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ABSTRAK

Substitusi parsial bahan baku mie instan berakibat pada perubahan kualitas terutama
sifat fisiknya dikarenakan berkurangnya kadar gluten. Untuk itu, perlu adanya perbaikan
kualitas dengan penambahan hidrokoloid. Penelitian bertujuan untuk mengetahui proporsi
tepung terigu:tepung daun kelor dan penambahan tepung ampas daun cincau hijau yang
memiliki respon terbaik terhadap karakteristik kimia, fisik, dan organoleptik. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor. Faktor pertama adalah
proporsi tepung terigu:tepung daun kelor terdiri dari 3 level (90:10; 85:15; 80:20) dan fak-
tor kedua adalah penambahan tepung ampas daun cincau hijau yang terdiri dari dua level
(10%, 20%). Data hasil pengamatan dianalisa menggunakan ANOVA (Analysis of Variance)
dan dilanjutkan menggunakan BNT (a=5%). Hasil penelitian menunjukkan tidak adanya in-
teraksi yang nyata antara proporsi tepung terigu:tepung daun kelor dan tepung ampas daun
cincau hijau. Pada proporsi tepung terigu:tepung daun kelor memberikan pengaruh yang
signifikan terhadap kadar protein (P<0.05), tetapi penambahan tepung ampas daun cincau
hijau tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap kadar protein (P>0.05). Akan tetapi,
pada tekstur, yakni proporsi tepung terigu:tepung daun kelor ataupun penambahan tepung
ampas daun cincau hijau berpengaruh nyata terhadap daya patahnya (P<0.05). Pemilihan
perlakuan terbaik dihitung dengan metode indeks efektivitas. Perlakuan terbaik didapatkan
pada proporsi tepung terigu:tepung daun kelor 90:10 dengan penambahan tepung ampas
daun cincau hijau 10%.

Kata kunci : Ampas Daun Cincau Hijau, Daun Kelor, Mie Instan, Tepung

ABSTRACT

Partial substitusion of raw materials of instan noodle resulting in reduced level of gluten. Thus,
it should be improving its hydrocolloids. The aim of this study was to determine the proportion of wheat
flourmoringa leaves flour with addition of by-product of green grass jelly flour that has the best response to
chemical, physical, and organoleptic characteristics. This study used Randomized Block Design (RBD) with
two factors. First factor was proportion of wheat flour:moringa leaves flour consisting three levels (90:10;
85:15; 80:20) and second factor was the addition of by-product of green grass jelly flour consisting two levels
(10%, 20%). Data were analyzed using ANOVA (Analysis of Variance) and continued to use LSD (Least
Significant Difference) at a=5%. The result showed that there was no significant interaction between the
proportion of wheat:moringa leaves flour and addition of by-product of green grass jelly flour. The proportion
of wheat:moringa leaves flour had significant effect to protein content (P<0.05), but the addition of by-product
of green grass jelly flour did not give significant effect to protein content (P>0.05). However, the texture, spe-
cifically both the proportion of wheat flour:moringa leaves flour and adding of by-product of green grass jelly
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flour had significant effect to hardness (P<0.05). The determination of the best treatment was caculated by
effectiveness index method. The best treatment was the proportion of wheat flour:moringa leaves flour 90:10
with the addition of by product of greean grass jelly flour 10%

Keywords: Instan Noodle, Flour, Green Grass Jelly, Moringa Leaves

PENDAHULUAN

Tingginya tingkat konsumsi mie instan
masyarakat Indonesia menjadikan peringkat
ke dua setelah Cina dengan angka 5125.5/
kapita/tahun (World Instant Noodles Asso-
ciation, 2013; BPS, 2015). Hal tersebut disebab-
kan karena mie instan merupakan makanan
mudah disajikan serta murah, sehingga ser-
ing digunakan sebagai makanan pengganti
nasi. Terigu merupakan bahan baku utama
dalam pembuatan mie instan. Untuk itu,
perlunya substitusi parsial pada bahan baku
mie instan dalam rangka diversifikasi sebagai
bentuk program ketahanan pangan (Yee dan
Hamzah, 2012; Indriati et al., 2013; Rosmeri
dan Monica, 2013).

Tanaman kelor merupakan alternatif
sumber protein yang potensial untuk men-
ingkatkan nilai nutrisi suatu bahan pangan
(Ventiyangsih et al., 2011; Luthfiyah dan
Widjajanto, 2011; Sihite dan Hernowati, 2013;
Hefni et al., 2013). Hal tersebut dikarenakan
kandungan protein pada daun kelor dua
kali lebih tinggi dari susu, vitamin A empat
kali lebih tinggi dari wortel, vitamin C tu-
juh kali lebih tinggi dari jeruk (Fahed, 2005;
Kamal, 2008; Mutiara et al., 2012, Aminah,
2015). Menurut Asante et al. (2014), tepung
daun kelor mengandung protein mencapai
30%. Selain itu, akan sangat potensial apabila
tanaman ini dapat dimanfaatkan menjadi ba-
han komposit dalam pembuatan mie instan
fungsional.

Gelatinisasi pati yang membentuk
kompleks dengan gluten merupakan karak-
teristik yang diinginkan setelah dilakukan
proses pemasakan. Sifat inilah yang mem-
buat tekstur mie menjadi kenyal dan elastis.
Permasalahannya bila dilakukan substitusi
parsial dengan bahan lain tentunya akan
menurunkan mutu kekenyalannya. Un-
tuk itu, perlu adanya penambahan bahan
lain yang dapat memperbaiki teksturnya.
Sementara itu, cincau hijau menghasilkan
limbah berupa ampas hasil remasan daun-
nya. Sampai saat ini, ampas tersebut hanya
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menjadi limbah. Kandungan pektin pada
daun cincau hijau segar sebesar 25.65% (Nur-
din et al., 2005). Pektin merupakan senyawa
yang larut dalam air terutama air panas serta
zat pembentuk gel dalam larutan koloidal
(Arkarapanthu et al., 2005). Tentunya pada
ampas daun cincau hijau masih terkandung
pektin dengan konsentrasi tertentu yang di-
harapkan dengan penambahan konsentrasi
tertentu pada formulasi mie instan dapat
mereplikasi sifat gluten.

Oleh karena itu, perlu dilakukan pe-
nelitian untuk mengukur tingkat substitusi
tepung daun kelor serta konsentrasi penam-
bahan tepung ampas daun cincau hijau pada
mie instan yang menghasilkan respon ter-
baik dari sifat fisik, kimia, dan organoleptik.
Harapannya dapat menambah nilai ekono-
mis dari daun kelor atau pun ampas daun
cincau. Selain itu, dapat menambah nilai
fungsional serta memperbaiki karakteristik
mie instan.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan baku utama yang digunakan
dalam pembuatan mie yaitu tepung terigu
dan ampas daun cincau hijau diperoleh dari
Pasar Blimbing Kota Malang. Daun kelor
yang diperoleh dari kecamatan Bululawang
Kabupaten Malang. Bahan tambahan lain-
nya meliputi garam dapur, minyak goreng,
dan telur yang diperoleh dari toko Avia.
Bahan yang digunakan untuk analisa kimia
semua berderajat pro analis (p.a).

Alat

Peralatan yang digunakan dalam
pembuatan mie yaitu ayakan 80 mesh
(H&C), blender (Philips), cabinet dryer,
sheeter (Atlas), noodle maker (Atlas), peng-
gorengan dan kompor. Peralatan yang di-
gunakan untuk analisa antara lain oven
(Memmert), buret titrasi (Schott Duran),
seperangkat destructor (Buchi), lemari asam
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(ChemFast), timbangan analitik (Denver In-
strumen M-310), kertas saring (Whatman),
texture analyzer (Shimadzu), kuisioner or-
ganoleptik, bilik, dan glassware.

Metode
a. Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian yang digunakan
adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
yang tersusun atas dua faktor. Faktor per-
tama proporsi tepung terigu : tepung daun
kelor yang terdiri dari 3 level (90:10; 85:15;
80:20). Faktor kedua, penambahan tepung
ampas daun cincau hijau yang terdiri dari
dua level (10%, 20%). Masing-masing level
diulang sebanyak tiga kali sehingga didapat-
kan 18 satuan percobaan. Data hasil penga-
matan dianalisis menggunakan metode Anal-
ysis of Variance (ANOVA). Apabila terjadi
beda nyata pada interaksi kedua perlakuan
dilakukan uji lanjut Duncan’s Multiple Range
Test (DMRT) dan bila tidak terdapat inter-
aksi dilakukan BNT (Beda Nyata Terkecil)
dengan taraf nyata 5%. Data hasil uji organo-
leptik dianalisis menggunakan uji Friedman.
Pemilihan perlakuan terbaik menggunakan
metode De Garmo.

b. Penepungan Daun Kelor

Daun kelor segar diblansing selama
5 menit untuk menginaktivasi enzim yang
menyebabkan bau langu. Perlakuan dilan-
jutkan dengan pengeringan di dalam cabinet
dryer selama 6 jam. Daun kelor kering dihan-
curkan dan diayak sehingga menjadi tepung
dengan ukuran 80 mesh.

c. Penepungan Ampas Daun Cincau Hijau

Ampas daun cincau hijau yang diper-
oleh dari pedagang es cincau hasil merupakan
hasil proses pengolahan segar satu malam se-
belumnya. Ampas tersebut dikeringkan sela-
ma 6 jam. Ampas daun cincau hijau kering di-
lakukan penepungan dengan diseragamkan
ukurannya dengan pengayakan sebesar 80
mesh.

d. Pembuatan Mie Instan

Metode yang digunakan dalam pem-
buatan mie instan berdasarkan metode Asta-
wan (2003) dengan beberapa modifikasi.
Tepung terigu dan tepung daun kelor difor-
mulasikan dengan proporsi yang telah diten-
tukan (90:10; 85:15; 80:20) serta ditambahkan
tepung ampas daun cincau hijau sesuai per-
bandingan yang telah ditentukan (10%, 20%).
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Bahan tambahan lain seperti kuning telur,
air, dan garam dapur ditambahkan pada
formulasi tersebut. Adonan diaduk hingga
kalis yang kemudian dilakukan pengepresan
pada mesin sheeter hingga ketebalannya ho-
mogen. Lembaran adonan dimasukkan pada
noodle maker sehingga tercetak mie yang me-
manjang yang dilanjutkan untuk dipotong-
potong dengan ukuran tertentu. Mie yang
tercetak dilakukan pengukusan pada suhu
100 °C selama 10 menit yang dilanjutkan
dengan penggorengan pada suhu 110 °C se-
lama 10 menit. Setelah penggorengan dilaku-
kan pendinginan dan dihasilkan mie instan.

e. Analisa Kimia, Fisik, dan Organoleptik

Analisa kimia dan fisik berupa pro-
tein metode Kjeldahl (AOAC, 1995), pektin
(Murdianto ef al., 2005), kadar air (AOAC,
1995), kadar lemak metode Soxhlet (AOAC,
1995), total karbohidrat (by difference), kadar
abu (SNI-01-3451-1994), daya patah (Yuwo-
no dan Susanto, 2001) dan nilai skor warna
menggunakan color reader. Analisa organo-
leptik menggunakan metode uji hedonik
rasa, warna, kekenyalan, dan aroma.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Kimia dan Fisik

Pada Tabel 1 menunjukkan karak-
teristik setiap bahan baku memiliki per-
bedaan dari parameter kimia, yaitu kadar
air, kadar abu, kadar protein, dan rende-
men pektin. Hasil analisis ragam antara
faktor proporsi tepung terigu:tepung daun
kelor dan faktor penambahan tepung am-
pas daun cincau hijau menunjukkan tidak
terjadi interaksi yang nyata terhadap se-
mua parameter kimia dan fisik pada mie
instan. Pada proporsi tepung terigu:tepung
daun kelor menunjukkan adanya pengaruh
yang nyata terhadap kadar protein, kadar
lemak, kadar abu, total karbohidrat, dan
daya patah seperti yang ditunjukkan pada
Tabel 2. Disisi lain, data yang ditunjukkan
pada Tabel 3, hanya kadar protein yang
tidak berpengaruh nyata akibat adanya
penambahan tepung ampas daun cincau
hijau.

Kandungan protein dari tepung
daun kelor lebih besar dua kali lipat lebih
dibanding tepung terigu yang dapat dili-
hat pada Tabel 1, sehingga mempengaruhi
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Tabel 1. Karakteristik bahan baku

o . Tepung Ampas Daun
Parameter (%) Tepung Terigu  Tepung Daun Kelor Cincau Hijau
Kadar Air 9.12 5.78 7.82
Kadar Abu 0.96 2.82 7.96
Kadar Protein 11.35 27.55 16.98
Rendemen Pektin - - 6.62

Tabel 2. Pengaruh proporsi tepung terigu:tepung daun kelor terhadap sifat fisik dan kimia mie

instan
I;I;(;I;gflg;}:;?gg Air Protein Lemak  Abu  Karbohidrat IE)aatZ; Kecerahan
TEUIPUNS oy ) (%) (%) (%) N O
90:10 824 916 a 487 a 152 a 7622 <c 122 b 29.60
85:15 849 1015 ab 572 b 195 a 7368 Db 0.98 a 29.23
80:20 843 1076 b 637 b 269 Db 7175 a 0.88 a 28.80
BNT 5% 1.22 0.74 0.55 0.98 0.11

kadar protein mie instan. Analisis bahan
baku menunjukkan bahwa tepung daun
kelor memiliki kadar air yang lebih kecil
dibanding dengan tepung terigu, sehing-
ga dengan semakin besar proporsi tepung
daun kelor tidak menunjukkan pengaruh
yang nyata yang ditunjukkan pada Tabel 2.

Data analisis bahan baku menunjuk-
kan adanya kandungan pektin yang terda-
pat pada tepung ampas daun cincau sebesar
6.62%, yang artinya komponen tersebut ada-
lah golongan hidrokoloid. Tahap penguku-
san merupakan salah satu tahapan proses
yang dilakukan dalam pembuatan mie instan.
Pada tahap tersebut memberikan golongan
hidrokoloid untuk mengikat air yang men-
guap. Kandungan pektin pada bahan alam
seperti buah dan sayur berperan penting un-
tuk menjaga konsistensi teksturnya karena
sifatnya yang dapat membentuk gel (Baker,
1997; Huber, 2001; Maatsch et al., 2016). Akan
tetapi, semakin tingginya proporsi tepung
daun kelor tidak berpengaruh nyata ter-
hadap kadar air. Hal ini dikarenakan kadar
protein yang tinggi, dimana protein secara
umum bersifat hidrofobik (Ustunol, 2015).
Protein bersifat sebagai barrier terhadap air
yang akan masuk di dalam bahan pangan
khususnya gramula pati.

Selama proses pengukusan pada mie
instan dengan penambahan tepung ampas
daun cincau hijau sebesar 10% dan 20% diper-
lakukan sama yaitu selama 10 menit. Hal
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tersebut mempengaruhi kadar air yang terikat
adonan mie, sehingga membuat penambahan
tepung ampas daun cincau hijau sebesar 20%
sebelum dilakukan penggorengan kadar airn-
ya lebih banyak dibanding 10% akan tetapi
air tersebut hanya terikat pada pektin yang
terkandung pada tepung ampas daun cincau
hijau serta tidak dapat masuk pada granula
pati disebabkan terhalang oleh protein yang
tinggi. Proses pemasakan akan semakin lebih
cepat apabila produk pangan ditambahkan
bahan tambahan makanan berupa pektin
dikarenakan uap air semakin cepat terikat
(Sundari et al., 2010). Relevansinya yaitu pada
hasil akhir produk setelah penggorengan
yang dapat dilihat pada Tabel 3 yang menun-
jukkan bahwa kadar lemaknya semakin tinggi
dan berbeda nyata dengan semakin tingginya
penambahan tepung ampas daun cincau hi-
jau. Hal tersebut dikarenakan kadar air yang
tinggi terikat pektin setelah dilakukan peng-
gorengan akan terusir dan digantikan oleh
minyak yang masuk di dalam bahan pangan.
Proses tersebut akan menyebabkan hasil yang
berbanding terbalik yang dapat dilihat pada
Tabel 3. Kadar air mie instan, dimana semakin
kecil kadar airnya dengan semakin tingginya
penambahan tepung ampas daun cincau hijau
dan berbeda nyata berdasarkan uji statistik
(BNT=5%).

Pada Tabel 2 dan Tabel 3 menunjuk-
kan total karbohidrat yang memiliki nilai
kandungan nutrisi yang paling tinggi dian-
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Tabel 3. Pengaruh penambahan tepung ampas daun cincau hijau terhadap sifat fisik dan kimia

mie instan
Penambahan
Tepung Ampas  Air  Protein Lemak  Abu  Karbohidrat = Daya  Kecerahan
Daun Cincau (%) (%) (%) (%) (%) Patah (N) (L*)
Hijau (%)
10 942 b 1006 530 a 188 a 7333 a 0.97 a 29.89 a
20 7.35 a 999 601 b 223 a 7443 b 1.08 b 2853 a
BNT 5% 0.38 0.63 0.47 0.84 0.10 1.44

Tabel 4. Pengaruh proporsi tepung terigu:tepung daun kelor dan penambahan tepung ampas
daun cincau hijau terhadap nilai kesukaan panelis parameter rasa, warna, kekenyalan, dan aro-

ma mie instan

. Penambahan
Proporsi Tepung Tepung Ampas
Terigu : Tepung '8 .. Rasa Warna Kekenyalan =~ Aroma
Daun Cincau Hijau
Daun Kelor (%)
90:10 10 56 b 5.5 bc 47 a 51 b
85:15 10 41 a 4.45 be 435 a 46 ab
80 :20 10 38 a 4 b 4 a 44 ab
90:10 20 45 a 435 Db 5.75 ab 43 ab
85:15 20 4.05 a 3.85 a 445 a 395 a
80:20 20 3.65 a 345 a 39 ¢ 42 a
Mie Komersial Mie Komersial 6.35 b 6.45 ¢ 6.6 b 5.95 ¢

tara yang lain. Mie dapat dikatakan makanan
pengganti nasi karena karbohidratnya yang
tinggi (Anam et al,, 2010). Semakin tinggi
proporsi tepung daun kelor menununjukkan
semakin rendah karbohidratnya dan berbeda
nyata. Pada bahan baku tepung daun kelor
kadar protein dan abu lebih besar dibanding-
kan tepung terigu seperti yang terilhat pada
Tabel 1. Hal tersebut menyebabkan kontri-
busi prosentase peningkatan kadar protein,
abu, dan lemak. Berbeda dengan semakin
tinggi penambahan tepung ampas daun
cincau hijau, maka semakin tinggi karbohi-
dratnya serta berbeda nyata. Hal tersebut
dikarenakan kandungan bahan baku berupa
tepung ampas daun cincau hijau memiliki
kadar serat dari pektin yang lebih tinggi bila
dibanding dengan tepung daun kelor.
Kandungan abu pada tepung daun
kelor dan tepung ampas daun cincau hijau
lebih tinggi dari tepung terigu. Hal terse-
but berpengaruh nyata pada semakin ting-
ginya proporsi tepung daun kelor terhadap
kadar abu yang semakin tinggi. Hal serupa
juga terjadi pada penambahan tepung ampas
daun cincau hijau. Kadar abu merupakan ba-
han anorganik hasil sisa pembakaran bahan
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organik (Pomeranz et al., 1994; McClements,
2003). Semakin tinggi suatu kadar abu pada
bahan pangan dapat dikatakan kualitasnya
semakin tidak baik.

Kandungan protein gluten sangat ber-
pengaruh terhadap daya patah mie instan.
Pada Tabel 2 terlihat bahwa proporsi tepung
terigu yang semakin rendah berpengaruh
nyata terhadap daya patahnya, yakni se-
makin rendah kekuatan yang dimiliki. Pro-
tein gluten pada mie instan akan memiliki
sifat elastisitas karena adanya ikatan antara
gluten dan pati sehingga mie tidak mudah
putus (Purwandari et al., 2014). Pada penam-
bahan tepung ampas daun cincau hijau yang
semakin tinngi berpengatuh nyata terhadap
daya putusnya, yaitu kekuatannya semakin
kuat. Hal tersebut disebabkan golongan hi-
drokoloid dapat membentuk gel sehingga
teksturnya lebih kenyal (Choy et al., 2013).

Semakin tinggi proporsi tepung daun
kelor maupun tepung ampas daun cincau
hijau menunjukkan tingkat kecerahan yang
semakin rendah. Proses penepungan daun
akan menyebabkan warnanya menjadi ge-
lap. Hal tersebut dikarenakan klorofil yang
menjadi feofitin yang warnanya lebih gelap
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Tabel 5. Hasil analisis perlakuan terbaik mie instan dan kontrol

Parameter Perlakuan Terbaik Mie Komersial (Kontrol)
Kadar Air (%) 9.23 8.13
Kadar Protein (%) 9.30 7.95
Kadar Lemak (%) 4.41 3.22
Kadar Abu (%) 1.24 0.98
Total Karbohidrat (%) 75.83 79.73
Daya Patah (N) 1.15 591
Kecerahan (L*) 30.03 63.58
Rasa 5.6 6.35
Warna 55 6.45

Kekenyalan 4.7 6.6

Aroma 51 5.95

(Milenkovié¢ et al., 2012). Hal tersebut da-
pat mempengaruhi tingkat kecerahan dari
produk mie instan yang dihasilkan.

Karakteristik Organoleptik

Hasil analisis ragam pada Tabel 4 men-
unjukkan bahwa adanya interaksi yang nyata
antara faktor proporsi tepung terigu:tepung
daun kelor dan faktor penambahan tepung
ampas daun cincau hijau terhadap semua
karakteristik organoleptik. Skala yang digu-
nakan untuk memberikan skala kesukaan
dari yang paling tidak suka hingga paling
suka yaitu antara 1 hingga 7. Secara umum
kedua faktor menunjukkan dengan semakin
tingginya konsentrasi tepung daun-daunan
dapat menurunkan kesukaan panelis terha-
dap semua sifat sensoris.

Nilai  kesukaan terhadap rasa
menunjukkan bahwa proporsi tepung
terigu:tepung daun kelor dan penambahan
tepung ampas daun cincau hijau sebesar
90:10 dan 10% merupakan perlakuan yang
paling mendekati kontrol, yaitu mie kom-
ersial serta menunjukkan tidak signifikan
namun berbeda nyata. Selain perlakuan
tersebut perhitungan statistik menunjuk-
kan berbeda nyata. Hal tersebut disebabkan
tepung daun-daunan memiliki rasa yang
khas yakni pahit, sehingga akan mempen-
garuhi sifat organoleptiknya, dalam hal ini
adalah rasa.

Sifat sensoris warna menunjukkan
bahwa semakin semakin sedikit proporsi
tepung daun kelor dan penambahan tepung
ampas daun cincau menunjukkan semakin
disukai oleh panelis. Hal ini disebabkan
warna pigmen menjadi lebih gelap akibat pe-
nepungan. Oksidasi dari klorofil menyebab-
kan berubah menjadi feofitin (Milenkovié et
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al., 2012). Penambahan konsentrasi tepung
daun menjadikan warna produk menjadi
lebih gelap dan mempengaruhi kesukaan
panelis menurun.

Penambahan tepung ampas daun hi-
jau berpengaruh nyata terhadap nilai kesu-
kaan panelis terhadap kekenyalan. Semakin
tinggi penamabahan tepung ampas daun cin-
cau hijau maka nilai sensoris semakin tinggi
pula. Hal tersebut berhubungan dengan sifat
fisik daya putusnya. Pektin yang merupakan
hidrokoloid sebagai gelling agent dan diap-
likasikan luas pada produk pangan (Saha et
al., 2010). Gel tersebut membuat kekenyalan
mie semakin meningkat sehingga palatabili-
tasnya meningkat.

Aroma khas daun sangat berpengaruh
nyata terhadap produk mie instan yang di-
hasilkan. Semakin tinggi konsentrasi tepung
daun pada bahan komposit mie membuat
nilai kesukaan oleh panelis terhadap aroma
mie instan semakin menurun. Mie instan
yang diharapkan memiliki aroma netral serta
tidak menyengat.

Semakin tinggi konsentrasi tepung
daun di dalam bahan komposit dapat menu-
runkan nilai sensoris dari semua karaktersi-
tik. Karaktersitik daun mulai dari pigmen,
senyawa yang menyebabkan pahit dan kand-
ungan pati yang menyebabkan pengaruh
yang nyata. Kadar pati pada daun yang lebih
kecil dari golongan serealia (gandum) me-
nyebabkan produk yang dihasilkan memiliki
karakteristik yang kurang bertepung (Lewis,
1985; Smith et al., 2003; Moss, 2009; Alcazar-
Alay, 2015).

Perlakuan Terbaik
Pada Tabel 5 ditunjukkan hasil per-
bandingan karakteristik mie instan hasil per-
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lakuan terbaik dengan kontrol yaitu pada
mie komersial. Perlakuan terbaik yang di-
dapatkan yaitu pada faktor proporsi tepung
terigu:terigu daun kelor dan faktor penam-
bahan tepung ampas daun cincau hijau
sebesar 90:10 dan 10%. Parameter fisik kimia
menunjukkan tidak berbeda terlalu signifi-
kan. Perbedaan yang nyata terletak pada
tingkat kecerahan mie instan dikarenakan
bahan komposit yang digunakan adalah
daun. Karakteristik yang hampir tidak berbe-
da nyata ini diharapkan dapat menjadi salah
satu alternatif untuk makanan sumber kar-
bohidrat selain nasi dan menjadi salah satu
alternatif dalam meningkatkan ketahanan
pangan.

SIMPULAN

Faktor proporsi tepung terigu:tepung
daun kelor dan penambahan tepung ampas
daun cincau hijau berpengaruh nyata ter-
hadap sifat kimia dan fisik, akan tetapi tidak
terjadi interaksi yang nyata antara kedua fak-
tor tersebut terhadap semua sifat kimia dan
fisik. Faktor proporsi tepung terigu:tepung
daun kelor berpengaruh nyata terhadap ka-
dar protein, kadar lemak, kadar abu, kadar
karbohidrat, dan daya patah. Pada faktor
penambahan tepung ampas daun cincau hi-
jau berpengaruh nyata pada semua sifat kim-
ia dan fisik kecuali kadar protein. Kedua fak-
tor terjadi interaksi yang nyata pada semua
parameter organoleptik. Mie instan yang
memiliki respon perlakuan terbaik dengan
parameter perlakuan terbaik kimia, fisik, dan
organoleptik adalah faktor proporsi tepung
terigu:tepung daun kelor 90:10, serta faktor
penambahan tepung ampas daun cincau hi-
jau sebesar 10%. Karakteristik tersebut ada-
lah kadar air 9.23%, kadar protein 9.30%,
kadar lemak 4.41%, kadar abu 1.24%, to-
tal karbohidrat 75.83%, daya patah 1.15 N,
tingkat kecerahan (L*) 30.03, rasa 5.6 (suka),
warna 5.5 (suka), kekenyalan 4.7 (agak suka),
aroma 5.1 (suka).
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