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ABSTRAK

Tepung Porang Termodifikasi (TPM) memiliki potensi yang besar dikembangkan sebagai salah satu
pengantiterigu. Penelitian ini bertujuan mengkaiji pengaruh substitusi tepung porang (Amorphophallus muelleri)
termodifikasi terhadap protein, daya serap air, dan organoleptik mi kering. Menggunakan metode rancangan
acak lengkap (RAL) dengan perlakuan substitusi tepung terigu:TPM berturut turut; 90 persen:10 persen, 80
persen:20 persen, 70 persen:30 persen, 60 persen:40 persen, 50 persen:50 persen. Parameter pengamatan
meliputi kadar protein, daya serap air, dan tingkat kesukaan panelis. Hasil penelitian menunjukkan substitusi
tepung terigu:TPM berpengaruh nyata terhadap kandungan protein dan daya serap air mi kering. Kadar
protein dan daya serap air tertinggi didapat dari sampel dengan substitusi tepung terigu:TPM 80 persen:20
persen dengan kadar protein dan daya serap air berturut turut yaitu 14,14 + 0,10 persen, dan 145,33 + 2,08
persen. Substitusi tepung terigu: TPM tidak berpengaruh nyata terhadap kesukaan panelis dari parameter
warna, rasa, aroma, penampakan, tekstur dan penerimaan keseluruhan. Penambahan TPM menyebabkan
perubahan warna mi menjadi kecokelatan dan rasa yang menyimpang yang tidak disukai panelis. TPM yang
memiliki bau fermentasi yang khas memengaruhi aroma yang disukai panelis. Perlakuan substitusi tepung
terigu:TPM 70 persen:30 persen memberikan nilai indeks efektivitas tertinggi. Substitusi TPM hingga 30
persen, mi kering masih disukai oleh panelis.

kata kunci: porang, Amorphophallus muelleri, modifikasi enzim, tepung terigu, mi kering

ABSTRACT

Modified Porang Flour (TPM) has significant potential to be developed as a substitute for wheat flour.
This research aimed to assess the impact of the substitution of modified porang flour (Amorphophallus
muelleri) on dry noodles’ protein content, water absorption, and organoleptic characteristics. The study utilized
a completely randomized design with consecutive wheat flour: TPM substitution treatments: 90 percent:10
percent, 80 percent:20 percent, 70 percent:30 percent, 60 percent:40 percent, and 50 percent:50 percent. The
observed parameters included protein content, water absorption, and the preference level of the panelists.
The research results indicated that substituting wheat flour with TPM significantly affected dry noodles’ protein
content and water absorption. The highest protein content and water absorption were obtained from samples
with a wheat flour: TPM substitution of 80 percent:20 percent, with protein content and water absorption of
14.14 + 0.10 percent and 145.33 + 2.08 percent, respectively. Wheat flour: TPM substitution did not significantly
affect the panelists’ preference in terms of color, taste, aroma, appearance, texture, and overall acceptance.
The addition of TPM caused a browning of the noodles’ color and an undesirable deviation in taste, which the
panelists did not favor. The distinctive fermented odor of MPF influenced the aroma preferred by the panelists.
The wheat flour: TPM substitution treatment of 70 percent and 30 percent yielded the highest effectiveness
index. Substituting TPM up to 30 percent still resulted in the noodles being preferred by the panelists.

keywords: porang, Amorphophallus muelleri, enzyme modification, wheat flour, dry noodles
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. PENDAHULUAN

Mi merupakan salah satu jenis makanan
yang dibuat dari tepung terigu dan banyak
diminati oleh masyarakat Indonesia. Jumlah
rata-rata konsumsi per kapita mi instan selama
seminggu di Indonesia pada tahun 2021
sebesar 192,769 bungkus dan pada tahun 2022
meningkat sebesar 205,432 bungkus (BPS,
2023). Mi kering didefinisikan sebagai produk
yang dibuat dari tepung terigu dengan atau tanpa
penambahan bahan makanan lain dan bahan
tambahan makanan yang diizinkan melalui
proses pencampuran, pengadukan, pencetakan,
pembuatan untaian, atau pengukusan dengan
atau tanpa pemotongan berbentuk mi yang
digoreng atau dikeringkan (BSN, 2015).
Tepung terigu sebagai bahan baku utama yang
digunakan dalam pembuatan mi kering berasal
dari biji gandum yang digiling hingga menjadi
bubuk putih halus. Hingga saat ini, kebutuhan
biji gandum Indonesia masih didatangkan dari
luar negeri. Kurun waktu 2001-2017, volume
impor gandum Indonesia berkembang sebesar
-1,45 persen per tahun dengan kecenderungan
permintaan impor yang berfluktuasi (Wulandari,
dkk., 2019). Pada tahun 2021, volume impor biji
gandum Indonesia mencapai 10.287 ribu ton,
jumlah ini meningkat sebesar 8,6 persen pada
tahun 2022. Impor biji gandum pada tahun 2022
mencapai 11.172 ribu ton (BPS, 2023). Data ini
menunjukkan ketergantungan Indonesia akan
impor gandum masih cukup besar.

Upaya mengurangi ketergantungan tepung
terigu perlu dilakukan melalui diversifikasi
pangan. Program diversifikasi pangan ini tidak
dapat langsung menganti tepung terigu dengan
tepung alternatif, namun dapat dimulai dari
upaya mensubstitusi tepung terigu dengan
tepung-tepungan berbasis sumber daya lokal.
Sehingga perlahan komposisi tepung terigu
pada pembuatan mi dapat dikurangi. Upaya
mensubstitusi tepung terigu dalam pembuatan
mi telah banyak dilakukan di antaranya
menggunakan tepung talas (Nurhidayati, dkk.,
2023); tepung labu kuning (Canti, dkk., 2022);
tepung ubi jalar (Elwin, dkk., 2022); tepung
rumput laut (Aditia, dkk., 2021); bonggol pisang
(Yuliana, dkk., 2020); tepung sukun (Biyumna,
dkk., 2017); tepung kimpul (Pratama dan Nisa,

menggunakan tepung-tepungan dalam bentuk
alaminya.

Porang merupakan salah satu tanaman
asli Indonesia yang dewasa ini telah ditanam
secara luas. Porang memiliki potensi hasil
yang tinggi, dan pemanfaatan yang luas pada
industri makanan dan obat-obatan. Hal ini
menjadikan porang sebagai “Raja Tanaman
Umbi-umbian” (Banua, dkk., 2022). Bagian yang
banyak dimanfaatkan dari tanaman porang
yaitu umbinya. Umbi porang memiliki bentuk
lonjong dan warna kulit luar cokelat kekuningan
hingga cokelat oranye dengan warna serat
umbi kuning tua (Setiavani, dkk., 2023). Umbi
porang memiliki kandungan pati yang tinggi,
sehingga berpotensi sebagai sumber pangan
untuk substitusi terigu. Di samping pati, umbi
porang juga kaya akan serat, glucomannan, dan
senyawa-senyawa kimia lainnya (Faridah, dkk.,
2012). Dalam bentuk alaminya, kandungan
glucomannan yang tinggi menyebabkan tepung
porang membutuhkan waktu yang lama dan
energi yang tinggi ketika dimasak. Di samping
itu, pasta yang dihasilkan juga terbentuk
keras dan tidak bening. Tepung porang
juga akan meningkatkan viskositas larutan
saat diaplikasikan (Ermawati, dkk., 2019).
Proses modifikasi secara enzimatis mampu
mengubah sifat fungsional tepung sehingga
memiliki kekuatan gel, kapasitas pengikatan
air, kelarutan, dan daya pengembangan, serta
perubahan pada profil pasta dan gelatinisasi
(Oke dan Bolarinwa, 2012) sehingga cocok
digunakan dalam pembuatan mi kering.

Penambahan bahan tambahan seperti pati
termodifikasi ke tepung terigu telah banyak
dilakukan untuk meningkatkan kualitas mi
(Obadi, dkk., 2021), seperti tepung suweg
termodifikasi  (Putra, dkk., 2023); tepung
singkong termodifikasi (Amrullah dan Marsahip,
2023). Penelitian yang dilakukan oleh Panjaitan,
dkk. (2017) menggunakan tepung porang alami
dalam pembuatan mi basah menemukan bahwa
penambahan tepung porang lebih dari 15 persen
tidak disukai konsumen dari segi warna, aroma,
dan tekstur. Informasi penggunaan TPM pada
pembuatan mi kering masih sangat terbatas.
Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh
penambahan TPM terhadap daya serap, protein
dan organoleptik mi kering.

2014). Sumber daya lokal yang digunakan
pada penelitian-penelitian tersebut masih
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1. METODOLOGI
2.1. Material dan Prosedur

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April
sampaidengan September 2022 di Laboratorium
Teknologi Hasil Pertanian, Kampus Politeknik
Enjineering Pertanian Indonesia, Jalan Sinarmas
Boulevard, Tangerang, Banten. Pembuatan TPM
dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil
Kampus Polbangtan Medan, Medan. Bahan
yang digunakan pada penelitian ini yaitu tepung
terigu protein tinggi, TPM, telur, karboksilmetil
selulosa (CMC), dan garam. Tepung terigu
protein tinggi diperoleh dari PT. Bogasari, Bogor,
telur dibeli dari pasar tradisional, karboksimetil
selulosa (CMC) merek Koepoe Koepoe (PT.
Gunacipta Multirasa, Tangerang), dan akuades.
Tepung porang termodifikasi (TPM) dibuat dari
umbi porang yang telah mengalami fermentasi
dengan menggunakan ragi tapai (merek NKL)
selama 36 jam. Pembuatan TPM adalah
sebagai berikut: porang yang berumur 20-24
bulan (periode kedua) berasal dari petani
porang di Lubuk Pakam, Sumatra Utara dikupas
kulitnya secara manual, dicuci, diiris tipis dengan
ketebalan 2 milimeter, kemudian dicuci dengan
4.5 L air. Setelah ditiriskan, irisan umbi direndam
dalam larutan garam 5 persen b/b yang dibuat
dengan melarutkan 50 g garam (PT. Brataco
Chemica, Bogor) dalam 1 L air selama 1 jam.
Kemudian umbi dibilas dan dicampurkan ragi
tapai sebanyak 9 g yang dilarutkan ke dalam 4,5
L air untuk menjalani submerged fermentation
selama 36 Jam. Setelah ditiriskan, irisan umbi
dikeringkan di bawah sinar matahari hingga
kering patah (4-6 jam), kemudian digiling
dengan menggunakan mesin penepung.

Tabel 1. Formulasi Pembuatan Mi Kering

dari biji gandum dengan TPM. Perlakuan
perbandingan yang digunakan sebagai berikut:
90 persen:10 persen, 80 persen:20 persen, 70
persen:30 persen, 60 persen:40 persen, dan
50 persen:50 persen. Formulasi pembuatan mi
kering disajikan pada Tabel 1. Semua perlakuan
diulang sebanyak 3 kali.

2.3. Pembuatan Mi

Prosedur pembuatan mi mengacu pada Hou
(2001) dengan modifikasi (Gambar 1). Bahan
sesuai kombinasi perlakuan dicampur dan
diaduk selama 15 menit pada kecepatan 60-80
rpm hingga menjadi adonan yang kalis. Adonan
yang telah tercampur selanjutnya diletakan pada
selembar kain ukuran 45 cm x 45 cm dan diikat
sehingga adonan tidak tumpah. Selanjutnya
adonan dikukus selama 5-10 menit dengan api
sedang. Adonan yang telah dikukus kemudian
dimasukan ke dalam mesin ekstruder ulir ganda
hingga menghasilkan untaian mi dari cetakan.
Selama pencetakan, suhu adonan dijaga pada
kisaran suhu 20—40 °C. Selanjutnya, dikukus
selama 5 menit pada suhu 100 °C. Pengeringan
mi menggunakan cabinet dryer hingga kadar air
8-12 persen.

2.4. Parameter Pengamatan

Analisis komposisi kimia TPM mencakup
analisis kadar air, abu, lemak, protein, dan
karbohidrat. Kadar air TPM diukur dengan
metode pengeringan oven AOAC (2012),
kadar abu diukur dengan metode langsung
AOAC (2012), kadar protein diukur dengan
metode Kjeldahl AOAC (2012), dan total kadar
karbohidrat dihitung dengan difference method.

Perbandingan Tepung Terigu:TPM (%)

No.  Bahan 90:10 _ 80:20  70:30 _ 60:40 _ 50:50

1. Tepung terigu (dari biji gandum) 900 g 800 g 700 g 600 g 500 g

2. TPM 100 g 200 g 300 g 400 g 500 g

3. Telur 2 butir 2 butir 2 butir 2 butir 2 butir

4. Karboksimetil selulosa (CMC) 2 persen 2persen 2persen 2persen 2 persen

5. garam 5persen 5persen 5persen 5 persen 5 persen
2.2. Metode Penelitian Parameter pengamatan meliputi

Penelitian ini menggunakan metode cooking properties, kadar protein, dan mutu

eksperimental rancangan acak lengkap (RAL).
Percobaan melibatkan subtitusi tepung terigu

organoleptik. Cooking properties meliputi daya
serap air menurut metode AACC 66-50 (AACC,
2010) dengan beberapa modifikasi. Sekitar
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Tepung terigu, Garam 5 %, telur 2

butir, CMC, air, TPM (10%, 20%,

30%, 40%, dan 50%)

Pencampuran
(t=15 menit, v=60-80 rpm)

v

Pengepresan
(Tebal 1,2 mm, suhu 20-40 °C)

v

Pengukusan
(T=100°C, t=5 menit)

v

Pengeringan
(Kadar air= 8-12 %)

v

| Pendinginan |

Gambar 1. Diagram alir pembuatan mi kering

10 g mi dimasak dalam 500 mL air deionisasi
mendidih selama 2,5 menit. Setelah itu, air
dikumpulkan dan diencerkan menjadi 500 mL
dengan air deionisasi, dan 100 mL dipindahkan
ke dalam gelas kimia yang telah dikeringkan
untuk menguapkan sebagian besar air dan
dikeringkan dalam oven (105 °C) sampai massa
konstan. Daya serap air dinyatakan dalam
persen digunakan untuk mengevaluasi tingkat
penyerapan air mi, yang dihitung sebagai rasio
berat sebelum dan sesudah dimasak, dengan
rumus sebagai berikut:

(M, — M)

1

Daya Serap Air = x 100 persen
Keterangan:
M, = berat mi matang (g)

M, = berat mi mentah (g).

Kadar protein diukur dengan metode
Kjeldahl mengacu pada AOAC (2012) Nomor
978,04. Uiji organoleptik dilakukan kepada 30
orang panelis (11 orang perempuandan 19 orang
laki-laki) semi terlatih dengan rentang usia 20—
25 tahun untuk melihat tingkat kesukaan panelis
terhadap warna, rasa, aroma, penampakan,
tekstur, dan penerimaan keseluruhan. Dengan
menggunakan skala pengukuran vyaitu skala
hedonik 1-5. Skala 5 merujuk pada sangat
suka dan skala 1 merujuk pada sangat tidak
suka (Liu, dkk., 2019).

2.5. Analisis Statistik

Data penelitian diolah dengan ANOVA dan
uji lanjut Duncan’s (DMRT). Software yang
digunakan yaitu MS Excell, SMART STAT Ver.
3.5.10.

lll. HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis awal terhadap komposisi kimia TPM
disajikan pada Tabel 2. TPM pada penelitian
ini memiliki kandungan air yang cukup rendah
< 10 persen. Dengan kandungan air tersebut,
TPM dapat disimpan pada jangka waktu yang
lebih lama (Aini, dkk., 2016). Kandungan protein
merupakan aspek Kkritis yang memengaruhi
karakteristik tekstur mi (Hou, 2001). Kandungan
protein TPM dalam penelitian ini mencapai
10,80 persen, melebihi kandungan protein
tepung jagung terfermentasi yang berkisar
antara 1,3 persen hingga 2,51 persen (Aini,
dkk., 2016), namun lebih rendah dibandingkan
kandungan protein tepung terigu yaitu sekitar
11,48-14,08 persen/bb (Kusnandar, dkk., 2022).
Tepung dengan kandungan protein diatas 9,5
persen menghasilkan mi dengan kualitas yang

Tabel 2. Komposisi Kimia TPM

No. Komposisi Kimia Nilai

1. Kadar Air (persen) 6,99
2. Kadar Abu (persen) 2,40
3. Kadar Protein (persen) 10,80
4. Kadar Lemak (persen) 1,25
5. Karbohidrat (persen) 78,56
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memuaskan (Hou, 2001). Kadar abu juga akan
memengaruhi kualitas mi. TPM memiliki kadar
abu yang cukup tinggi (2,40 persen) namun
masih lebih rendah dibandingkan kadar abu
tepung terigu yaitu 3,18-3,69 persen (Triana,
dkk., 2006). Kadar abu berperan dalam
perubahan warna mi. Untuk menghasilkan mi
dengan kualitas yang baik, diperlukan kadar abu
berkisar 0,5-0,6 persen (Gulia, dkk., 2014).

3.1. Tampilan Mi Kering Substitusi Tepung
Terigu: TPM

Penampakan mi kering dengan berbagai
perbandingan substitusi tepung terigu dengan
TPM disajikan pada Gambar 2. Secara visual
seiring dengan meningkatnya proporsi TPM,

warna mi cenderung lebih gelap. Menurut
Ermawati, dkk. (2019) tepung porang banyak
mengandung  senyawa  pengotor  yang
memengaruhi warna dan kecerahan tepung.
Menurut Jang, dkk., (2023), penurunan
kecerahan pada mi shirataki yang terbuat dari
tepung porang dan tepung tapioka dipengaruhi
oleh kandungan glukomannan pada mi tersebut.
Glukomannan memiliki kemampuan menyerap
air. Makin banyak air yang terperangkap dalam
gel maka akan membuat gel makin kuat. Makin
kuat ikatan antar gel akan membuat warna
menjadi makin gelap. Intensitas kecerahan akan
makin berkurang jika banyaknya ikatan air yang
terperangkap dalam gel.

Gambar 2. Penampakan mi porang substitusi tepung terigu:TPM dengan berbagai perlakuan. M,: 90
persen:10 persen, M,: 80 persen:20 persen, M.: 70 persen:30 persen, M,: 60 persen:40 persen,
M,: 50 persen:50 persen. M menunjukkan perlakuan.

14.5

14

13.5

13

Protein (persen)

12.5

b c

12

b a a

90 persen:10 persen 80 persen:20 persen 70 persen:30 persen 60 persen:40 persen 50 persen:50 persen
Subtitusi Tepung Terigu: TPM

Gambar 3. Kadar protein mi kering substitusi tepung terigu:TPM 90 persen:10 persen, 80 persen:20 persen,
70 persen:30 persen, 60 persen:40 persen, dan 50 persen:50 persen. Nilai rata-rata yang diikuti
oleh huruf yang sama, tidak berbeda nyata menurut Uji Lanjut Duncan pada taraf nyata 0,05.
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Warna mi sangat ditentukan oleh warna
tepung yang digunakan (Hou, 2001). Secara
keseluruhan, makin tinggi persentase TPM yang
digunakan, mi cenderung memiliki tekstur yang
lembek, mudah putus dan kurang elastis. Hal ini
diduga karena tepung porang sendiri memiliki
karakteristik kurang elastis dan mudah sobek
(Falah, dkk., 2021). Makin banyak TPM yang
ditambahkan akan memengaruhi tekstur mi.
Dari sisi aroma, makin banyak proporsi TPM
yang digunakan makin kuat aroma fermentasi
dan mi menjadi lebih harum (gurih).

3.2. Kadar Protein Mi

Kadar protein mi kering dari berbagai
perlakuan  substitusi tepung terigu:TPM
sebagaimana ditampilkan pada Gambar 3.
Hasil analisis statistik menunjukkan pengaruh
yang sangat nyata substitusi tepung terigu:TPM
terhadap kandungan protein mi kering (p<0,1).
Kandungan protein tertinggi ditunjukkan oleh
perlakuan substitusi tepung terigu:TPM 80
persen:20 persen yaitu 14,14 + 0,10 persen.
Secara umum, mi kering substitusi TPM
menunjukkan kadar protein yang lebih tinggi
daripada standar mutu mi kering yang berlaku
di Indonesia. Kriteria minimal untuk kandungan
protein dalam mi kering sesuai dengan SNI
Nomor 8217-2015 (BSN, 2015) adalah 10
persen. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian
Mahirdini dan Afifah (2016), substitusi 60 persen
tepung terigu + 40 persen tepung porang
memiliki kadar protein lebih tinggi (4,57 persen)
dibandingkan dengan substitusi 100 persen
tepung terigu + 0 persen tepung porang (4,43
persen) dan dengan substitusi 30 persen tepung
terigu + 70 persen tepung porang (4,43 persen).

Hasil penelitan menunjukkan bahwa
penggunaan 20 persen TPM sebagai substitusi
tepung terigu meningkatkan kandungan protein
dalam mi kering. Namun, seiring dengan
meningkatnya proporsi TPM, kandungan
protein dalam mi menurun. Tepung terigu
merupakan bahan utama pembuatan mi yang
tinggi kandungan protein dalam bentuk gluten.
Meskipun TPM juga mengandung protein yang
tinggi namun protein pada TPM lebih rendah
dibandingkan tepung terigu. Sehingga makin
banyak proporsi TPM yang digunakan maka
kandungan protein tepung akan makin menurun,
berkorelasi dengan kandungan protein pada

mi. Hasil ini sejalan dengan penelitian yang
dilakukan oleh Biyumna, dkk. (2017); Pratama
dan Nisa (2014); Nurcahyo, dkk. (2014) di mana
kandungan protein mi kering akan menurun
dengan bertambahnya proporsi tepung selain
terigu pada campuran adonan pembuatan mi.

Kandungan protein mi kering substitusi
TPM menunjukkan nilai yang cukup tinggi
dibandingkan dengan mi yang terbuat dari
tepung terigu. Hal ini diduga karena TPM
memiliki kandungan protein yang tinggi, yakni
sekitar 10,80 persen, sehingga ketika dicampur
dengan tepung terigu, meningkatkan kandungan
protein mi kering. Karakteristik tepung terigu
adalah gumpalan yang terisi atau gel yang terisi.
Granula tepung terigu tersebar dalam matriks
yang terikat pada protein gluten. Dengan sifat
polarnya, protein ini dapat berinteraksi dengan
bahan lain yang memiliki sifat serupa, seperti
ikatan ion atau ikatan hidrogen. Selain itu,
melalui reaksi hidrofobik, mereka juga dapat
mengikat air dan berinteraksi sebagai residu
non-polar lainnya (Gaonkar, 1995). Selama
proses pengolahan, pati akan menyerap banyak
air bebas yang telah ditambahkan secara
sengaja. Proses gelatinisasi terjadi ketika suhu
turun sedikit (kurang dari 85°C), dan suhu yang
rendah tidak menyebabkan proses Maillard
yang berlebihan (Fitasari, 2009).

3.3. Daya Serap Air Mi

Kemampuan mi instan untuk menyerap air
selama proses pemasakan dikenal sebagai daya
serap air. Pengujian daya serap air dilakukan
untuk mengetahui seberapa besar mi instan
dapat menyerap air setelah proses pemasakan.
Daya serap air mi kering dari berbagai substitusi
tepung terigu berbeda-beda. TPM adalah 90
persen:10 persen, 80 persen:20 persen, 70
persen:30 persen, 60 persen:40 persen, dan
50 persen:50 persen, seperti yang ditunjukkan
pada Gambar 4.

Analisis statistik menunjukkan pengaruh
yang sangat nyata perlakuan substitusi tepung
terigu:TPM terhadap daya serap air mi kering
(p<0,01). Daya serap air tertinggi ditemukan
pada perlakuan substitusi tepung terigu: TPM 80
persen:20 persen yaitu 145,33 + 2,08 persen.
Hasil analisis menunjukkan penambahan
proporsi TPM meningkatkan daya serap air mi
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Gambar 4. Daya serap air mi kering berbagai substitusi tepung terigu:TPM 90 persen:10 persen,
80 persen:20 persen, 70 persen:30 persen, 60 persen:40 persen, 50 persen:50 persen.
Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang sama, tidak berbeda nyata menurut Uji Lanjut

Duncan pada taraf nyata 0,05.

instan. Daya serap air sangat bergantung pada
kandungan serat dan protein adonan. Serat dan
protein merupakan bahan yang dapat menyerap
air. Menurut Dewanto dan Purnomo (2009),
tepung porang mengandung serat 5,29 persen
dengan kadar protein 3,24 persen. Proses
modifikasi enzim menurunkan kandungan serat
pada tepung modifikasi (Ma'rufah, dkk., 2016).
Mi dari tepung terigu mengandung protein dan
serat yang rendah, penambahan tepung porang
mampu meningkatkan kandungan serat yang
berdampak pada daya serap air mi. Namun pada
penelitian ini tidak dikaji kandungan serat pada
mi porang. Hasil penelitian juga menunjukan
tidak ada beda nyata antara perlakuan
perbandingan tepung terigu:TPM berturut turut
90 persen:10 persen, 70 persen:30 persen, 60
persen:40 persen dan 50:50 persen terhadap
daya serap air mi.

Mi yang disubstitusi TPM  memiliki
kemampuan menyerap air yang baik merujuk
pada kemampuan mi untuk mengembang. Mi
dapat mengembang hingga dua kali lipat dari
ukuran sebelumnya. Mitanpa substitusi dengan
bahan lain memiliki daya serap air sekitar 60
persen. Setelah disubstitusi dengan TPM, daya
serap air menjadi 2 kali lipat. Menurut Wahdini,
dkk. (2014), nilai daya serap air berkorelasi
positif dengan jumlah air yang diserap oleh mi
instan. Ini berarti bahwa makin tinggi nilai daya
serap, makin mengembang mi. Peningkatan

daya serap mi diduga karena kandungan
amilosa pada TPM. Tepung porang kuning
memiliki kandungan amilosa sebesar 16,48
persen (Aryanti dan Abidin, 2015), sementara
tepung terigu memiliki kandungan amilosa
sebesar 25 persen. Jika dibandingkan dengan
amilopektin, amilosa memiliki kapasitas untuk
membentuk ikatan hidrogen yang lebih besar.
Makin banyak kandungan amilosa, makin
besar kapasitas pati untuk menyerap air dan
mengembang. Sifat amilosa yang polar juga
berpengaruh terhadap kemampuan untuk
larut dalam air (Belitz, dkk., 2009). Di samping
kandungan amilosa, kandungan glukomannan
pada TPM juga diduga memegang peranan
penting terhadap pengembangan mi. Porang
mengandung glukomanan, serat larut air yang
dapat menyerap dan menahan air hingga 200
kali (Jang, dkk., 2023).

3.4. Uji Organoleptik

Uji organoleptik menggunakan indra
manusia untuk mengukur daya penerimaan
pelanggan terhadap produk. Mi kering harus
memiliki kualitas visual yang menarik, serta rasa
dan tekstur yang tepat. Gambar 5 menunjukkan
hasil dari analisis uji organoleptik terhadap
warna, rasa, aroma, penampakan, tekstur, dan
kesukaan. Uji organoleptik tidak menunjukkan
beda nyata penerimaan konsumen terhadap
parameter warna, rasa, aroma, penampakan,
tekstur dan overall acceptance. Skor warna
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Gambar 5. Tingkat penerimaan konsumen terhadai mi kering substitusi tepung terigu dan TPM
dengan berbagai perlakuan. M,: 90 persen:10 persen, M,: 80 persen:20 persen, M,: 70
persen:30 persen, M,: 60 persen:40 persen, M,: 50 persen:50 persen.

pada kisaran 3,6-4,20 (agak suka-suka). Skor
rasa pada kisaran 3,57-4,00 (agak suka-suka).
Skor aroma pada kisaran 3,27-3,47 (netral-agak
suka). Skor penampakan berada pada kisaran
3,67-4,03 (agak suka-suka). Skor tekstur pada
kisaran 3,13-3,80 (netral-agak suka). Dan
skor overall acceptance berada pada kisaran
3,50-3,97(netral-agak suka).

Kesukaan konsumen terhadap bahan
pangan sangat tergantung pada warna, rasa,
aroma. Rangsangan mulut, rasa, dan bau
adalah tiga komponen utama yang menentukan
cita rasa makanan (Winarno, 2004). Warna
sangat memengaruhi persepsi awal konsumen.
Sebelum menilai elemen lain, warna yang
kusam atau tidak menarik akan menimbulkan
kesan negatif. Mi dari substitusi tepung
terigu dan TPM memiliki warna kuning hingga
kecokelatan (Gambar 2). Makin besar proporsi
TPM, warna mi menjadi lebih kecokelatan.

Panelis cenderung menyukai mi dengan
substitusi tepung terigu:TPM 90 persen:10
persen, karena warna mi lebih kuning cerah
dibandingkan perlakuan lainnya. Mi yang
beredar di pasaran memiliki warna yang cerah
dan lebih disukai oleh responden (Widatmoko
dan Estiasih, 2015). Demikian juga dengan rasa.
Rasa suatu makanan dapat berasal dari bahan
pangan itu sendiri, tetapi setelah perlakuan
dan pengolahan, bahan yang ditambahkan
selama proses pengolahan memengaruhi
rasanya (Ladamay, dkk., 2014). Penambahan
TPM memengaruhi rasa mi menyebabkan
mi menjadi kurang disukai. Konsumen lebih
menyukai mi yang disubstitusi menggunakan
10 persen TPM. Rejeki, dkk. (2021) melaporkan
bahwa penambahan tepung konjak membuat mi
menjadi lebih kasar dan menimbulkan rasa yang
kurang disukai oleh konsumen.

Salah satu faktor yang menentukan

214

PANGAN, Vol. 32 No. 3 Desember 2023 : 207 — 218



kesukaan konsumen adalah aroma. Konsumen
biasanya menyukai aroma yang konsisten dan
tidak menyimpang dari aroma umum (Rejeki,
dkk., 2021). Menurut Wang dan Johnson (2020),
konjak glukomannan memiliki aroma amis ikan.
Sehingga kurang disukai konsumen. Hasil
pengkajian menunjukkan penambahan TPM
hingga 50 persen masih disukai oleh konsumen.
Perendaman dengan menggunakan mikroba
pada proses pembuatan tepung modifikasi
diduga telah merubah aroma dari tepung porang
menjadi lebih baik (aroma fermentasi) yang
disukai oleh konsumen. Konsumen menyukai
mi yang ditambahkan TPM sebanyak 50 persen
diduga karena TPM memperbaiki penampakan
dari mi menjadi tidak putus dan kenyal. TPM
mengandung glukomannan yang memiliki sifat
cepat membentuk gel pada temperatur tinggi
(Liu, dkk. 2021). Tekstur juga merupakan
parameter penting yang sering dicari oleh
konsumen dalam makanan. Tekstur dapat
diukur subyektif menggunakan indra pengecap,
pendengar, dan penglihatan. Panelis menyukai
mi yang mengunakan 40 persen TPM. TPM
mengandung glukomannan yang memiliki
kemampuan membentuk gel yang baik,
menyebabkan tekstur mi menjadi rebih kenyal
dan kompak. Menurut Rejeki, dkk. (2021)
penggunaan tepung konjak meningkatkan
kesukaan panelis terhadap mi kering. Pada
proporsi TPM yang lebih tinggi yaitu 50 persen,
panelis agak menyukai mi. Secara keseluruhan
panelis lebih menerima mi dengan substitusi
tepung terigu:TPM 70 persen:30 persen.

Selanjutnya perlakuan terbaik ditentukan
menggunakan metode indeks efektivitas.
Untuk mendapatkan perlakuan yang optimal,
nilai efektivitas (NE), nilai produk (NP), dan
berat setiap parameter dihitung. Kemudian,
nilai produk dari masing-masing parameter
dijumlahkan (Mulyadi dkk. 2014). Penilaian
parameter berdasarkan uji organoleptik. Rasa
merupakan parameter yang memiliki bobot yang
paling tinggi diikuti oleh tekstur, warna, aroma,
penampakan, dan penerimaan keseluruhan.
Perlakuan dengan indeks efektivitas tertinggi
merupakan perlakuan terbaik. Subtitusi tepung
terigu dengan TPM 70 persen:30 persen adalah
perlakuan mi terbaik. Nilai kesukaan perlakuan
ini adalah 3,8 (agak menyukai), rasa 3,87
(agak menyukai), aroma 3,43 (agak menyukai),

penampilan 3,87 (agak menyukai), tekstur 3,77
(agak menyukai), dan keseluruhan penerimaan
3,97. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan
TPM hingga 30 persen masih disukai oleh
responden dari seluruh parameter organoleptik.

IV. KESIMPULAN

Mi kering substitusi tepung terigu dengan
TPM memberikan tampilan warna yang lebih
gelap, tekstur yang lebih lembek dan aroma
fermentasi yang khas dengan makin banyaknya
proporsi TPM. Daya serap mi kering secara
nyata dipengaruhi oleh substitusi TPM dengan
tepung terigu. Daya serap air mi kering
meningkat dengan bertambahnya proporsi
TPM. Substitusi TPM terhadap terigu dalam
pembuatan mi dapat meningkatkan kandungan
protein hanya sampai tingkat pencampuran
TPM sebanyak 20 persen. Substitusi TPM
tidak memengaruhi kesukaan panelis dalam
hal warna, rasa, aroma, penampakan, tekstur,
dan penerimaan. Perlakuan substitusi tepung
terigu:TPM 70 persen:30 persen memberikan
nilai indeks efektivitas tertinggi. Pada substitusi
TPM hingga 30 persen, mi masih disukai oleh
panelis.
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