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ABSTRAK

Penggunaan terigu pada produk mi menyebabkan Indonesia bergantung pada
negara penghasil terigu. Salah satu upaya mensubtitusi terigu adalah menggunakan
tepung porang yang mengandung glukomanan dan serat pangan yang memberi nilai
tambah pada produk mi. Penambahan karagenan dan ekstrak daun beluntas dilakukan
untuk membentuk tekstur mi yang kuat dan elastis serta meningkatkan nilai sensoris
dan fungsional. Penelitian ini bertujuan untuk untuk mengetahui pengaruh proporsi
tepung porang dan karagenan terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik mi basah
dengan berbagai konsentrasi pewarna alami seduan bubuk daun beluntas. Rancangan
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan dua
faktor, yaitu perbedaan proporsi tepung porang:karagenan serta konsentrasi pewarna
alami daun beluntas. Terdapat empat proporsi yang digunakan, yaitu KO (20:0), K1
(19:1), K2 (18:2), dan K3 (17:3) serta tiga konsentrasi pewarna alami, yaitu LO (0%),
L1 (15%), dan L2 (30%) sehingga terdapat 12 taraf percobaan. Data pengujian dianalisa
menggunakan uji ANOVA (Analysis of Variance) pada a = 5%. dan dilanjutkan dengan
uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) pada o = 5% untuk mengetahui taraf
perlakuan yang memberikan perbedaan nyata dan perlakuan terbaik akan ditentukan
menggunakan metode Spiderweb. Hasil menunjukkan perbedaan proporsi porang dan
karagenan serta konsentrasi air seduhan bubuk beluntas berpengaruh signifikan pada
kadar air, daya serap air, cooking loss, warna, tensile strength, dan organoleptik (warna,
aroma, rasa, tekstur dan keseluruhan) dan interaksi keduanya berpengaruh pada kadar
air, daya serap air, parameter b*, chroma dan hue, organoleptik warna, aroma, dan
kesukaan keseluruhan. Mi basah dengan perbedaan proporsi porang dan karagenan serta
konsentrasi air seduhan daun beluntas memiliki kadar air sebesar 62,83+0,58%whb
hingga 65,83+0,22%whb; daya serap air 142,25+0,39 % hingga 162,21+0,25%; cooking
loss 17,83+0,4% hingga 20,13+0,7%; dan Tensile strength 0,096+0,004 N hingga
0,174+0,015 N.Warna mi basah porang yang dihasilkan memiliki nilai lightness
67,8+0,22 hingga 74,5+0,23; a* 1,2+0,04 hingga 3,3+0,23; b* 16,9+0,27 hingga
30+0,07; chroma 17,0+0,28% hingga 30,1+0,03%; dan hue 83,7+0,07 hingga
86,4+0,02. Nilai kesukaan warna berkisar antara 9,12 hingga 12,02 (suka), Aroma 8,29
hingga 11,58 (netral-suka), Rasa 8,18 hingga 11,08 (netral-suka), Tekstur 9,46 hingga
11,66 (suka) dan secara keseluruhan berkisar antara 8,62 hingga 11,24 (netral-suka).
Perlakuan terbaik mi basah porang adalah K2LO dengan skor kesukaan 15,8 dan
didukung oleh karakter fisikokimia yang dimiliki mi basah.

Kata Kunci: Mi Basah, Tepung Porang, Karagenan, Daun Beluntas.
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ABSTRACT

Noodles are products made from a mixture of wheat flour, salt, and water.
The practical process of serving noodles causes noodle consumption to increase and
impacts Indonesia's dependency on wheat-producing countries. Porang flour was used
to substitute wheat flour for noodles. Porang flour contains glucomannan and dietary
fiber which adds a functional value to the noodles. Carrageenan is used to form a strong
and elastic noodle texture a side that pluchea leaves are used as a natural colorant that
increases the sensory value and functional properties. This study aimed to determine the
effect of proportion of the porang flour and carrageenan on physicochemical and
organoleptic properties of wet noodles with various concentrations of pluchea leaves.
The research design will be using Randomized Block Design (RBD) with two factors,
which are the proportion of porang flour and carrageenan and pluchea leaves as natural
coloring. There are four proportion that will be used, which are KO (20:0), K1 (19:1),
K2 (18:2), and K3 (17:3), and three levels of natural colorant concentration which are
L0 (0%), L1 (15%), and L2 (30%) so there will be 12 experimental levels. Data will be
analyzed using the ANOVA (Analysis of Variance) test at o= 5%, and continued with
DMRT (Duncan's Multiple Range Test) tests at a= 5% to determine the level of
treatment that gives a significant difference and the best treatment will be determined
using spiderweb method. The result showed that proportion of the porang flour and
carrageenan and various concentrations of pluchea leaves had significant effect on
moisture content, water binding, cooking loss, color, tensile strength and organoleptic
of wet noodle and the interaction between proportion of porang and karagenan and
various consentration of pluchea leaves had significant difference on moisture content,
water binding, b*, chroma, hue, and organoleptic. The difference of proportion of
porang flour and carrageenan and the consentration of pluchea leaf resulted in moisture
content 62,83+0,58%wb - 65,83+0,22%wb; water binding capacity 142.25+0.39% -
162.21+0.25%; cooking loss 17.83+0.4% - 20.13+0.7%,; Tensile strength 0,096+0,004
N - 0,174+0,015 N, lightness 67.8+0.22 - 74.5+0.23; a* 1.2+0.04 - 3.3%£0.23; b*
16.9+0.27 - 30+0.07; chroma 17.0+0.28% - 30.1+0.03%; dan hue 83.7+0.07 -
86.4+0.02. Organoleptic of color 9.12 -12.02 (like), smells 8.29- 11.58 (neutral), taste
8.18 - 11.08 (like), texsture 9.46 - 11.66 (like), and overall 8.62 - 11.24 (neutral). the
best treatment was KL, with skoring value 15,8 shows really like supported by it’s
physicochemical properties.

Keywords: Noodles, Porang Flour, Carrageenan, Pluchea
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