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ABSTRAK INFO ARTIKEL

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh substitusi tepung ORIGINAL RESEARCH
komposit berbasis modifikasi pati biji nangka dan tepung bekatul terhadap
kadar serat pangan dan aktivitas antioksidan pada produk mie kering. Pati
biji nangka dimodifikasi melalui metode autoclaving-cooling, sebuah teknik
fisik untuk meningkatkan karakteristik fungsional pati seperti kestabilan
termal, ketahanan terhadap pencernaan, dan meningkatkan kandungan pati
resisten. Di sisi lain tepung bekatul digunakan sebagai sumber serat tidak

larut dan senyawa bioaktif seperti y-oryzanol dan asam fenolat yang telah
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terbukti memiliki aktivitas antioksidan. Kedua bahan ini dicampur dengan
rasio 1:1 untuk menghasilkan tepung komposit, yang kemudian
disubstitusikan pada tingkat 5%, 10%, dan 15% dari total tepung yang
digunakan dalam pembuatan mie kering. Produk akhir kemudian dianalisis
untuk mengetahui kadar serat pangan tak larut, serat pangan larut dan total
serat pangan menggunakan metode multienzim serta uji aktivitas

Nangka, Bekatul
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antioksidan menggunakan metode DPPH. Hasil menunjukkan adanya
peningkatan signifikan (p<0,05) pada kadar serat pangan dan aktivitas i
antioksidan seiring dengan meningkatnya substitusi. Perlakuan substitusi EIEY ::'E
15% memberikan hasil terbaik dengan kadar serat pangan total 6,86% dan ; T
aktivitas antioksidan 33,70%. Penelitian ini menunjukkan bahwa kombinasi
modifikasi pati biji nangka dan tepung bekatul berpotensi sebagai bahan
baku mie fungsional yang lebih sehat dan bernilai gizi tinggi, sekaligus
mendukung pemanfaatan bahan lokal secara berkelanjutan.
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ABSTRACT

This study aims to evaluate the effect of substituting composite flour made from modified jackfruit seed starch and
rice bran flour on the dietary fiber content and antioxidant activity of dried noodle products. Jackfruit seed starch
was modified using the autoclaving-cooling method, a physical technique designed to enhance the functional
properties of starch, such as thermal stability, resistance to digestion, and increased resistant starch content. On
the other hand, rice bran flour was utilized as a source of insoluble fiber and bioactive compounds such as y-
oryzanol and phenolic acids, which are known for their antioxidant properties. The two ingredients were combined
in a 1:1 ratio to produce composite flour, which was then substituted into the noodle formulation at levels of 5%,
10%, and 15% of the total flour used. The final noodle products were analyzed for insoluble, soluble, and total
dietary fiber content using a multi-enzyme method, as well as antioxidant activity using the DPPH assay. The
results indicated a significant increase (p<0.05) in dietary fiber content and antioxidant activity with higher
substitution levels. The 15% substitution treatment yielded the best results, with total dietary fiber content of
6.86% and antioxidant activity of 33.70%. This study demonstrates that the combination of modified jackfruit seed
starch and rice bran flour holds great potential as a sustainable and nutritious functional ingredient in healthier
dried noodle formulations.
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PENDAHULUAN

Buah nangka telah lama dimanfaatkan sebagai bahan pangan lokal dalam beragam olahan, namun
bagian bijinya masih belum memperoleh perhatian optimal dan kerap diperlakukan sebagai limbah
tanpa nilai ekonomi. Biji nangka sudah banyak digunakan dalam penelitian pangan karena biji nangka
berpotensi sebagai sumber pati untuk dikembangkan namun penggunaannya pada produk seperti mie
masih terbatas. Kajian mengenai sifat fisikokimia dan fungsional dari pati biji nangka, baik dalam
bentuk alami maupun setelah dimodifikasi secara fisik dan kimia, telah menunjukkan bahwa pati ini
dapat dimanfaatkan dalam berbagai produk makanan, khususnya pangan fungsional dan farmasi
(Kittipongpatana, 2011)

Pati, sebagai polisakarida utama dari umbi, biji, dan kacang-kacangan, secara konvensional
dimanfaatkan sebagai sumber energi. Salah satu jenis pati yang memiliki manfaat kesehatan adalah
pati resisten (RS), yaitu pati yang tidak tercerna di usus kecil tetapi difermentasi di usus besar,
sehingga berfungsi sebagai serat pangan. Pati biji nangka tergolong sebagai sumber RS tipe 2, dengan
kandungan mencapai 29,7% (Kittipongpatana, 2015) yang membuktikan bahwa pati resisten biji
nangka dapat menjadi potensi besar dalam pengembangan pangan.

Pati pada biji nangka memerlukan modifikasi karena memiliki keterbatasan fungsional seperti
kelarutan rendah, kestabilan termal dan pH yang minim, serta nilai pati resisten yang terbatas. Hal ini
dapat menjadi penghalang dalam penggunaannya secara luas. Oleh sebab itu, modifikasi pati resisten
baik fisik, kimia, maupun enzimatik diperlukan untuk meningkatkan kualitasnya. Metode fisik untuk
memodifikasi pati resisten dipilih karena tidak memakai zat kimia papaun sehingga resiko untuk
senyawa kimia tertinggal pada produk menjadi tidak ada dan juga metode fisik seperti autoclaving-
cooling merupakan pendekatan populer karena efisien, aman, dan ramah lingkungan (Dundar S
Gocmen, 2013).

Di sisi lain, bekatul yang kaya akan nutrien seperti serat total (22,67 g/100 g), serat kasar (11,4
g), dan serat larut (24,15 g) (Aparecida et al., 2012), juga masih belum dimanfaatkan secara maksimal
dalam industri pangan manusia. Padahal manfaat dari konsumsi pangan yang kaya Resistant Starch
(RS) an serat total terbukti mampu meningkatkan kerja saluran cerna serta menurunkan risiko kanker
kolorektal(Kusnandar et al., 2015). Selain itu, RS berperan dalam pengelolaan metabolisme glukosa
dan lipid, menstabilkan kadar gula dan lemak darah, serta menurunkan indeks glikemik makanan,
yang sangat berguna bagi penderita diabetes. RS juga bersifat prebiotik dan difermentasi oleh
mikrobiota kolon menjadi asam lemak rantai pendek, yang berfungsi sebagai mediator dalam
peningkatan rasa kenyang serta memperbaiki ekologi mikroba usus (Lockyer S Nugent, 2017; Wen et
al,, 2022 dalam (Harni S Viza, 2024))

Selain unggul pada serat pangan, bekatul dan biji nangka juga mengandung antioksidan.
Antioksidan berperan dalam menetralkan reaktivitas radikal bebas penyebab kerusakan selular.
Nutrien seperti vitamin C, E, B, B-karoten, karotenoid, dan selenium berfungsi sebagai antioksidan
endogen melalui donasi elektron. Kandungan senyawa bioaktif dari bekatul termasuk y-oryzanol
(62,9%) dan asam fenolat (25,9%), diketahui memiliki efek farmakologis seperti antioksidan dan
penurun kolesterol (Laokuldilok et al., 2010; Sookwong et al., 2016 dalam (Shafitri et al., 2021)). Pada
biji nangka juga diketahui mengandung vitamin C serta senyawa fenolik dan flavonoid, yang
menunjukkan aktivitas antioksidan signifikan terhadap radikal DPPH (50,09%; ICso: 300 pg/mL)
(Shanmugapriya et al., 2011 dalam (Solichah et al, 2021)). Flavonoid juga diketahui dapat
menurunkan kadar glukosa melalui efek protektif terhadap sel B pankreas dan peningkatan
sensitivitas insulin (Kaneto et al., 1999).

Sementara itu, mi sebagai salah satu pangan populer, umumnya berbahan dasar tepung terigu
yang memiliki indeks glikemik tinggi (85) serta kandungan serat dan antioksidan yang rendah (Judy et
al, 2012). Mie yang kaya akan pati resisten dan serat dapat berperan dalam menjaga kadar gula dan
lemak darah tetap stabil yang mana baik bagi para penderita diabtes atau kalangan yang
memebutuhkan diet rendah indeks glikemik seperti obesitas, gangguan kolesterol dan lain sebagainya.
Oleh karena itu, substitusi tepung terigu dengan pati termodifikasi dari biji nangka dan tepung bekatul
dinilai sebagai pendekatan strategis untuk meningkatkan kualitas gizi mi. Dengan demikian, biji
nangka dan bekatul menjadi potensi besar sebagai bahan dasar dalam pengembangan pangan
fungsional, khususnya mi kering. Formulasi optimal dari kedua bahan tersebut perlu diteliti lebih
lanjut agar dapat dihasilkan produk pangan yang tidak hanya memiliki nilai fungsional tinggi tetapi
juga berdampak positif terhadap kesehatan secara luas.
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METODE
Alat dan Bahan
1. Alat

Dalam pembuatan mie kering dibutuhkan blender, pisau, talenan, kain saring, baskom, wadah
tertutup, loyang, spatula, oven, Food processor, saringan mesh 80, autoclave dan freezer atau kulkas.
Pembuatan tepung komposit membutuhkan wadah dan whisker, timbangan analitik, baskom.
Sedangkan alat yang dibutuhkan dalam analisis kadar serat pangan yaitu wadah sampel, timbangan
analitik, magnetic stirrer, bunsen, penyaring, desikator, inkubator dan beaker. Dan analisis aktivitas
antioksidan membutuhkan Timbangan analitik, cawan, labu ukur, tabung reaksi, centrifuge, dan
spektrofotometer UV-Vis.
2. Bahan

Dalam pembuatan mie kering bahan yang dibutuhkan adalah biji nangka dan air. Pembuatan
tepung komposit yaitu modifikasi pati biji nangka dan tepung bekatul. Pembuatan mie kering
membutuhkan bahan tepung komposit (modifikasi pati biji nangka dan tepung bekatul), tepung
terigu, telur, air, minyak dan garam. Bahan kimia yang dibutuhkan untuk analisis kadar serat pangan
sampel, buffer fosfat, a-amilase, akuades, HCL, pepsin 1%, NaOH, - amilase, ethanol 95% dan
analisis aktivitas antioksidan: sampel, serbuk DPPH dan etanol 96%
Desain Penelitian

Penelitian ini menggunakan jenis penelitian eksperimental dengan  Rancangan  Acak
Lengkap (RAL). Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh substitusi pati modifikasi biji
nangka terhadap kadar serat pangan dan aktivitas antioksidan. Penelitian dilakukan selama 5 bulan
penelitian dan berlokasi di laboratorium ilmu pangan program studi Ilmu Gizi JI. Ahmad Yani Tromol
Pos 1, Pabelan, Kartasura, Sukoharjo, Jawa Tengah 57102.
Prosedur Penelitian
1. Pembuatan Modifikasi Pati Biji Nangka

Tahap ini menggunakan metode pemanasan bertekanan-pendinginan (autoclaving-cooling),
yang mengacu pada penelitian (Wiadnyani et al, 2017). Langkah pertama yang harus dilakukan
yaitu menyortir dan menimbang biji nangka sebanyak 900 gr dengan spesifikasi biji nangka yang
tidak memiliki cacat, tidak busuk dan kulit biji masih utuh. Lalu tidak lupa mengupas kulit biji
nangka dan memotong biji nangka menjadi bagian kecil agar mudah di hancurkan. Mencuci kembali
biji Nangka yang telah dikupas dan dipotong. Setelah bersih, haluskan biji Nangka dengan blender
dengan perbandingan 1:3 (biji nangka dan air). Jika sudah halus seperti jus, wajib untuk memeras
biji nangka yang telah halus dengan kain saring. Setelah itu wajib diendapkan selama kurang lebih 1
malam. Setelah terbentuk endapan pati, lalu air dibuang lalu endapan biji nangka ditata dalam
loyang. Harus dengan lapisan setipis mungkin agar pengeringan pati tidak berlangsung lama.
dikeringkan dengan oven pada suhu 60°C selama 5 jam. Setelah dirasa sudah kering, pati
didinginkan dengan suhu ruang dan bisa dihaluskan dengan grinder. Jika sudah halus, pati diayak
dengan pengayak mesh 80 dan sieve shaker. Pati yang telah jadi, di cek kadar air nya, ditetapkan
batas kadar air maksimum 14% untuk pati aslidan termodifikasi yang diaplikasikan dalam
pembuatan produk pangan. Setelah itu melalui proses Autoclave selama 15 menit pada suhu 121°C
dan langsung didinginkan dalam freezer selama semalam dengan suhu 4°C. Jika sudah pati di
masukkan dalam oven kembali selama 4 jam dengan suhu 50° dan dihaluskan kembali dengan
grinder karena biasanya terbentuk gumpalan.
2. Pembuatan Tepung Komposit

Bahan dari tepung komposit, modifikasi pati biji nangka yang telah dibuat pada proses awal,
dan tepung bekatul (tepung dengan komposisi 100% bekatul beras putih). Jika bahan telah tersedia
maka harus menyiapkan wadah dan whisker. Ambil bahan dan taruh pada wadah dengan
perbandingan 1:1 yaitu 50 gram modifikasi pati biji nangka dan 50 gram tepung bekatul. Lakukan
pencampuran sampai homogen dengan menggunakan whisker.
3.  Pembuatan Mie Kering

Mencampurkan tepung komposit dan terigu protein tinggi pada 4 wadah dengan variasi
substitusi yang berbeda. Menambahkan telur ayam, garam, minyak kelapa sawit, air matang pada
tiap bagian dengan variasi substitusi yang berbeda. Mengaduk adonan hingga kalis. Lalu, mencetak
adonan dengan noodle maker hingga berbentuk panjang dan tipis. Jika dirasa sudah tipis, dilakukan
penimbangan adonan yang telah dicetak dan mie dibagi menjadi 4 bagian dengan berat sama rata
untuk mempermudah pengeringan. Mengukus adonan dengan suhu 100 °C selama 10 menit. Setelah
dikukus, mie didinginkan pada suhu ruang selama 10 menit. Mie dikeringkan mie pada oven suhu
80°C selama 90 menit atau sampai mie kering.
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Tabel 1. Formulasi Mie Kering

Tepung Terigu Tepung Komposit Telur Garam Minyak Air
Sampel 1 95 gram 5 gram 30 gram 2,5gram 3 gram 20 gram
Sampel 2 90 gram 10 gram 30 gram 2,5gram 3 gram 20 gram
Sampel 3 85 gram 15 gram 30 gram 2,5gram 3 gram 20 gram
Prosedur Analisis

Analisis yang dilakukan yaitu kadar serat pangan tak larut, kadar serat pangan terlarutkadar
serat pangan total dan aktivitas antioksidan metode DPPH.
1. Analisis kadar serat pangan

Uji kadar serat pangan menggunakan metode enzimatik, mengacu pada penelitian (Janah et al,,
2020). Sebanyak 0,5gram sampel dimasukkan ke dalam Erlenmeyer, ditambah 50 mL buffer fosfat
dan 0,1 mL a-amilase, lalu dipanaskan pada suhu 1002C selama 30 menit sambil diaduk. Setelah
didinginkan, ditambahkan 20 mL akuades, 5 mL HC1 1 N, dan 1 mL pepsin 1%, kemudian dipanaskan
kembali selama 30 menit. Campuran didinginkan, ditambah 5 mL NaOH 1 N dan 0,1 mL B-amilase,
ditutup, lalu dipanaskan lagi selama 1 jam. Setelah proses selesai, larutan disaring menggunakan
kertas saring dengan berat awal yang diketahui. Residu dicuci dua kali dengan 10 mL etanol dan dua
kali dengan 10 mL aseton, lalu dikeringkan dalam oven pada suhu 1052C semalam, didinginkan
dalam desikator, dan ditimbang sebagai serat pangan tak larut. Filtrat disesuaikan volumenya
menjadi 100 mL dan dicampur dengan 400 mL etanol 95%, didiamkan selama 1 jam hingga
mengendap. Endapan disaring, dicuci (masing-masing dua kali dengan etanol dan aseton), lalu
dikeringkan dalam oven 1052C semalam, didinginkan, dan ditimbang sebagai serat pangan larut.
Prosedur dilakukan 2 kali pengulangan pada setiap sampel perlakuan. Perihtungan serat pangan
total bedasarkan rumus:

Serat Pangan Total = Serat Tak Larut + Serat Terlarut

2. Analisis aktivitas antioksidan

Pada uji aktivitas antioksidan digunakan metode DPPH, adapun prosedur pengujian aktivitas
antioksidan mengacu pada penelitian (Endah Zuliani S Wijaya Kusuma, 2019) langkah pertama
mengambil sampel yang akan diuji lalu diletakkan pada masing-masing tabung reaksi sebanyak 33
pL. Setelah itu ditambahkan 467 uL etanol dan 500 pL. DPPH, Sedangkan pada kontrol negatif sampel
diganti menggunakan DMSO. Menghomogenkan larutan. Larutan yangtelah homogen selanjutnya
diinkubasi selama 20 menit di dalam ruangan minim cahaya dengan suhu kamar dan bisa diuji.
Aktivitas antioksidan diuji melalui dekolorisasi dari DPPH dengan panjang gelombang optimum 517
nm menggunakan spektrofotometer UV-Vis. Prosedur dilakukan 2 kali pengulangan pada setiap
sampel perlakuan. Aktivitas antioksidan diukur sebagai persen penurunan absorban (abs) DPPH
pada sampel uji yang dihitung dengan menggunakan rumus:

AbsKontrol—AbsSampel
AbsKontrol

Aktivitas antioksidan (%) = X 100%

3. Analisis data

Pada uji kadar serat pangan baik serat pangan larut, serat pangan tak larut dan serat pangan
total data diperoleh melalui uji laboratorium di analisis menggunakan uji One Way Anova
dilanjutkan dengan uji Duncan yaitu melalui SPSS.

HASIL
Serat Pangan Tak Larut

Tabel 2. Hasil Analisis Serat Pangan Tak Larut Mie Kering

Kadar serat pangan Tak larut

Perlakuan I T (Rata2 * SD)
5% 5,17 5,13 5,15+ 0,027
10% 5,77 5,81 5,79 + 0,28P
15% 6,59 6,60 6,86 + 0,1€

Niali P 0.000

Keterangan: a,b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji duncan
memiliki taraf 5%
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Hasil uji anova menunjukkan p 0,000 yaitu p<0,05 sehingga terdapat perbedaan nyata perlakuan
(P1, P2 dan P3) terhadap kadar serat pangan tak larut dengan subtitusi pati modifikasi biji nangka dan
tepung bekatul. Pada hasil uji duncan menunjukkan bahwa ketiga perlakuan memiliki perbedaan yang
nyata terhadap masing masing perlakuan.

Serat Pangan Terlarut

Tabel 3. Hasil Analisis Serat Pangan Terlarut Mie Kering

Kadar serat pangan Terlarut

Perlakuan I T (Rata2 + SD)
5% 0,13 0,13 0,13 +0,000142
10% 0,18 0,18 0,18 + 0,0023P
15% 0,26 0,26 0,26 + 0,0025¢

Niali P 0.000

Keterangan: a,b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji duncan
memiliki taraf 5%

Hasil uji anova menunjukkan p 0,000 yaitu p<0,05 sehingga terdapat perbedaan nyata pada
perlakuan (P1, P2 dan P3) terhadap kadar serat pangan terlarut dengan subtitusi pati modifikasi biji
nangka dan tepung bekatul. Pada hasil uji duncan menunjukkan bahwa ketiga perlakuan memiliki
perbedaan yang nyata yaitu P1, P2 dan P3

Serat Pangan Total

Tabel 4. Hasil Analisis Serat Pangan Total Mie Kering

Kadar serat pangan Total

Perlakuan I T (Rata’  SD)
5% 53 526 5,28 + 0,027
10% 5,95 5,99 5,98 + 0,029P
15% 6,85 6,86 6,86 +0,01¢
Niali P 0.000

Keterangan: a,b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji duncan
memiliki taraf 5%

Hasil uji anova menunjukkan p 0,000 yaitu p<0,05 sehingga terdapat perbedaan nyata pada
perlakuan (P1, P2 dan P3) terhadap kadar serat pangan total dengan subtitusi pati modifikasi biji
nangka dan tepung bekatul. Pada hasil uji duncan menunjukkan bahwa ketiga perlakuan memiliki
perbedaan yang nyata terhadap masing masing perlakuan.

Aktivitas Antioksidan

Tabel 5. Hasil Analisis Aktivitas Antioksidan Mie Kering

Aktivitas Antioksidan 2
Perlakuan I T (Rata” £ SD)
5% 27,4-9 28,12 27805+ 0 443
15% 32,28 34,67 33,6983 il,62b
Niali P 0.000
Keterangan: a,b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji duncan

memiliki taraf 5%

Hasil uji anova menunjukkan p 0,024 yaitu p<0,05 sehingga terdapat perbedaan nyata pada
perlakuan (P1, P2 dan P3) terhadap aktivitas antioksidan dengan subtitusi pati modifikasi biji nangka
dan tepung bekatul.. Hasil uji duncan menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan P1 tidak berbeda
nyata dengan P2 namun berbeda nyata dengan P3. Aktivitas antioksidan P2 tidak berbeda nyata
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dengan P1 dan P3. Aktivitas antioksidan P3 berbeda nyata dengan P1 namun tidak berbeda nyata
dengan P2.

PEMBAHASAN

Mie merupakan produk populer yang dikonsumsi oleh masyarakat. Pada kenyataannya, mie
umumnya memiliki nilai gizi yang rendah (berindeks glikemik tinggi dan kandungan serat yang
rendah), sehingga berdampak kurang baik bagi kesehatan jika sering dikonsumsi. Sebaliknya, mie
yang mengandung pati resisten dan tinggi serat berperan dalam membantu menjaga kestabilan kadar
gula dan lemak darah, sehingga seusuai untuk kalangan penderita diabetes maupun individu yang
memerlukan pola makan rendah indeks glikemik. Salah satu jenis mi yang memiliki kandungan pati
resisten dan serat tinggi adalah mi berbahan dasar pati biji nangka termodifikasi dan bekatul.

Mie kering berbasis modifikasi pati biji nangka dan bekatul pada penelitian ini dibuat dengan
substitusi 5%, 10% dan 15% tepung komposit. Alasan dari penggunaan perbandingan 1:1 dalam
pembuatan tepung komposit adalah jika rasio pada tepung bekatul lebih besar maka produk yang
dihasilkan akan memiliki warna yang lebih gelap (cenderung kecoklatan). Selain itu tekstur dari mie
akan mudah patah atau putus sehingga mie teksturnya tidak kenyal. Didukung peneltian oleh
(Ma’sumah D et al., 2020) bahwa semakin besar substitusi dari bekatul maka produk warnanya akan
semakin pekat dan teksturnya semakin kasar Sedangkan jika rasio dari modifikasi pati biji nangka
yang lebih besar, maka hasil dari uji serat dan aktivitas antioksidan akan lebih rendah. Oleh karena itu
perbandingan 1:1 pada tepung komposit dari modifikasi pati biji nangka dan bekatul untuk
pembuatan mie kering sudah sesuai. Berikut adalah produk akhir dari mie kering berbasis modifikasi
pati biji nangka dan tepung bekatul:

Perlakuan 1 Perlakuan 2 Perlakuan 3 Hasil Matang

Serat Pangan Tak Larut

Kadar Serat Pangan Tak Larut

10

P1 P2 P3

=@— Kadar Serat Pangan Tak Larut

Gambar 1. Kadar Serat Pangan Tak Larut Mie Kering

Kadar serat pangan tak larut tertinggi terdapat pada perlakuan 3 (P3) yaitu (6,86 * 0,1c),
sedangkan kadar serat pangan tak larut terendah yaitu pada perlakuan 1 (P1) sebesar (5,15 + 0,027a).
Penelitian ini menunjukkan bahwa semakin banyak subtitusi pati modifikasi biji nangka dan tepung
bekatul maka kadar serat pangan tak larut mie kering semakin meningkat. Faktor terjadinya
peningkatan kadar serat tak larut yaitu penggunaan tepung bekatul pada mie kering. Berdasarkan
penelitian oleh (Damayanthi et al., 2006) bekatul mengandung serat pangan tak larut sebesar 15,83%
sehingga mempengaruhi peningkatan serat pangan tak larut pada mie kering.
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Serat Pangan Terlarut
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Gambar 2. Kadar Serat Pangan Terlarut Mie Kering

Kadar serat pangan larut tertinggi terdapat pada perlakuan 3 (P3) yaitu (0,26 + 0,0025%),
sedangkan kadar serat pangan larut terendah yaitu pada perlakuan 1 (P1) sebesar (0,13 *

0,000142). Penelitian ini menunjukkan bahwa semakin banyak subtitusi pati modifikasi biji nangka
dan bekatul maka kadar serat pangan terlarut mie kering semakin meningkat. Berdasarkan
penelitian (Sharif et al, 2014 dalam Estiasih et al., 2021) serat bekatul hanya mengandung
mengandung serat larut yang rendah (7-13%) dan kaya serat tidak larut. Sejalan dengan
penelitian oleh (Aparecida et al., 2012) bekatul mengandung serat pangan larut hanya 1,48 %,
sedangkan serat pangan tidak larut mencapai 22,67%

Serat Pangan Total

Kadar Serat Pangan Total
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Gambar 3. Kadar Serat Pangan Total Mie Kering

Kadar serat pangan total tertinggi terdapat pada perlakuan 3 (P3) yaitu (6,86 = 0,01°),

sedangkan kadar serat pangan total terendah yaitu pada perlakuan 1 (P1) sebesar (5,28 + 0,027).
Penelitian ini menunjukkan bahwa semakin banyak subtitusi pati modifikasi biji nangka dan bekatul
maka kadar serat pangan total mie kering semakin meningkat. Menurut Badan Pengawas Obat Dan
Makanan (BPOM) suatu makanan dikatakan sebagai sumber serat yang baik jika mengandung
sedikitnya 3% dari 100 gram sampel berbentuk padat dan tinggi/kaya apabila mengandung serat
6% dari 100 gram sampel berbentuk padat (BPOM,2016) sehingga disimpulkan mi kering pada
sampel P3 dapat dikatakan sebagai makanan yang kaya akan serat pangan total, dan sampel P1 dan
P2 termasuk makanan sumber serat yang baik.

Aktivitas Antioksidan
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Gambar 1. Aktivitas Antioksidan Mie Kering
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Aktivitas antioksidan tertinggi terdapat pada perlakuan 3 (P3) yaitu (33,6983 11,62b),

sedangkan aktivitas antioksidan terendah yaitu pada perlakuan 1 (P1) sebesar (27,805 + 0,449).
Penelitian ini menunjukkan bahwa semakin banyak subtitusi modifikasi pati biji nangka dan bekatul
maka aktivitas antioksidan mie kering semakin meningkat. bekatul memiliki komponen bioaktif
antioksidan berupa tokotrienol, oryzanol, dan sitosterol dalam jumlah tinggi (Afriliany et al,
2024) antioaksidan tersebut mampu menghambat kejadian kejadian kencing manis, mencegah
kejadian penyakit jantung dan kanker.

Selain itu komponen bioaktif yang memiliki kontribusi terhadap aktivitas antioksidan dalam biji
nangka meliputi senyawa fenolik serta flavonoid (Solichah et al., 2021) yang turut berperan dalam
mekanisme penurunan kadar glukosa darah serta meredakan keletihan yang timbul akibat
disregulasi glukosa. Efektivitas senyawa tersebut diperkuat melalui temuan Dwitiyanti, yang
menunjukkan adanya reduksi kadar glukosa darah hingga 61,73% pada model hewan diabetes
gestasional setelah 14 hari perlakuan menggunakan ekstrak etanol 70% dari biji nangka (Dwitiyanti
etal, 2019).

KESIMPULAN

Substitusi modifikasi pati biji nangka dan tepung bekatul (sebagai tepung komposit) dengan
substitusi tepung komposit 5%, 10% dan 15% pada mie kering memberikan pengaruh dan terdapat
perbedaan terhadap kadar serat pangan tak larut, serat pangan terlarut, serat pangan total serta
aktivitas antioksidan. Perlakuan terbaik yaitu pada perlakuan mie kering dengan substitusi 15% yang
menunjukkan hasil uji tertinggi dari kedua substisusi lainnya. Penelitian ini perlu dilakukan uji lanjut
mengenai analisa Indeks Glikemik (IG) untuk mengetahui pengaruh serat pangan dalam produk mie
kering terhadap kadar gula darah dalam tububh.

SUMBER DANA PENELITIAN: Penelitian ini tidak menerima pendanaan eksternal.
KONFLIK KEPENTINGAN: Penulis menyatakan tidak ada konflik kepentingan.
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