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ABSTRAK

Mi pentil merupakan salah satu makanan khas dari daerah Pundong, Bantul, Yogyakarta. Mi ini
berbahan dasar pati ubi kayu hasil industri rumah tangga. Mi pentil dijual dalam bentuk basah yang
hanya bertahan tidak lebih dari 12 jam. Pada penelitian ini dilakukan pembuatan mi pentil kering untuk
memperpanjang umur simpan, selain itu karena ketersedian pati ubi kayu industri rumah tangga
terbatas, maka dilakukan juga pembuatan mi pentil dengan jenis pati ubi kayu yang berbeda guna
mengetahui pengaruhnya terhadap karakteristik mi pentil yang dihasilkan. Pembuatan mi dilakukan
dengan mengadopsi metode pembuatan mi di daerah Pundong dengan modifikasi. Variasi pati ubi
kayu yang digunakan ada 3, yaitu: pati hasil industri rumah tangga, pati ubi kayu hasil industri modern
dan pati ubi kayu campur (dengan rasio rumah tangga : modern = 50% : 50%). Pengamatan yang
dilakukan terhadap mi pentil meliputi nilai derajat putih, kuat patah, rehidrasi, cooking loss, tensile
strength, elongasi dan kelengketan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis pati ubi kayu tidak
berpengaruh terhadap kuat patah, rehidrasi, cooking loss, tensile strength, elongasi dan kelengketan
mi yang dihasilkan, namun berpengaruh nyata terhadap nilai derajat putih mi pentil. Mi pentil yang
diproduksi menggunakan pati ubi kayu industri modern memiliki nilai derajat putih yang lebih tinggi
(58.37 %W) dibandingkan dengan dua jenis pati ubi kayu lainnya 53.14 %W (mi pati ubi kayu campur)
dan 49.28 %W (mi pati ubi kayu industri rumah tangga). Pembuatan mi pentil menjadi produk kering
mempengaruhi nilai cooking loss, tensile strength dan elongasi, hal ini tidak diharapkan karena akan
menghilangkan ciri khas dari mi pentil.

Kata kunci: Pati ubi kayu; mie kering; mi pentil; Mi basah.

ABSTRACT

Mi pentil is a specialtiest wet noodle from Pundong area, Bantul, Yogyakarta Province, that
utilizing cassava starch from home industries. This wet noodles only lasts no more than 12 hours. In
this research, we made the dry noodles to extend it shelf life. Due to the limited availability of cassava
starch for home industries, this manufacture of mi pentil with different types of cassava starch was
also carried out to determine the effect on the characteristics of the noodles produced. The
manufacturing of mi pentil is modifying the making noodles method at the Pundong area. There are 3
types of cassava starch used, namely: home industry starch, modern industrial cassava starch and
mixed cassava starch (home industry: modern = 50%: 50%). Observations for this products include
whiteness, fracture strength, rehydration, cooking loss, tensile strength, elongation and adhesiveness.
The results showed that the type of cassava starch had no effect on the fracture strength, rehydration,
cooking loss, tensile strength, elongation and stickiness, but had a significant effect on the whiteness
of this noodles. Mi pentil produced using modern industrial cassava starch have a higher whiteness
value (58.37% W) compared to the other two types of cassava starch 53.14% W (noodles with mixed
cassava starch) and 49.28% W (home industry cassava starch noodles). The process of making mi
pentil into dry products affects of cooking loss value, tensile strength and elongation, and this is not
expected because it will eliminate of mi pentil characteristics.

Keywords: Cassava starch; dry noodles; Pentil Noodle; Wet Noodles.
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PENDAHULUAN

Mi merupakan makanan yang digemari
masyarakat luas, mulai dari anak hingga usia
lanjut. Mi bisa menjadi sumber karbohidrat
pengganti nasi. Selain itu mi juga mengandung
protein dan lemak. Menurut Kruger et al., (1996),
mi dapat digolongkan menjadi empat jenis
berdasarkan bahan baku yang digunakan yaitu
wheat noodle, buckwheat noodle, starch noodle,
dan rice noodle.

Secara umum, bahan baku utama mi
adalah terigu yang merupakan komoditas impor,
namun sebenarnya mi bisa dibuat dari tepung
umbi-umbian atau tepung komposit misalnya
campuran tepung umbi-umbian dan kacang-
kacangan atau bahan baku lokal lainnya. Dengan
dimanfaatkan bahan pangan lokal, diharapkan
akan mengurangi ketergantungan terhadap
bahan impor (terigu). Di Yogyakarta telah banyak
para pengerajin makanan tradisional khusunya
mi yang memanfaatkan sumber bahan pangan
lokal (singkong) salah satunya ada mi pentil. Mi
pentil merupakan mi basah yang dibuat dari pati
singkong dan menjadi makanan khas daerah
Pundong. Mi ini dikenal dengan nama “mi pentil”
karena tekstur produknya yang kenyal seperti
pentii ban. Mi pentil sangat popular bagi
masyarakat  sekitar, bahkan tak jarang
masyarakat dari luar daerah sengaja datang ke
Pundong atau lebih tepatnya di Dusun Nangsri
untuk menikmati mi ini. Mi berbahan baku lokal
(mi pentil) memiliki potensi yang cukup baik
untuk dikembangkan di masa mendatang guna
mengurangi ketergantungan terhadap terigu
gandum import.

Proses pembuatan mi pentil masih
menggunakan cara tradisional dan sangat
sederhana, mulai dari peralatan yang digunakan
hingga pengemasan produk yang enggunakan
daun pisang, Mi pentil yang ada di pasar adalah
berupa mi basah. Mie basah memiliki kadar ar
mencapai 52% sehingga umur simpannya relatif
singkat yaitu 10-12 jam pada suhu kamar
(Astawan, 2006). Karena alasan tersebut mi tidak
awet, sehingga mi pentil hanya dijual di sekitar
daerah Pundong, Imogiri dan daerah sekitarnya
saja. Berdasarkan keadaan tersebut, maka perlu
usaha-usaha atau cara agar mi pentil bisa awet
dan tetap aman dikonsumsi oleh masyarakat.
Inovasi dilakukan dengan memodifikasi proses
dan membuatnya menjadi mi kering. Untuk
memperpanjang umur simpan mi pentil, sebagian
air dalam bahan tersebut harus dihilangkan
melalui pengeringan. Pengeringan adalah suatu
metode untuk mengeluarkan atau menghilangkan
sebagian air dari suatu bahan dengan cara
menguapkan air tersebut dengan menggunakan
energi panas (Winarno et al., 2004).
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Pati ubi kayu merupakan hasil ekstraksi
dari ubi kayu. Pati ubi kayu diproduksi melalui
beberapa tahapan, yaitu pengupasan ubi kayu,
pemarutan, ekstraksi, pengendapan, pengeringan
dan penggilingan menjadi tepung (Mustafa,
2015). Pengerajin mi di Pundong pada umumnya
menggunakan pati ubi kayu industri rumah
tangga untuk  memproduksi mi  pentil.
Berdasarkan pengalaman pengerajin mi di
Pundong, jika mi pentil diproduksi menggunakan
pati ubi kayu industri modern, makan mi yang
dihasilkan memiliki tekstur yang kurang kenyal
dan ketika direbus mi akan mudah terurai putus.
Namun ketersedian pati ubi kayu industri rumah
tangga di Pundong terbatas, pati dapat diperoleh
pada musim-musim tertentu saja. Pada penelitian
ini penulis ingin melihat pengaruh penggunaan
pati ubi kayu dengan sumber yang berbeda yaitu
industri rumah tangga, industri modern dan
campuran keduanya terhadap karakteristik mi
yang dihasilkan khususnya nilai cooking loss,
tensile strength dan elongasi. Bahan baku pati
ubi kayu dengan sumber vyang berbeda
diharapkan dapat dihasilkan mi yang tidak
berbeda.

METODE PENELITIAN

Bahan

Bahan utama yang digunakan yaitu pati
ubi kayu hasil industri rumah tangga dan hasil
industri modern. Pati ubi kayu industri rumah
tangga ini diperoleh dari pengusaha pati di
daerah Pundong, Bantul, sedangkan pati ubi
kayu industri modern yang digunakan merk
Gunung Agung. Bahan lain yang dibutuhkan
yaitu etanol 95%, NaOH 1 N, asam asetat 1 N,
larutan iodin 0.2%, aquadest.

Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini
antara lain alat pencetak mi skala laboratorium
(Food Extruder PD 45-N, La. Pramigiana),
cabinet dryer, spektrofotometer (Genesys 20,
Thermo Fisher Scientific Inc.), Universal Testing
Machine (Zwick 0.5 Lloyd’s Universal Testing
Instrument), timbangan analitik (Sartorius
PB160B), oven, micrometer (Mitutoyo, Japan),
Chromameter Minolta (Tipe CR-10),
spektrofotometer dan alat-alat gelas serta alat-
alat untuk analisis lainnya.

Proses pembuatan mi pentil kering
Pembuatan mi  dilakukan  dengan
mengadopsi metode pembuatan mi di daerah

Pundong dengan modifikasi. Variasi pati ubi kayu
yang digunakan ada 3, yaitu: pati hasil industri
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rumah tangga, pati ubi kayu hasil industri modern
dan pati ubi kayu campur (dengan rasio rumah
tangga : modern = 50% : 50%) dengan berat total
500 g. Pembuatan mi diawali dengan
penimbangan pati kering (dari tiap pati yang
sudah disiapkan) sebanyak 500 gram, dan
volume air yang digunakan adalah 2.5 : 1 (air
sebanyak + 200 ml dengan memperhitungkan
kadar air pati). Adapun proses pembuatan mi
yaitu: air didihkan, kemudian setelah mendidih
dicampurkan ke pati yang sudah disiapkan.
Adonan diaduk hingga air tercampur merata
pada seluruh bagian tepung. Pencampuran
dilakukan hingga terbentuk adonan yang Kalis.
Setelah adonan terbentuk, kemudian dilakukan
pencetakan dengan alat pencetakan mi sehingga
diperoleh untaian mi mentah. Mi mentah tersebut
lalu dikukus selama +3 menit hingga masak. Mi
yang telah masak kemudian dikeringkan pada
cabinet dryer dengan suhu 50°C hingga kadar air
+ 10%. Pembuatan mie dilakukan sebanyak tiga
kali pada setiap variasi pati ubi kayu. Diagram

pembuatan mi pentil dapat dilihat pada Gambar
1.

Karakterisasi Pati Ubi Kayu
Kadar Air (AOAC 2005)

Pengukuran kadar air dilakukan dengan
menggunakan metode oven. Cawan yang akan
digunakan dikeringkan dalam oven pada suhu
100-105°C selama 30 menit atau sampai didapat
berat tetap. Setelah itu didinginkan dalam
desikator selama 30 menit lalu ditimbang.
Sampel ditimbang sebanyak 5 garam (B1) dalam
cawan tersebut lalu dikeringkan dalam oven pada
suhu 100-105°C sampai tercapai berat tetap (8-
12 jam). Sampel didinginkan dalam desikator
selama (30 merit) lalu ditimbang (B2).
Perhitungan kadar air dilakukan sebagai berikut:

B1 - B2

Kadar Air (%) = Berat Sampel

x 100 %

Pati ubi kayu 500 gr

Variasi:

Pati ubi kayu hasil industri rumah tangga
Pati ubi kayu industri modern
Pati ubi kayu campur (50% rumah tangga: 50% modern)

Air panas suhu + 80 °C

(air:total pati = 1:2,5)

< |

200 ml air : 500 g pati

Pencampuran/Pembuatan Adonan

-

Pencetakan Mi

-

Pengukusan + 5 menit

-

Mi Pentil Basah

-

Pengeringan dengan pada cabinet
drver sithit 50°C 4 iam

-

Mi Pentil Kering

Gambar 1. Diagram alir pembuatan mi Pentil
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Kadar Abu (AOAC, 2005)

Penentuan kadar abu dilakukan dengan
metode pengabuan kering (dry ashing). Prinsip
analisis ini adalah mengoksidasi semua zat
organik pada suhu tinggi (sekitar 550°C),
kemudian dilakukan penimbangan zat yang
tertinggal setelah proses pembakaran tersebut

Perhitungan kadar abu menggunakan
persamaan :
B2 —B1
Kadar Abu (%) = 100

Berat Sampel X
Kadar Protein (AOAC, 2005)

Penentuan kadar protein dilakukan
dengan metode mikro kjeldahl. Prinsip analisis ini
adalah menetapkan protein berdasarkan oksidasi
bahan-bahan berkarbon dan konversi nitrogen
menjadi amonia. Selanjutnya amonia bereaksi
dengan kelebihan asam membentuk amonium
sulfat. Setelah larutan menjadi basa, amonia
diuapkan untuk diserap dalam larutan asam
borat. Jumlah nitrogen yang terkandung
ditentukan dengan titrasi HCL. Sampel ditimbang
sebanyak 100 mg kemudian ditambahkan 1.9 g
K2SO4, 40 mg HgO, dan 2 ml H2SOs4, lalu
didestruksi sampai cairan menjadi jernih.
Selanjutnya sampel ditambahkan 10 ml larutan
NaOH-Na>S:03, lalu didestilasikan  hingga
diperoleh destilat. Destilat pada erlenmeyer
kemudian diencerkan sampai 50 ml, lalu dititrasi
dengan HCI 0.02 N sampai terjadi perubahan
warna keabu-abuan. Kadar protein ditentukan
dengan persamaan :

N (%) = ml HCL — ml Blanko x N HCL x 14 100
o Berat Sampel (mg) X
Kadar Protein (%) = N (%) x faktor konversi

(6.25)

Kadar Lemak (AOAC, 2005)

Penentuan kadar lemak dilakukan
dengan metode soxhlet. Prinsip analisis ini
adalah mengekstrak lemak dengan pelarut
hexan, setelah pelarutnya diuapkan, lemak dapat
ditimbang dan dihitung persentasenya. Lemak
yang dihasilkan adalah lemak kasar.

Sampel ditimbang sebanyak 5 g, lalu dibungkus
pada kertas saring dan dimasukkan pada alat
ekstraksi soxhlet. Pelarut dietil eter digunakan
sebagai pelarut ekstraksi. Sampel kemudian
direfluks selama 5 jam, hingga pelarut yang turun
telah berwarna jernih. Pelarut pada labu
kemudian didestilasikan, selanjutnya labu lemak
berisi hasil ekstraksi dikeringkan pada suhu
105°C. Berat lemak yang tertinggal pada labu
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kemudian ditimbang, kadar lemak dinyatakan
dengan persamaan :

Berat Lemak (g)
Kadar Lemak (%) = x 100
Berat Sampel (g)

Kadar Karbohidrat By difference (AOAC,
2005)

Kadar Karbohidrat = 100% - (Kadar Air + Kadar
Abu + Kadar Lemak + Kadar Protein)

Kadar Amilosa (AOAC, 2005)

Sampel sebanyak 100 mg dalam tabung
reaksi lalu ditambahkan 1 ml etanol 95% dan 9
ml NaOH 1 N. Selanjutnya campuran dipanaskan
dalam air mendidih sampai semua bahan
membentuk gel kemudian dipindahkan
seluruhnya ke dalam labu ukur 100 ml dan
diencerkan dengan aquades sampai tanda tera
dan dikocok. Larutan tersebut dipipet sebanyak 5
ml ke dalam labu ukur 100 ml, lalu ditambahkan
1.0 ml asam asetat 1 N serta 2 ml larutan iod.
Campuran  kemudian diencerkan  dengan
aguades sampai tanda tera dan didiamkan
selama 20 menit.Intensitas warna biru yang
terbentuk  diukur  absorbansinya  dengan
spektrofotometer pada panjang gelombang 625
nm. Kadar amilosa sampel ditentukan
berdasarkan kurva standar amilosa.

Standar amilosa disiapkan dengan amilosa
murni ditimbang sebanyak 40 mg dalam tabung
reaksi lalu ditambahkan 1 ml etanol 95% dan 9
ml NaOH 1 N. Selanjutnya campuran dipanaskan
dalam air mendidih sampai semua bahan
membentuk  gel, kemudian dipindahkan
seluruhnya ke dalam labu ukur 100 ml, dan
diencerkan dengan aguades sampai tanda tera.
Larutan tersebut dipipet masing-masing 1, 2, 3,
4, dan 5 ml ke dalam labu ukur 100 ml lalu
ditambahkan dengan asam asetat 1 N, masing-
masing 0.2; 0.4; 0.6; 0.8; dan 1.0 ml serta
masing-masing 2 ml larutan iod. Masing-masing
campuran kemudian diencerkan dengan aquades
hingga tanda tera dan didiamkan selama 20
menit. Intensitas warna biru yang terbentuk
diukur absorbansinya dengan spektrofotometer
pada panjang gelombang 625 nm, lalu dibuat
kurva standar antara konsentrasi amilosa dan
absorbansinya.

Ax100x100/5

Berat Sampel (mg)
A = konsentrasi amilosa dari persamaan kurva
standar (mg/ml)

Kadar Amilosa (%) =
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Karakterisasi Mi Pentil Kering
Derajat Putih Mi Pentil Kering

Analisis derajat putih mi pentil kering
dilakukan dengan menggunakan kromameter.
Alat dikalibrasi dengan warna putih yang
diasumsikan mempunyai derajat putih 100%.
Kemudian dilakukan pengukuran terhadap
sampel. Hasil pengukuran berupa L, a, dan b.
kemudian derajat putih dapat dicari dengan
rumus:

W =100 — /(100 — L)? + a2 + b2

Kuat Patah Mi Pentil Kering (Suryani, 1999)

Sampel mi kering dipotong-potong
sepanjang 1 cm, diletakkan dan dijepit pada meja
pengukuran Lloyd Instrument dengan posisi
tegak lurus terhadap penekan. Sampel kemudian
ditekan dengan probe silinder (diameter 3.5 cm)
dengan kecepatan 1 mm/detik menggunakan
berat beban 10 kg hingga sampel patah. Gaya
maksimal saat mi kering patah dihitung sebagai
kuat patah mi kering.

Karakterisasi Sifat Pemasakan Mi Pentil
Kering
Akibat

Kehilangan Padatan Pemasakan

(Cooking Loss)

Pengukuran kehilangan padatan akibat
pemasakan (cooking loss) dilakukan dengan
menggunakan metode yang dipakai oleh Tan et
al. (2009). Sampel mi ditimbang sebanyak 5 g
kemudian dipotong-potong dengan ukuran 5 cm.
Mi lalu dimasak dalam 200 ml aquades mendidih
pada gelas piala bertutup dengan waktu 1 menit
di atas waktu pemasakan optimum. Pemasakan
dihentikan dengan cara mi dibilas air dingin,
selanjutnya mi dikeringkan menggunakan kertas
saring. Kehilangan padatan akibat pemasakan
ditentukan dengan menguapkan hingga kering air
yang digunakan untuk memasak dan air bilasan
pada suhu 110°C dalam gelas piala yang telah
ditimbang sebelumnya. Residu yang diperoleh
ditimbang dan ditentukan sebagai persen
kehilangan padatan akibat pemasakan dari berat
kering mi sebelum dimasak.

Kehilangan padatan (%)

Berat Residu Kering
x 100

- Berat Mie Sebelum dimasak
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Kemampuan Rehidrasi

Pengukuran kemampuan rehidrasi
dilakukan dengan menggunakan metode yang
dipakai oleh Tan et al., (2009). Sampel mi
ditimbang sebanyak 5 g (dipotong 2 cm)
kemudian dimasak dalam 150 ml air destilat yang
telah mendidih dengan waktu 1 menit di atas
waktu pemasakan optimum. Sampel kemudian
ditiriskan dan dikeringkan dengan kertas saring
untuk menghilangkan air pada permukaan mi,
lalu segera ditimbang (W1g).Mi yang telah
dimasak tersebut selanjutnya dikeringkan
kembali dalam oven pada suhu 130 °C hingga
berat konstan (W2, g). Rehidrasi ditentukan
berdasarkan perbandingan jumlah air dari mi
setelah dimasak dan berat bahan keringnya.

wW1l-w2
Rehidrasi (%) = —wz X 100

Elongasi

Pengukuran elongasi dilakukan dengan
menggunakan metode yang dipakai oleh Chen et
al., (2002). Sampel mi yang telah dimasak pada
waktu pemasakan optimum dijepit pada alat
universal testing machine, seperti pada gambar,
selanjutnya ditarik dengan gaya sebesar 5 kg
dan kecepatan 1.00 mm/detik hingga putus.
Gaya maksimum pada saat mi putus dinyatakan
sebagai tensile strength mi, sedangkan
kemuluran mi pada saat putus dibandingkan awal
dinyatakan sebagai persen elongasinya.

Kelengketan (Chen et al., 2002)

Pengukuran kelengketan mi dilakukan
menggunakan metode yang dipakai oleh Chen et
al., (2002). Kelengketan mi ditentukan dengan
merekatkan 2 untaian mi yang telah dimasak dan
dihilangkan air dari permukaan, kemudian ditarik
untuk memisahkannya satu sama lain
menggunakan  universal testing machine.
Pengukuran dilakukan dilakukan  dengan
kecepatan 1.00 mm/detik dan beban 5 kg. Gaya
pada saat kedua untaian mi terlepas sebagai
tingkat kelengketan mi

Analisis Data

Data yang di replikasi sebanyak 3 kali
setelah diperoleh lalu diolah menggunakan
Statistical product and service solution (SPSS)
22. Data hasil uji proksimat dianalisis secara
statistik dengan uji independent t-test dengan
tingkat signifikan 95%.

10



Handayani dkk. Aurnal Teknologi Pengolahan Pertanian 2 (2) 2020, 6-14

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Pati Ubi Kayu

Pengujian karakteristik pati ubi kayu
dilakukan secara kimia dan fisik. Pengujian kimia
meliputi kadar abu, lemak, protein dan amilosa.
Pengujian fisik meliputi derajat putih. Hasil
pengujian karakteristik kimia dan fisik pati ubi
kayu tersaji pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi kimia pati ubi kayu industri rumah tangga
dan pati ubi kayu industri modern

Komposisi Pati ubi kayu Pati ubi kayu
industri rumah industri modern
tangga
Kadar air (%) 6.71+0,172 6.89+0.02%
Abu (% db) 0.25+0,02% 023+0.01°
Lemak (% db) 0.33+0,01° 0.28+0.01°
Protein (% db) 0.47+0,02% 0.36+0.04%
Karbohidrat * 91.54+0.202 92.24+0.042
Amilosa (% db) 28.51+0.072 28.12+0.05%
Derajat Putih  75.42+0.36% 86.01+0.492
(W)
Keterangan:

- Nilai-nilai pada baris yang sama dan diikuti huruf yang
sama menunjukkan tidak berbeda nyata berdasarkan uji
Duncan (P>0.05) dengan 3 kali ulangan

- Tanda = menunjukan standar deviasi

- *py difference

Berdasarkan analisis ragam (ANOVA) dan
uji lanjut T-test, pati ubi kayu, baik industri rumah
tangga maupun industri modern ternyata tidak
menunjukkan hasil yang berbeda nyata untuk

semua parameter yang diamati yaitu kadar air,
abu, lemak, protein, karbohidrat, amilosa maupun
derajat putih. Namun, nilai derajat putih pati ubi
kayu industri modern menunjukkan hasil yang
lebih tinggi. Hal ini kemungkinan dipengaruhi
oleh proses pengeringan yang dilakukan, dimana
industri rumah tangga hanya mengandalkan
panas dari matahari sedangkan industri modern
menggunakan  pengering  buatan  (oven).
Pengeringan menggunakan oven suhunya lebih
stabil dan faktor resiko (kontaminan) dapat
dikendalikan, sementara industri rumah tangga,
faktor kontaminan sulit untuk dikendalikan,
sehingga akan berpengaruh terhadap nilai
derajat putih. Selain itu, derajat putih sangat
dipengaruhi oleh proses ekstraksi pati. Semakin
murni proses ekstraksi pati, maka tepung yang
dihasilkan akan semakin putih. Jika proses
ekstraksi pati dilakukan dengan baik maka akan
semakin banyak komponen pengotor yang hilang
bersama air pada saat pencucian pati.

Karakteristik Mi Pentil

Pengujian karakteristik dilakukan secara
fisik dan dengan pemasakan. Pengujian sifat fisik
dan pemasakan meliputi derajat putih, kuat patah
mi, rehidrasi, rasio pengembangan, kehilangan
padatan, elongasi dan kelengketan. Hasil
pengujian karakteristik sifat fisik dan sifat
pemasakan tersaji pada Tabel 2.

Tabel 2. Pengaruh jenis pati ubi kayu terhadap karakteristik mi pentil kering

Sampel Derajat Putih |Kuat Eatah Mi Rehidrasi Cooking loss |Tensile Strength Elongasi (%) Kelengketan
(% W) Kering (N) (%) (%) (N) (N)

MPKTRT 49.28+0.10% 6.04+0.372 226.02+1,467 9.17+0,10° 0.03+0.00? 142.69+2.972° 0.03+0.01%

MPKTC 53.1420.94° 6.25+0.23% 224.15+0,65% 9.24+0,02° 0.03+0.00? 146.86+3.90° 0.04+0.00%

MPKTM 58.37+0.08° 6.16+0.45% 225.33+2,322 9.27+0,01% 0.03+0.012 141.2141.172 0.04+0.01%

Keterangan:

MPKRT = mi pentil kering dari pati ubi kayu industri rumah tangga
MPKTC = mi pentil kering dari pati ubi kayu campur (industri rumah tangga dan modern)

MPKTM = mi pentil kering dari pati ubi kayu industri modern

Nilai-nilai pada kolom yang sama dan diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata berdasarkan uji Duncan

(P>0.05)
Tanda £ menunjukan standar deviasi

Derajat Putih.

Nilai derajat putih pada mi menunjukkan
hasil yang berbeda nyata untuk ketiga pati ubi
kayu yang digunakan. Mi yang terbuat dari pati
ubi kayu hasil industri modern memiliki nilai
derajat putih yang paling tinggi, diikuti oleh mi
yang terbuat dari pati ubi kayu campur, dan yang
terakhir memiliki nilai paling rendah yaitu mi yang
terbuat dari pati ubi kayu hasil industri rumah
tangga, adapaun nilainya yaitu 58.37% W;
53.14%W; 49.28%W (Tabel 2). Hasil ini
dipengaruhi oleh nilai derajat putih pada bahan
baku. Nilai derajat putih pati ubi kayu industri
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modern lebih tinggi jika dibandingkan oleh
industri rumah tangga.

Kuat Patah Mi

Kuat patah merupakan salah satu
parameter yang mendukung mutu mi. Kuat patah
mi diuji sebagai gambaran kekuatan mi terhadap
perlakuan mekanis (goncangan) yang
menyebabkan hacurnya saat distribusi dalam
keadaan kering (Suryani, 1999). Semakin rendah
gaya yang diperlukan untuk mematahkan mi
kering mengindikasikan kualitas mi semakin
rendah karena mi kering semakin mudah patah.
Tidak diharapkan ketika distribusi mi hingga
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ketangan konsumen. Nilai kuat patah mi kering
(Tabel 2) tidak menunjukkan hasil yang berbeda
nyata. Menurut Suryani (1999), semakin tinggi
kadar amilosa, maka semakin banyak terjadi
ikatan silang pada granula pati, sehingga ikatan
antar molekul pati semakin kuat sehingga tidak
mudah patah. Berdasarkan hasil analisis yang
dilakukan, kandungan amilosa pati ubi kayu yang
digunakan adalah sekitar 28% (Tabel 1.).

Rehidrasi

Rehidrasi merupakan persen
pertambahan berat mi akibat penyerapan air
selama pemasakan (Tan et al., 2009). Rehidrasi
dapat digunakan sebagai salah satu parameter
untuk memprediksi kualitas pemasakan mi
karena makin sedikit tingkat rehidrasinya maka
teksturnya lebih kuat tidak mudah hancur. Hasil
analisis sidik ragam (p>0.05) menunjukkan
bahwa pati ubi kayu, baik industri rumah tangga,
industri modern mapun pati ubi kayu campur
keduanya tidak berpengaruh nyata terhadap
kemampuan rehidrasi mi kering yang dihasilkan,
yaitu berkisar 224-227%. Beberapa hasil
penelitian  menunjukkan bahwa peningkatan
kadar amilosa serta peningkatan ikatan antar
molekul pati cenderung menurunkan kemampuan
rehidrasi mi (Kim et al., 1996; Kaur et al., 2005;
Puspitasari, 2010).

Cooking loss.

Kehilangan padatan akibat pemasakan
(cooking loss) menunjukkan banyaknya padatan
yang keluar dari untaian mi selama proses
pemasakan (Rizhana dan Widaningrum, 2009).
Padatan atau pati yang terlepas tersuspensi
dalam air rebusan dan menyebabkan kekeruhan
(Chen et al., 2003). Keadaan ini tidak diinginkan
karena akan menyebabkan penurunan mutu
masak mi. nilai cooking loss yang diharapkan
adalah nilai yang relatif kecil. Semakin rendah
nilai cooking loss berarti mi mempunyai tekstur
yang baik (struktur mi kokoh). Kehilangan
padatan maksimal pada mi yang dipersyaratkan
pada Lii et al., (1981) dalam Kim et al., (1996)
adalah 10%. Nilai rata-rata cooking loss mi pentil
kering setelah direhidrasi (Tabel 2) yaitu 9.16 —
9.33%, menunjukkan hasil yang tidak berbeda
nyata, baik mi pati ubi kayu industri rumah
tangga maupun industri modern dan campuir,
namun nilai cooking loss mi pentil kering jauh
lebih tinggi jika dibanding mi pentil sebelum
dikeringkan yaitu 1.24%. Cooking loss mi pentil
kering lebih tinggi bisa disebabkan karena
pecahnya granula pati yang membengkak dan
kemudian molekul pati linier rantai pendek akan
keluar dari granula dan masuk ke dalam rebusan
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menyebabkan air menjadi keruh (Widatmoko et
al., 2015). Penyebab lain cooking loss adalah
lemahnya daya ikat komponen adonan sehingga
ada komponen yang larut pada saat perebusan.
Rendahnya nilai cooking loss tergantung pada
gelatinisasi permukaan mi. Gelatinisasi semakin
sempurna, amilosa semakin banyak yang lepas
dari granula pati. Semakin banyak ikatan
hidrogen yang terbentuk antar polimer amilosa,
maka struktur mi semakin kokoh (Wang et al.,
2012).

Tensile strength.

Kuat tarik (tensile  strength) mi
menunjukkan besarnya gaya yang dibutuhkan
untuk memutuskan mi masak pada saat diberi
perlakuan mekanis berupa tarikan. Makin rendah
tensile strength mi, mengindikasikan kualitas mi
makin rendah karena mudah hancur atau tidak
elastis. Menurut Hou (2010), mi dengan bahan
tinggi amilosa memiliki nilai tensile strength yang
besar. Nilai tensile strength mi pentil kering yang
telah di rehidrasi (Tabel 2) menunjukkan hasil
yang tidak berbeda nyata (p>0.05). Tensile
strength dipengaruhi oleh kadar amilosa, dimana
kadar amilosa pati ubi kayu pada penelitian ini
tidak berbeda nyata (Tabel 1), nilai berkisar
antara 28.21-28.51%. Nilai tensile strength mi
pentil kering lebih rendah dari pada mi pentil
basah yang belum dikeringkan yaitu 0.25 N.

Elongasi

Elongasi menunjukkan semakin besarnya
ukuran panjang maksimum mi yang mengalami
tarikan sebelum putus. Mi dengan elongasi yang
tinggi menunjukkan kualitas yang baik, karena
tidak mudah putus dan hancur ketika dimasak
atau dikonsumsi (Yuliani et al., 2015) Gaya tarik
itu mula-mula menyebabkan deformasi produk
yang menyebabkan produk meregang dan
memanjang, kemudian gaya tarik itu
menyebabkan putusnya produk ke arah
memanjang. Jenis pati ubi kayu tidak memiliki
pengaruh nyata terhadap elongasi mi. Nilai
persentase elongasi (Tabel 2) untuk mi yang
berasal dari pati rumah tangga adalah 142%, pati
modern adalah 146%, dan elongasi untuk mi
yang terbuat dari pati ubi kayu campur adalah
141%. Nilai elongasi mi pentil kering yang telah
direhidrasi lebih tinggi jika dibandingkan dengan
nilai elongasi mi penti basah yang belum
dikeringkan yaitu 93.95%. Tingginya nilai
elongasi berkaitan erat dengan nilai tensile
strength, makin tinggi nilai tensile strength, sifat
bahan makin kompak sehingga elongasi menjadi
berkurang (Tethool, 2011).
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Kelengketan

Kelengketan (adhesiveness) menjadi salah
satu faktor mutu mi, sebab kelengketan yang
tinggi akan menyebabkan untaian mi menempel
satu sama lain dan sulit untuk dipisahkan pada
saat direhidrasi sehingga memberikan
penampakan yang kurang menarik dan tidak
disukai (Puspitasari, 2010). Kelengketan yang
diharapkan pada mi adalah yang kelengketan
lebih rendah. Amilopektin menyebabkan mi lebih
lengket, akibat kemampuannya menyerap air
dengan struktur yang kurang kompak, sehingga
air sulit terperangkap di dalamnya dan
menyebabkan nilai kelengketan yang lebih tinggi
(Huang et al., 2010). Tabel 2 menunjukkan
bahwa hasil pengukuran kelengketan mi adalah
berkisar 0,03-0,04 N. Beberapa hasil penelitian
menunjukkan bahwa makin tinggi jumlah
kehilangan padatan mi maka nilai kelengketan
makin meningkat (Chen et al., 2002; Charutigon
et al., 2008; Cham et al., 2010). Semakin tinggi
kadar amilosa akan menurunkan kelengketan mi.
Hal ini disebabkan karena keberadaan amilosa
dapat meningkatkan kekuatan ikatan antar
molekul yang mampu membentuk gugus kristalin
sehingga dapat menghambat terjadinya amylose
leaching dan menurunkan kelengketan (Kim et
al., 1996). Oleh karena itu, kelengketan sampel
mi yang dihasilkan tidak berbeda, hal disebabkan
mi diproduksi dengan pati yang kadar amilosanya
hampir sama.

KESIMPULAN

Pati ubi kayu dengan sumber yang
berbeda yang digunakan dalam pembuatan mi
pentil tidak menyebabkan perbedaan yang nyata
terhadap nilai kuat patah mi kering, daya
rehidrasi, cooking loss, tensile strength, elongasi
dan kelengketan mi. Namun jenis pati
mempengaruhi ketampakan derajat putih mi yang
dihasilkan, mi yang diproduksi dari pati ubi kayu
hasil industri rumah tangga memiliki warna yang
lebih gelap dibandingkan mi yang terbuat dari
pati ubi kayu industri modern dan campur.
Pembuatan mi pentil menjadi produk Kkering
ternyata akan berpengaruh terhadap nilai
cooking loss, tensile strength dan elongasi,
pengeringan akan mempengaruhi karakteristik
dari mi pentil tersebut yaitu meningkatkan nilai
cooking loss dan elongasi. Nilai cooking loss mi
pentil basah yaitu 1.24%, setelah dikeringkan
meningkat menjadi  9.16-9.33% begitu juga
dengan nilai elongasi, sebelum dikeringkan nilai
elongasi mi pentil basah yaitu 93.56% setalah
dikeringkan meningkat menjadi 146%.
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