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Abstrak. Penggunaan tepung labu kuning sebagai bahan dasar pada pembuatan mi dapat dijadikan sebagai 

sumber pangan fungsional karena mengandung betakaroten yang berfungsi sebagai antioksidan. Tujuan 

penelitian ini yaitu untuk mengetahui mutu fisiko kimia dan organoleptik mi kering labu kuning dengan 

penambahan tepung kacang hijau dan tepung kacang kedelai. Penelitian ini menggunakan Rangcangan Acak 

Lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor. Faktor pertama adalah jenis hidrokoloid (H): CMC, Karagenan, 

Xanthan gum dan Guar gum. Faktor kedua yaitu konsentrasi hidrokoloid (K): 1%, 1,5% dan 2% dari total 

adonan mi. Mi yang dihasilkan selanjutnya dianalisis kadar air, kadar abu, daya serap air, cooking loss, cooking 

time, uji organoleptik terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur. Untuk sampel terbaikdilanjutkan analisis kadar 

lemak, karbohidrat, protein, dan serat kasar. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik dengan 

metode rangking pada penelitian ini yaitu dengan perlakuan xanthan gum 1% dengan kadar abu 0,26%, kadar air 

2,61%, karbohidrat 47,28%, serat kasar 16,50%, kadar protein 8,23%, lemak 22,70%, daya serap air 256,14 %, 

cooking loss 17,16% dan cooking time 11,15 menit.Sedangkan hasil analisis organoleptik menunjukkan netral 

untuk semua parameter (warna, rasa, aroma dan tekstur). 

Kata kunci: Labu kuning, jenis hidrokoloid, konsentrasi hidrokoloid, mi kering. 

 

Abstract.The use of pumpkin flour as a base ingredient in the manufacture of noodles can be used as a 

functional food source because it contains beta-carotene that serves as an antioxidant. The purpose of this 

research was to know the quality of physico-chemical and organoleptic of dried pumpkin noodles with the 

addition of green bean flour and soybean flour. This study used a CompletelyRandomized Design (CRD) 

withtwo factors. The first factor was type of hydrocolloids (H): CMC, Carrageenan, Xanthan gum and Guar 

gum. The second factor was the hydrocolloid concentration (K): 1%, 1.5% and 2% of the total noodle dough. 

The noodle were then analyzed the water content, ash content, water absorption, cooking loss, cooking time,and 

organoleptic test of color, flavor, aroma and texture. The best sample was then analysed the fat content, 

carbohydrates, protein, and crude fiber. The results showed that the best treatment in this research was 1% 

xanthan gum treatment with ash content 0.26%, water content 2.61%, carbohydrate 47.28%, crude fiber 16.50%, 

protein content 8.23%,fat content 22.70%, water absorption 256.14%, cooking loss 17.16%, and cooking time 

11.15 minutes. However, the organoleptic tests showed neutral for all parameters(color, flavor, aroma and 

texture). 

 

Keywords: Pumpkin, hydrocolloid type, hydrocolloidconcentration, dried noodles. 

 

 

PENDAHULUAN 

 Mi kering adalah mi yang diperoleh dari mi segar yang telah dikeringkan hingga kadar airnya mencapai 

8-10 %. Pengeringan umumnya dilakukan dengan penjemuran dibawah sinar matahari atau dengan oven. Karena 

mi bersifat kering maka penangganannya lebih mudah (Astawan, 1999). Menurut SNI 01-2794-1992, mi kering 

didefinisikan sebagai produk makanan kering yang dibuat dari tepung terigu dengan penambahan bahan 

makanan lain dan bahan makanan yang diizinkan serta berbentuk khas mi. Karakteristik yang disukai dari mi 

kering adalah hanya sedikit yang terputus-putus selama pemasakan, memiliki permukaan yang lembut dan tidak 

ditumbuhi mikroba (Oh et., 1985).  

 Dalam pembuatan mi kering berbasis tepung labu kuning, selain menggunakan hidrokoloid, 

penggunaan telur juga dapat diganti dengan tepung kacang kedelai dan tepung kacang hijau untuk menciptakan 

produk yang sehat yang dapat dikosumsi oleh anak-anak yang tidak dapat mencerna protein hewani (Vanty, 

2011). 

 Hidrokoloid dapat digunakan sebagai perekat, pengikat air, pengemulsi, pembentuk gel, dan pengental 

dalam produk pangan. Penggunaan CMC (Carboxyl Methyl Cellulose), karagenan, xanthan gum dan guar gum 

dapat meningkatkan daya rehidrasi, tekstur dan kekenyalan karena mampu berinteraksi dengan makromolekul
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sehingga mampu membentuk gel.Oleh karena itu, pada penelitian ini dilakukan kajian mengenai jenis dan 

konsentrasi hidrokoloid terhadap karakteristik mi kering berbasis labu kuning. 

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian telah dilaksanakan pada bulan Juni 2016. Penelitian ini dilakukan di LaboratoriumRekayasa 

Proses Pangan dan Industri, Laboratorium Analisis hasil Pangandan Hasil Pertanian dan Laboratorium Uji 

SensoriJurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Syiah Kuala, Banda Aceh. 

 

MATERI DAN METODE 

Bahan dan Alat 
 Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung labu kuning yang diproduksi oleh: CV 

KUSUKA UBI KU, Jogja (LPPOM MUI NO. 12220001650712), hidrokoloid (CMC, guar gum, xanthan gum 

dan karagenan) dibeli dari CV KUSUKA UBI KU, Jogja,tepung kacang kedelai dan tepung kacang hijau yang 

diproduksi oleh CV Gasol Pertanian Organik, Cianjur, Jawa Barat, dan air. Bahan analisis yang digunakan yaitu: 

asam sulfat, katalis (Cu kompleks) aquades, indikator pp, Natrium dihidroksida 50%, asam boraks 2%, indikator 

campuran (metilen merah biru) asam klorida0,1 N dan natrium segar.Alat yang digunakan dalam penelitian ini 

yaitu: pisau, baskom, telenan, dandang pegukus, timbagan, plastik, oven, kompor, cawan porselin, timbagan 

analitik, mostar, labu ukur, lemari asam, kertas saring, labu kjehdal, pipet tetes, penggaris, sendok pengaduk, 

tabung reaksi, beaker glass, cawan petri, batang pengaduk, kompor listrik, inkubator, desikator, cawan 

pengabuan, tanur pengabuan, erlemeyer dan piring kecil. 

 

Rancangan Penelitian 
 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acek Lengkap (RAL) Faktorial dengan 2 Faktor. Faktor 

pertama adalah jenis hidrokoloid (H) yang terdiri dari empat taraf yaitu CMC, karagenan, xanthan gum, dan guar 

gum. Faktor kedua adalah konsetrasi hidrokoloid yang terdiri dari tiga taraf yaitu 1%, 1,5% dan 2%. Percobaan 

dilakukan 2 kali ulangan sehingga diperoleh 24 satuan percobaan.  

 

Analisis Data 
 Untuk menguji pengaruh dari setiap faktor dan interaksi antar faktor terhadap parameter analisis, 

dilakukan analisis statistik dengan menggunakan ANOVA (Analysis of varians). Apabila perlakuan yang 

diberikan menunjukkan pengaruh terhadap parameter yang diuji, maka dilakukan uji lanjut BNT (Beda Nyata 

Terkecil). 

 

Prosedur Penelitian 
 Tepung labu kuning (50 g) dicampur dengan tepung kacang kedelai (12,5 g) dan tepung kacang hijau 

(37,5g). Penambahan air dan hidrokoloid dari berat bahan: CMC : xanthan gum : karagenan : guar gum sesuai 

perlakuan (1 %, 1,5%, 2%). Pengadukan adonan menggunakan tangan selama 15-25 menit. Pembentukan 

lembaran adonan dengan slitter sebanyak 4 kali penggiligan dengan ketebalan 2 mm. Pemotongan atau 

penyisiran lembaran menjadi untaian panjang. Pengukusan mi dilakukan selama 2 menit, lalu diangkat dan 

didinginkan. Pengeringan dilakukan menggunakan oven dengan suhu 600C selama 8 jam. 

 

Analisis Produk 
 Analisis yang dilakukan terhadap mi kering meliputi analisis sifat kimia (kadar abu, kadar air). Selain 

itu juga dilakukan uji kualitas uji fisik (daya serap air, cooking time, cooking loss) sebelum dihidrasi dan uji 

organoleptik (warna, aroma, rasa dan tekstur) setelah rehidrasi oleh 15 panelis mengunakan 5 skala untuk 

mengetahui tingkat kesukaan terhadap mi kering yang dihasilkan. Mi kering terbaik ditentukan berdasarkan hasil 

uji organoleptik dan perlakuan mi kering terbaik di analisis protein, lemak, karbohidrat dan serat kasar pada mi 

kering yang dihasilkan. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Abu 
 Kadar abu ada hubunganya dengan mineral suatu bahan. Mineral yang terdapat dalam suatu bahan 

merupakan dua macam garam yaitu garam organik dan garam anorganik. Contoh dalam garam organik adalah 
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garam-garam asam mallat, oksalat, asetat, pektat, sedangkan garam anorganik adalah garam fosfat, karbonat, 

klorida, sulfat, nitrat. Selain kedua garam tersebut kadang-kadang mineral berbentuk sebagai senyawa komplek 

yang bersifat organik, biasanya dilakukan dengan menentukan sisa-sisa pembakaran garam mineral tersebut yang 

dikenal dengan pengabuan (Sudarmadji, 2003).  

 Kadar abu mi kering tepung labu kuning yang diperoleh antara 0,26% - 2,25% dengan rata – rata 1,63%. 

Hasil sidik ragam kadar abu menunjukkan bahwa interaksi antara jenis dan konsentrasi hidrokoloid (HK) 

memberikan pengaruh nyata (P≤0,05) terhadap kadar abu mi kering tepung labu kuning. Pengaruh interaksi jenis 

dan konsentrasi hidrokoloid (HK) dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

 
Gambar 1. Pengaruh interaksi jenis hidrokoloid (H) dan konsentrasi hidrokoloid terhadap kabar abu pada mi 

kering tepung labu kuning (BNT0,05 =  0,333, KK = 23,141%, nilai yang diikuti oleh huruf yang 

sama menunjukkan perbedaa yang tidak nyata).  

 

 Gambar 1 menunjukkan nilai kadar abu terendah diperoleh pada perlakuan xanthan gum 1% sedangkan 

pada CMC, karagenan, dan guar gum kadar abu masih tinggi. Hal ini karena xanthan gum lebih sedikit 

kandungan mineral sehingga kadar abu pada mi kering yang diperoleh lebih kecil. Kadar abu yang diperoleh 

pada analisis ini masih memenuhi persyaratan SNI mi kering (SNI 01-2974-1996) yang kadar abu maksimalnya 

3%. Semakin rendah kadar abu yang terdapat pada mi kering yang diperoleh maka mi kering akan semakin baik. 

Hal ini karena kadar abu tidak boleh melebihi SNI yang telah ditetapkan sebagai syarat.  

 

Kadar Air 
 Kadar air berpengaruh terhadap masa simpan dan tekstur produk mi kering mempunyai masa simpan 

yang relatif panjang karena memiliki kadar air yang rendah. Mi kering adalah mi mentah yang telah dikeringkan 

hingga kadar airnya mencapai 8-10% (Astawan, 2006). Data analisis menunjukkan bahwa kadar air mi kering 

tepung labu kuning antara 2,61%-5,10% dengan rata- rata 4,082%. Kadar air yang diperoleh pada sebagian 

perlakuan sesuai dengan Standar Nasional Indonesia untuk produksi mi kering tepung labu kuning dengan 

ketetapan kadar air maksimal 8-10%. Menurut Dewan Standarisasi Nasional (1992), kadar air untuk mi kering 

mutu I maksimum 8% dan mutu II maksimum 10%. Jika kadar air mi kering lebih dari 10% maka umur simpan 

akan lebih singkat hal ini disebabkan karena kadar air yang tinggi dapat ditumbuhi mikroorganisme yang dapat 

merusak mi kering sehingga mi akan mudah rusak.  

 Hasil sidik ragam kadar air menunjukkan bahwa jenis hidrokoloid (H) memberikan pengaruh nyata (P≤ 

0,05) terhadap kadar air mi kering tepung labu kuning. Pengaruh antara jenis hidrokoloid (H) mi kering tepung 

labu kuning dapat dilihat pada Gambar 2. Gambar 2 menunjukkan nilai kadar air pada mi kering tepung labu 

kuning pada jenis hidrokoloid telah sesuai dengan SNI mi kering (SNI 01-2974-1996). Semakin rendah kadar air 

maka daya simpan mi kering akan semakin lama, hal ini disebabkan kadar air dapat memberi penggaruh 

terhadap mutu dan umur simpan produk. Kadar air mi kering di pengaruhi oleh jenis hidrokoloid, karena jenis 

dihidrokoloid memiliki kemampuan yang berbeda dalam mengikat air seperti CMC (H1). Menurut kamal (2010), 

CMC memiliki sifat menyerap air yang dapat membentuk ikatan hidrogen dalam molekul polimer yang 
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menyebabkan molekul pelarut akan terjebak didalamnya sehingga terjadi immobilisasi molekul pelarut yang 

dapat membentuk sruktur molekul yang kaku dan tahan terhadap tekanan. 

 
Gambar 2.  Pengaruh jenis hidrokoloid terhadap kadar air mi kering tepung labu kuning (BNT0,05 = 0,453, KK= 

17,65%, nilai yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan perbedaan yang tidak nyata). 

   

Daya Serap Air 
 Daya serap air (rehdration weight) adalah bayaknya jumlah air yang diserap oleh bahan selama proses 

pemasakan (Soeparno, 1998). Penyerapan air ini sebagai persentase peningkatan berat mi yang dimasak 

dibandingkan dengan berat mi kering.Berdasarkan analisis daya serap air pada mi kering tepung labu kuning 

tergolong tinggi yaitu antara 132,23% - 295,14% dengan nilai rata – rata 213,70% . Hasil sidik 

ragammenunjukkan bahwa interaksi antara jenis hidrokoloid dengan konsentrasi hidrokoloid (HK) berpengaruh 

sangat nyata (P≤0,01) terhadap nilai daya serap air mi kering tepung labu kuning. 

 

 

  
Gambar 3. Pengaruh interaksi jenis dan konsentrasi hidrokoloid terhadap nilai daya serap air mi kering (BNT0,01 

= 30,196,  KK =  16,02 %, nilai yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan perbedaan yang 

tidak nyata). 
 

Cooking Loss 
 Susut selama pemasakan (cooking loss) merupakan suatu proses pemasakan yang menyebabkan berat 

pada bahan menjadi hilang atau mengalami pengerutan dan pengurangan berat (Soeparno, 1998 dan Winarno, 

1993). Tingginya cooking loss dapat menyebabkan tekstur mi menjadi lemah dan kurang licin. Cooking loss 

yang tinggi disebabkan oleh kurangnya matriks pati tergelatinisasi dalam mengikat pati yang tidak mengalami 

gelatinisasi (Kurniawati, 2006).  

 Kehilangan padatan akibat pemasakan (cooking loss) yang terdapat pada mi kering tergolong tinggi yaitu 

antara 8,58%  -  26,70%  dengan nilai rata-rata 16,48 %. Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa konsentrasi 
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hidrokoloid (K) pada mi kering tepung labu kuning memberi pengaruh nyata (P≤0,05 ) terhadap cooking loss 

produk mi kering yang dihasilkan. 

 
Gambar 4. Pengaruh konsentrasi hidrokoloid (K) terhadap cooking loss pada mi kering tepung labu kuning 

(BNT0,05 = 2,637, % KK = 25,441%, nilai yang diikiti oleh huruf yang sama menunjukkan 

perbedaan yang tidak nyata). 

 Gambar 4 menujukkan nilai cooking loss terendah diperoleh pada perlakuan 1% (K1) dengan nilai angka 

17,87 % sedangkan pada perlakuan 1,5% (K2) terjadi peningkatan hal ini diduga karena peningkatan konsetrasi 

hidroloid yang dapat meningkatkan, nilaicooking loss. Dan semakin kecil nilai uji cooking loss akan semakin 

bagus karena  dapat mempengaruhi total padatan pada mi kering, jika semakin tinggi nilai uji cooking loss pada 

mi kering maka akan merusak tekstur mi yang diperoleh hal ini diduga karena pati akan ikut larut pada air 

rebusan. 

 Tingginya cooking loss dapat menyebabkan sruktur pati menjadi lemah dan tekstur mi kering kurang 

licin, hal ini karena kurang optimumnya matriks pati tergelatinisasi dalam mengikat pati yang tidak 

tergelatinisasi sehingga sruktur pati yang terbentuk kurang kokohdan mudah rusak (Kurniawati, 2006).  Menurut 

standar yang dikeluarkan oleh China dan Thailand yaitu susut masak yang masih dapat diterima jika kurang dari 

10% (Rosa, 2004). Nilai susut masak belum ditetapkan dengan nilai tertentu, hanya dinyatakan bahwa mi harus 

tidak hancur jika direndam dalam air selama 10 menit (Dewan Standarisasi, 1994). 

  

Cooking Time 
  Cooking time  adalah waktu yang dibutuhkan oleh mi kering untuk kembali mengabsorpsi air sehingga 

teksturnya menjadi kenyal dan elastis seperti sebelum di keringkan. Dari data cooking time pada mi kering 

tepung labu kuning ketika rehidrasi diperoleh nilai cooking time yaitu 7,65 – 9,08 menit dengan nilai rata – rata 

6,3 menit. Hasil analisis waktu pemasakan mi kering tepung labu kuning masih belum memenuhi persyaratan SII 

(Standarisasi Industri Indonesia) yang menyatakan bahwa proses pemasakan mi instan atau mi kering yaitu 4 

menit (Angelia, 2008). 

  Hasil sidik ragam cooking time menunjukkan bahwa  mi kering tepung labu kuning pada konsetrasi 

hidrokoloid (K) berpengaruh  nyata  (P≤ 0,05) terhadap cooking time mi kering yang diperoleh. Pengaruh 

konsentrasi hidrokoloid pada mi kering tepung labu kuning dapat dilihat pada Gambar 5. 
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Gambar 5.  Pengaruh konsentrasi hidrokoloid (K) terhadap cooking time mi kering tepung labu kuning BNT0,05 = 

0,462, KK = 11,651%, nilai yang diikuti dengan  huruf yang sama menunjukkan perbedaan yang 

tidak nyata). 

  Gambar 5 menunjukkan nilai cooking time terendah diperoleh pada perlakuan 1% (K1) dengan nilai 

angka 7,65 menit sedangkan pada perlakuan 1,5% (K2) dan perlakuan 2% (K3) hasil nilai yang diperoleh masih 

tinggi, semakin rendah hasil nilai yang diperoleh pada cooking time maka akan semakin baik karena kecepatan 

proses pemasakan mi kering dipengaruhi oleh waktu atau lama pemasakan mi kering yang dihasilkan dan jika 

nilai cooking time yang diperoleh tinggi maka membutuhkan waktu yang relatif lama pada proses pemasakan mi 

hal ini diduga dapat merusak sruktur pati sehingga pati akan ikut larut dalam air rebusan. 

 Dengan nilai uji cooking time yang rendah akan mempercepat proses penyerapan air sehingga kandungan air 

pada mi tidak terlalu tinggi, sehingga tekstur mi tidak mudah rusak akibat waktu pemasakan yang cepat, semakin 

lama waktu pemasakan mi akan semakin tinggi kadar air yang terserap sehingga tekstur  mi juga akan mudah 

rusak dan mempengaruhi cita rasa mi itu sendiri. Cooking time adalah waktu yang dibutuhkan untuk 

mehilangkan titik putih di bagian tengah dalam untaian mi pada saat proses pemasakan (Basman and Yalcin, 

2011). Pada saat perebusan, terjadi penetrasi air ke dalam granula pati sehingga menyebabkan terjadinya 

pengembangan granula pati dan peningkatan kekentalan pada pati (Delcour and Hoseney, 2009). 

 

Analisis Organoleptik Deskriptif 

Warna 
  Warna merupakan parameter sensori yang dapat dilihat langsung oleh panelis. Pada umumnya yang 

menjadi perhatian atau pertimbangan konsumen untuk memilih suatu produk adalah warna dari produk itu 

sendiri, sebelum parameter yang lain nilai seperti rasa dan nilai gizi. Menurut Winarno (2004) suatu bahan yang 

dinilai bergizi, enak, dan teksturnya sangat baik maka tidak akan menarik apabila warnanya tidak enak 

dipandang atau memberi penilaian yang menyimpang terhadap warna yang seharusnya. 

  Nilai organoleptik warna mi kering tepung labu kuning antara 2,53-3,00  (netral)-2,83 (netral). dengan 

nilai rata-rata 2,80 (netral). Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa semua sumber keragaman yaitu perlakuan 

jenis hidrokoloid (H) dan konsentrasi hidrokoloid (K) serta interaksi keduanya (HK) memberi pengaruh yang 

tidak nyata (P>0,05) terhadap nilai organoleptik warna mi kering tepung labu kuning yang diperoleh  pada.  

 Secara keseluruhan hasil organoleptik warna dari penilaian penelis terhadap warna mi kering tepung labu 

kuning yang dihasilkan adalah kuning. Warna kuning yang terdapat pada mi tersebut diperoleh dari warna labu 

kuning itu sendiri dan tidak ada penggunaan zat pewarna dari bahan lain. Menurut Gross (1991) warna kuning 

yang dimiliki oleh labu kuning menunjukkan bahwa labu kuning tersebut mengandung pigmen betakaroten. 

 

Rasa 
  Rasa merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi penerimaan seseorang terhadap produk makanan. 

Menurut Soekarto (1985), penilaian terhadap rasa pada produk makanan, pada dasarnya tidak hanya didasari 

oleh indra pencicip saja. Rasa makanan tersebut merupakan campuran dari tanggapan cicip, bau dan yang 

ditimbulkan oleh kesan-kesan lain seperti penglihatan, sentuhan dan pendegaran sehingga ketika kita memakan 

makanan, sebenarnya kenikmatan tersebut diwujudkan bersama-sama oleh kelima indra kita. 

 Nilai organoleptik rasa mi kering tepung labu kuning antara 2,13 (tidak suka) – 3,13 (netral) dengan rata-

rata 2,63 (netral) dapat dilihat pada. Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa pada perlakuan berpengaruh tidak 

nyata (P>0,05). 

 

Aroma 
  Aroma pada makanan banyak menentukan kelezatan pada produk makan. Aroma dapat memberi 

rangsangan terhadap penerimaan konsumen pada suatu produk (Winarno, 1993).  Pengujian aroma juga 

termasuk suatu hal yang penting dapat membantu dalam memberi penilaian pada suatu poduk diterima atau 

tidaknya oleh konsumen.  

  Nilai organoleptik aroma mi kering tepung labu kuning antara 2,67-3,17 (netral) dengan rata-rata 2,93 

(netral) dapat dilihat pada. Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa jenis dan konsentrasi hidrokoloid memberikan 

pengaruh yang tidak nyata (P> 0,05).       
 

Tekstur  
  Penilaian tekstur pada mi dapat dilakukan dengan menggunakan jari, gigi dan langit-langit (palatum). 

Dari nilai yang diperoleh diharapkan dapat mengetahui kualitas produk makanan yang dihasilkan. Faktor tekstur 

yaitu rabaan tangan, keempukan, kemudian dikunyah serta kerenyahan makanan. Untuk itu cara pemasakan 

bahan makanan dapat mempengaruhi kualitas tekstur makanan yang akan dihasilkan (Nasiru dkk, 2011). 
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  Nilai organoleptik tekstur pada mi kering tepung labu kuning diperoleh antara 2,43 (tidak suka) - 3,20 

(netral)  dengan rata – rata 2,77. Hasil sidik ragam tekstur nenujukkan bahwa pada perlakuan interaksi (HK) 

memberi pengaruh nyata (P<0,05) terhadap tekstur mi kering tepung labu kuning.  Pengaruh interaksi (HK) 

terhadap tekstur mi kering tepung labu kuning, dapat dilihat pada Gambar 6. 

 

 

 
Gambar 6. Pengaruh interaksi jenis hidrokolid (H) dan konsentrasi hidrokoloid (K) terhadap tekstur mi kering 

tepung labu kuning BNT0,05 = 0,098%, KK = 0,466%, nilai yang diikuti dengan  huruf yang sama 

menunjukkan perbedaan yang tidak nyata). 

  

  Gambar 6 menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi hidrokoloid (K2) terhadap jenis hidrokoloid 

(H2) maka nilai kesukaan penelis terhadap organoleptik tekstur cendrung meningkat, dan nilai organoleptik 

tertinggi diperoleh pada perlakuan xanthan gum (H2) 1,5% (K2) dengan nilai angka 3,20. Semakin tinggi nilai 

organoleptik tekstur mi kering yang diperoleh maka akan semakin bagus hal ini karena nilai yang tinggi 

menunjukkan tekstur mi akan semakin baik. 

 Pada penelitian Janrsuwandan Thonggam (2012) meyebutkan bahwa penambahan hidrokoloid (xanthan 

gum dan guar gum) dapat membantu pembengkakan granula pati. Hal ini disebabkan karena penambahan 

hidrokoloid yang dapat mengikat air, sehingga tekstur mi menjadi kenyal, akibat terbentuknya pori-pori pada 

tekstur mi. Menurut Fellows (2000) menyatakan bahwa, tekstur makanan kebanyakan ditentukan oleh 

kandungan air yang terdapat pada produk tersebut. 

 

Perlakuan Terbaik 
  Dari hasil organoleptik maka didapatkan sampel terbaik yaitu dengan perlakuan H3K1 adalah (Xanthan 

Gum dengan konsentrasi 1%). Selanjutnya sampel perlakuan mi kering terbaik tersebut dianalisis kandungan 

proksimat (kadar protein, kadar karbohidrat, kadar lemak dan serat kasar).Karakteristik produk mi kering tepung 

labu kuning terbaik dapat dilihat pada Tabel 1. Dan dari data Tabel dapat dilihat bahwa kandungan mi yang di 

hasilkan sesuai dengan SNI mi kering pada umumnya. Hal ini disebabkan karena kandungan air maksimal antara 

8-10%. Kandungan air pada mi kering tepung labu kuning yaitu 2,61% sehingga kemungkinan daya simpan 

produk sanggat lama. 

  Dan dari segi lain kadungan lemak pada mi kering tepung labu kuning yaitu  22,70% kandunggan lemak 

yang tinggi disebabkan karena ada penambahan tepung kacang kedelai dengan jumlah lemak 27,1% dan tepung 

kacang hijau 1,5% dan lemak pada tepung labu kuning 1,05% serta karbohidrat masih sanggat tinggi 47,28%. 

Namun pada mi kering tepung labu kuning terdapat kandungan serat kasar, yaitu 16,498 yang baik untuk 

kesehatan tubuh manusia. 

 

Tabel 1. Hasil uji lanjut pada sampel terbaik. 

Parameter Jumlah (%) 
SNI 

Mutu I Mutu II 

Protein  8,23 Min 11 Min 8 

Lemak  22,70 - - 

Kadar Abu 0,26 Maks 3 Min 3 

Kadar Air 2,61 Maks 8 Maks 10 
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Karbohidrat 47,28 - - 

Serat kasar  16,50 - - 

  Kadar protein yang terdapat pada mi kering bekisar  8,228%,  kadar protein yang terkandung pada mi 

kering labu kuning sudah sesuai dengan syarat SNI mutu II yaitu dengan minimal protein 8% pada mi kering. 

  Kadar protein yang tinggi juga dapat meningkatkan efesiensi mi kering yang dihasilkan, pada  penelitian 

ini tidak digunakan protein hewani (telur) namun diganti dengan protein nabati (tepung kacang kedelai dan 

tepung kacang hijau), dalam proses pembuatan mi kering labu kuning diharapkan mi kering yang dihasilkan 

dapat dikosumsi oleh anak- anak yang tidak dapat mencerna protein hewani. 

  Kadar lemak yang terdapat pada mi kering yaitu 22,7%, kadar lemak yang tinggi tidak baik untuk 

karakteristik mi yang dihasilkan karena dapat meningkatkan kehilangan padatan mi kering. Semakin tinggi kadar 

lemak maka akan semakin tinggi pula persentase cooking loss. Adanya kandungan lemak yang tinggi pada mi 

dapat meningkatkan cooking loss karena mineral dalam mi tersebut akan ikut terlarut pada saat perebusan mi. 

Selain itu lemak dapat mencair pada saat perebusan sehingga akan terlepas pada mi sehingga akan meyebabkan 

air rebusan mi menjadi keruh (Fennema, 1985). 

  Kadar abu mi kering yaitu 0,26%, kadar abu mi kering sudah memenuhi syarat mutu baik mutu I maupun 

mutu II dari SNI yaitu bekisar maksimal 3%. Adanya kandungan abu yang tinggi pada mi kering dapat 

meningkatkan cooking loss karena mineral dalam mi tersebut ikut terlarut pada saat perebusan mi (Fennema, 

1985). 

  Kadar karbohidrat yang derdapat pada mi kering labu kuning yaitu 47,281%,  dan bila dibandingkan 

dengan karbohidrat pada tepung labu yaitu 77,65%, perbedaan ini disebabkan karena tepung labu memiliki kadar 

protein 5,05%, lemak 0,08%, serat kasar 2,90%, sehingga mempengaruhi bobot nilai dari total karbohidrat pada 

mi kering tepung labu kuning yang diperoleh (Widowati dkk., 2001). 

 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 
  Berdasarkan hasil terbaik pengaruh jenis hidrokoloid dan konsentrasi hidrokoloid pada  mi kering tepung 

labu kuning diperoleh pada perlakuan H3K1 yaitu xanthan gum dengan konsetrasi 1%.dengan karakteristik 

kadar air 2,61%, kadar abu 0,26%, kadar protein 8,23%, kadar lemak 22,70%, karbohidrat 47,28% dan serat 

kasar 16,50%, cooking loss 17,87, cooking time 7,65 menit dan uji organoleptik tekstur 3,20. Perlu adanya 

penelitian lebih lanjut tentang pembuatan mi kering tepung labu kuning dengan kombinasi penambahan tepung 

kacang kedelai dan tepung kacang hijau yang tepat sebagai sumber protein. 
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