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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

A. Desain Penelitian 

Penelitian kandungan zat gizi mie tepung umbi porang dengan 

penambahan rumput menggunakan jenis penelitian deskriptif produk, dimana 

jenis penelitian bertujuan  untuk pengambilan kesimpulan terhadap masalah-

masalah yang didasarkan atas penelitian dengan metode sempel.  

 

B. Lokasi Penelitian 

1. Tempat  

a. Pembuatan Mie dilakukan di Laboratorium Pangan Program Studi Gizi 

Universitas Ngudi Waluyo 

b. Analisis zat gizi proksimat dan serat mie tepung umbi porang dengan 

penambahan rumput laut di Laboratorium Pengujian dan Kalibrasi 

BBTPPI (Balai Besar Teknologi Pencegahan Pencemaran Industri) 

c. Analisis kalsium oksalat di Laboratorium Kimia-Biokimia Universitas 

Semarang 

2. Waktu Penelitian akan dilaksanakan  

a.  Penelitian Uji Kandungan Proksimat dan Serat : Selasa, 19 Juli 2022 

b. Penelitian Uji Kalsium Oksalat   : Selasa, 26 Juli 2022 
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C. Objek Penelitian  

Objek penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah berbahan 

dasar umbi porang dengan penambahan rumput laut  yang dibuat olahan mie. 

 

D. Definisi Operasional.  

Tabel 3.1 Definisi Operasional 

Variabel Definisi Alat Ukur Hasil Ukur Skala 

Formula Mie 

Basah Tepung 

Umbi Porang 

dengan 

Penambahan 

Rumput Laut  

Produk mie dari 

bahan tepung 

terigu, tepung 

umbi porang, 

bubur rumput 

laut, telur, 

garam, air.  

Timbangan 

digital  

Formula  

Tepung Terigu =45 % 

Tepung Umbi Porang = 50%  

Bubur Rumput Laut = 5% 

 

Nominal  

Formula 

Mie Kering 

Tepung 

Umbi 

Porang 

dengan 

Penambahan 

Rumput 

Laut  

Produk mie dari 

bahan tepung 

terigu, tepung 

umbi porang, 

bubur rumput 

laut, telur, 

garam, air. 

Timbangan 

digital 

Formula  

Tepung Terigu =45 % 

Tepung Umbi Porang = 50%  

Bubur Rumput Laut = 5% 

 

Nominal  

Nilai Gizi Kadar 

Karbohidrat : 

Kandungan 

karbohidrat dalam 

mie tepung umbi 

porang dengan 

penambahan 

rumput laut dalam 

setiap 100% 

Pengujian 

sampel 

produk di lab 

dengan 

metode Uji 

Luff-Schoorl  

Persen (%) Interval 

 Kadar Protein : 

Kandungan protein 

dalam mie tepung 

umbi porang 

dengan 

penambahan 

rumput laut dalam 

setiap 100% 

Pengujian 

sampel 

produk di lab 

dengan 

metode Uji 

Kjeldhal  

Persen (%) Interval 
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 Kadar Lemak: 

Kandungan lemak 

dalam mie tepung 

umbi porang 

dengan 

penambahan 

rumput laut dalam 

setiap 100% 

 

Pengujian 

sampel 

produk di lab 

dengan 

metode Uji 

Soxhlet  

Persen (%) Interval  

 Kadar Serat: 

Kandungan serat 

dalam mie tepung 

umbi porang 

dengan 

penambahan 

rumput laut dalam 

setiap 100% 

Pengujian 

sampel 

produk di lab 

dengan 

metode Uji 

gravimetri 

Persen (%) Interval  

 Kalisum Oksalat :  

Kandungan serat 

dalam mie tepung 

umbi porang 

dengan 

penambahan 

rumput laut dalam 

setiap 100% 

Pengujian 

sampel 

produk di lab 

dengan 

metode Uji 

permangano

metri 

Persen (%) Interval  

 

 

E. Variable Penelitian 

Penelitian yang dilakukan mempunyai 3 variable yang digunakan, 

diantaranya yaitu: 

1. Variable bebas yaitu variable yang berpengaruh terhadap output sampel 

yang dihasilkan. Pada penelitian ini menggunakan variable bebas 

formulasi tepung terigu, tepung umbi porang dan bubur rumput laut. 

2. Variable terikat yaitu hasil dari perlakuan variable bebas. Variable terikat 

pada penelitian ini yaitu tingkat kekenyalan mie, variasi kandungan 

protein, karbohidrat, lemak, serat, dan kalsium oksalt pada setiap sample. 
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F. Pengumpulan Data 

Tabel 3.2 Pengumpulan Data  

No  Kegiatan  Alat  Bahan  

1. Pembuatan mie basah 

tepung umbi porang dengan 

penambahan rumput laut  

a. Timbangan makanan 

b. Baskom  

c. Pisau  

d. Cetakan mie (noodle 

maker 

e. Loyang  

f. Panci  

g. Cabinet dryer 

a. Tepung umbi 

porang  

b. bubur rumpu laut 

E. Cottoni 

c. Tepung terigu 

d. Telur ayam 

e. Garam  

f. Air 

2.  Pembuatan mie kering 

tepung umbi porang dengan 

penambahan rumput laut 

a. Timbangan makanan 

b. Baskom  

c. Pisau  

d. Cetakan mie (noodle 

maker 

e. Loyang 

f. panci  

a. Tepung umbi 

porang  

b. bubur rumpu laut 

E. Cottoni 

c. Tepung terigu 

d. Telur ayam 

e. Garam  

f. Air 

3.  Uji nilai gizi  a. Cawan  

b. Timbangan  

c. Saringan  

d. Desikator 

e. Pipet 

 

a. Sampel mie basah 

b. Sampel mie kering 

 

 

1. Tahap Penelitian  

Pada penelitian ini terdapat tiga tahap yaitu tahap persiapan, tahap 

pelaksanaan, tahap pengambilan data, dan analisis data  

a. Tahap Persiapan  

Langkah-langkah penelitian yang akan dilakukan adalah sebagai 

berikut : 

1) Pembuatan standar resep mie tepung umbi porang 

2) Pengembangan resep mie umbi porang dengan penambahan 

rumput laut menjadi 3 formula yang akan diujikan.  
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b. Tahap pelaksanaan 

1) Pembuatan mie tepung umbi porang dengan penambahan rumput 

laut  

Tabel 3.3 Komposisi pembuatan Mie basah 

Komposisi Formula 

Tepung terigu  45 

Tepung umbi porang  50 

Rumput laut  5 

Telur  50  

Garam  2 

  Sumber : SNI 2987:2015 

Tabel 3.4 Komposisi pembuatan Mie kering 

Komposisi Formula 

Tepung terigu  45 

Tepung umbi porang  50 

Rumput laut  5 

Telur  50  

Garam  2 

Sumber : SNI 2987:2015 

2) Melaksanakan pembuatan tepung umbi porang dan tepung rumput 

laut :  

a) Pembuatan tepung umbi porang : 

 

 

 

 

 

Mengupas umbi porang dan memotong dengan ketebalan 1 cm 

Mengoven dengan suhu 50
O
C selama 8 jam 

Mencuci umbi porang menggunakan air garam sampai bersih 
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Gambar 3.1 Diagram alur pembuatan tepung porang (Hermanto et al., 

2019). 

 

b) Pembuatan bubur rumput laut :  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.2 Diagram alur pembuatan bubur rumput laut (Juhari, 2020).  

 

 

3) Melaksanakan pembuatan mie tepung umbi porang dengan 

penambahan rumput laut. 

Berikut alur kerja dalam pembuatan mie tepung umbi porang 

dengan penambahan rumput laut dalam bentuk gambar 3.3 

 

 

Umbi porang diblender sampai 

halus  

Mengayak dengan ukuran 80 mesh 

mesh 

Tepung Porang 

Mencuci rumput laut sampai bersih 

Perendaman selama 12 jam 

Pencucian Rumput Laut 

Pemotongan (ukuran 2-3 cm menggunakan gunting) 

Penghalusan menggunakan blender  

Bubur Rumput Laut  
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a) Pembuatan mie kering  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mencetak lembaran mie menjadi untaian 

Pencampuran semua bahan dan penambahan air 

Mencetak mie membentuk lembaran 

Memasukkan mie kedalam oven pada suhu 70
O
C selama 4 jam 

Mie didiamkan sampai suhu ruang 

Mie penambahan tepung porang dan rumput laut 

Mengaduk semua bahan sampai kalis 

Formulasi 

Pencampuran 

tepung terigu, 

tepung umbi 

porang, dan tepung 

rumput laut 

45% : 50% : 5% 

(45gr : 50gr : 5gr) 

 

 

Mengukus mie  

Gambar 3.3 Pembuatan mie kering 
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b) Pembuatan mie basah  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pencampuran semua bahan dan penambahan air 

Mencetak mie membentuk lembaran 

Merebus mie  

Mie didiamkan sampai suhu ruang 

Mie penambahan tepung porang dan rumput laut 

Mengaduk semua bahan sampai kalis 

Mencetak lembaran mie menjadi untaian 

Formulasi 

Pencampuran 

tepung terigu, 

tepung umbi 

porang, dan tepung 

rumput laut 

45% : 50% : 5% 

(45gr : 50gr : 5gr) 

 

 

Gambar 3.4 Pembuatan mie basah 
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c. Analisis Zat Gizi 

1) Uji Analisis Nilai Kadar Karbohidrat  

Uji analisis kadar karbohidrat dilakukan dengan metode by 

difference dengan perhitungan kadar air, kadar abu, kadar protein, 

dan kadar lemak. 

Perhitungan : 

Kadar Karbohidrat = 100% - (% kadar air + % kadar abu + % kadar 

protein + % kadar lemak) 

Gambar 3.5 Diagram alur Uji Analisis Nilai Kadar Karbohidrat Metode by 

difference  

2) Uji Analisis Kadar Protein 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.6 Diagram alir Uji Analisis Nilai Kadar Semimikro Kjeldhal 

(SNI-01-2891-1992 butir 7.1). 

Tirasi dilakukan dengan HCI 0,01 N sampai warna larutan berubah 

menjadi merah muda. 

Timbang 0.51 gram sampel masukkan  ke dalam labu Kjeldhal 100 

ml 

 
Tambahkan 2g larutan campuran selen dan 25 ml H2SO4 pekat 

 Kemudian di panaskan diatas api pembakar atau pemanas 

listrik sampai mendidih selama kurang lebih 2 jam sampai larutan 

menjadi jernih kehijau-hijauan 

  Tunggu hingga dingin, kemudian encerkan dan masukkan ke 

dalam labu ukur berukuran 100 m tuang sampai tanda garis 

 

 Ambil dengan pipet sebanyak 5 ml larutan dan masukkan ke 

dalam alat penyuling, tambahkan 5 ml NaOH 30% dan beberapa 

tetes indikator pp 

  Suling selama kurang lebih 10 menit, gunakan 10 ml larutan 

asam borat 25% yang telah dicampur indikator sebagai penampung 
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3) Uji Analisis Kadar Lemak 

s 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.7 Diagram alir Uji Analisis Nilai Kadar Lemak Metode Hidrolisis 

Weibull SNI (1992) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Timbang 1-2 gram sampel dan masukkan sampel kedalam gelas 

plain, tambahkan 30 ml HCI 25%, 20 ml air dan beberapa batu didih. 

Gelas piala ditutup dengan arloji dan didihkan selama 15 menit 

 Dalam keadaan panas saring dan cuci menggunakan air panas 

hingga titik didih tidak ada reaksi asam  

 Keringkan kertas saring dengan suhu 100
o
C-105

o
C 

 Kertas saring dimasukkan ke kertas saring pembungkusdan di 

ekstrak dengan heksana atau pelarut lainnya 2-3 jam pada suhu 80
o
C  

Suling larutan heksana kemudian keringkan ekstrak lemak dengan 

suhu 100-105oC dan dinginkan serta ditimbang kemudian diulangi 

proses pengeringan hingga tercapai bobot tetap. 
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4) Uji Analisis Kadar Serat 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.8 Diagram Alur Uji Analisis Nilai Serat Metode SNI (1992).   

 

 

 

 

 

Masing-masing sampel ditimbang sebesar 2-4 gram  

Bebaskan lemak dengan ekstraksi menggunakan metode soxhlet ataupun 

dengan diaduk, mengenap tuangkan sampel dalam pelarut organic 

sebanyak 3 kali. Keringkan sampel ke dalam Erlenmeyer 500ml.  

 

50 ml larutan H2SO4 1,25% ditambahkan kedalam sampel dan didihkan 

selama 30 menit menggunakan pendingin tegak. Selanjutnya 

menambahkan 50 ml NaOH 3,25% kemudian didihkan Kembali selama 

30 menit.  

 

Dalam keadaan panas saring menggunakan corog Bucher berisi saringan tak 

berabu Whatman 54,41/541 yang sudah dikeringkan dan  diketahui bobotnya.  

Mencuci endapan kertas saring dengan H2SO4 1,25% panas, etanol 96% dan 

air panas kemudian  kertas saring beserta sampel diangkat, masukkan ke 

dalam kotak timbang yang diketahui bobotnya, keringkan dalam suhu 105
o
C 

dinginkan dan timbang sampai bobot tetap 

 

 
Jika kadar serat melebihi 1%, abukan kertas saring serta isinya, dan ditimbang 

sampai bobot tetap  
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5) Analisis kalsium oksalat 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.9 Diagram Alur Uji Kalsium Oksalat dengan 

metode Titrasi Permanganometri  

 

d. Tahap Analisis Data  

Analisis data dilakukan untuk mengetahui kandungan gizi mie 

tepung umbi porang dengan penambahan rumput laut dengan cara 

tabulasi nilai kandungan zat gizi pada mie tepung umbi porang dengan 

penambahan rumput laut.  

 

 

Sampel dilarutkan dalam campuran akuades sebesar 190 mL 

dan asam klorida 6 M 10 ml  

Larutan yang sudah dicampur kemudian dipanaskan dalam 

penangas air dengan suhu 100
o
C dan pemanasan dilakukan 

selama 1 jam  

Campuran ditambahkan dengan akuades sebesar 250 mL 

kemudian difiltrasi. Filtrat tersebut dapat dianalisis 

 

 Fitrat yang didapatkan pada proses sebelumnya di pipet 

sebesar 50 mL larutan H2SO4 4 N.  

 

 Larutan dipanaskan pada suhu 70
o
C kemudian dititrasi dengan 

larutan kalium permanganate 0,1 N.  

 

 Titrasi dihentikan jika warna larutan sudah berubah menjadi 

merah muda.  
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2. Alur Penelitian  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.10 Alur Kerja Penelitian  

 

G. Analisis Data  

1. Data Primer 

Data Primer yang dikumpulkan peneliti berupa data analisis zat 

gizi proksimat dan serat mie tepung umbi porang dengan penambahan 

Pembuatan Mie tepung umbi porang dengan 

penambahan rumput laut 

Formula 

Tepung terigu : Tepung umbi 

porang : rumput laut  

45% : 50% : 5%  

 

80% : 15% : 5% 

 

Analisis Gizi : 

1. Kandungan Energi 

2. Kandungan  Karbohidrat  

3. Kandungan Protein  

4. Kandungan Lemak 

5. Kandungan Kadar Air 

6. Kandungan Kadar Serat 

7. Kandungan kalsium oksalat 

8.  

9.  

10.  

11.  
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rumput laut di Laboratorium Pengujian dan Kalibrasi BBTPPI (Balai 

Besar Teknologi Pencegahan Pencemaran Industri) dan analisis kalsium 

oksalat di Laboratorium Kimia-Biokimia Universitas Semarang 

 

2. Data Sekunder 

Data sekunder yang dikumpulkan peneliti berupa studi kepustakaan, 

yaitu dengan mengumpulkan data melalui buku, jurnal ataupun internet 

sebagai penelusur Pustaka.  

 

H. Pengolahan Data  

Pengolahan data penelitian akan dilakukan dengan tahap-tahap sebagai 

berikut : 

1. Penyunting (Editing) 

Memeriksa Kembali kelengkapan data dengan cara melihat hasil 

pengumpulan data untuk menghindari kekurangan dalam penelitian. 

2. Memasukan data (Entry Data) 

Memasukan data ke dalam program pengolahan data secara 

komputerisasi dengan menggunakan bantuan aplikasi lunak (Sofware) 

sesuai variable yang telah disusun dengan Microsoft Excel. 

3. Koreksi (cleaning) 

Koreksi adalah pengecekan Kembali pada data-data yang telah di 

entry dan menggunakan data-data yang tidak diperlukan atau terdapat data 

yang salah (Notoatmodjo, 2010).  
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I. Analisis Data  

1. Analisis Univariat 

Analisis univariat bertujuan untuk mendiskripsikan karakteristik 

setiap variable (Notoatmodjo, 2010). Analisis data yang dilakukan adalah 

tabulasi nilai kandungan zat gizi pada mie tepung umbi porang dengan 

penambahan rumput laut.  

 

 

 

 

 

 

 

 


