu, lemak, elastisitas, serta organoleptik aroma dan rasa. Perlakuan terbaik
diperoleh pada proporsi tepung terigu:itepung singkong 80:20 dengan
penambahan GMS 0,3%, yang menghasilkan kadar serat pangan 6,25%,
memenubhi kriteria produk tinggi serat menurut BPOM (2011).

Kata kunci : mi kering, terigu, tepung singkong, GMS, serat pangan

Vi



KATA PENGANTAR

Bismillahirrahmanirrahim. ..

Segala puji bagi Allah subhanahu wa ta’ala yang Maha Besar dan Maha
Kuasa, telah memberikan petunjuk dan rida-Nya kepada penulis, sehingga
penulisan skripsi berjudul “Karakteristik Mi Kering Proporsi Tepung Terigu dan
Tepung Singkong dengan Penambahan Glycerol Monostearate (GMS)” dapat
diselesaikan dengan baik.

Tujuan dari penulisan skripsi ini untuk memenuhi persyaratan dalam
memperoleh gelar Sarjana Strata-1 Teknologi Pangan di Program Studi Teknologi
Pangan Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa
Timur. Penulis banyak mendapatkan bantuan, bimbingan, pengarahan, dukungan,
dan doa dari berbagai pihak selama pelaksanaan dan penyusunan laporan akhir
ini. Oleh karena itu, pada kesempatan kali ini dengan segala kerendahan hati dan
penuh rasa hormat, penulis mengucapkan terima kasih yang sebesar-besarnya
terutama kepada:

1. Ibu Prof. Dr. Dra. Jariyah, MP. selaku Dekan Fakultas Teknik Universitas
Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur.

2. |bu Dr. Rosida, MP. selaku Koordinator Program Studi Teknologi Pangan
Fakultas Teknik Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur.

3. lbu Ir. Ulya Sarofa, MM. selaku Dosen Pembimbing | dan Bapak Lugman
Agung Wicaksono, S.TP., MP. selaku dosen pembimbing Il yang telah
membimbing dan membantu penyusunan tugas akhir ini.

4. lbu Dr. Yushinta A.S., S.Pi., MP. dan Ibu Rahmawati, S.Pi., M.Sc. selaku
Dosen Penguji Seminar Proposal dan Hasil Penelitian, atas saran dan kritik
dalam penulisan skripsi ini.

5. Kedua orang tua, Suminto dan Ira Puspitaningsih S.E., M.M. dan adik saya ,
Amanda Ayu Pratiwi, yang selalu mendoakan, merestui, dan memberikan
dukungan baik secara moral, spiritual, dan material hingga saya dapat
menyelesaikan tugas akhir ini.

6. Para mentor, sesama penulis, dan teman-teman di komunitas kepenulisan
fiksi maupun non-fiksi yang telah membersamai saya selama beberapa tahun
ini: Yesi Astria (Teman Menulis), Cahyadi Takariawan dan Yani Suryani
(FORSHAM), Candra Permana (Rekan Penulis), Ardan (Menjadi Content
Writer), Abdul Aziz (Ufuk Literasi), dan Y. Edward Horas S. (Pulpen

Vii



Kompasiana). Terima kasih telah berbagi ilmu, menjadi partner berkarya
melalui buku antologi, event, maupun tulisan lainnya, serta selalu memberikan
dukungan, semangat, dan doa.

7. Mbak-Mbak shalihah di grup nongbar Online Shahabiyah, khususnya Mbak
Astri. Semoga kapan-kapan kita bisa bertemu langsung dan ngaji bareng.

8. Teman-teman Teknologi Pangan angkatan 2019, kakak tingkat, dan adik
tingkat di Teknologi Pangan.

9. Semua pihak yang tidak bisa disebutkan satu per satu yang telah membantu

yang telah membantu kelancaran dalam penyusunan tugas akhir ini.

Penulis menyadari bahwa dalam setiap proses penyusunan tugas akhir ini
belum sempurna karena masih banyak kekurangan di dalamnya, sehingga saran,
kritik, dan masukan yang mendukung kesempurnaan tugas akhir ini sangat
diharapkan. Semoga dengan adanya penulisan tugas akhir ini dapat membuka
dan menambah cakrawala wawasan dalam berpikir untuk menjadi lebih maju di
masa depan serta dapat bermanfaat bagi nusa dan bangsa. Aamiin yaa rabbal

‘alamiin...

Surabaya, 4 Juni 2025

Penulis

viii



DAFTAR ISl

INTISARI ... ..ot e e e e e et e e e e e nre e e e e ssssaeaesennreeeeans Vi
KATA PENGANTAR ...ttt e e et e e e e e e anns vii
DAFTARIISI ...t e e e e e e e e e e e nree e e e enreeeeans iX
DAFTAR TABEL ...t e e e e e e nnnneee e Xi
DAFTAR GAMBAR ...ttt e e e e s e e e e snsee e e s ensseeeeanns Xii
DAFTAR LAMPIRAN. ...ttt e e e e e e eneeeeeens Xiii
BAB I: PENDAHULUAN ...t e e e e e 1
1.1 Latar Belakang Permasalahan............cccccccevvvviiiiiiiiieiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 1
1.2 Tujuan Penelitian...........ceeiiiiii e 2
1.3 Manfaat Penelitian.............ooo e 2
BAB II: TINJAUAN PUSTAKA ... .ottt 3
D2 BV T =T 1o T SRRSO PPPPRRR 3
2.2 Bahan Pembuatan Mi Kering ........coooeiiiioiiiiiieieee e 6
2.3 Proses Pembuatan Mi Kering .........ccooiiiiiiiiniiiieieee e 16
2.4 Sifat-Sifat Mi KEING........eiieie e 19
2.5 Faktor-Faktor yang Berpengaruh dalam Pembuatan Mi............................ 21
2.6 Serat PanQan..........c..eeiiiiiiiiiieeee e 25
2.7 ANAliSa KEPULUSAN......coiii ittt e e e e e e e e e e e 25
2.8 Landasan TEOM ... ....uuiiiiiee et e et e e e et e e e e e e e e e e e e e e e e 26
2.9 HIPOTESIS ..eeiiiee et e e e e e e e 31
BAB Ill: BAHAN DAN METODE ..o 32
3.1 Tempat dan Waktu Penelitian ...........cccceeiiiiiiiiii e 32
3.2 Bahan Penelitian .........oooieiiii e 32
3.3 AIat PeNElitian......oceieiiieiiee e 32
3.4 Metodologi Penelitian..............ueuieiiiiiiiii e 33
3.4.1 Rancangan Percobaan.............cccccvoiiiiiiiiiiiiieceee e 33
3.4.2 Variabel Penelitian ... 34

3.5 Parameter yang Diamati ..........occcuveiiiiiiiiii e 36
3.6 Prosedur Penelitian ..o 37
BAB IV: HASIL DAN PEMBAHASAN ... 40
4.1 Hasil Analisis Bahan Baku .............cccciiiiiiiiiiiiiee e 40
4.2 Hasil Analisis Mi KeriNG .......ccooiiiiiiiiiie et 43
o I €= To £ T | SRR 43



4.2.2. Kadar ADU ...........oooii 45

4.2.3 Kadar Protein ...t e 47
4.2.4 Kadar LEMAK ........ooeiiiiiiie ittt 49
4.2.5 Kadar Karbohidrat ... 51
4.2.6 Kadar Pati........oooieee e 54
1 =Y €] (1 | USSP 56
4.2.8. Daya ReNIdrasi .......cocuuiiiiiiiiiieeeieee e 58
4.2.9. ElastiSHaS .....cee i 60
4.2.10 Uji OrganoleptiK .......c.eeeeeiiiiiiieiiieie e 62

4.3 Analisis KepuUtUSAN ...........coovviiiiiiicicece et 72
4.4 Analisis Perlakuan Terbaik ..........cccoeeiiiiiiiicee e 72
BAB V: KESIMPULAN DAN SARAN ... 74
T I G T]  ] oTU = T o SRR 74
LTS T - | o RSSO 74
DAFTAR PUSTAKA ... .ottt e e et e e s e nse e e e s enreeeeans 75
LAMPIRAN ...ttt e e e e e et e e e e et e e e enneeaeeaneeeeeans 86



Tabel 2.1
Tabel 2.2
Tabel 2.3
Tabel 2.4
Tabel 2.5
Tabel 2.6
Tabel 2.7
Tabel 3.1
Tabel 4.1
Tabel 4.2
Tabel 4.3
Tabel 4.4

Tabel 4.5
Tabel 4.6

Tabel 4.7
Tabel 4.8

Tabel 4.9

Tabel 4.10
Tabel 4.11
Tabel 4.12
Tabel 4.13
Tabel 4.14

Tabel 4.15
Tabel 4.16
Tabel 4.17
Tabel 4.18
Tabel 4.19
Tabel 4.20

DAFTAR TABEL

Nilai Gizi Mi Kering 100 gram .........ccooiiiiiiiiiiiii e, 4
Syarat Mutu Mi Kering ........coooeieiiiii e 6
Nilai Gizi Tepung Terigu Protein Tinggi 100 gram ...................... 8
Syarat mutu tepung singkong ..........ooiiiiiii 9
Nilai Tepung Singkong per 100 gram ...........ccoviiiiiiiiiinanes 10
Nilai Gizi Telur Ayam Ras Segar per 100 gram .............c.coeeeeens 13
Nilai Gizi Isolat Protein Kedelai per 100 gram .......................... 14
Kombinasi Acak Faktor 1 dan Faktor2 ...................coiiieni 35
Hasil Analisis Tepung Terigu dan Tepung Singkong .................. 40
Nilai Rata-Rata Kadar Air Produk Mi Kering ............c.cooooiiini. 43
Nilai Rata-Rata Kadar Abu Mi Kering .........cccooviiiiiiiiiiiinnnnn, 46
Nilai Rata-Rata Kadar Abu Mi Kering Perlakuan Penambahan

G S 46
Nilai Rata-Rata Kadar Protein Mi Kering .............ccccoviiiinnn. 48
Nilai Rata-Rata Kadar Protein Mi Kering Perlakuan Penambahan
G S 49
Nilai Rata-Rata Kadar Lemak Mi Kering..........c.cccooviiiiiiiiinnnnnn, 50
Nilai Rata-Rata Kadar Lemak Mi Kering Perlakuan Penambahan
GBS 51
Nilai Rata-Rata Kadar Karbohidrat Mi Kering ........................... 52
Nilai Rata-Rata Kadar Pati Produk Mi Kering ....................ooee 54
Nilai Rata-Rata Tekstur Produk Mi Kering .............c.ccoovvieinn.. 56
Nilai Rata-Rata Daya Rehidrasi Mi Kering .............coooovviiiiinne. 58
Nilai Rata-Rata Elastisitas MiKering ..., 60
Nilai Rata-Rata Elastisitas Mi Kering Perlakuan Penambahan

G S 61
Nilai Uji Organoleptik Warna Mi Kering ............ccoooiiiiiiininnnnnn. 62
Nilai Uji Organoleptik Aroma MiKering .............cooooiiiiiiiinnnnn. 64
Nilai Uji Organoleptik Tekstur Mi Kering ............c.ooooiiiiiiienennn. 66
Nilai Uji Organoleptik Rasa MiKering .............ccooiiiiiinnn. 68
Nilai Uji Organoleptik Kenampakan Keseluruhan Mi Kering ........ 70
Hasil Analisis SeratPangan ..., 73

Xi



Gambar 2.1
Gambar 2.2
Gambar 2.3
Gambar 2.4
Gambar 2.5
Gambar 3.1
Gambar 4.1

Gambar 4.2

Gambar 4.3

Gambar 4.4

Gambar 4.5

DAFTAR GAMBAR

Penampakan mi keringyang sudahjadi...................c.oooone.
Struktur kimia Gliserol monostearat (GMS) ..........................
Struktur telurayamras segar ..........coooiiiiiiiiiiiii .
Mekanisme gelasi protein pada isolat protein kedelai.............
Diagram alir pengolahan mikering ..............ocooiiiiiiiiine,
Diagram alir penelitian mikering .............cooiiiiiiinn,
Hubungan antara perlakuan proporsi tepung terigu dan tepung
singkong dengan penambahan GMS konsentrasi berbeda
terhadap kadarairmikering ............cccoviiiin
Hubungan antara perlakuan proporsi tepung terigu dan tepung
singkong dengan penambahan GMS konsentrasi berbeda
terhadap kadar karbohidrat mi kering .............c.coooiiine.
Hubungan antara perlakuan proporsi tepung terigu dan tepung
singkong dengan penambahan GMS konsentrasi berbeda
terhadap kadar patimikering ............coooviiiiiiiii
Hubungan antara perlakuan proporsi tepung terigu dan tepung
singkong dengan penambahan GMS konsentrasi berbeda
terhadap tekstur mi kering
Hubungan antara perlakuan proporsi tepung terigu dan tepung
singkong dengan penambahan GMS konsentrasi berbeda
terhadap daya rehidrasimikering ...,

Xii

53

55

57



Lampiran 1.
Lampiran 2.
Lampiran 3.
Lampiran 4.
Lampiran 5.
Lampiran 6.
Lampiran 7.
Lampiran 8.
Lampiran 9.

Lampiran 10.
Lampiran 11.
Lampiran 12.
Lampiran 13.
Lampiran 14.
Lampiran 15.
Lampiran 16.
Lampiran 17.
Lampiran 18.
Lampiran 19.
Lampiran 20.
Lampiran 21.
Lampiran 22.

Lampiran 23.
Lampiran 24.

Lampiran 25.
Lampiran 26.

Lampiran 27.
Lampiran 28.
Lampiran 29.

Lampiran 30.

Lampiran 31.
Lampiran 32.
Lampiran 33.
Lampiran 34.
Lampiran 35.
Lampiran 36.
Lampiran 37.

DAFTAR LAMPIRAN

Prosedur Analisa ....... ..o 87
Kuesioner Organoleptik ............ccoooiiiiiiiiiiireens 95
Data dan Analisis Ragam Kadar Air Mi Kering ......................... 96
Tabel Uji DMRT 5% Kadar Air Mi Kering ..........ccoooviiiininiinnnn, 98
Data dan Analisis Ragam Kadar Abu MiKering ........................ 100
Tabel Uji DMRT 5% Kadar Abu Mi Kering ..........ccoooviiiiiiinnnnnnn. 102
Data dan Analisis Ragam Kadar Protein Mi Kering ................... 104
Tabel Uji DMRT 5% Kadar Protein MiKering .............cooovieenen. 106
Data dan Analisis Ragam Kadar Lemak Mi Kering .................... 108
Tabel Uji DMRT 5% Kadar Lemak MiKering ..............c.cooieinits 110
Data dan Analisis Ragam Kadar Karbohidrat Mi Kering ............. 112
Tabel Uji DMRT 5% Kadar Karbohidrat Mi Kering ..................... 114
Data dan Analisis Ragam Kadar Pati Mi Kering ........................ 116
Tabel Uji DMRT 5% Kadar Pati Mi Kering ...........ccccoviiiininnnn. 118
Data dan Analisis Ragam Tekstur Mi Kering ..............cocooevivinis 120
Tabel Uji DMRT 5% Tekstur MiKering ...........ccoooiiiiiiiiiiins 122
Data dan Analisis Ragam Daya Rehidrasi Mi Kering ................. 124
Tabel Uji DMRT 5% Daya Rehidrasi Mi Kering ........................ 126
Data dan Analisis Ragam Elastisitas Mi Kering ........................ 128
Tabel Uji DMRT 5% Elastisitas Mi Kering ............c.cooiiiiiinni 130
Data Uji Organoleptik Warna MiKering ...........ccccoiviiiinnn. 132
Perhitungan Uji Organoleptik Warna dengan Uji Friedman dan

Uji Lanjut Chi-SQuare ..........c..oiiiiiiii e 135
Data Uji Organoleptik Aroma MiKering .............cooooiiiiinni. 136
Perhitungan Uji Organoleptik Aroma dengan Uji Friedman dan

Uji Lanjut Chi-Square ...........ccooiiiiiiiiiic e 139
Data Uji Organoleptik Tekstur Mi Kering ............c.coooiiiiinns 140
Perhitungan Uji Organoleptik Tekstur dengan Uji Friedman dan

Uji Lanjut Chi-Square ............oiiiiiiiiii e 143
Data Uji Organoleptik Rasa MiKering ...............cooooiiiiiin 144
Perhitungan Uji Organoleptik Rasa dengan Uji Friedman ........... 147
Data dan Uji Organoleptik Kenampakan Keseluruhan Mi Kering
...................................................................................... 148
Perhitungan Uji Organoleptik Kenampakan Keseluruhan dengan

Uji Friedman dan Uji Lanjut Chi-Square ..................ccooiienne. 151
Hasil Analisa Keputusan Perlakuan Terbaik Mi Kering ............... 152
Uji Efektivitas De Garmo ..........ccooiiiiiiii e 153
Data Uji Perlakuan Terbaik (Serat Pangan) .................ccooeiens 154
Pembuatan Produk MiKering .......cccooiiiiiiiiiiiiiiieeea 155
Pengujian Produk Mi Kering ..........ccooiiiiiiiiiiiiee 156
Dokumentasi Produk Tiap Perlakuan ..................ocooiiiiiiis 157
Hasil Uji ..o 158

Xiii



	bb75d910e9ab19388cc247de2bcb7d86136b3d618e3f39fc29b0ddca2d2a32a8.pdf
	744d93c929f08acbbc068b344677ea8703ac5687626c637ee9555a9ff279a840.pdf

	bb75d910e9ab19388cc247de2bcb7d86136b3d618e3f39fc29b0ddca2d2a32a8.pdf
	bb75d910e9ab19388cc247de2bcb7d86136b3d618e3f39fc29b0ddca2d2a32a8.pdf
	744d93c929f08acbbc068b344677ea8703ac5687626c637ee9555a9ff279a840.pdf


