














Prosiding Seminar Nasional Peranan Teknologi Pangan dan Gizi Dalam Meningkatkan Mutu, 
Keamanan dan Kehalalan Produk Pangan Lokal 

21 
 

Uji Organoleptik Mi Basah Substitusi  Mocaf (Modified Cassava Flour)  

Pengaruh Tepung Porang Dan Air 
 

Anni Faridah 
 
  

 

Fakultas Teknik Univeritas Negeri Padang 

E-mail : faridah.anni@gmail.com 

 

ABSTRAK 

 

 Mi merupakan bentuk pangan sudah terkenal di Indonesia. Mi makanan yang  

mengenyangkan, mudah dibuat, rasanya dapat diterima oleh hampir seluruh kalangan. 

Namun mi subtitusi dengan tepung mocaf memiliki kualitas yang lebih rendah dibanding 

menggunakan 100 % terigu, sehingga perlu ditambahkan bahan tambahan pangan yang juga 

bersifat baik untuk kesehatan. Pada penelitian ini ditambahkan tepung porang, maka perlu 

dicari jumlah tepung porang dan air (faktorial) yang tepat untuk menghasilkan mi basah yang 

dapat diterima oleh konsumen. Konsentrasi tepung porang yang ditambahkan 2%, 4% dan 

6%, dan persentasi air 35%, 40% dan 45%. Hasil Penelitian menunjukkan bahwa perlakuan 

dengan penambahan tepung porang dan air berpengaruh nyata pada kesukaan terhadap warna, 

rasa, tekstur dan aroma mi. Parameter organoleptik terbaik pada perlakuan dengan 

penambahan tepung porang 4% dan air 35% dengan rerata kesukaan terhadap warna 5,07 

(agak menyukai), rasa 5,33 (agak menyukai), tekstur 6,00 (menyukai) dan aroma 3,47 (agak 

tidak menyukai). 

Kata Kunci : Mi basah, Mocaf, Tepung porang, Uji organoleptik 

 

PENDAHULUAN 

Mi basah adalah makanan yang 

terbuat dari tepung terigu, garam dan air 

serta bahan tambahan pangan lain (Hou and 

Kruk, 1998). Bahan utama pembuat mi 

basah adalah terigu. Jumlah impor gandum 

menurut Amin (2013) terus mengalami 

peningkatan setiap tahunnya, dan 

diperkirakan pada tahun 2013 akan menjadi 

8 juta ton yang pada tahun 2012 adalah 7,1 

ton.  Oleh karena itu sekarang banyak 

dikembangkan mi dengan subtitusi berbagai 

jenis tepung selain terigu, misalnya saja 

dengan MOCAF (Modified Cassava Flour), 

tapioka, tepung umbi-umbian lainnya. 

MOCAF adalah produk turunan dari 

tepung singkong yang diperoleh dengan 

cara memodifikasi singkong secara 

fermentasi (O’Brien et al., 1991). 

Penambahan MOCAF pada mi akan 

menurunkan kualitas tekstur mi. Elastisitas 

dan kekenyalan tekstur mi dapat 

ditingkatkan dengan menggunakan bahan 

tambahan pangan (Carini, Vittadini, Curti, 

and Antoniazzi, 2008). Beberapa bahan 

tambahan pangan yang telah digunakan 

dalam pembuatan mi antara lain gum 

(Charlesa, Huang, Laia, Chen, Leed and 

Chang, 2007), enzim (Wu and Corke, 

2005), isolat protein kedelai, kasein, 

kitosan, dan pati pregelatinisasi (Chillo, 

Suriano, Lamacchia and Del Nobile, 2009), 

xanthan gum, guar gum, locust bean gum, 

konjak glukomanan dan hydroxypropyl 

methylcellulose  pada pembuatan mi 

ditambahkan 0,5 – 1% (Silva, Birkenhake, 

Scholten, Sagis, and Linden, 2013). Namun 

demikian belum ditemukan literatur 

penggunaan tepung porang atau porang 

glukomanan dalam pembuatan mi subtitusi 

berbahan dasar terigu dan MOCAF 

(Modified Casava Flour). Kualitas dari mi 

berbahan baku tepung terigu dan MOCAF 

dapat diperbaiki dengan penambahan 

tepung porang dengan konsentrasi tertentu 

dan penambahan air yang tepat. 

Tepung porang mengandung 

glukomanan yang merupakan serat larut air. 

Glukomanan memiliki kemampuan 

menyerap air yang tinggi dibandingkan 

serat pangan lainnya (Yaseen et al., 2005). 

Pada umumnya, umbi jenis 

Amorphophallus mengandung glukomanan 

dengan jumlah yang tinggi (Williams et al., 
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2000). Glukomanan  pada tepung porang 

lokal optimasi hasil pencucian bertingkat 

yang diteliti oleh Faridah (2012) 

mengandung glukomanan lebih dari 80 % 

dan dapat dimanfaatkan untuk pembuatan 

mi sehingga bisa meningkatkan nilai 

gunanya. Menurut Fang and Pengwu 

(2004) glukomanan  mampu menurunkan 

berat badan, kadar kolesterol (Arvill and 

Bodin, 1995) dan gula darah (Chua et al., 

2010)  serta berfungsi baik untuk sistem 

pencernaan karena sifatnya menyerap air 

yang sangat tinggi. 

Penambahan tepung porang dengan 

konsentrasi lebih tinggi daripada penelitian 

mi sebelumnya (Wardhana, 2011), 

bertujuan untuk menghasilkan mi yang 

lebih bermanfaat bagi kesehatan dan tetap 

dapat diterima oleh konsumen dari segi 

sifat organoleptiknya. Penyerapan air yang 

sangat kuat dari tepung porang yaitu 100 

kali volume air (Johnson, 2007) dan 

perbedaan ukuran partikel MOCAF 100 

mesh  (Agung, 2010), tepung porang 60 - 

80 mesh Faridah (2012) dan tepung terigu 

100 mesh  (Ikhsanudin, 2010) akan 

menyebabkan sulitnya terbentuk adonan 

yang sempurna. Oleh karena itu tujuan dari 

penelitian ini adalah  penentuan komposisi 

tepung porang atau porang glukomanan dan 

air dalam pembuatan mi yang disubtitusi 

dengan MOCAF     

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan dan Alat 

  Tepung porang optimasi pencucian 

maserasi hasil penelitian sebelumnya 

dengan kadar glukomanan 80,17%, 

MOCAF produksi Koperasi Gemah Ripah 

Loh Jinawi Trenggalek, tepung terigu merk 

“Cakra Kembar”, garam dapur, minyak 

goreng merk “Sunco”, dan telur.  Alat yang 

digunakan dalam pembuatan mi adalah 

mixer, sheeter, noodle maker, panci, alat 

perebus mi, kompor, baskom. Alat-alat 

yang digunakan untuk analisis mi porang 

adalah glassware, soxhlet, timbangan 

analitik  (melter AE 160), desikator, oven 

(merk memmert tipe U.30 kapasitas 220
0
C), 

stopwatch, cawan, kompor listrik dan 

cawan petri, serta SEM (JSM T-100, JEOL, 

Jepang)    

 

Rancangan Penelitian 

 Tahapan pembuatan mi 

menggunakan metode Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) yang disusun secara 

faktorial (2 faktor), yaitu faktor I 

konsentrasi tepung porang dan faktor II 

proporsi air, dengan ulangan sebanyak 3 

kali. Faktor I Konsentrasi Tepung Porang 

(P) (2%, 4% dan 6%), faktor II Persentase 

Air (A) (35%, 40% dan 45%). Dari kedua 

faktor tersebut akan dihasilkan kombinasi 

perlakuan sebagai berikut: P1A1, P1A2, 

P1A3, P2A1, P2A2, P2A3, P3A1, P3A2, 

P3A3. Diagram alir pembuatan mi basah 

dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

Analisis Data 

 Metode Non Parametrik Dua Arah 

(Friedman) (Kothari, 2004) digunakan 

untuk menguji hasil analisis organoleptik. 

Analisis data menggunakan selang 

kepercayaan sebesar 5% dan 1%. Pemilihan 

perlakuan terbaik dilakukan dengan metode 

indeks efektifitas (De Garmo et al. 1984). 

Pengambilan data uji organoleptik pada mi 

basah  dilakukan menggunakan metode 

hedonic scale scoring yang merupakan 

salah satu metode uji penerimaan konsumen 

atas kesukaan terhadap  suatu produk 

(Chambers, 1998). Tingkat kesukaan ini 

disebut skala hedonik yang dalam 

pengujiannya menggunakan skala 1-7 dari 

sangat menyukai hingga sangat tidak 

menyukai. Kemudian data yang didapat 

dilakukan uji lanjut Friedman. Parameter 

uji yang diamati pada mi meliputi warna, 

aroma, rasa dan tekstur. Perlakuan terbaik 

akan dianalisa kadar air, kadar protein, 

lemak, karbohidrat, kadar abu, serat kasar, 

cooking loss, cooking time, warna, daya 

putus, water absorption, volume 

pengembangan.  

 Analisa  Daya Putus (Tensile 

Strength), Analisis Cooking loss (Huang 

dan Hsi, 2010), Analisis Cooking time   

(Singh et al., 1989),  Analisis Nilai 

Penyerapan Air/Water absorption  

(Yuwono dan Susanto, 1998), Analisis 
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Rasio Pengembangan (Yuwono dan 

Susanto, 1998), Analisis Kecerahan Warna 

(Yuwono dan Susanto, 1998), Analisis 

Kadar Air (Nielsen, 1998), Analisis Kadar 

Protein (Sudarmadji., dkk.1997), Analisis 

Kadar Lemak Metode Soxhlet (AOAC, 

1984), Analisis Kadar Abu (Sudarmadji., 

dkk.1997), Analisis Kadar Serat 

(Sudarmadji., dkk.1997).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Mi (Modifikasi dari Widowati dan Buckle (1991) 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik Organoleptik Mi basah 

Skala  hedonik  yang  didapatkan  

ditransformasikan  menjadi  skala  numerik 

dengan angka mulai dari yang kecil sampai 

yang besar, sangat tidak suka sampai 

dengan  sangat  suka.  Hal  ini  dilakukan  

untuk  mengetahui  adanya  perbedaan 

tingkat  kesukaan  antar  perlakuan  yang  

ada.  

Aroma 

Rerata kesukaan panelis terhadap 

aroma mi pada kombinasi perlakuan 

penambahan tepung porang dan air adalah 

3,27 (agak tidak menyukai) – 5,33 (agak 

menyukai). Hasil analisis data Friedman,  

menunjukkan (tabel chi square = 20,09 dan 

F hitung 19,08/ F < tabel chi square (tidak 

berbeda nyata) bahwa perlakuan 

penambahan tepung porang dan air tidak 

memberikan pengaruh yang nyata terhadap 

aroma mi (α = 0,01). Histogram rerata 

kesukaan panelis terhadap aroma mi basah 

akibat penambahan tepung porang dan air 

dapat dilihat pada Gambar 2.  

Pencampuran dengan 

mixer 5 menit 

Pemipihan dengan roll pressing  ketebalan 2 ± 0,5 mm 

Tepung Porang 

2%, 4%, 6% (b/b) 

 

Air 30%, 35%, 

40% (b/b) 

 

Pencetakan mi dengan noodle maker 

Mi 

Perebusan suhu 100
0
C selama 1 - 3 menit  

Mi perlakuan terbaik 

Tepung Terigu  

75% (b/b) 

MOCAF 25% 

(b/b) 

Garam dapur 2%, 

 Telur 10%,  

Minyak goreng 

10%  

 

Pencampuran 

Pendiaman 10 menit 

(suhu kamar) 

Analisa Kimia: 

- Kadar protein, lemak 

- Kadar karbohidrat, abu 

- Kalori, Serat kasar, 

- Serat kasar, cooking loss 

- Cooking time, daya putus 

- Water absorption, Warna 
- Volume pengembangan 

 

 

 

Uji organoleptik: 

- Rasa 

- Aroma 

- Warna 

- Tekstur 

 

Pengadukan hingga homogen dengan mixer 5 menit  

Adonan didiamkan 5 menit (suhu kamar) 
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Gambar 2. Rerata Kesukaan Panelis terhadap Aroma Mi basah Akibat Pengaruh 

Penambahan Tepung Porang dan Air   
Ket. : 7 = sangat menyukai, 6 = menyukai, 5 = agak menyukai, 4 = netral, 3 = agak tidak 

menyukai, 2 = tidak menyukai, 1 = sangat tidak menyukai 

 

Aroma produk pangan dipengaruhi 

oleh bahan dan pengolahan. Tepung 

porang yang digunakan tidak berpengaruh 

terhadap aroma mi, karena tepung porang 

yang digunakan dalam pembuatan mi tidak 

mempunyai aroma yang khusus (netral). 

Gambar 2 menunjukkan bahwa mi yang 

paling disenangi aromanya adalah mi 

dengan perlakuan penambahan tepung 

porang 4% dan air 30%, memiliki rerata 

kesukaan panelis tertinggi sebesar 5,33 

(agak menyukai). Sedangkan rerata 

kesukaan panelis terendah sebesar 3,27 

(agak tidak menyukai) didapatkan pada 

perlakuan tepung porang 2% dan air 35% 

Perlakuan tidak memberikan 

pengaruh yang nyata, hal ini diduga karena 

penambahan tepung porang dan air tidak 

memberikan perbedaan terhadap aroma mi 

basah yang dihasilkan, sehingga cenderung 

menghasilkan  aroma mi basah yang 

seragam dan panelis menganggap aroma 

mi basah dari tiap perlakuan adalah sama. 

Inglett et al. (2005) melaporkan bahwa 

aroma mi basah dengan penambahan 

hidrokoloid tidak berbeda nyata dengan mi 

tampa penambahan hidrokoloid. 

Rasa 

Rerata  kesukaan  panelis  terhadap  

rasa  mi basah pada kombinasi perlakuan 

penambahan tepung porang dan air adalah  

4,07 (Netral) – 5,60 (agak menyukai). 

Hasil  analisis data Friedman menunjukkan 

(tabel chi square = 20,09 dan F hitung 

19,49/ F < tabel chi square (tidak berbeda 

nyata) bahwa perlakuan penambahan 

tepung porang dan air tidak memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap rasa mi 

basah (α = 0,01). Histogram rerata 

kesukaan panelis terhadap rasa mi basah 

akibat penambahan tepung porang dan air 

dapat dilihat pada Gambar 3.  

 

 

Gambar 3. Rerata Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Mi basah Akibat Pengaruh 

Penambahan Tepung Porang dan Air   
Ket. :  7 = sangat menyukai, 6 = menyukai, 5 = agak menyukai, 4 = netral, 3 = agak tidak 

menyukai, 2 = tidak menyukai, 1 = sangat tidak menyukai 
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Gambar 3 menunjukkan bahwa 

perlakuan penambahan tepung porang 

sebesar 4% dan air sebanyak 30% 

memiliki rerata kesukaan panelis tertinggi 

sebesar 5,60 (agak menyukai). Sedangkan 

rerata kesukaan panelis terendah ada pada 

perlakuan tepung porang 6% dan air 35%, 

yaitu sebesar 4,07 (netral). Hal ini diduga 

karena proporsi tepung porang dan air 

tidak memberikan perbedaan terhadap rasa 

mi basah yang dihasilkan, sehingga 

cenderung menghasilkan rasa mi basah 

yang seragam dan panelis mengganggap 

rasa mi basah dari tiap perlakuan adalah 

sama.  

 

Tekstur 

Rerata  kesukaan  panelis  terhadap  

tekstur  mi basah pada kombinasi 

perlakuan penambahan tepung porang dan 

air adalah 3,73 (agak tidak menyukai) – 

6,13 (menyukai). Hasil analisis data 

Friedman , menunjukkan (tabel chi square 

= 20,09 dan F hitung 68,34/ F < tabel chi 

square (berbeda nyata) bahwa perlakuan 

penambahan tepung porang dan air 

memberikan pengaruh yang nyata terhadap 

tekstur mi basah (α = 0,01). Histogram 

rerata kesukaan panelis terhadap tekstur mi 

basah akibat penambahan tepung porang 

dan air dapat dilihat pada Gambar 4. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar  4. Rerata Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Mi basah Akibat Pengaruh 

Penambahan Tepung Porang dan Air   
Ket. :  7 = sangat menyukai, 6 = menyukai, 5 = agak menyukai, 4 = netral, 3 = agak tidak 

menyukai, 2 = tidak menyukai, 1 = sangat tidak menyukai 

 

Gambar 4 menunjukkan bahwa 

perlakuan penambahan tepung porang 

sebesar 4% dan air sebanyak 30% 

memiliki rerata kesukaan panelis tertinggi 

sebesar 6,13 (agak menyukai) (Gambar 

5A). Sedangkan rerata kesukaan panelis 

terendah didapatkan pada perlakuan 

tepung porang 6% dan air 30%, yaitu 

sebesar 3,73 (agak tidak menyukai) 

(Gambar 5B).  

 



Prosiding Seminar Nasional Peranan Teknologi Pangan dan Gizi Dalam Meningkatkan Mutu, 
Keamanan dan Kehalalan Produk Pangan Lokal 

26 
 

   

Tekstur terbaik (A) 

  
 

Tekstur terendah (B) 

Gambar 5. Mi Basah Pengaruh Penambahan Tepung Porang dan Air 

 

Hasil organoleptik didapatkan 

bahwa hanya 1 dari 15 panelis yang 

menyatakan ada tekstur berpasir (tepung 

porang) pada mi basah, hal ini diduga 

tepung porang belum larut semuanya. 

Gambar 4 bahwa mayoritas mi basah 

dengan penambahan tepung porang 

sebanyak 6% tidak disukai oleh panelis. 

Hal ini dikarenakan meningkatnya 

konsentrasi tepung porang (ukurang 

partikel > dari terigu dan MOCAF) dengan 

jumlah air yang sama, menyebabkan 

tepung porang tidak terlarut semua yang 

sehingga tekstur mi kasar dan tidak 

disukai.   

Warna  

Rerata  kesukaan  panelis  terhadap  

warna  mi basah pada kombinasi perlakuan 

penambahan tepung porang dan air adalah 

3,80 (agak tidak menyukai) – 5,40 (agak 

menyukai). Hasil analisis data Friedman, 

(tabel chi square = 20,09 dan F hitung 

55,20/ F < tabel chi square (berbeda nyata) 

memperlihatkan bahwa  perlakuan 

penambahan tepung porang dan air 

memberikan pengaruh yang nyata terhadap 

warna mi basah (α = 0,01). Histogram 

rerata kesukaan panelis terhadap warna mi 

basah akibat penambahan tepung porang 

dan air dapat dilihat pada Gambar  6. 

 

Gambar 6. Rerata Kesukaan Panelis Terhadap Warna Mi basah Akibat Pengaruh 

Penambahan Tepung Porang dan Air   
Ket. : 7 = sangat menyukai, 6 = menyukai, 5 = agak menyukai, 4 = netral, 3 = agak tidak 

menyukai, 2 = tidak menyukai, 1 = sangat tidak menyukai 
 

Menurut Johnson (2007) warna 

tepung porang cenderung kecoklatan dan 

jika diaplikasikan ke produk akan 

menghasilkan produk yang lebih gelap. 

Selain karena bahan tepung porang yang 

lebih berwarna gelap kemungkinan adanya 

reaksi antara gugus karboksil pada gula 

pereduksi dengan gugus amina primer 

pada asam amino menyebabkan mi yang 

dihasilkan lebih gelap, sehingga semakin 

banyak penambahan tepung porang, maka 

akan menghasilkan warna yang kurang 

disukai. Gambar 6 menunjukkan bahwa 

perlakuan penambahan tepung porang 

sebesar 4% dan air sebanyak 30% 

memiliki rerata kesukaan panelis tertinggi 
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sebesar 5,40 (agak menyukai). Sedangkan 

rerata kesukaan panelis terendah ada pada 

perlakuan tepung porang 6% dan air 30%, 

yaitu sebesar 3,80 (agak tidak menyukai).   

 

 Pemilihan Perlakuan Terbaik 

Perlakuan terbaik adalah sampel 

dengan perlakuan penambahan tepung 

porang sebanyak 4% dan air 35%. 

Formulasi mi perlakuan terbaik ini 

selanjutnya akan dianalisis, yaitu kadar 

protein, kadar lemak, kadar abu, kadar 

serat, kadar air, cooking time, cooking loss, 

daya putus, water absorption, warna, 

volume pengembangan (Tabel 1).  

Mi basah dengan perlakuan terbaik 

dibandingkan karakteristik fisik dan 

kimianya dengan mi kontrol (kontrol 

positif = mi basah dari pasar dan kontrol 

negatif = mi basah tanpa penambahan 

porang). Perlakuan terbaik hasil formulasi 

ini diharapkan memiliki sifat fisik dan 

kimia yang menyerupai mi basah 

komersial pada umumnya.  Perbandingan  

karakteristik  fisik dan  kimia  mi basah  

kontrol dengan  mi basah  perlakuan  

terbaik  pada Tabel 1. 

 

Tabel  1. Perbandingan Karakteristik Kimia dan Fisik Mie Perlakuan Terbaik dan 

Mie Kontrol 

Parameter Mie Perlakuan Mie Kontrol 

Mie Basah di 

Pasaran  

Mie Tanpa 

Perlakuan 

Cooking time   (menit) 2.13 4.62 4.21 

Cooking loss  (%) 7.03 4.99 9.32 

Daya Putus (N) 0.14 0.17 0.10 

Water absorption  (%) 201.58 132.69 152.88 

Warna 51.41 59.79 55.78 

Volume Pengembangan (%) 

Serat Kasar (%)  

103.63 

4.58 

101.23 

0.46 

103.38 

0.98 

Kadar Air  (%) 31.77 15.50* 18.97 

Protein (%) 5.87 8.26* 4.89 

Lemak (%) 2.13 2.99* 2.45 

Abu (%) 0.85 1.23* 0.99 

Karbohidrat (%) 

Kalori (kkal) 

59.38 

280.17 

72.02 

348.03 

72.70 

332.41 
Keterangan : *Saragih et al., 2007 

 

Khanna and Tester (2006) menyatakan 

bahwa suhu dan lama gelatinisasi 

tergantung dari kandungan air dan 

banyaknya PKG (Purified Konjac 

Glucomannan). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa mi perlakuan terbaik 

memiliki waktu pemasakan yang lebih 

rendah (2,13 menit) dibandingkan dengan 

kontrol positif (4,62 menit) dan kontrol 

negatif (4,21 menit), karena kadar air 

tinggi dan PKG.  Waktu pemasakan yang 

rendah lebih disukai konsumen karena 

akan mempercepat proses pemasakan 

dalam proses penyajian mi tersebut. 

 Mi dengan perlakuan memiliki 

KPAP yang lebih rendah (7,03%) 

dibandingkan dengan kontrol negatif 

(9,32%). Hal ini dikarenakan adanya 

penambahan tepung porang yang bersifat 

memiliki kemampuan pengikatan air yang 

tinggi dibanding polisakarida lainnya 

(Wen et al., 2008), selain itu glukomanan  

juga mampu membentuk gel yang stabil. 

Sedangkan pada kontrol negatif tidak ada 

penambahan bahan pengikat, sehingga 

kehilangan padatan pada saat dimasak 

tinggi. Selain itu menurut Wardhana 

(2011) penggunaan atau penambahan 

tepung subtitusi (bukan terigu) akan 

meningkatkan KPAP pada mi. Mi di 

pasaran memiliki KPAP yang rendah 

dikarenakan bahan pembuatannya hanya 
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dari tepung terigu yang memiliki 

kandungan gluten yang tinggi. Gluten 

tersebut yang akan membuat adonan 

menjadi lebih kokoh dan elastis (Oda et 

al., 1980), sehingga kehilangan padatan 

selama pemasakan dapat berkurang. 

 Daya serap air mi dengan 

perlakuan sebesar 201,58%, lebih tinggi 

daripada mi kontrol positif  (132,69%) 

maupun mi kontrol negatif (152,88%). Hal 

ini dikarenakan tepung porang 

(Glukomanan) memiliki sifat mampu 

berperan sebagai water holding capacity 

dengan menyerap air hingga 200 kali lipat 

berat awalnya (Wen et al., 2008). Hal ini 

yang menyebabkan mi dengan 

penambahan tepung porang memiliki 

kemampuan menyerap air yang lebih 

tinggi daripada mi kontrol. 

 Daya putus mi di pasaran  lebih 

baik (0,17 N) daripada mi perlakuan (0,14 

N) dan mi tanpa perlakuan (0,10 N). Hal 

ini dikarenakan mi di pasaran lebih tinggi 

kandungan glutennya (karena hanya 

menggunakan tepung terigu dalam proses 

pembuatannya) sedangkan pada penelitian 

menggunakan subtitusi parsial dengan 

MOCAF. Hal ini sesuai dengan pernyataan 

Hayakawa (1985) bahwa gluten yang 

berinteraksi (menyerap air) akan memiliki 

elastisitas dan kekokohan yang tinggi.  

 Warna mi basah dengan perlakuan 

memiliki nilai yang lebih rendah, yaitu 

51,41 (lebih gelap) daripada mi kontrol di 

pasaran (59,79) dan mi tanpa perlakuan 

(55,78). Penambahan porang dengan 

jumlah yang banyak akan membuat warna 

mi semakin gelap. Hal ini dikarenakan 

tepung porang  yang ditambahkan dalam 

pembuatan mi ini memiliki warna coklat 

kekuningan seperti pernyataan Johnson 

(2007) bahwa warna tepung porang adalah 

coklat kekuningan. 

  Menurut SNI kadar air yang boleh 

terdapat dalam mi basah adalah 20 – 35%, 

hasil penelitian mi basah ini masih dalam 

range standar tersebut. Kadar air pada mi 

dengan perlakuan, yaitu 31,77%, lebih 

tinggi daripada kadar air pada kontrol 

positif  (15,50%) maupun kontrol negatif 

(18,97%). Hal ini disebabkan karena 

tepung porang merupakan salah satu jenis 

thickening agent yang memiliki 

kemampuan mengikat air (Chen et al, 

2003) 

 Serat pangan (dietary fiber) 

merupakan komponen bahan pangan yang 

tidak dapat dicerna oleh tubuh manusia, 

namun berbagai penelitian menunjukkan 

bahwa perannya penting dalam kesehatan, 

sehingga dimasukkan ke dalam komponen 

yang memiliki sifat fungsional (functional 

food). Bahkan WHO pada tahun 2003 

telah menetapkan bahwa serat pangan 

memiliki kemampuan dapat menurunkan 

berat badan dan kegemukan yang 

berhubungan dengan sistem hormon dalam 

tubuh untuk mencerna dan mengontrol 

rasa lapar. 

 Serat kasar pada mi dengan 

perlakuan, yaitu sebesar 4,58% lebih 

rendah dibandingkan dengan serat kasar 

pada mi kontrol negatif (4,98). Hal ini 

dikarenakan tepung porang memiliki 

kandungan glukomanan yang merupakan 

serat larut atau bukan serat kasar. 

Glukomanan merupakan serat larut air 

sangat berpengaruh terhadap penurunan 

obesitas, meningkatkan aktivitas usus, 

penurunan kolesterol darah, diabetes, dan 

fungsi imun serta penyakit yang 

berhubungan dengan jantung (He et al., 

2001; Wang and He 2002; Li, et al., 

2005). Glukomanan sudah 

direkomendasikan FDA sebagai bahan 

yang aman (Perols, Piffaut, Scher, Ramet 

and Poncelet, 1997 ), dan dipergunakan 

sebagai suatu fungsional kesehatan untuk 

penyakit gula dan adiposis di Cina. 

Aravind et al. (2012) melaporkan bahwa 

guar gum dan CMC yang ditambahkan 

dalam pembuatan spageti berpengaruh 

mengurangi laju pelepasan gula. 

 

KESIMPULAN 

 Faktor penambahan tepung porang 

dan air pada pembuatan mi basah memiliki 

pengaruh yang nyata (α = 0,01) pada sifat 

organoleptik mi, yaitu tekstur dan warna 

sedangkan aroma dan rasa mi tidak 

berpengaruh. Pada penelitian ini diperoleh 

mi basah perlakuan terbaik yaitu dengan 
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penambahan tepung porang 4% dan air 

35%. Produk mi basah pengaruh tepung 

porang dan air tersebut memiliki 

karakteristik waktu memasak 2,13 menit, 

KPAP 7,03%, daya putus (tensile strength) 

0,14 N, daya serap air 201,58%, kecerahan 

warna 51,41, volume pengembangan 

103,63%, kadar air 31,77%, kadar protein 

5,87%, kadar lemak 2,13%, kadar abu 

0,85%, kadar serat kasar 4,58%, rerata 

kesukaan terhadap warna 5,07 (agak 

menyukai), rasa 5,33 (agak menyukai), 

tekstur 6,00 (menyukai), aroma 3,47 (agak 

tidak menyukai). Serat kasar mi komposit 

menurun dari mi tampa penambahan 

tepung porang (kontrol), hal ini diduga 

semakin meningkatnya serat larut air yang 

sangat bermanfaat bagi kesehatan.  
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