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ABSTRAK

Mie singkong basah sudah berkembang di Desa Srihardono, Kecamatan Pundong, Bantul. Kelemahan mie
singkong basah adalah umur simpan pendek. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan kondisi optimum proses
pengeringan sehingga diperoleh mutu mie singkong kering yang terbaik. Faktor yang diteliti adalah suhu dan
lama pengeringan serta tebal lapisan mie. Bahan mie singkong kering adalah kombinasi dari pati yang dibuat
secara tradisional dan pabrik (pabrikan). Perbandingan pati tradisional dan pati pabrikan adalah 3:2. Pengeringan
dilakukan menggunakan Cabinet drier dengan variasi suhu 70, 80 dan 90 °C dengan variasi lama pengeringan 2
jam, 2,5 jam, 3 jam, 3,5 jam dan 4 jam. Selama pengeringan, mie disusun dalam 1 lapis, 2 lapis, 3 lapis dan 4
lapis. Parameter mutu yang diamati adalah elongasi, kadar air mie kering, cooking loss dan daya serap air. Data
yang diperoleh dianalisis menggunakan Respons Surface Methodology. Hasil menunjukkan bahwa kisaran kondisi
optimum pengeringan adalah pada suhu 76-84 °C selama 3,2-3,5 jam dan mie disusun 2 lapis. Mie singkong
kering mempunyai nilai elongasi 60-70%, kadar air 8-9%, cooking loss 10-12% dan daya serap air 140-150%.

Kata kunci: Mie singkong kering; cooking loss; pengeringan; elongasi; daya serap

ABSTRACT

Wet cassava starch noodles have been developed in Srihardono Village, Pundong-Bantul District. The disadvantage
of this noodle is the short shelf life. The objective of this study was to determine the optimum drying conditions
to obtain the best quality of dried cassava noodles. The factors, such as temperature and drying time, and noodle
layer were evaluated. Dried cassava noodles contain a combination of traditionally processed cassava starch
and manufactured cassava starch. The ratio of traditional starch to manufactured starch was 3:2 (w/w). Drying
was conducted using a cabinet drier at various temperatures (70, 80 and 90 °C) for 2 h, 2.5 h, 3 h,3.5h and 4
h. Noodle layers were 1, 2, 3 and 4. The observed quality parameters were elongation, water content, cooking
loss and water absorption. The obtained data were analyzed using a Response Surface Methodology. The range
of optimum drying condition was between 76 and 84 °C and drying time between 3.2 and 3.5 h. Noodles were
arranged in 2 layers. Dried cassava noodles had an elongation value of 60 to 70%, water content of 8 to 9%,
cooking loss of 10 to 12% and water absorption of 140 to 150%.
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PENDAHULUAN

Mie adalah salah satu produk pangan yang sangat
popular dan banyak digemari oleh berbagai kalangan
masyarakat. Produk ini pada umumnya dibuat dari
terigu. Penggunaan tepung pengganti terigu akan
sangat diharapkan dapat mengurangi devisa negara.
Untuk mengurangi impor perlu dicari bahan yang dapat
digunakan untuk menggantikan terigu, salah satunya
adalah tepung singkong (Indrianti dkk., 2015; Omeire
dkk.,2015). Pembuatan mie dari bahan baku non terigu
berbeda dengan pembuatan mie terigu. Mie yang dibuat
dari tepung non terigu mengandalkan proses gelatinisasi dan
mekanisme retrogradasi untuk membentuk jaringan struktur
mie yang kokoh.

Mie basah umur simpannya sangat terbatas.
Alternatif untuk memperpanjang umur simpannya
adalah dengan pembekuan (Liu dkk., 2019; Ld dkk.,
2014) dan kombinasi perlakuan ozone dan modified
atmosphere packaging (Bai dkk. 2017). Kendalanya
adalah penyimpanan beku biayanya mahal. Selain itu,
pembekuan mie dapat menurunkan kekerasan mie dan
absorpsi air serta meningkatkan cooking loss.

Pada umumnya, untuk meningkatkan umur
simpannya maka dilakukan proses pengeringan
(Piwinska dkk, 2016; Yu dkk., 2018; D'Amico dkk., 2015).
Kondisi pengeringan mie berperan penting terhadap
kualitas mie kering. Pengeringan biasanya dilakukan
pada suhu rendah (40 - 50 °C) dengan waktu yang
relatif lama. Pengeringan pada suhu rendah dengan
waktu lama dapat menyebabkan pertumbuhan mikrobia
selama proses pengeringan. Salah satu alternatif
penyelesaiannya adalah pengeringan pada suhu tinggi.

Daya serap air, cooking loss dan elongasi
merupakan parameter mutu yang sangat penting pada
produk mie. Parameter mutu ini sangat dipengaruhi
oleh proses pengeringan (Piwinska dkk., 2016; D'Amico
dkk., 2015; Petitot dkk., 2010; Jeong dkk., 2017; Kang
dkk., 2018). Parameter mutu penting lainnya adalah
kadar air, karena kadar air akan menentukan masa
simpan produk. Berdasarkan standar SNI, kadar air mie
kering adalah 7 s/d 8 persen. Oleh karena itu, pada
penelitian ini bertujuan untuk menentukan kondisi
pengeringan mie kering (suhu, waktu dan tebal lapisan)
yang dioptimasi menggunakan Response Surface
Methodology agar diperoleh kadar air mie kering sesuai
dengan SNI dengan memperhatikan cooking loss, daya
serap air, dan elongasi.
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METODE PENELITIAN

Bahan

Penelitian ini menggunakan bahan pati singkong
produksi pabrik yang dibeli dari PT Sinar Pematang Mulia
dan pati singkong tradisional (produksi UKM) diperoleh
dari UKM milik Bapak Mediharjo, Bantul.

Pembuatan Mie Singkong

Mie singkong dibuat dengan mencampur pati pabrik,
pati tradisional dan air panas suhu 98 °C dengan rasio
375:250:525 (b/b/v). Campuran diaduk menggunakan
mixer merk Boss (buatan Jerman) dengan kecepatan
200 rpm selama 3 menit sehingga terbentuk adonan
mie singkong. Adonan didinginkan sampai suhu 32- 34
°C, kemudian dipipihkan dan dicetak dengan ukuran
lebar 3 mm.

Pengaruh Pengeringan Mie terhadap Kadar Air,
Cooking Loss, Daya Serap Air dan Elongasi

Mie singkong dikeringkan dalam Cabinet drier
dengan variasi suhu 50, 60, 70, 80 dan 90 °C. Sedangkan
lama pengeringan adalah 2 jam, 2,5 jam, 3 jam, 3,5 jam
dan 4 jam. Selama pengeringan mie disusun 1 lapis,
2 lapis, 3 lapis, 4 lapis. Selanjutnya produk mie kering
diuji kadar air, elongasi, daya serap air dan cooking loss.
Percobaan dilakukan 2 kali ulangan. Masing-masing
parameter mutu diuji 3 kali ulangan.

Analisa Kadar air dengan Metode Pemanasan
(AOAC, 2005)

Pati singkong sebanyak 2 g ditimbang dalam
botol timbang yang sudah diketahui beratnya. Sampel
selanjutnya dikeringkan dalam oven pada suhu 105
°C selama 3 s/d 5 jam. Selanjutnya didinginkan dalam
eksikator dan ditimbang. Selanjutnya dipanaskan
lagi dalam oven selama 30 menit, didinginkan dalam
eksikator dan ditimbang. Perlakuan diulangi sampai
tercapai berat konstan (selisih penimbangan berturut-
turut kurang dari 0,2 mg). Pengurangan berat
merupakan banyaknya air dalam bahan.

Wo—Wq

% 100% (1)

Kadar air =

w,: berat awal sampel (g), w,: berat akhir sampel (g)

Analisis Elongasi (Inglet dkk., 2005)

Analisis elongasi menggunakan Texture Analyzer
(TXT 32). Sampel (1 untai mie) dililitkan pada probe
dengan jarak antar probe sebesar 2 cm. Mie ditarik
dengan kecepatan probe 0,3 cm/detik sampai putus.
Persen elongasi dihitung dengan rumus:
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Elongasi(%) = ttTleO% (2)

dimana t: waktu putus (s), v: kecepatan probe (cm/s) dan d:
jarak probe (cm)

Analisis Daya Serap Air (AACC, 2000)

Sampel mie mentah (5 g) dimasukkan ke dalam air
mendidih 100 mL, lalu ditutup, dan dimasak sampai mie
tergelatinisasi sempurna (3 menit ). Mie basah ditiriskan
selama 5 menit, kemudian mie yang telah masak
sempurna ditimbang. Penyerapan air diukur berdasarkan
perubahan sebelum dan sesudah pemasakan.

Berat sampel masak

Daya serap air = * 100% 3

Berat sampel mentah

Analisis Cooking Loss

Penentuan cooking loss dilakukan dengan metode
Li dan Vasanthan (2003) yang telah dimodifikasi.
Sebanyak 5 g mie direbus dalam 150 mL air selama 3
menit lalu ditiriskan. Kemudian mie dikeringkan pada
suhu 100 °C hingga beratnya konstan, lalu ditimbang
kembali. Mie yang lain sebanyak 5 g diukur kadar
airnya (data kadar air digunakan untuk menghitung
berat kering sampel). Cooking loss dihitung dengan
Persamaan 4.

Cooking loss = aT_b *100% (4)

Keterangan : a = Berat kering sampel sebelum direbus b = Berat
kering sampel sesudah direbus

Optimasi Kondisi Pengeringan

Optimasi kondisi pengeringan dilakukan
menggunakan metode Response Surface Methodology
menggunakan disain Box Benken. Pengaruh kondisi
pengeringan terhadap kadar air digunakan untuk
menentukan titik -1, 0 dan +1. Optimasi kondisi
pengeringan dilakukan menggunakan metode RSM
dengan target utama kadar air dengan memperhatikan
target lainnya antara lain cooking loss, daya serap air,
dan elongasi. Oleh karena itu, gambar yang ditampilkan
adalah overlay dari semua target tersebut.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh Lama Pengeringan Terhadap Kadar Air
Mie Kering

Kadar air merupakan parameter mutu yang sangat
penting pada produk kering, karena akan menentukan
masa simpan produk. Gambar 1 terlihat bahwa kadar
air turun dengan cepat pada periode awal pengeringan

yaitu dari 0 ke 2 jam. Penurunan kadar air melambat
dengan peningkatan lama pengeringan dari 2 jam ke
4 jam.

Semakin lama waktu pengeringan, air yang
diuapkan dari bahan semakin sedikit. Hal ini disebabkan,
pada fase awal masih terdapat jumlah air bebas yang
banyak sehingga mudah untuk diuapkan. Semakin
lama waktu pengeringan, air yang di permukaan telah
seluruhnya diuapkan sehingga air dari dalam mie
membutuhkan waktu untuk berdifusi lebih dahulu ke
permukaan. Ada 3 jenis ikatan air dalam bahan pangan,
yaitu air terikat kuat, air terikat lemah dan air bebas
(Yu dkk., 2018). Periode kecepatan ini disebut periode
kecepatan pengeringan menurun (falling rate period)
(Demiray dan Tulek, 2014; Ogawa dkk., 2012). Periode
kecepatan pengeringan menurun terjadi setelah kadar
air bahan berada dibawah nilai kadar air (critical moisture
content). Kecepatan pengeringan menurun terdiri
atas pergerakan air dari dalam bahan ke permukaan
dan penguapan air dari permukaan (Yu dkk., 2018).
Semakin lama waktu pengeringan, jumlah air bebas
yang diuapkan semakin banyak sehingga kadar air pada
mie semakin rendah. Berdasarkan standar SNI, kadar air
mie kering adalah 7 s/d 8%. Pada penelitian ini kadar air
mie kering yang masuk standar SNI adalah pada lama
pengeringan 3 jam, 3,5 jam dan 4 jam sehingga lama
waktu tersebut dipilih sebagai titik -1, 0 dan 1 pada
optimasi kondisi pengeringan menggunakan Response
Surface Methodology (RSM). Pada kondisi tersebut nilai
elongasi sebesar 43,346%, 52,413% dan 33,184%,
cooking loss 15,958%, 15,436% dan 15,438%, daya
serap air 148,049%,146,212% dan 145,123%.
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Gambar 1. Pengaruh lama pengeringan mie terhadap kadar air
mie kering. Kadar air awal mie adalah 39,8%, suhu
pengeringan 80 °C dan jumlah lapisan hamparan
adalah 4.
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Pengaruh Suhu Pengeringan Terhadap Kadar Air
Mie Kering

Gambar 2 menunjukkan bahwa kadar air mie
turun dengan kenaikan suhu pengeringan dari 50 ke
90 °C. Hal ini disebabkan semakin besar perbedaan
suhu antara medium pemanas dengan bahan pangan,
semakin cepat pemindahan panas ke dalam bahan dan
makin cepat pula penghilangan air dari bahan, sehingga
waktu pengeringan akan semakin singkat (Mamat dkk.,
2016). Suhu udara yang tinggi dapat menampung
lebih banyak uap air pada proses pengeringan sebelum
terjadi kejenuhan. Hal ini juga terjadi pada pengeringan
mi beras, semakin tinggi suhu vyang digunakan,
semakin efektif pengurangan kadar air (Kongkiattisak
dan Songsermpong, 2012). De Temmerman dkk.
(2006) melaporkan pada penelitian pengeringan pasta
semolina, semakin tinggi suhu pengeringan, kadar air
bahan akan menurun semakin cepat. Waktu pengeringan
semakin singkat karena air dari dalam bahan lebih cepat
menguap menuju udara pengering di sekitar bahan.
Berdasarkan SNI mie kering maka pengeringan pada
suhu 70, 80 dan 90 °C telah memenuhi standar SNI mie
kering sehingga suhu tersebut dipilih sebagai titik -1, 0
dan 1 pada optimasi kondisi pengeringan menggunakan
Response Surface Methodology (RSM). Pada suhu
tersebut nilai elongasi sebesar 22,457%, 33,847% dan
30,823%, cooking loss 8,15% , 11,31% dan 16,18%,
daya serap air 152,159%, 151,839% dan 161,791%.
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Gambar 2. Pengaruh suhu pengeringan mie terhadap kadar air
mie kering. Kadar air awal mie adalah 39,8%, lama
pengeringan pengeringan 3,5 jam dan jumlah lapisan
hamparan adalah 4 lapis
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Pengaruh Jumlah Lapisan Hamparan Terhadap
Kadar Air Mie Kering

Jumlah lapisan hamparan mie menentukan
kecepatan pengeringan. Hal ini menyebabkan ketebalan
produk meningkat dengan peningkatan jumlah lapisan.
Ketebalan lapisan 1, 2, 3, 4 dan 5 masing-masing
adalah 2, 4, 6, 8 dan 10 mm. Gambar 3 menunjukkan
bahwa peningkatan jumlah lapisan dari 2 ke 3 tidak
menghasilkan kadar air yang berbeda secara signifikan.
Peningkatan jumlah lapisan dari 3 ke 5 meningkatkan
kadar air mie kering. Hal ini disebabkan sifat internal
bahan seperti kadar air, ketebalan, struktur mikro
pori-pori bahan, dan konduktifitas panas bahan
menentukan transfer perpindahan air internal sehingga
mempengaruhi kecepatan pengeringan (Ezeanya dkk.,
2016). Jumlah lapisan 1-3 lapis mempunyai kadar air
sesuai dengan SNI sehingga pengeringan pada 1, 2 dan
3 lapis dipilih sebagai titik -1, 0 dan 1 pada optimasi
kondisi pengeringan menggunakan Response Surface
Methodology (RSM). Pada kondisi tersebut nilai elongasi
sebesar 28,692% , 37,827% dan 34,669%, cooking
loss 17,462%, 13,757% dan 8,154%, daya serap air
143,278%, 142,796% dan 143,031%.

Optimasi Kondisi Pengeringan terhadap Kadar
Air, Cooking Loss, Daya Serap Air dan Elongasi

Kadar air merupakan parameter mutu yang sangat
penting pada produk kering, karena akan menentukan
masa simpan produk. Parameter mutu lain pada produk
mie kering adalah cooking loss, daya serap air dan
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Gambar 3. Pengaruh jumalah lapisan hamparan mie terhadap
kadar air mie kering. Kadar air awal mie adalah
39,8%, suhu pengeringan adalah 80 °C dan lama
pengeringan adalah 3,5 jam
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Tabel 1. Disain eksperimen optimasi kondisi pengeringan menggunakan Response Surface Methodology

Variabel Variabel Sebenarnya Hasil
Terkode
X1 X2 X3 X1 X2 X3 Elongasi Kadar Air Cooking Loss Daya Serap Air
-1 0 -1 70 3,5 1 60,8 7,4 14,2 146,5
0 1 -1 80 4 1 52,6 7,6 10,6 148,2
-1 1 0 70 4 2 45,9 74 12,3 146,6
0 0 0 80 3,5 2 62,2 8,7 11,0 147,5
-1 0 1 70 3,5 3 49,8 11,7 10,0 147,4
1 0 -1 90 3,5 1 53,0 6,9 10,0 157,2
1 0 1 90 3,5 3 44,2 7,9 12,1 150,6
0 -1 1 80 3 3 37,8 10,8 14,0 152,6
0 0 0 80 3,5 2 64,6 8,7 11,0 147,5
1 1 0 90 4 2 58,8 7,5 7,4 147,3
-1 -1 0 70 3 2 60,3 11,2 13,0 143,2
1 -1 0 90 3 2 60,0 10,6 8,3 151,7
0 -1 -1 80 3 1 57,7 8,2 12,4 154,9
elongasi. Oleh karena itu, optimasi kondisi pengeringan Optimasi Kondisi Pengeringan pada Jumlah

juga melibatkan 4 faktor tersebut. Tabel 1 adalah disain
eksperimen berdasarkan Box Benken dengan variable
bebasnya adalah suhu pengeringan, lama pengeringan
dan jumlah lapisan mie. Sedangkan target optimasi
adalah kadar air, cooking loss, daya serap air dan
elongasi.

Lapisan Konstan

Kadar air dan cooking loss menurun dengan
peningkatan suhu pengeringan (Gambar 4). Penurunan
cooking loss kemungkinan disebabkan reorganisasi
struktur kristal granula pati pada pengeringan suhu
tinggi sehingga berpengaruh pada gelatinisasi granula

Lama Pengeringan

Elongasi

Kadar Air
8
- 9Q
Cooking
Loss
— 10
wm—- ]2
Daya
Sercp Air
140
= 150

Hold Vaues
Jumlah Lapisan 2

Suhu Pengeringan

Gambar 4.

Contour plot hubungan antara suhu pengeringan dengan lama pengeringan

terhadap elongasi, kadar air, cooking loss dan daya serap air mie kering.
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Gambar 5. Contour plot hubungan antara suhu pengeringan dengan jumlah lapisan terhadap elongasi,
kadar air, cooking loss dan daya serap air mie kering.

pati (Zhang dkk., 2013). Elongasi mie kering terletak
pada daerah optimum. Kenaikan suhu pengeringan
akan menaikkan elongasi mie kering (D'Amico dkk.,
2015). Sedangkan daya serap air akan meningkat
dengan kenaikan suhu pengeringan. Penurunan lama
pengeringan akan menaikkan kadar air dan cooking loss.
Gambar 4 menunjukkan bahwa kondisi optimum tercapai
pada rentang suhu 70 sampai 87 °C. Sedangkan rentang
lama pengeringan terbaik adalah 3,25 jam sampai 3,9
jam. Namun demikian, tidak semua kombinasi antara
suhu pengeringan dan waktu pengeringan adalah
kondisi optimum. Cooking loss, kadar air dan daya serap
air masuk didalam kisaran batas atas dan batas bawah.
Sedangkan elongasi masuk dalam batas bawah saja
(60).

Optimasi Kondisi Pengeringan pada Lama
Pengeringan Konstan

Penurunan jumlah lapisan mie akan menurunkan
kadar air mie kering (Gambar 5). Hal ini disebabkan
semakin tebal lapisan bahan maka semakin tinggi
jumlah total air yang dikandungnya, dan dengan
demikian jumlah energi panas yang terkandung semakin
tinggi, sehingga semakin lama waktu yang dibutuhkan
untuk menghilangkan air dari bahan tersebut (Ezeanya
dkk., 2016). Sedangkan cooking loss akan meningkat
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dengan penurunan tebal lapisan pada suhu rendah
(<80 °C). Pada suhu tinggi cooking loss akan menurun
(Gambar 5). Elongasi mie kering terletak pada daerah
optimum. Sedangkan daya serap air lebih besar dari
150%. Gambar 5 menunjukkan bahwa kondisi optimum
tercapai pada rentang suhu 76 sampai 85 °C. Sedangkan
jumlah lapisan mie adalah 2 lapisan. Cooking loss, kadar
air dan daya serap air masuk didalam kisaran batas atas
dan batas bawah. Sedangkan elongasi masuk dalam
batas bawah saja (60).

KESIMPULAN

Pengeringan mie singkong dalam kabinet dryer
pada suhu tinggi dapat menurunkan kadar air sesuai
dengan kadar air mie dalam SNI. Kisaran suhu kondisi
optimum pengeringan adalah pada suhu 76 sampai
dengan 84 °C dengan lama pengeringan 3,2 sampai
3,5 jam dan mie disusun 2 lapis. Mie singkong kering
mempunyai nilai elongasi 60 sampai dengan 70%,
kadar air 8 sampai dengan 9%, Cooking loss 10 sampai
dengan 12% dan daya serap air 140 sampai dengan
150%. Secara umum dapat dilihat bahwa pengeringan
mie pada suhu tinggi dapat mengurangi cooking loss
dan memperpendek lama pengeringan.
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