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ABSTRAK

Tingginya tingkat konsumsi mi basah menyebabkan peningkatan jumlah
impor gandum. Salah satu upaya yang dilakukan adalah mensubstitusi terigu
dengan tepung porang yang mengandung glukomanan sebagai diversifikasi
pangan. Xanthan gum digunakan untuk mendapatkan karakteristik mi yang baik
dan ekstrak bayam hijau untuk meningkatkan sifat organoleptik. Tujuan
penelitian adalah mengetahui pengaruh proporsi tepung porang dan xanthan gum
terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik mi basah pada berbagai konsentrasi
pewarna alami bayam hijau. Rancangan penelitian yang digunakan adalah
faktorial dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) untuk pengujian sifat
fisikokimia dan Rancangan Acak Lengkap (RAL) untuk pengujian organoleptik
dengan dua faktor, yaitu proporsi tepung porang dan xanthan gum serta ekstrak
bayam hijau yang ditambahkan pada adonan mi. Terdapat empat konsentrasi
xanthan gum, yaitu X0 (0%), X1 (0,25%), X2 (0,50%), dan X3 (0,75%) serta tiga
konsentrasi ekstrak bayam hijau, yaitu BO (0%), B1 (30%), dan B2 (60%). Hasil
pengujian dianalisa menggunakan uji ANOVA (Analysis of Variance) pada a =
5% dan dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) pada a. =
5% untuk mengetahui taraf perlakuan yang memberikan perbedaan nyata.
Perlakuan terbaik ditentukan menggunakan metode Spiderweb. Interaksi xanthan
gum dan ekstrak bayam hijau berpengaruh nyata terhadap kadar air, warna,
cooking loss, daya serap air, tensile strength, dan organoleptik (kesukaan warna,
aroma, rasa, tekstur, dan overall). Mi basah dengan perbedaan proporsi tepung
porang:xanthan gum dan konsentrasi ekstrak bayam hijau memiliki kadar air
61,03+0,08%wb hingga 66,30+0,02%wb; lightness 74,80+0,12 hingga
89,30+0,10; a* -9,50+ 0,12 hingga 2,00+0,10; b* 16,60+0,27 hingga 27,10+0,15;
chroma 16,90£0,30 hingga 27,10+0,20; hue 84,50+0,15 hingga 110,60+0,21;
daya serap air 127,74+0,20% hingga 174,14+0,15%; cooking loss 16,83+0,01%
hingga 18,55+0,00%; dan tensile strength 0,116+0,017 N hingga 0,229+0,006 N.
Nilai kesukaan warna berkisar antara 9,43 hingga 11,60 (suka), aroma 7,01
hingga 10,71 (netral-suka), rasa 8,48 hingga 10,81 (netral-suka), tekstur 9,20
hingga 11,70 (netral-suka), dan overall 9,14 hingga 10,62 (netral-suka).
Perlakuan terbaik adalah formulasi XG1B0 dengan nilai kesukaan 13,88 (sangat
suka).

Kata Kunci: Mi Basah, Proporsi Tepung Porang dan Xanthan Gum, Ekstrak
Bayam Hijau, Sifat Fisikokimia, Organoleptik.
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ABSTRACT

The high level of consumption of wet noodles causes an increase in the
number of wheat imports. One effort to reduce the number of wheat imports is to
substitute wheat flour with porang which contains glucomannan as a food
diversification. Xanthan gum is used to obtain good noodle characteristics, a side
that spinach extract is used to improve organoleptic properties. The purpose of
this study was to determine the effect of the proportions of porang flour and
xanthan gum on the physicochemical and organoleptic properties of wet noodles
at various concentrations of spinach natural colorant. The research design used
was factorial with a Randomized Block Design (RBD) for physicochemical
properties and Completely Randomized Design (CRD) for organoleptic with two
factors, which are the proportions of porang flour and xanthan gum and spinach
extract. There are four concentrations of xanthan gum used, which are X0 (0%),
X1 (0.25%), X2 (0.50%), and X3 (0.75%) and three concentrations of spinach
extract, which are BO (0 %), B1 (30%), and B2 (60%). The test results were
analyzed using the ANOVA (Analysis of Variance) test at = 5% and continued
with the DMRT (Duncan's Multiple Range Test) test at = 5% to determine the
level of treatment that gave a significant difference. The best treatment was
determined using the Spiderweb method. The interaction of xanthan gum and
spinach extract significantly affected the moisture content, color, cooking loss,
water absorption, tensile strength, and organoleptic (preference of color, aroma,
flavor, texture, and overall) of wet noodles. Wet noodles with different
proportions of porang flour: xanthan gum and spinach extract concentration had
water content of 61.03+0.08%wb to 66.30+0.02%wb; brightness value
74.80+0.12 to 89.30+0.10; a* -9.50+0.12 to 2.00+0.10; b* 16.60+0.27 to
27.10+0.15; chroma 16.90+0.30 to 27.10+0.20; hue 84.50+0.15 to 110.60+0.21;
water absorption 127.74+0.20% to 174.14+0.15%; cooking loss 16.83+0.01% to
18.55+0.00%; and tensile strength 0.116+0.017 N to 0.229+0.006 N. Color
preference values ranged from 9.43 to 11.60 (like), aroma 7.01 to 10.71 (neutral-
like), taste 8.48 to 10.81 (neutral-like), texture 9.20 to 11.70 (neutral- like), and
overall 9.14 to 10.62 (neutral- like). The best treatment was the XG1BO
formulation with a preference value of 13.88 (really like).

Keywords: Wet Noodles, Proportions of Porang Flour and Xanthan Gum,
Spinach Extract, Physicochemical Properties, Organoleptic.
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