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RINGKASAN

Seiring dengan perkembangan teknologi di bidang pangan, kini telah hadir berbagai
jenis mie instant di tengah masyarakat. Selain lebih praktis dalam penyajiannya, jenis
mie ini juga memiliki umur simpan yang lebih lama daripada mie basah. Namun, dalam
pembuatan maupun penyajiannya perlu ditambahkan bahan-bahan lain guna
meningkatkan kandungan gizinya. Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan mie
instant adalah tepung terigu. Kacang merah memiliki kandungan protein, mineral
(kalsium, dan zat besi), dan serat yang jauh lebih tinggi daripada tepung terigu. Dalam
penelitian ini, dilakukan substitusi tepung kacang merah dalam pembuatan mie instant.
Penelitian ini bertujuan untuk menentukan komposisi tepung terigu dan tepung kacang

merah yang dapat menghasilkan produk mie, instant dengan sifat sensoris dan mutu _ .- <y
simpan terbaik serta memiliki kandungansgizi.tértinggi. Dalam penelitian ini dilakukan’s

substitusi tepung kacang merah‘dalam-4-Konsentrasi-yang berbeda, yaitu 0% (kontrol),
40%, 50% dan 60%. Pengeiidn vang dilakykan meliputi @i, kimia (kadar air, abu,
protein, lemak, serat kasér, karbohidrat, kalsium, dan zat besi), uji fisik (tingkat
kelentingan), uji organaleptik (tekstur; aroma, warna;tasa dan overal/), dan uji terhadap
mufu simpannya (kadar/ air, dan/bilangan TBA). Dalam, pengujian, mutu simpan, mie
instant dikemas dalam-kemasan Oriented Palyprophylene (OPP)</Poligtilen (PE)ss dan
disimpan pada suhu 40°C selama 4 minggu (ASLT / Aceelerated Shelf Life Test).
Pengujian mutu simpan dilakukan setiap 5 hari. Hasil penelitian. menunjukkan bahwa
substitusi tepung kacang merah akan meningkatkan kadar abu, protein, serat kasar, dan
kalsium mie instant yang dihasilkan secara signifikan. Namun sebaliknya, substitusi
tersebut akan menurunkan kadar karbohidrat, dan tingkat kelentingan mie /nstant secara
signifikan. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa substitusi tepung kacang merah
pada konsentrasi 40% dapat meningkatkan tingkat penerimaan panelis terhadap aroma,
rasa, dan gverall mie, instant. “Substifusi tepung kacang merah’ tidak memberikan
pengaruh yang signifikan terhadap peaingkatan kadar‘air dan bilangan TBA mie instant
selama penyimpanan. Dengan démikian dapat disimpulkan bahwa mie instant yang
memiliki kandungan gizi tertinggi dan sifat sensoris yang.masih dapat diterima oleh
panelis adalah mie instant demgan tingkat substitusi“tepung kacang merah 40%.
Substitusi tepung kacang merah tidakwmempengaruhi mutu dan umur simpan mie
insiant,
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SUMMARY

Because of technology development in food processing, now it has been variety of
instant noodle in community. This kind of noodle is more practical in serving and has
longer shelf life than wet noodle. However, instant noodle making and serving need
additional ingredients to increase its nutrition. The main ingredient that is used to make
instant noodle is wheat. Red bean contains protein, mineral (calcium and iron), and
crude fiber higher than flour. Red bean powder can be used as wheat flour substitution
in instant noodle making. The research were purposed to determine flour and red bean
powder composition that can result instant noodle with the best sensory characteristics,
best storage quality and has the highest nutrition. There are four different concentrations
of red bean powder substitution in this research, they are 0% (control), 40%, 50%, and
60%. The analysis consist of chemical.analysis«(water, ash, protein, fat, crude fiber,
carbohydrate, calcium and iron‘Content); physical anatysis (elasticity), organoleptic test
(texture, sense, color, tasigsand overall), and analysis of storage quality (water content
and TBA value). In storage quality analysissdnstant noodles were packed in Orienfed
Polyprophylene (OPP),3/Polyethylene (PE);s and stored at 40°C during 4 weeks (ASLT
/ Accelerated Shelf Life Test). Storage quality analysis was done'every 5 days. The
result of research-shows that red bean powder substitution, will raise the ash, protein,
crude fiber, and calcium content of instant nooedle significantly. On the other hand, this
substitution will decrease the carbohydrate comtent and elastieity of instant noodle
significantly. The ‘result of organeleptic test' shows that 40% red bean powder
substitution can raise panelist’s acceptance to sense, taste, and overall of instant noodle.
Red bean powder substitution does not give significantly effect to the increasing of
water content and TBA value during storage. It can be concluded that instant noodle
with 40% red bean powder substitution have the highest natrition value and acceptable
sensory characteristics. 'Red bean substitution does not give effect 10 storage quality and
shelf life of instant noodie.
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