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ABSTRAK

Tingginya kebutuhan tepung terigu di Indonesia menyebabkan perlunya
pemanfaatan sumber pangan lokal yang dapat mengurangi impor tepung terigu ke
Indonesia. Salah satu cara untuk mengurangi jJumlah penggunaan tepung terigu adalah
dengan memanfaatkan bahan pangan lokal. Salah satu bahan pangan lokal yang sangat
potensial menggantikan tepung terigu yaitu tepung sorgum. Pada penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui perbandingan pengunaan tepung sorgum dengan tepung
edamame dan konsentrasi tepung porang sebagai gelling agent terhadap karakteristik
mie basah bebas gluten.

Metode penelitian meliputi penelitian pendahuluan dan penelitian utama yang
meliputi proses pembuatan mie basah, kemudian dilanjutkan dengan respon kimia,
respon fisik, dan respon organoleptik. Rancangan percobaan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor
dengan 3 taraf, terdiri dari perbandingan tepung sorgum dengan tepung edamame al
(1:2),a2(1:1),dan a3 (2: 1) dan konsentrasi tepung porang bl (2%), b2 (4%), dan
b3 (6%).

Hasil penelitian menunjukan bahwa hipotesis diterima yaitu perbandingan
tepung sorgum dengan tepung edamame, konsentrasi tepung porang dan interaksi
perbandingan tepung sorgum dengan tepung edamame dan konsentrasi tepung porang
berpengaruh nyata. Berdasarkan hasil analisis kimia didapatkan hasil tepung sorgum
mengandung kadar serat sebesar 5,56% dan kadar protein sebesar 10,94%, sedangkan
tepung edamame mengandung kadar serat sebesar 10,58% dan kadar protein sebesar
19,97. Tepung porang mengandung kadar glukomanan sebesar 45,56%. Perbandingan
tepung sorgum dengan tepung edamame dan konsentrasi tepung porang pada
karakteristik mie basah menghasilkan nilai kadar air sebesar yaitu 77,40%, kadar abu
sebesar 1,93%, kadar serat sebesar 4,61%, dan kadar protein sebesar 9,69%. Mie basah
bebas gluten ini memiliki nilai daya putus (Tensile Strength) sebesar 89,03%.

Kata kunci : Mie Basah, Tepung Sorgum, Tepung Edamame, Tepung Porang



ABSTRACT

The high demand for wheat flour in Indonesia causes the need for the use of local
food sources that can reduce imports of wheat flour into Indonesia. One way to reduce
the use of wheat flour is to use local food ingredients. One of the local food ingredients
that has the potential to replace wheat flour is sorghum flour. This study aims to
compare the use of sorghum flour with edamame flour and the concentration of porang
flour as a gelling agent on the characteristics of gluten-free wet noodles.

The research method includes preliminary research and main research which
includes the process of making wet noodles, followed by chemical responses, physical
responses, and organoleptic responses. The experimental design used in this study was
a Randomized Block Design or a Rancangan Acak Kelompok (RAK) which consisted
of 2 factors with 3 levels, consisting of the ratio of sorghum flour to edamame flour al
(1: 2), a2 (1: 1), and a3 (2:): 1) and the concentration of porang flour is bl (2%), b2
(4%), and b3 (6%).

The results showed that the hypothesis was accepted, namely the ratio of
sorghum flour to edamame flour, the concentration of porang flour and the interaction
of the ratio of sorghum flour to edamame flour and the concentration of porang flour
had a significant effect. Based on the results of chemical analysis, it was found that
sorghum flour contained 5.56% fiber content and 10.94% protein content, while
edamame flour contained 10.58% fiber content and 19.97 protein content. Porang flour
contains glucomannan content of 45.56%. The comparison of sorghum flour with
edamame flour and the concentration of porang flour on the characteristics of wet
noodles resulted in a moisture content value of 77.40%, ash content of 1.93%, fiber
content of 4.61%, and protein content of 9.69%. This gluten-free wet noodle has a
tensile strength of 89.03%.

Keywaords: Noodles, Sorghum Flour, Edamame Flour, Porang Flour
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l. PENDAHULUAN

Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) ldentifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1 Latar Belakang

Bahan dasar mie pada umumnya terbuat dari tepung terigu. Tepung terigu sendiri
terbuat dari gandum. Gandum merupakan bahan pangan yang tidak dapat
dikembangkan di Indonesia, maka untuk mendapatkannya perlu melakukan impor dari
luar negeri. Kebutuhan tepung terigu oleh masyarakat Indonesia terus meningkat,
produksi terigu nasional juga telah menempatkan Indonesia menjadi salah satu importir
gandum terbesar di dunia. Produksi tepung terigu pada tahun 2019 memcapai 6,9 juta
ton atau meningkat 5 persen dibanding tahun 2018 yang mencapai 6,54 juta ton.
Konsumsi dalam negeri pada tahun 2019 diperkirakan mencapai 6,8 juta ton.
Kementerian mencatat pertumbuhan konsumsi per-kapita tepung terigu 2014-2018
pertahunnya mencapai 19,92 persen. Besarnya konsumsi konsumen tepung terigu
nasional terdiri dari dua kelompok, yaitu UMKM dan Industri besar (Kementerian
Perindustrian, 2019 dalam BPPP Kemendag, 2019)

Tingginya kebutuhan tepung terigu di Indonesia menyebabkan perlunya

pemanfaatan sumber pangan lokal yang dapat mengurangi impor tepung terigu ke



Indonesia. Salah satu cara untuk mengurangi jumlah penggunaan tepung terigu adalah
dengan memanfaatkan bahan pangan lokal. Melalui pemanfaatan pangan lokal, maka
nilai ekonomi bahan pangan lokal akan meningkat dan dapat mengurangi
ketergantungan impor terigu. Salah satu bahan pangan lokal yang sangat potensial
menggantikan tepung terigu yaitu tepung sorgum.

Sorgum (Sorghum bicolor L.) merupakan tanaman yang termasuk ke dalam
famili Graminiae. Pemanfaatan sorgum di Indonesia masih kurang popular dan kurang
optimal. Selama ini sorgum hanya dimanfaatkan sebagai pakan ternak oleh sebagian
masyarakat, padahal sorgum sangat cocok untuk dijadikan sebagai komoditas
agroindustri. Sorgum merupakan tanaman lahan kering yang memiliki berbagai
potensi. Biji sorgum mempunyai kualitas nutrisi yang sebanding dengan beras dan
jagung, serta memiliki kandungan protein yang tinggi dari beras dan jagung. Oleh
karena itu sorgum dapat dijadikan salah satu pangan alternatif berbasis umbi-umbian
dan biji-bijian (Tabri dan Zubachtirodin, 2013). Salah satu
pemanfaatan sorgum yang belum banyak dikembangkan vyaitu sebagai pangan
fungsional.

Sorgum mengandung banyak manfaat seperti serat pangan yang memberi efek
positif terhadap kesehatan. Sorgum juga mengandung senyawa tanin dan antosianin
yang berperan sebagai antioksidan. Senyawa tanin juga dapat berperan sebagai
senyawa antinutrisi oleh karena itu, untuk menurunkan kadar tanin, sogum diolah
menjadi tepung. Kandungan tanin dalam sorgum menurun tetapi fungsi antioksidan

nya masih tetap ada. Selain mengandung tanin, kelebihan lainnya dari tepung sorgum



yaitu tidak memiliki kandungan gluten, dengan tidak adanya kandungan gluten, tepung
sorgum dapat dijadikan alternatif pangan untuk konsumen yang menjalankan diet
gluten, salah satunya penyandang autis (Suarni, 2004).

Kandungan pati sorgum yang cukup tinggi juga sangat berpotensi untuk
dijadikan tepung. Nilai gizi sorgum cukup memadai sebagai bahan pangan vyaitu :
sorgum memiliki kandungan pati sekitar 80,42%, karbohidrat 83%, lemak 3,65%,
protein 10,11%, abu 2,24%, dan serat kasar 2,74% (Suarni, 2004). Tepung sorgum
memiliki potensi untuk dikembangkan menjadi produk pangan, pemanfaatan sorgum
dalam bentuk tepung lebih menguntunkan karena lebih praktis, memiliki daya simpan
yang lama, serta dapat diolah menjadi berbagai macam makanan salah satunya yaitu
dalam pembuatan mie. Pembuatan mie dengan menggunakan tepung sorgum
diharapkan dapat meningkatkan potensi sebagai bahan makanan sumber karbohidrat
dan sebagai bahan pengganti tepung terigu. Selain menggunakan tepung sorgum,
dalam pembuatan mie basah ini ditambahkan juga tepung edamame untuk
meningkatkan nilai gizi pada mie basah bebas gluten dan juga untuk meningkatan
pemanfaatan edamame yang masih belum banyak dikembangkan dalam pembuatan
produk olahan.

Edamame yang dimanfaatkan menjadi produk olahan makanan untuk saat ini
masih relatif sedikit, karena selama ini kedelai edamame lebih sering dikonsumsi
secara konvensional dan masih sedikit produk olahan edamame yang beredar
dimasyarakat. Salah satu bentuk diversifikasi edamame adalah dengan mengolahnya

menjadi tepung. Penambahan edamame pada pembuatan mie basah ini dapat



meningkatkan kandungan serat dan kandungan protein, karena edamame sendiri
memiliki kandungan serat dan kandungan protein yang cukup tinggi. Maka dari itu
diharapkan dengan ditambahkannya tepung edamame dalam pembuatan mie basah
akan menambabh serat dan protein yang dibutuhkan oleh tubuh.

Edamame (Glycine max (L.) Merrill) merupakan jenis kedelai hijau yang
memiliki rasa manis, aroma kacang-kacangan lebih kuat, tekstur lembut, dan biji
berukuran lebih besar, serta nutrisi yang lebih mudah untuk dicerna oleh tubuh (Rackis,
1978 dalam Melisa, 2016). Edamame belum banyak dikenal masyarakat luas dan hanya
diketahui sebagian kalangan sehingga konsumsinya masih belum optimal padahal
edamame sendiri memiliki kandungan gizi yang tinggi. Kandungan gizi edamame
segar per 100 gram memiliki kandungan kalori 147 Kkal, protein 12,95 gram, lemak
6,8 gram, karbohidrat 11,05 gram, serat kasar 4,2 gram, vitamin A 9 pg RAE, vitamin
B1 0,435 mg, vitamin B2 0,175 mg, vitamin C 29 mg, dan isoflavon 20,42 mg
(Shamnugasundaram dan Yan, 1991 dalam Boerneoputeri, 2019).

Edamame sering disebut “kedelai sayur” (vegetable soybean) yang merupakan
pangan fungsional yang sangat potensial karena mengandung komponen bioaktif yang
dapat berefek sehat bagi tubuh manusia. Edamame merupakan sumber protein,
karbohidrat, serat, asama amino, peptida bioaktif, asam lemak omega-3, serta
mikronuterien lainnya seperti zat besi, asam folat, magnesium, serta komponen
fitokimia yaitu isoflavone (0,1-3,0%), sterol (0,23-0,46%) dan saponin (0,17-6,16%)

yang dapat mereduksi resiko penyakit tidak menular seperti diabetes, hipertensi,



hiperkolesterolamia, penyakit jantung, dan stroke (Samruan, et.al., 2012 dalam Awalia,
2018).

Pada proses pembuatan mie basah agar mendapatkan hasil akhir yang kenyal,
elastis dan tidak mudah putus biasanya tambahkan BTP (Bahan Tambahan Pangan)
yang rata-rata tidak baik untuk kesehatan. Oleh karena itu dalam pembuatan mie basah
ini ditambahkan tepung porang/umbi iles-iles yang berfungsi sebagai gelling agent
yang dapat membuat tekstur mie basah menjadi kenyal dan diharapkan dapat
digunakan sebagai pengganti bahan kimia pengenyal pada mie basah.

Umbi porang/iles-iles (Amorphopallus muelleri Blum) merupakan salah satu
bahan pangan lokal yang banyak memiliki sifat fungsional, antara lain kaya akan serat
larut yang sangat baik untuk kesehatan dan kandungan mineral yang tinggi dan dapat
bertindak sebagai gelling agent, namun penggunaan umbi porang/iles-iles masih belum
banyak dimanfaatkan oleh masyarakat.

Tepung porang merupakan produk olahan dari umbi porang (Amorphopallus
muelleri Blum) dengan umur simpan yang relatif panjang yang memiliki potensi besar
untuk dikembangkan di industri pangan. Tepung porang memiliki sifat kelarutan dalam
air yang sangat tinggi, mudah menyerap air, dan membentuk gel sehingga dapat
berfungsi sebagai gelling agent. Tepung ini memiliki kandungan kalori yang rendah
dan viskositas yang tinggi. Tepung porang dapat membentuk gel dan stabil pada
kondisi panas dengan alkali ringan, berinteraksi dengan pati, dan bersifat sinergi
dengan kappa karagenan. Sifat tersebut dapat diaplikasikan dalam pembuatan mie

basah untuk memberikan kekenyalan (Wang dan Johnson, 2016 dalam Faridah 2014).



Tepung porang mengandung 49-90% glukomanan, 10-30% pati, 2-5% serat
kasar, 5-14% protein, 3-5% gula reduksi, 3,4-5,3% abu, lemak dan vitamin yang cukup
rendah (Johnson 2007 dalam Mulyono 2010). Kandungan glukomanan yang tinggi
pada tepung porang memiliki kemampuan dalam menyerap air dan membentuk gel
(gelling agent) sehingga dapat meningkatkan kekenyalan dan keelastisan pada mie
basah.

Produk mie saat ini telah mengalami perkembangan dengan variasi campuran
antara terigu sebagai bahan baku utama dengan bahan-bahan lain seperti umbi-umbian,
kacang-kacangan, sayur-sayuran, dan serealia lain yang tentu saja dapat meningkatkan
kandungan gizi pada mie tersebut.

Mie merupakan salah satu jenis makanan yang telah dikenal masyarakat Asia
khususnya Asia Timur dan Asia Tenggara. Berdasarkan sejarah, mie diciptakan di
Negara Cina dan dalam perkembangan nya mie dikenal hingga saat ini. Berdasarkan
hasil kajian preferensi konsumen, mie merupakan produk pangan yang paling sering
dikonsumsi oleh sebagian besar masyarakat baik sebagai makanan sarapan maupun
sebagai selingan (Juniawati, 2003). Mie merupakan produk makanan yang sering
dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia, produk mie baik berupa mie basah, mie kering,
maupun mie instan, kini sudah menjadi bahan makanan utama kedua setelah beras.

Berdasarkan SNI 2897:2015 mie basah adalah produk makanan yang dibuat dari
tepung terigu dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan
makanan yang diizinkan, berbentuk khas mie yang tidak dikeringkan. Mie basah

merupakan mie mentah yang sebelum dipasarkan mengalami perebusan dalam air



mendidih terlebih dahulu, jenis mie ini memiliki kadar air sekitar 52 % sehingga daya
simpannya relatif singkat (Koswara, 2009). Mie berkembang dari waktu ke waktu,
seiring berjalannya waktu mie mempunyai variasi dalam bentuk dan fomulasi yang
berbeda-beda. Berdasarkan bahan baku mie dibagi menjadi dua yaitu mie terigu dan
mie non-terigu.

Salah satu mie yang berbahan non-terigu sering disebut dengan mie bebas gluten
(gluten free noodle). Mie bebas gluten (gluten free noodle) menggunakan bahan baku
utama yang tidak mengandung gluten. Bahan baku utama mie non-gluten dapat
berbentuk tepung dan atau pati. Berbeda dengan mie terigu, pembentukan stuktur mie
bebas gluten dipengaruhi oleh proses gelatinisasi untuk menghasilkan jaringan mie
yang kokoh, oleh karena itu karakteristik pati menjadi faktor fundamental yang dapat
menentukan kualitas akhir mie (Muhandri, 2012).

Diversifikasi pembuatan mie basah dengan menambahkan tepung sorgum
merupakan salah satu alternatif untuk mengurangi impor terigu, serta penambahan
tepung edamame dapat meningkatkan kandungan protein pada mie basah, dan
penggunaan tepung porang sebagai gelling agent dalam pembuatan mie dapat
mengurangi  penggunaan BTP (Bahan Tambahan Pangan), sehingga dapat
memperbaiki status gizi dari mie basah yang dihasilkan. Keuntungan lainnya adalah
meningkatnya produksi bahan baku pangan asli Indonesia, sehingga mengurangi impor
bahan pangan dari luar negeri dan dengan digunakannya bahan baku non-terigu yang
tidak mengandung gluten tinggi, dapat membantu individu yang memiliki alergi

terhadap gluten, penyandang celiac disease, penyandang autism spectrum disorder



(ASD) dan penderita diabetes melitus yang tidak dapat mengkonsumsi dan mencerna
gluten dengan baik.

Berdasarkan latar belakang diatas maka penelitian ini akan dibuat perbandingan
tepung sorgum dengan tepung edamame dalam pembuatan mie basah bebas gluten
sehingga dapat menggurangi penggunaan tepung terigu, juga untuk mengetahui
konsentrasi penggunaan tepung porang sebagai pengganti BTP yang digunakan dalam

pembuatan mie basah.

1.2 ldentifikasi Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang diatas, masalah yang dapat diidentifikasi untuk

penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Apakah perbandingan tepung sorgum dengan tepung edamame berpengaruh
terhadap karakteristik mie basah bebas gluten?

2. Apakah konsentrasi tepung porang berpengaruh terhadap karakteristik mie basah
bebas gluten?

3. Adakah interaksi antara perbandingan tepung sorgum dengan tepung edamame
dan penambahan konsentrasi tepung porang terhadap karakteristik mie basah

bebas gluten?

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan perbandingan pengunaan
tepung sorgum dengan tepung edamame dan konsentrasi tepung porang sebagai gelling

agent.



Tujuan untuk mengetahui perbandingan pengunaan tepung sorgum dengan

tepung edamame dan konsentrasi tepung porang sebagai gelling agent terhadap

karakteristik mie basah bebas gluten.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah :

1.

Penganekaragaman produk hasil olahan dari sorgum (Sorghum bicolor L.),
edamame (Glycine max (L.) Merrill), dan porang (Amorphopallus muelleri Blum).
Menghasilkan produk mie basah bebas gluten yang sehat dan memiliki nilai gizi
yang baik untuk kesehatan sehingga dapat dikonsumsi oleh masyarakat.
Membantu individu yang memiliki alergi terhadap gluten, penyandang celiac
disease (Autoimun), penyandang autism spectrum disorder (ASD) dan penderita
diabetes melitus agar dapat mengkonsumsi mie basah.

Membantu meningkatkan konsumsi pangan asli Indonesia dan mengurangi impor
bahan baku pangan dari luar negeri.

Mengetahui formulasi mie basah bebas gluten yang terbuat dari tepung sorgum
(Sorghum bicolor L.) dengan tepung edamame (Glycine max (L.) Merrill), dan

tepung porang (Amorphopallus muelleri Blum).

1.5 Kerangka Pemikiran

Menurut SNI 2897:2015, mie basah adalah produk makanan yang dibuat dari

tepung terigu dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dari bahan tambahan

makanan yang diizinkan, bentuk khas mie yang tidak dikeringkan.



Mie bebas gluten (gluten free noodle) merupakan mie yang terbuat dari tepung
selain terigu yang tidak mengandung gluten. Menurut Mulloy (2009) dalam Risti dan
Rahayuni (2013), gluten membentuk sturktur mie menjadi kenyal dan mengembang.
Semakin tinggi kadar gluten maka semakin baik tekstur mie yang dihasilkan tetapi
tidak semua orang dapat mengkonsumsi dan mencerna gluten dengan baik. Individu
yang memiliki alergi terhadap gluten, penyandang celiac disease, penyandang autism
spectrum disorder (ASD), dan penderita diabetes melitus yang harus menghindari
gluten agar tidak timbul dampak buruk pada tubuh.

Bahan baku utama mie non-gluten dapat berbentuk tepung dan atau pati. Berbeda
dengan mie terigu, pembentukan stuktur mie bebas gluten dipengaruhi oleh proses
gelatinisasi untuk menghasilkan jaringan mie yang kokoh, oleh karena itu karakteristik
pati menjadi faktor fundamental yang dapat menentukan kualitas akhir mie (Muhandri,
2012).

Syarat mutu mie berdasarkan SNI 2897:2015 yaitu memiliki bau, rasa dan warna
yang normal (khas mie basah), kadar abu maksimal 0,05% pada mie basah mentah dan
matang, kadar air pada mie basah mentah berkisar 35% sedangkan pada mie basah
matang maksimal 65%, dan kadar protein pada mie basah mentah minimal 9% dan
pada mie basah matang minimal 6%.

Menurut Agung (2017), penambahan tepung wortel pada formula 60% tepung
terigu dan 40% tepung sorgum mempengaruhi sifat organoleptik mie basah dari segi
rasa, warna, aroma, kekenyalan, dan kekuatan lembaran mie merupakan komponen

yang disukai oleh konsumen pada umumnya. Subsitusi tepung sorgum juga



menyebabkan mie menjadi kurang kenyal dan mudah putus meskipun sudah ditambah
air dan telur dalam proses pengkilasan adoanan. Hal ini disebabkan oleh adanya
kandungan serat dalam tepung sorgum.

Menurut Rahayu (2019), proporsi 60g tepung sorgum coklat dan 40g tepung sagu
aren ialah mie kering dengan perlakuan terbaik. Hasil penelitian menunjukan semakin
kecil proporsi tepung sorgum terhadap tepung sagu aren semakin besar nilai daya
patah, daya putus, elongasi, cooking time, cooking loss, tetapi tidak berpengaruh
signifikan terhadap kapasitas penyerapan air dan warna.

Menurut Wagiah (2019), hasil dari uji modus diketahui panelis lebih menyukai
formula T1R1 yaitu penambahan subtitusi sorgum 20% dan rumput laut 10%.
Perbedaan konsentrasi subtitusi sorgum dan konsentrasi rumput laut berinteraksi
terhadap kadar serat dan organoleptik. Penggunaan perbedaan konsetrasi subtitusi
sorgum berpengaruh nyata pada kadar lemak dan protein.

Nilai nutrisi mie yang dihasilkan dengan komposisi 20% tepung sorgum dan 80%
tepung terigu adalah kadar air 7,69%, protein 12,58%, abu 1.02%, serat kasar 0,72%,
dan pati 76,09% atau memenuhi standar mutu | (Departemen Perindustrian 1990,
dalam Suarni, 2004).

Menurut Suarni (2004), tepung sorgum dapat digunakan sebagai bahan baku
subsitusi terigu dalam pembuatan kue kering hingga taraf 50-80%, pada pembuatan
kue basah (cake) subtitusi tepung sorgum terhadap terigu berkisar 40-50%, sedangkan

untuk roti dan sejenisnya berkisar 20-25%, dan mie 15-20%.



Menurut Suarni (2004), kadar amilosa tepung sorgum lebih rendah dibanding
terigu, sehingga makin tinggi tingkat subtitusi makin rendah kandungan amilosa tepung
campuran. Konsistensi gel tepung terigu lebih rendah dibanding tepung sorgum. Oleh
karena itu, makin tinggi penambahan tepung sorgum, konsistensi gel semakin rendah
atau adonan mengeras.

Menurut Borneoputeri (2019), hasil penelitian menunjukan bahwa mie kering
bersubtitusi tepung umbi kimpul dan edamame menghasilkan sifat dan karakteristik
yang berbeda-beda pada tiap perlakuan. Perlakuan yang tebaik yaitu A3 (60g tepung
terigu : 409 tepung umbi kimpul) dan B3 (20% edamame).

Menurut Syariefudin (2019), hasil penelitian menunjukan bahawa produk
terpilin ada pada perlakuan asb, (perbandingan tepung terigu dan edamame 1:3 dan
jenis tepung ikan lele dumbo 10%) produk terpilih ini menghasilkan kadar lemak 10%
dan kadar serat kasar 7%.

Menurut Riyanto (2014), perlakuan kombinasi tepung terigu, edamame, dan
bekatul beras merah yaitu A (100:0:0), B (85:10:5), C (80:10:10), D (75:15:10), E
(70:20:10), dan F (60:20:15), menunjukan kadar air 56,42-63,49%, kadar protein 5,88-
9,29%, kadar abu 0,85-1,23% dan kadar serat kasar 1,39-4,28%. Kombinasi edamame
15% dan bekatul 10% merupakan kombinasi yang dapat menghasilkan produk mie
basah dengan kualitas yang paling baik.

Menurut Susi (2016), rasio yang tepat pada baso campuran tepung edamame dan
gluten terdapat pada perlakuan azbz (rasio tepung edamame dan gluten 20:80, serta

tapioka sebesar 20%).



Menurut Kurniawan (2020), semakin tinggi jumlah tepung edamame dan
semakin rendah tepung kacang hijau yang ditambahkan pada snack bar maka kadar air,
kadar abu, kadar lemak, total kalori, dan total serat pangan produk semakin meningkat,
sedangkan kadar protein, karbohidrat dan daya patah semakin menurun. Berdasarkan
karakteristik kimia, fisik, dan sensori, F3 dengan rasio 70% tepung edamame dan 30%
tepung kacang hijau merupakan formula yang direkomendasikan.

Semakin banyak penambahan edamame dan bekatul beras merah pada produk
mie basah, maka semakin tinggi kadar serat kasar pada mie basah sehingga kemampuan
untuk mengikat air semakin banyak dan mie basah yang dihasilkan juga semakin
mudah putus, namun kekenyalan masih baik (Riyanto, 2014).

Umbi porang/ iles-iles memiliki keunggulan yaitu mengandung kadar serat yang
cukup tinggi terutama serat larutnya (sekitar 64% berat kering) yang sangat baik untuk
kesehatan seperti mengurangi kadar gula darah dan kolesterol sehingga sangat baik
untuk penderita diabetes. Selain itu tepung porang memiliki kemampuan menyerap air
dan dapat membentuk gel (gelling agent) sehingga diduga dapat meningkatkan
kekenyalan dan keelastisan pada mie basah (Ratnaningsih dan Hartayani, 2005).

Glukomanan memiliki kemampuan sebagai gelling agent yang dapat digunakan
sebagai bahan pengikat pada produk makanan. Kemampuan mengikat air pada tepung
porang lebih tinggi dibandingkan dengan tepung tapioka, hal ini mengakibatkan
penggunaan tepung porang akan lebih sedikit dari pada penggunaan tepung tepioka

(Akesowan, 2007).



Menurut Ratnaningsih dan Hartayani (2005), semakin besar konsentrasi
penambahan tepung porang maka mie basah yang dihasilkan akan tidak lenting,
lengket, dan ada rasa tidak disukai (ada rasa gatal). Penambahan tepung porang yang
masih dapat diterima oleh panelis maksimal 1%.

Menurut Diniyah, dkk (2017), penambahan bahan pengikat konjak/porang
0,75% merupakan perlakukan terbaik dalam pembuatan mie Mojang (Mocaf dan
Jagung) dengan karakteristik kadar air 30,945+0,53%, kadar abu 0,79240,07%, kadar
protein 2,935+0,12%, dan kadar karbohidrat 64,528+0,54%.

Menurut Faridah (2014), dalam penelitiannya diperoleh mie basah perlakuan
terbaik yaitu dengan penambahan tepung porang 4% dan air 35%. Produk mie basah
pengaruh tepung porang dan air tersebut memiliki karakteristik waktu memasak 2,31
menit dengan kadar air 31,77%, kadar protein 5,87%, kadar abu 0,85%, kadar serat
kasar 4,58%.

Menurut Sari (2015), dari hasil penelitiannya menunjukan bahwa proporsi
tepung tapioka : tepung porang dengan penambahan NaCl pada pembuatan baso sapi
dengan perbandingan tepung tapioka 29% : tepung porang 3% dengan penambahan
NaCl 6% merupakan perlakuan terbaik.

Menurut Rahmawati, dkk (2021), pengaruh penambahan tepung porang terhadap
aroma mie yang dihasilkan seperti mie basah yang dijual di pasaran namun ada ciri
khas yaitu agak kenyal, hal ini karena kandungan glukomanan yang berfungsi sebagai

gelling agent dan sangat menyerap air serta irreversible dengan komposisi bahan baku



tepung terigu, tepung porang, dan ikan patin (85%, 5%, dan 10%). Penambahan tepung
porang 5% sangat tepat karena apabila lebih dari 5% tekstur mie menjadi lebih kasar
dan tidak disukai oleh panelis.

Menurut Collado dan Corke (2004), secara umum formulasi pembuatan mie
adalah sederhana dan mudah, yaitu terdiri dari air (30-38%), tepung, dan garam atau
kansui dengan proses pencampuran, pemipihan, pencetakan, perebusan, dan pelumasan
dengan minyak.

Menurut Koswara (2009), air yang digunakan pada proses pembuatan mie
sebaiknya memiliki pH antara 6-9, hal ini disebabkan absorpsi air makin meningkat
dengan naiknya pH. Makin banyak air yang diserap, mie menjadi tidak mudah patah.
Untuk mendapatkan adonan yang baik harus diperhatikan jumlah penambahna air (28-
32%), waktu pengadukan (15-25 menit), dan suhu adonan (24-40°C).

Menurut Astawan (2000), jumlah air yang ditambahkan pada pembuatan mie
umumnya sekitar 28-38% dari campuran bahan yang digunakan. Jika lebih dari 38%,
adonan akan menjadi sangat lengket dan jika kurang dari 28%, adonan akan menjadi
rapuh sehingga sulit untuk dicetak.

Menurut Rauf dan Sabrini (2015), melaporkan bahwa jumlah air yang digunakan
dalam pembuatan adonan dapat ditentukan berdasarkan daya serap air dari tepung yang
digunakan, karena setiap jenis tepung mempunyai daya serap air yang berbeda, maka
dari itu penggunaan air sangat berperngaruh terhadap adonan, khususnya jika

dilakukan substitusi.



Penambahan telur berfungsi untuk meningkatkan mutu protein mie dan
menciptakan adonan yang lebih liat sehingga tidak mudah terputus-putus. Penggunaan
putih telur harus secukupnya saja, karena pemakaian yang berlebih dapat menurunkan
kemampuan mie menyerap air (daya rehidrasi) waktu direbus. Kuning telur berfungsi
sebagai pengemulsi, lechitin yang terdapat pada kuning telur membantu mempercepat
hidrasi air pada tepung, mengembangkan adoanan, dan memberikan warna yang

seragam (Astawan, 2000).

1.6 Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan diatas maka dapat diambil
sebuah hipotesis bahwa :

1. Diduga perbandingan tepung sorgum dengan tepung edamame berpengaruh
terhadap karakteristik mie basah bebas gluten.

2. Diduga konsentrasi tepung porang berpengaruh terhadap karakteristik mie
basah bebas gluten.

3. Diduga adanya interaksi antara perbandingan tepung sorgum dengan tepung
edamame dan penambahan konsentrasi tepung porang berpengaruh terhadap
karakteristik mie basah bebas gluten yang dihasilkan.

1.7 Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini direncanakan dilakukan di Laboraturium Teknologi Pangan
Fakultas Teknik Universitas Pasundan. Adapun waktu penelitian yang dilakukan mulai

dari bulan Januari 2022 sampai dengan Februari 2022.
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