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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan hidrokoloid terhadap kualitas mi non 
gandum yang terbuat dari campuran mocaf, tepung beras dan tepung jagung. Tiga jenis hidrokoloid yang 
digunakan adalah guar gum, carboxymethylcellulose (CMC) dan karagenan. Evaluasi produk mi meliputi 
kadar air, profil gelatinisasi (pasting temperature, viskositas puncak, viskositas breakdown, viskositas akhir, 
dan viskositas setback), cooking quality (cooking time, cooking weight dan cooking loss), elongasi dan 
tekstur (kekerasan, kelengketan, springiness dan cohesiveness). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
jenis hidrokoloid yang ditambahkan pada proses pembuatan mi non gandum berpengaruh terhadap profil 
gelatinisasi dan cooking quality mi, namun tidak berpengaruh terhadap tekstur mi. Penambahan guar gum 
2 persen menghasilkan mi dengan viskositas puncak dan viskositas breakdown paling tinggi yaitu 4753 cP 
dan 1624 cP yang memberikan mi dengan tekstur paling lunak. Perlakuan ini juga membutuhkan cooking 
time paling cepat yaitu 10,75 menit dengan cooking loss paling rendah yaitu sebesar 7,49 persen.

kata kunci: mi non gandum, hidrokoloid, guar gum, CMC, karagenan

ABSTRACT

This study aims to determine the effect of using hydrocolloids on the quality of non-wheat noodles 
made from a blend of modified cassava flour (mocaf), rice flour and corn flour. Three types of hydrocolloids 
were used in this study are guar gum, CMC and carrageenan. Noodles evaluation was based on moisture 
content, gelatinization profile (pasting temperature, peak viscosity, breakdown viscosity, final viscosity, and 
setback viscosity), cooking quality (cooking time, cooking weight and cooking loss), elongation and texture 
(hardness, adhesiveness, springiness and cohesiveness). The results showed that the hydrocolloid types 
were used in the process of making non-wheat noodles had a correlation with pasting properties and 
cooking qualities, but did not affect the texture properties of the product. The additional 2 percent of guar 
gum resulted in noodles with the highest peak and breakdown viscosity of 4753 cP and 1624 cP which 
produced the most firmness noodles. It needed the fastest cooking time of 10.75 minutes with the lowest 
cooking loss of 7.49 percent.

keywords: non-wheat noodles, hydrocolloid, guar gum, CMC, carrageenan

I. PENDAHULUAN

Mi merupakan produk pangan yang banyak 
dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. 

Pada tahun 2013, konsumsi mi instan 
masyarakat Indonesia mencapai 14,9 miliar 
bungkus (Ruslan, 2015). Mi yang ada di pasaran 
merupakan mi dengan bahan baku tepung 

terigu. Sementara itu, tepung terigu merupakan 
komoditas pangan yang tidak dapat dihasilkan 
oleh Indonesia. Hal ini menyebabkan Indonesia 
mengalami ketergantungan impor terigu 
yang dapat berpengaruh terhadap ketahanan 
pangan nasional. Berbagai penelitian telah 
dilakukan sebagai upaya untuk mengurangi 
ketergantungan impor terigu, salah satunya 
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adalah dengan mengembangkan mi non gandum. 
Mi non gandum adalah mi yang terbuat dari 
bahan non gandum atau non terigu. Bahan-
bahan yang bisa digunakan untuk membuat mi 
non gandum antara lain jagung, beras, sagu, 
singkong atau umbi-umbian lokal lain seperti 
ganyong. 

Penelitian yang pernah dilakukan sebelumnya 
antara lain mi non gandum berbahan baku sagu 
(Purwani, dkk., 2006), jagung (Muhandri, dkk., 
2011; Indrianti, dkk., 2013), campuran tepung 
beras dan pati ganyong (Wandee, dkk., 2015), 
campuran mocaf, tepung beras dan tepung 
jagung (Afifah dan Ratnawati, 2017) serta beras 
(Srikaeo, dkk., 2018). Mi non gandum diharapkan 
memiliki karakteristik yang hampir sama dengan 
mi gandum yaitu kenyal, elastis, cooking loss 
rendah dan tidak lengket sehingga dapat 
diterima oleh konsumen. Untuk memperoleh 
karakteristik mi non gandum yang diinginkan 
biasanya ditambahkan bahan tambahan 
pangan, salah satunya adalah hidrokoloid.

Gum/hidrokoloid banyak digunakan pada 
produk berbasis pati dengan tujuan untuk 
meningkatkan stabilitas, memodifikasi tekstur 
dan memudahkan pengolahan. Hidrokoloid yang 
digunakan pada formulasi produk pangan bebas 
gluten berasal dari berbagai sumber seperti 
biji, buah, ekstrak tumbuhan, rumput laut dan 
mikroorganisme. Hidrokoloid melindungi butiran 
pati terhadap pengadukan selama pemasakan 
dan memperbaiki tekstur produk. Guar gum 
adalah polisakarida non-ionik yang larut dalam 
air yang diperoleh dari endosperm biji guar 
(Cyamopsistetra gonoloba) (Kaur, dkk., 2015). 
Sedangkan karagenan diperoleh dari ekstraksi 
red seaweed, biasanya dari famili Rhodophyceae 
seperti Chondrus, Gigartina dan Eucheuma 
(Necas dan Bartosikova, 2013). Sementara itu, 
CMC atau carboxymethylcellulose merupakan 
turunan selulosa dengan gugus karboksimetil 
yang terikat pada beberapa gugus hidroksil dari 
monomer glukopiranosa. Hidrokoloid alami atau 
yang telah dimodifikasi secara luas digunakan 
untuk produk mi dan efeknya tergantung pada 
jenis dan jumlah gum yang ditambahkan (Han, 
dkk., 2011). Hidrokoloid secara fungsional 
mengubah sifat reologi dan tekstur mi instan 
serta berpengaruh terhadap kualitas akhir 
produk (Choy, dkk., 2012). 

Penambahan guar gum (Yu dan Ngadi, 
2004) dan emulsifier seperti polysorbate-60 dan 
diacetyl tartaric esters of mono-glyceride (Ding 
dan Yang, 2013) dapat meningkatkan daya 
rehidrasi mi instan sehingga cooking time yang 
diperlukan lebih cepat. Selain berpengaruh 
terhadap cooking time, penambahan guar gum 
dan xanthan gum juga meningkatkan viskositas 
puncak, breakdown dan setback tepung terigu 
(Jarnsuwan dan Thongngam., 2012). Kaur, dkk. 
(2015) melaporkan bahwa guar gum dan xanthan 
gum meningkatkan cooking time, menurunkan 
cooking loss, kekerasan dan cohesiveness 
mi yang terbuat dari pati kentang, jagung dan 
kacang hijau. Srikaeo, dkk. (2018) mempelajari 
pengaruh gum (CMC, xanthan dan guar gum) 
terhadap sifat fisik, mikrostruktur dan daya cerna 
pati mi beras terfermentasi. Dari hasil penelitian 
tersebut diketahui bahwa gum berpengaruh 
terhadap peningkatan daya serap air, penurunan 
cooking loss, perubahan mikrostruktur menjadi 
lebih porous, dan peningkatan daya cerna pati 
serta indeks glikemik mi beras terfermentasi. 
Namun, penelitian tentang pengaruh 
penambahan gum atau hidrokoloid terhadap 
kualitas mi non gandum berbasis mocaf belum 
banyak dilakukan. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh penggunaan hidrokoloid 
terhadap kualitas mi non gandum.

II.	 METODOLOGI

2.1.	Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan pada penelitian ini 
antara lain beras, tepung jagung, guar gum, 
karagenan, CMC dan garam. Mocaf diperoleh 
dari UKM Harapan Jaya, Kabupaten Subang. 
Tepung beras (Rose Brand) dan jagung 
diperoleh dari pasar lokal yang ada di Subang. 
Sementara itu, untuk bahan-bahan lain seperti 
guar gum, karagenan dan CMC diperoleh 
dari toko bahan kimia di Bandung. Tepung 
jagung diproduksi di Laboratorium Pengolahan 
Pangan, Pusat Pengembangan Teknologi 
Tepat Guna-LIPI Subang. Jagung dihancurkan 
dengan menggunakan chopper hingga menjadi 
beras jagung (grits), kemudian kulit ari jagung 
dipisahkan dengan cara merendam grits jagung 
ke dalam air selama kurang lebih 4 jam. Proses 
selanjutnya adalah pengeringan grits jagung 
menggunakan pengering cabinet pada suhu 
50oC selama 12 jam hingga diperoleh kadar 
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air kurang dari 10 persen (bb). Grits jagung 
yang telah kering digiling menggunakan disk 
mill hingga menjadi tepung kemudian diayak 
menggunakan ayakan dengan tingkat kehalusan 
40 mesh.

Alat yang digunakan untuk membuat mi 
adalah ekstruder ulir tunggal (single screw) 
yang dikonstruksi oleh Pusat Pengembangan 
Teknologi Tepat Guna, kompor gas, mixer, 
pengukus dan timbangan. Sedangkan alat untuk 
analisa adalah oven listrik (Memmert), hot plate, 
beaker glass, cawan porselen, neraca analitik, 
Rapid Visco Analyzer dan Texture Analyzer.

2.2.	Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan pada bulan 
September sampai November 2017 di Pilot Plant 
Mi Non Gandum dan Laboratorium Pengolahan 
Pangan, Pusat Pengembangan Teknologi Tepat 
Guna (PPTTG-LIPI) Subang.

2.3. Metode dan Analisis

2.3.1. Proses Pembuatan Mi

Proses pembuatan mi dilakukan dengan 
mencampur 1 kg campuran tepung (mocaf, 
tepung beras dan tepung jagung) dengan 3 jenis 
hidrokoloid (guar gum, CMC dan karagenan) 
sesuai dengan perlakuan pada Tabel 1 (Afifah 
dan Ratnawati, 2017). Campuran tepung 
kemudian ditambahkan garam sebesar 1 persen 
yang sebelumnya telah dilarutkan ke dalam air. 
Air yang ditambahkan ke dalam adonan adalah 
sebesar 40 persen dari berat tepung. Proses 
pencampuran dilakukan dengan menggunakan 
mixer sampai homogen. Selanjutnya adonan 

yang telah tercampur rata dikukus selama ± 30 
menit. Adonan kemudian dimasukkan ke dalam 
mesin ekstruder (suhu 60oC, kecepatan ulir 50 
rpm dan ukuran dies 2 mm). Untaian mi yang 
keluar dari ekstruder kemudian dipotong dengan 
panjang tertentu (± 30 cm) lalu dikeringkan 
selama semalam pada suhu ruangan ber-AC 
(± 20–25oC). Mi yang telah kering kemudian 
disimpan di dalam plastik yang tertutup sebelum 
dianalisa.

2.3.2.	 Analisis Mi

2.3.2.1.	 Analisis kadar air

Pengukuran kadar air pada penelitian 
ini menggunakan metode SNI 01-2891-1992 
tentang cara uji makanan dan minuman (BSN, 
1992).

2.3.2.2.	 Analisis Profil Gelatinisasi

Pengujian profil gelatinisasi yang dilakukan 
mengikuti metode Kaur, dkk. (2015) dan general 
pasting RVATM STD2. Pengujian menggunakan 
alat Rapid Visco Analyzer (RVA-TecMaster, 
Macquarie Park, Australia). Campuran antara 
tepung-tepungan (mocaf, beras dan jagung) 
dan hidrokoloid (guar gum, karagenan dan 
CMC) ditimbang dengan berat 3,5 g kemudian 
dicampur dengan 25 g aquades dalam canister 
aluminium. Sampel diputar (160 rpm) pada suhu 
50°C selama 1 menit, dipanaskan hingga suhu 
mencapai 95°C dalam 7,5 menit, kemudian 
ditahan pada suhu 95°C selama 5 menit. 
Setelah itu, didinginkan kembali sampai suhu 
50°C dalam 7,5 menit, dan kemudian ditahan 
pada suhu 50°C selama 2 menit. 

Tabel 1. Komposisi Mi dengan Penambahan Hidrokoloid

Keterangan: 	 MG=formulasi mi dengan penambahan guar gum 2 persen; MC=formulasi mi dengan 
penambahan cmc 2 persen; MK=formulasi mi dengan penambahan karagenan 2 persen; 
MGC=formulasi mi dengan penambahan guar gum 1 persen dan cmc 1 persen; MGK= formulasi 
mi dengan penambahan guar gum 1 persen dan karagenan 1 persen; MCK= formulasi mi 
dengan penambahan cmc 1 persen dan karagenan 1 persen.
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2.3.2.3.	 Analisis Cooking Quality 

Pengujian cooking quality dilakukan 
dengan menggunakan metode yang telah 
dilaporkan oleh Wandee, dkk. (2015). Cooking 
quality yang dianalisis meliputi cooking time, 
cooking weight dan cooking loss. Cooking time 
dianalisis dengan menimbang sebanyak 5 g mi 
yang telah dipotong dengan panjang 4–5 cm. 
Mi tersebut kemudian dimasak dalam 200 ml air 
mendidih dengan menggunakan beaker glass 
yang tertutup. Cooking time optimum diketahui 
dengan mengamati waktu hilangnya titik putih 
dari untaian mi setiap 30 detik, dengan menekan 
mi yang telah dimasak di antara dua slide kaca 
transparan. Sementara itu, cooking weight dan 
cooking loss dianalisis dengan menimbang 
sebanyak 1 g mi yang telah dipotong dengan 
panjang 3–5 cm kemudian direbus dalam 30 ml 
air mendidih sampai matang sesuai dengan hasil 
uji cooking time. Mi yang telah masak kemudian 
disaring menggunakan kain nilon yang telah 
diketahui beratnya, dibilas dengan aquades 
dan ditiriskan selama 1 menit. Mi yang telah 
ditiriskan kemudian ditimbang dan dinyatakan 
sebagai cooking weight. Sedangkan air rebusan 
dan air bilasan ditempatkan dalam beaker glass 
yang telah diketahui beratnya, lalu dikeringkan 
menggunakan oven suhu 105oC hingga berat 
konstan. Cooking weight mi dinyatakan sebagai 
persentase berat mi masak (g) / berat mi kering 
(g), sedangkan cooking loss dinyatakan sebagai 
persentase kehilangan bahan kering selama 
pemasakan terhadap berat sampel kering. 
Cooking weight dan cooking loss dihitung 
dengan persamaan (1) dan (2). 

		

Dimana, W1 adalah berat mi setelah pemasakan 
(g); W2 adalah berat mi sebelum pemasakan 
(g); W3 adalah berat bahan kering yang hilang 
selama pemasakan (g) dan M adalah kadar air 
mi sebelum pemasakan (persen).

2.3.2.4.	 Analisis Profil Tekstur Mi

Analisis tekstur mi mengikuti panduan Stable 
Micro System dan Impaprasert, dkk. (2017) 
dengan beberapa modifikasi. Profil tekstur mi 

yang dianalisis meliputi elongasi, kekerasan, 
kelengketan, springiness dan cohesiveness 
menggunakan alat Texture Analyzer (TAXT-
Plus, Stable Micro Systems, Surrey, Inggris). 
Untaian mi dimasak sesuai dengan cooking 
time kemudian dibilas air dan ditiriskan sekitar 
2 menit pada suhu kamar. Elongasi mi diukur 
dengan menggunakan probe rig spaghetti 
tensile grips (A/SPR) dengan kondisi yang telah 
disetting yaitu pre-test speed 1 mm/s, test speed 
3 mm/s, post-test speed 10 mm/s dan jarak awal 
antar penjepit adalah 20 mm. Persen elongasi 
dihitung dengan rumus :

 ... (3) 

Sedangkan kekerasan, kelengketan, springiness 
dan cohesiveness mi yang telah dimasak diukur 
dengan menempatkan beberapa helai mi diatas 
landasan dan dibawah probe. Pengukuran 
dilakukan dengan menggunakan probe silinder 
P/36R. Pengukuran menggunakan mode : 
trigger type; auto 0,5 g; pre-test speed 2 mm/s; 
test speed 2 mm/s; post-test speed 10 mm/s dan 
strain (regangan) 75 persen. Pengujian dilakukan 
sebanyak 5 kali ulangan untuk masing-masing 
perlakuan. Satuan untuk parameter kekerasan 
adalah gram force (gf) dan kelengketan 
adalah gram second (gs). Data yang diperoleh 
kemudian dianalisis menggunakan software 
excel dan SPSS versi 13.

III. HASIL DAN PEMBAHASAN

Profil gelatinisasi tepung campuran (tepung 
mocaf, tepung beras dan tepung jagung) dengan 
penambahan guar gum, CMC, karagenan dan 
kombinasi antara guar gum-CMC, guar gum-
karagenan, dan CMC-karagenan dapat dilihat 
pada Tabel 2.  

Suhu gelatinisasi atau pasting temperature 
adalah suhu yang menunjukkan granula pati 
mulai mengalami gelatinisasi. Suhu gelatinisasi 
dari perlakuan berkisar antara 72,65-72,90 
derajat celcius dan tidak berbeda nyata antar 
perlakuan (Tabel 2). Namun jika dibandingkan 
dengan kontrol (tanpa penambahan hidrokoloid) 
nilai suhu gelatinisasi berbeda nyata (p<0,05). 	
        Penambahan hidrokoloid dapat menurunkan 
suhu gelatinisasi tepung campuran. Hasil ini 
didukung oleh Alam, dkk. (2009), penambahan 

........... (1)

........... (2)
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gum dalam tepung gandum menurunkun suhu 
gelatinisasi. Penurunan suhu gelatinisasi ini 
berkaitan dengan interaksi antara hidrokoloid 
dan pati dalam tepung-tepung (terutama karena 
pelepasan amilosa dari granula pati) seperti 
yang ditunjukkan oleh Shi dan BeMiller (2002) 
dan Alam, dkk. (2009). Jenis hidrokoloid ini 
tampaknya menyerap sedikit air sehingga 
tersedia lebih banyak air untuk pati yang 
menghasilkan pengurangan suhu gelatinisasi.

Viskositas puncak atau peak viscosity 
menunjukkan titik pembengkakan granula pati 
maksimum. Semakin tinggi nilai viskositas 
puncak maka semakin tahan terhadap panas 
dan pengadukan. Berdasarkan analisis 
statistik diketahui bahwa viskositas puncak 
dari perlakuan tidak berbeda secara signifikan 
(p>0,05) kecuali perlakuan guar gum 2 persen 
(MG) dengan perlakuan guar gum-CMC 
(MGC) dan CMC-karagenan (MCK). Nilai 
viskositas puncak tertinggi adalah perlakuan 
penambahan guar gum 2 persen (MG) yaitu 
4753 cP, sedangkan viskositas terendah 
adalah perlakuan penambahan campuran 
CMC dan karagenan yaitu 3198 cP. Hidrokoloid 
membentuk ikatan hidrogen dengan pati 
larut air di dalam granula yang membengkak 
ketika dipanaskan. Hal ini akan memperkuat 
struktur ikatan sehingga menghasilkan pasta 
pati yang memiliki viskositas tinggi. Kenaikan 
viskositas puncak ini menunjukkan bahwa laju 

pengembangan granula pati campuran tepung 
tidak dihambat oleh hidrokoloid. Menurut Shi 
dan BeMiller (2002), peningkatan viskositas 
pasta campuran pati-hidrokoloid terjadi 
karena interaksi antara molekul hidrokoloid 
dan amilosa dan molekul amilopektin dengan 
berat molekul rendah yang terlarut selama 
gelatinisasi pati. Selama gelatinisasi, granula 
pati membengkak mengurangi volume fase 
yang dapat diakses oleh hidrokoloid, kemudian 
konsentrasinya meningkat sehingga terjadi 
peningkatan viskositas campuran. Di antara 
hidrokoloid yang diuji, guar gum terlihat paling 
meningkatkan viskositas puncak campuran 
yaitu 1471 BU. Di sisi lain, penambahan CMC 
dan karagenan, tidak mempengaruhi viskositas 
pasta dari tepung campuran. Alam, dkk. (2009) 
melaporkan hasil yang sama, viskositas 
tertinggi dicapai oleh campuran pati-guar gum 
dibandingkan dengan hidrokoloid lain dalam 
suspensi tepung gandum. Menurut Alam, 
dkk. (2009) kemungkinan guar gum terletak di 
dalam medium kontinyu dan dengan demikian 
volume fasa yang dapat diakses oleh guar gum 
berkurang, yang menyebabkan peningkatan 
konsentrasinya dalam medium kontinyu, 
menghasilkan viskositas suspensi yang tinggi.

Hasil dari analisis RVA (Tabel 2) diketahui 
bahwa penambahan guar gum memberikan 
nilai viskositas puncak, viskositas breakdown 
dan viskositas akhir atau final yang lebih tinggi 

Tabel 2. Profil Gelatinisasi Tepung Campuran dengan Variasi Hidrokoloid

Huruf yang sama dalam satu kolom menunjukan perlakuan tidak berbeda nyata pada selang kepercayaan 95 
persen

Keterangan:	MG=formulasi mi dengan penambahan guar gum 2 persen;  
MC=formulasi mi dengan penambahan CMC 2 persen;  
MK=formulasi mi dengan penambahan karagenan 2 persen;  
MGC=formulasi mi dengan penambahan guar gum 1 persen dan CMC 1 persen;  
MGK= formulasi mi dengan penambahan guar gum 1 persen dan karagenan 1 persen;  
MCK= formulasi mi dengan penambahan CMC 1 persen dan karagenan 1 persen.
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daripada penambahan jenis hidrokoloid yang  
lain yaitu karagenan dan CMC maupun perlaku- 
an campuran 2 jenis hidrokoloid. Song, dkk. 
(2006), Chaisawang dan Suphantharika 
(2006), Alam, dkk. (2009) dan Kaur, dkk. 
(2015) melaporkan hasil yang sama ketika 
mengevaluasi sifat pasta dari campuran beras, 
pati ubi kayu, gandum, pati kacang hijau dan 
jagung. Menurut mereka, peningkatan viskositas 
puncak, breakdown dan akhir campuran pati-

hidrokoloid, dibandingkan dengan pati-air, terjadi 
karena sistem pati-hidrokoloid adalah biphasic 
dengan hidrokoloid yang terletak di dalam fase 
kontinu. Disosiasi antara pati dan hidrokoloid 
melalui penyusutan struktural polimer-polimer 
karena penurunan suhu bertanggung jawab 
atas peningkatan viskositas breakdown.

Viskositas setback menunjukkan adanya 
retrogradasi atau kecenderungan rantai pati yang 
telah mengalami gelatinisasi untuk berikatan 

Gambar 1. Kadar Air Mi dengan penambahan berbagai jenis Hidrokoloid (Huruf yang sama pada 
bar menunjukkan perlakuan tidak berbeda nyata pada selang kepercayaan 95 persen)

Keterangan: 	 MG=formulasi mi dengan penambahan guar gum 2 persen;  
MC=formulasi mi dengan penambahan CMC 2 persen;  
MK=formulasi mi dengan penambahan karagenan 2 persen;  
MGC=formulasi mi dengan penambahan guar gum 1 persen dan CMC 1 persen;  
MGK= formulasi mi dengan penambahan guar gum 1 persen dan karagenan 1 persen;  
MCK= formulasi mi dengan penambahan CMC 1 persen dan karagenan 1 persen.

Gambar 2. Cooking time mi dengan penambahan berbagai jenis hidrokoloid (Huruf yang sama pada 
bar menunjukkan perlakuan tidak berbeda nyata pada selang kepercayaan 95 persen)

Keterangan: 	 MG=formulasi mi dengan penambahan guar gum 2 persen;  
MC=formulasi mi dengan penambahan CMC 2 persen;  
MK=formulasi mi dengan penambahan karagenan 2 persen;  
MGC=formulasi mi dengan penambahan guar gum 1 persen dan CMC 1 persen;  
MGK= formulasi mi dengan penambahan guar gum 1 persen dan karagenan 1 persen;  
MCK= formulasi mi dengan penambahan CMC 1 persen dan karagenan 1 persen.
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Gambar 3. Cooking weight Mi dengan penambahan berbagai jenis Hidrokoloid (Huruf yang sama 
pada bar menunjukan perlakuan tidak berbeda nyata pada selang kepercayaan 95 
persen)

Keterangan: 	 MG=formulasi mi dengan penambahan guar gum 2 persen;  
MC=formulasi mi dengan penambahan CMC 2 persen;  
MK=formulasi mi dengan penambahan karagenan 2 persen;  
MGC=formulasi mi dengan penambahan guar gum 1 persen dan CMC 1 persen;  
MGK= formulasi mi dengan penambahan guar gum 1 persen dan karagenan 1 persen;  
MCK= formulasi mi dengan penambahan CMC 1 persen dan karagenan 1 persen.

kembali. Semakin tinggi nilai viskositas setback 
maka semakin tidak stabil pada suhu dingin atau 
cepat mengalami retrogradasi. Nilai viskositas 
setback tidak berbeda nyata (p>0,05) antar 
perlakuan kecuali perlakuan penambahan guar 
gum (MG) dan karagenan (MK). Nilai viskositas 
setback pada perlakuan penambahan guar 
gum, CMC dan kombinasi guar gum-karagenan 
cenderung menurun. Pengurangan viskositas 
setback pati terjadi karena persaingan molekul 
hidrokoloid dan amilosa untuk membangun 
koneksi antarmolekul selama pendinginan, 
sehingga mengurangi jumlah interaksi amilosa-
amilosa yang menjadi dasar retrogradasi pati 
(Alam, dkk., 2009).

Kadar air merupakan parameter penting 
yang menentukan kualitas produk pangan 
terutama produk mi kering. Penelitian terdahulu 
mengenai karakterisasi mi non gandum yang 
terbuat dari mocaf, tepung beras dan tepung 
jagung dengan perbandingan komposisi 5:3:2 
telah dilakukan oleh Afifah dan Ratnawati (2017). 
Mi non gandum tersebut mempunyai kadar air 
13,33 persen, cooking time 12,40 menit, cooking 
loss 13,4 persen, elongasi 362,45 persen, 
kekerasan 7505 gf, dan adhesiveness -77,09 
gs. Sementara itu, kadar air mi pada penelitian 
ini berkisar antara 8,59–10,82 persen (Gambar 
1) dan tidak berbeda secara signifikan antar 

perlakuan (p>0,05) kecuali sampel penambahan 
guar gum 2 persen (MG) berbeda secara 
signifikan (p<0,05) dengan sampel lainnya. 
Berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI) 
8217:2015, syarat mutu produk mi kering adalah 
harus memiliki kadar air maksimal 13 persen 
(BSN, 2015). Hal ini menunjukkan bahwa kadar 
air mi pada penelitian ini telah memenuhi SNI 
karena kurang dari 13 persen. Penentuan 
cooking quality mi non gandum dengan 
penambahan hidrokoloid meliputi cooking time, 
cooking weight dan cooking loss (Gambar 2-4). 
Cooking time mi perlakuan berkisar antara 
10,75–12,58 menit (Gambar 2). Berdasarkan 
hasil analisis statistik diketahui bahwa perlakuan 
penambahan hidrokoloid tidak berbeda nyata 
(p>0,05) kecuali sampel MG berbeda nyata 
(p<0,05) dengan sampel MC, MK, MGC dan 
MCK.

Secara umum, penambahan hidrokoloid 
menunjukkan penurunan cooking time jika 
dibandingkan dengan penelitian Afifah dan 
Ratnawati (2017) dengan cooking time 12,40 
menit, kecuali perlakuan  penambahan 
karagenan 2 persen (MK) yang justru semakin 
meningkatkan cooking time yaitu 12,58 menit. 
Cooking time dapat dikaitkan dengan kemampuan 
bahan dalam menyerap air ketika dilakukan 
pemasakan. Penelitian terkait kemampuan 
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ini lebih besar dikarenakan penambahan 
hidrokoloid yang memiliki sifat menyerap dan 
mempertahankan air. Penambahan guar gum 
pada pembuatan pasta beras cokelat (brown 
rice) mampu meningkatkan indeks penyerapan 
air dari 6 menjadi 6,86 g/g (Udachan dan Sahoo, 
2017). Hasil penelitian ini serupa dengan 
yang telah dilakukan oleh Jarnsuwan dan 
Thongngam (2012) yang melaporkan bahwa 
penambahan CMC pada pembuatan mi instan 
dapat meningkatkan cooking yield dengan rasio 
3,58 yang awalnya hanya 3,36 (kontrol). 

Cooking loss atau kehilangan padatan 
akibat pemasakan didefinisikan sebagai 
banyaknya padatan mi yang lepas ke dalam 
air rebusan. Cooking loss merupakan salah 
satu parameter yang menentukan kualitas mi. 
Semakin rendah nilai cooking loss maka kualitas 
mi juga semakin baik. Hasil analisis cooking 
loss pada penelitian ini berkisar antara 7,49–
29,21 persen (Gambar 4), dengan perlakuan 
penambahan hidrokoloid menunjukkan hasil 
yang berbeda nyata antar perlakuan (p<0,05) 
kecuali perlakuan MG dengan MC dan MGC. 
Nilai cooking loss jika diurutkan dari yang 
paling tinggi ke yang paling rendah adalah 
perlakuan CMC-karagenan>karagenan>guar 
gum-karagenan>cmc>guar gum-cmc>guar 
gum. Menurut Charutigon, dkk. (2008) nilai 
cooking loss mi yang masih dapat diterima oleh 
konsumen adalah dibawah 12,5 persen. Hal ini 

penyerapan air tepung yang telah ditambahkan 
hidrokoloid dilaporkan oleh Ding dan Yang 
(2013). Penelitian tersebut menyebutkan bahwa 
tepung terigu yang ditambahkan Polysorbate-60 
dan diacetyl tartaric esters of mono-glyceride 
(DATEM) memiliki nilai penyerapan air yang 
lebih besar dari kontrol (61,2 persen) yaitu 63,4 
dan 62,5 persen. Penambahan hidrokoloid dapat 
menurunkan cooking time karena hidrokoloid 
memiliki kemampuan untuk mengikat air 
sehingga dapat meningkatkan laju rehidrasi 
bahan ketika pemasakan (Srikaeo, dkk., 2018).

Cooking weight menunjukkan penambahan 
berat mi selama pemasakan yang diakibatkan 
oleh masuknya air ke dalam bahan. Cooking 
weight berkaitan dengan kemampuan bahan 
untuk menyerap air. Berdasarkan uji statistik 
diketahui bahwa perlakuan penambahan 
hidrokoloid berpengaruh secara signifikan 
terhadap cooking weight (p<0,05), kecuali 
sampel MGK dengan MK dan MCK.

Nilai cooking weight mi perlakuan berkisar 
antara 184,71 sampai 273,45 persen (Gambar 
3), dengan nilai cooking weight terendah dan 
tertinggi berturut-turut adalah perlakuan MGK 
dan MC. Penelitian mengenai mi non gandum 
sebelumnya juga dilakukan oleh Wandee, 
dkk. (2015) yang menyebutkan bahwa mi non 
gandum dari tepung beras dan pati ganyong 
memiliki nilai cooking weight sebesar 157,8 
persen. Nilai cooking weight pada penelitian 

Gambar 4. Cooking loss Mi dengan penambahan berbagai jenis Hidrokoloid (Huruf yang sama pada 
bar menunjukan perlakuan tidak berbeda nyata pada selang kepercayaan 95 persen)

Keterangan: 	 MG=formulasi mi dengan penambahan guar gum 2 persen;  
MC=formulasi mi dengan penambahan CMC 2 persen;  
MK=formulasi mi dengan penambahan karagenan 2 persen;  
MGC=formulasi mi dengan penambahan guar gum 1 persen dan CMC 1 persen;  
MGK= formulasi mi dengan penambahan guar gum 1 persen dan karagenan 1 persen;  
MCK= formulasi mi dengan penambahan CMC 1 persen dan karagenan 1 persen.
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kelengketan (adhesiveness), springiness dan 
cohesiveness (Tabel 3). Kekerasan (hardness) 
adalah gaya yang diberikan terhadap objek 
hingga terjadi perubahan bentuk (deformasi). 
Kekerasan mi dengan penambahan hidrokoloid 
tidak berbeda secara signifikan (p>0,05) antar 
perlakuan yaitu berkisar antara 7311,21–9521,53 
gf (Tabel 3). Kekerasan mi tersebut mendekati 
mi non gandum tanpa penambahan hidrokoloid 
yaitu 7507 gf (Afifah dan Ratnawati, 2017). 
Nilai kekerasan mi non gandum lebih besar jika 
dibandingkan dengan mi gandum yang hanya 
memiliki nilai kekerasan sebesar 3211 g (Lu, 
dkk., 2009). Hal ini kemungkinan disebabkan 
karena perbedaan bahan baku dan teknik 
pembuatan mi. Mi non gandum dibuat dengan 
menggunakan teknik ekstrusi sedangkan mi 
gandum dibuat dengan teknik calendering. 
Pada proses pembuatan mi menggunakan 
teknik ekstrusi, adonan diberikan tekanan dan 
panas sehingga adonan mengalami gelatinisasi 
sempurna (tingkat gelatinisasi semakin tinggi) 
yang menyebabkan kekerasan mi meningkat 
(Tan, dkk., 2009). 

Perlakuan penambahan guar gum 2 
persen pada mi non gandum memberikan 
nilai kekerasan yang terendah yang berarti 
bahwa guar gum dapat membuat tekstur mi 
menjadi lebih lunak. Sementara perlakuan 
dengan mencampur dua jenis hidrokoloid dapat 
meningkatkan nilai kekerasan mi terutama 
perlakuan CMC-karagenan yang memiliki nilai 
kekerasan tertinggi yaitu 9521,53 gf. Hal ini 

menunjukkan bahwa perlakuan guar gum, cmc 
dan guar gum-cmc masih dapat diterima karena 
nilai cooking loss kurang dari 12,5 persen.

Cooking loss mi non gandum tanpa 
penambahan hidrokoloid sebesar 13,4 persen 
(Afifah dan Ratnawati, 2017). Penambahan guar 
gum dan CMC menunjukkan nilai cooking loss mi 
yang lebih rendah daripada mi tanpa hidrokoloid 
dan perlakuan hidrokoloid karagenan maupun 
perlakuan kombinasi guar gum-karagenan 
dan CMC-karagenan. Hal ini kemungkinan 
disebabkan oleh adanya pembentukan ikatan 
kompleks antara amilosa dan hidrokoloid 
(Singh, dkk, 2002) yang akan menurunkan 
terjadinya proses leaching atau lepasnya 
amilosa dari granula pati sehingga padatan yang 
terlarut saat pemasakan menjadi lebih rendah. 
Selain itu, hidrokoloid juga akan menurunkan 
kelarutan molekul polimer pati dalam granula 
yang membengkak (Liu, dkk., 2003). Penelitian 
sebelumnya yang dilakukan oleh Kaur, dkk. 
(2015) menyebutkan bahwa mi yang dibuat 
dari pati kentang, pati jagung dan pati kacang 
hijau dengan penambahan hidrokoloid memiliki 
nilai cooking loss yang lebih rendah (0,23; 0,13; 
dan 0,05 g/g) daripada mi yang dibuat tanpa 
penambahan hidrokoloid (0,44; 0,46; dan 0,09 
g/g). Sementara itu, pengaruh penambahan 
gum juga dapat menurunkan cooking loss pada 
mi beras yaitu dari 1,06 g/100 g menjadi 0,81 
g/100 g (Srikaeo, dkk., 2018). 

Analisis tekstur mi yang dilakukan pada 
penelitian ini meliputi kekerasan (hardness), 

Tabel 3. Tekstur Mi dengan Penambahan berbagai Jenis Hidrokoloid

Huruf yang sama dalam satu kolom menunjukan perlakuan tidak berbeda nyata pada selang 
kepercayaan 95 persen
Keterangan: 	 MG=formulasi mi dengan penambahan guar gum 2 persen;  

MC=formulasi mi dengan penambahan CMC 2 persen;  
MK=formulasi mi dengan penambahan karagenan 2 persen;  
MGC=formulasi mi dengan penambahan guar gum 1 persen dan CMC 1 persen;  
MGK= formulasi mi dengan penambahan guar gum 1 persen dan karagenan 1 persen;  
MCK= formulasi mi dengan penambahan CMC 1 persen dan karagenan 1 persen.
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terjadi karena guar gum, CMC dan karagenan 
memiliki muatan yang berbeda yaitu guar 
gum bermuatan netral sedangkan CMC dan 
karagenan bermuatan negatif. Polisakarida 
bermuatan negatif cenderung memiliki daya 
hidrasi yang lebih besar daripada polisakarida 
netral (Chaplin, 2016). Dalam penelitiannya, 
Tan, dkk (2009) menyebutkan bahwa semakin 
banyak air yang diserap oleh tepung serta 
adanya panas dan tekanan pada teknik ekstrusi, 
derajat gelatinisasi juga akan meningkat dan 
menghasilkan mi yang semakin keras.

Kelengketan (adhesiveness) adalah sifat 
reologi untuk mengatasi gaya tarik menarik 
antara permukaan makanan dan permukaan 
bahan lain yang bersentuhan. Nilai kelengketan 
mi pada penelitian ini berkisar antara -42,81 
sampai -56,84 gs (Tabel 3). Dari hasil uji 
statistik, diketahui bahwa jenis hidrokoloid yang 
ditambahkan pada mi tidak berpengaruh nyata 
terhadap parameter kelengketan (p>0,05). Afifah 
dan Ratnawati (2017) di dalam penelitiannya 
menyebutkan bahwa nilai kelengketan mi non 
gandum yang terbuat dari campuran tepung 
mocaf, tepung beras dan tepung jagung adalah 
sebesar -77,09 gs. Penambahan hidrokoloid 
yang dilakukan pada penelitian ini menunjukkan 
penurunan nilai kelengketan. 

Pengukuran nilai springiness bertujuan 
untuk menentukan seberapa produk dapat 

kembali ke kondisi awal setelah diberi tekanan 
pertama kali. Nilai springiness produk memiliki 
korelasi positif dengan elastisitas. Semakin 
tinggi nilai springiness maka semakin elastis 
pula suatu produk. Sifat elastis inilah yang harus 
dimiliki oleh produk mi karena mi yang berkualitas 
baik adalah mi dengan nilai springiness dan 
cohesiveness yang tinggi (Impaprasert, dkk., 
2017). Penambahan hidrokoloid terhadap nilai 
springiness mi tidak berbeda secara signifikan 
(p>0,05) antar perlakuan kecuali perlakuan 
MG dengan MC, MGK dan MCK yaitu berkisar 
antara 0,82–0,92 (Tabel 3). 

Cohesiveness merupakan daya penahanan 
yang dilakukan suatu bahan terhadap deformasi 
sebelum hancur. Nilai cohesiveness mi dengan 
perlakuan penambahan hidrokoloid tidak 
berbeda secara signifikan (p>0,05) antar 
perlakuan yaitu berkisar antara 0,64–0,69 (Tabel 
3). Namun, perlakuan penambahan guar gum 
menunjukkan nilai cohesiveness yang tertinggi 
yaitu 0,69.

Elongasi menunjukkan panjang maksimum 
mi akibat tarikan sebelum akhirnya putus. 
Semakin tinggi nilai elongasi maka kualitas 
mi semakin baik karena elastis dan tidak 
mudah putus serta tidak mudah hancur ketika 
direhidrasi. Pada penelitian ini, elongasi mi 
dengan penambahan hidrokoloid berkisar 
antara 276,27–316,16 persen (Gambar 5).

Gambar 5. Elongasi Mi dengan penambahan berbagai Jenis Hidrokoloid (Huruf yang sama pada 
Bar menunjukan perlakuan tidak berbeda nyata pada selang kepercayaan 95 persen)

Keterangan: 	 MG=formulasi mi dengan penambahan guar gum 2 persen;  
MC=formulasi mi dengan penambahan CMC 2 persen;  
MK=formulasi mi dengan penambahan karagenan 2 persen;  
MGC=formulasi mi dengan penambahan guar gum 1 persen dan CMC 1 persen;  
MGK= formulasi mi dengan penambahan guar gum 1 persen dan karagenan 1 persen;  
MCK= formulasi mi dengan penambahan CMC 1 persen dan karagenan 1 persen.
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Berdasarkan uji statistik diketahui bahwa 
sampel dengan penambahan guar gum 2 persen 
(MG) tidak berbeda secara signifikan (p>0,05) 
dengan sampel lainnya, kecuali dengan sampel 
MGK dan MCK. Nilai elongasi pada penelitian 
ini lebih rendah jika dibandingkan dengan 
penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh 
Afifah dan Ratnawati (2017). Nilai elongasi 
mi non gandum yang terbuat dari campuran 
tepung mocaf, tepung beras dan tepung 
jagung adalah sebesar 362,45 persen (Afifah 
dan Ratnawati, 2017). Hasil penelitian yang 
serupa juga dilaporkan oleh Subarna, dkk. 
(2010) yang menyebutkan bahwa mi jagung 
yang dibuat dengan penambahan Gliseril Mono 
Stearat (GMS) dapat menurunkan nilai elongasi. 
Penurunan nilai elongasi dimungkinkan karena 
hidrokoloid mampu membentuk kompleks 
yang tidak larut air dengan amilosa sehingga 
mencegah pelepasan amilosa selama proses 
gelatinisasi, menghambat pengembangan 
granula pati dan menurunkan kemampuan pati 
dalam mengikat air (Charutigon, dkk., 2008).

IV. KESIMPULAN

Penambahan jenis hidrokoloid (guar gum, 
CMC, dan karagenan) pada pembuatan mi non 
gandum berpengaruh terhadap profil gelatinisasi 
dan cooking quality mi, namun tidak berpengaruh 
terhadap tekstur mi. Penambahan guar gum 
berpengaruh positif terhadap viskositas puncak, 
viskositas breakdown, cooking time dan cooking 
loss mi non gandum. Perlakuan penambahan 
guar gum menghasilkan viskositas puncak 
dan breakdown paling tinggi yaitu 4753 cP 
dan 1624 cP dengan tekstur paling lunak. 
Sedangkan untuk cooking quality, penambahan 
guar gum memberikan hasil cooking time 
paling cepat yaitu 10,75 menit dan cooking loss 
paling rendah yaitu 7,49 persen. Perlakuan 
penambahan hidrokoloid yang dikombinasikan 
tidak menunjukkan adanya sinergi yang dapat 
memperbaiki kualitas mi non gandum.
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