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ABSTRACT

The aims of the research were to determine the best formula and characteristics of free gluten with high
protein sago starch noodles substituted with beans flour. A factorial random design was used for the
experiment. Ratio of sago starch to red and green bean substitution were 100:0; 90:10; 80:20; 70:30.
Variables analyzed were 1) chemical properties (water content, total fat, total protein, carbohydrate
by difference and ash content) and 2) sensory properties. Hedonic test was conducted to determine the
level of consumer acceptance of 15 semi-trained panelists. Data were analyzed by F-test and Duncan's
Multiple Range Test (DMRT). The best formula was sago starch noodle from sago starch 70% and red
bean 30% with protein content 10.47% dry weight (dw), fat content 1.17% dw,; water content 68.99%
wet weight (ww); ash was 1.19% dw and carbohydrate by different was 18.18% dw. The hedonic test
values were 2.44 (like slightly); color 2.77 (vellow-brown), texture 2.59 (chewy slightly) and flavour
2.50 (rather good).

Keywords: green bean, red bean, sago starch noodle

ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah menetapkan formula mi pati sagu yang diperkaya tepung kacang-
kacangan dengan tingkat penerimaan dan kadar protein yang tinggi dan menetapkan karakteristik
mi pati sagu yang diperkaya tepung kacang-kacangan dengan formula terbaik. Rancangan penelitian
menggunakan Rancangan Acak Faktorial. Faktor perlakuan terdiri atas : jenis tepung substitusi (T) yaitu
tepung kacang hijau dan kacang merah dan proporsi berat pati sagu-tepung substitusi (P) 100:0; 90:10;
80:20; 70:30. Variabel yang dikaji adalah sifat kimia (kadar air, lemak total, protein total, karbohidrat by
difference dan kadar abu); dan sifat sensori. Uji sensori dilakukan dengan metode rating hedonik dengan
15 panelis semi terlatih. Produk dibuat tiga kali ulangan. Data dianalisis dengan Uji F dan dilanjutkan
dengan Duncan's Multiple Range Test (DMRT). Kombinasi terbaik dari perlakuan proporsi pati sagu:
tepung kacang merah (70%:30%) (T2P3) memiliki kadar protein total 10,47% bk ; kadar lemak 1,17%
bk ; kadar air 68,99 % bb ; kadar abu 1,19% bk dan kadar karbohidrat by difference 18,18%bk ; warna
2,77 (kuning-cokelat), tekstur 2,59 (agak kenyal), flavor 2,50 (agak enak) dan kesukaan 2,44 (agak
suka).

Kata kunci: kacang hijau, kacang merah, mi pati sagu

PENDAHULUAN

Mi adalah makanan pokok yang digemari
oleh segala usia dan biasa disajikan bervariasi
dalam menu sehari-hari. Mi juga merupakan
salah satu dari makanan paling digemari anak
sebagai menu sarapan (Perdana & Hardinsyah

2013). Pembuatan mi biasanya menggunakan ba-
han dasar tepung terigu, namun dalam usaha di-
versifikasi pangan dikembangkan mi yang terbuat
dari bahan pati sagu. Menurut Hu et al. (2007),
mi dari pati sagu berbeda dengan mi dari terigu
yang mengandalkan gluten untuk membentuk ja-
ringan viskoelastis yang memberikan tekstur ke-
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nyal. Proses ekstrusi pada pengembangan produk
mi pati dan pasta dari bahan non terigu sangat
diperlukan. Hal ini dikarenakan menurut Tam et
al. (2004), pengolahan mi pati sangat mengandal-
kan proses gelatinisasi yang biasanya dapat ter-
jadi saat proses ekstrusi. Pada pembuatan mi pati,
proses ekstrusi terjadi pada tahapan pencetakan
mi dalam alat.

Mi pati dari sagu 100% memiliki kadar
protein rendah yaitu 5,82 %bb (Auliah 2012).
Syarat minimal kadar protein pada mi berdasar-
kan SNI 01-2987-1992 adalah 8%. Salah satu
alternatif untuk meningkatkan kadar protein dari
mi tersebut adalah dengan menambahkan te-
pung kacang-kacangan yang merupakan sumber
protein. Kacang hijau dan kacang merah meru-
pakan jenis kacang-kacangan yang mengandung
protein cukup tinggi sehingga sangat cocok di-
gunakan sebagai substitusi dalam pembuatan mi
pati sagu untuk meningkatkan kadar proteinnya.
Sebuah penelitian menyebutkan bahwa kacang
hijau kaya akan protein (14,6-33,0 g/100 g) dan
zat besi (5,9-7,6 mg/100 g) (Dahiya et al. 2015).
Kacang hijau mengandung protein 22% serta vi-
tamin B1, vitamin A, dan vitamin C tinggi. Be-
berapa penelitian menyebutkan bahwa tepung
kacang-kacangan seperti tepung kacang hijau
dapat dimasukkan dalam pembuatan mi (Chillo
et al. 2010). Menurut Audu dan Aremu (2011),
tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris L)
kaya protein nabati, karbohidrat kompleks, serat,
vitamin B, folasin, tiamin, kalsium, dan zat besi.
Dalam 100 g kacang merah mengandung protein
15,3 g; lemak 15,8 g; karbohidrat 49 g; serat 3,6
g; abu 4,4 g; kalsium 54 mg; fosfor 3,7 mg; besi
11,5 mg; kalium 14,5 mg.

Mi pati sagu yang dibuat pada penelitian
ini berbentuk mi basah. Menurut SNI 01-2987-
1992, mi basah adalah produk makanan yang
terbuat dari tepung terigu dengan atau tanpa
penambahan bahan lain dan bahan makanan
yang diijinkan, berbentuk khas mi yang tidak
dikeringkan. Bahan yang ditambahkan adalah te-
pung kacang hijau maupun tepung kacang merah
sebagai sumber protein. Mi berbahan dasar pati
memiliki tekstur kekerasan yang tinggi (Horm-
dok & Noomhorn 2007). Pemberian kacang hijau
diharapkan dapat memperbaiki karakteristik mi
yaitu menurunkan kekerasan. Pati kacang hijau
merupakan bahan pembuat starch noodle terbaik
karena kandungan amilosanya yang tinggi (Mu-
hammad et al. 1999). Sodium tripolyphosphat
(STPP) 0,3% juga ditambahkan untuk memper-
baiki tekstur (kekenyalan mi pati sagu). Gardjito
et al. (2013) menyatakan bahwa penambahan
STPP sebesar 0,3% mampu memperbaiki penam-
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pakan mi pati sagu yang diberi penambahan ba-
han lain sebagai substitusi. Tujuan penelitian ini
untuk mengetahui jenis tepung substitusi dan
proporsi pati sagu-tepung substitusi (tepung ka-
cang hijau dan kacang merah) untuk mendapat-
kan mi dengan kandungan protein tinggi dan sifat
organoleptik yang dapat diterima.

METODE

Desain, tempat dan waktu

Penelitian ini menggunakan desain eksper-
imental. Rancangan yang digunakan adalah ran-
cangan acak lengkap (RAL). Faktor perlakuan
terdiri atas; Jenis Tepung Substitusi (T) dan Pro-
porsi Pati Sagu: Tepung Substitusi (P;b/b).

Penelitian dilakukan di Laboratorium Gizi
Kuliner Prodi Ilmu Gizi UNSOED dan Laborato-
rium Teknologi Pertanian Jurusan Teknologi Per-
tanian UNSOED. Penelitian dilaksanakan pada
Bulan Mei hingga September 2014.

Bahan dan alat

Pati sagu sebagai bahan utama yang di-
gunakan pada penelitian ini adalah merek Alini,
sedangkan kacang merah dan kacang hijau di-
peroleh dari Pasar Wage Purwokerto, STPP dan
garam diperoleh dari Toko Inti Sari Purwokerto.
Alat yang digunakan antara lain alat untuk pem-
buatan tepung, alat untuk pembuatan mi dan alat
untuk analisis kimia.

Tahapan penelitian

Penelitian ini dilakukan dalam beberapa
tahapan yaitu persiapan alat dan bahan; pem-
buatan tepung substitusi; uji kadar air, lemak
dan protein tepung substitusi; dan pembuatan mi
dengan beberapa kombinasi perlakuan. Mi yang
dijadikan sebagai kontrol yaitu mi dengan bahan
dasar 100% pati sagu.

Pembuatan tepung kacang hijau dan ka-
cang merah. Kacang hijau dan kacang merah
disortasi lalu dilakukan perendaman dalam air
selama delapan jam, setelah itu dicuci dengan
air mengalir dan dilakukan /ot water blanching
selama 15 menit. Tahapan selanjutnya dilakukan
pengeringan dengan menggunakan cabinet dryer
pada suhu 55-60 °C selama + 24 jam. Adonan ke-
mudian digiling hingga halus kemudian diayak
dengan ayakan 60 mesh sehingga didapatkan te-
pung kacang hijau dan kacang merah.

Pembuatan mi pati sagu substitusi tepung
kacang hijau dan kacang merah. Sebanyak 20%
tepung komposit (campuran pati sagu dan tepung
kacang hijau atau kacang merah) dicampur ho-
mogen dengan bahan lain yaitu air 60%, STPP
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0,3% dan garam 1,5% lalu dimasak hingga kental
dan didapatkan adonan pasta pati sagu. Adonan
pasta pati sagu ini kemudian dicampur dengan
80% tepung komposit dan dilakukan pengadonan
hingga kalis. Setelah itu dilakukan pencetakan
dengan cetakan mi dan direbus dalam air mendi-
dih selama satu menit sampai mengapung kemu-
dian ditiriskan.

Perbandingan bahan dan substitusi dalam
pembuatan mi diambil dari penelitian Chairil
dan Kustiyah (2014). Tabel 1 menunjukkan per-
bandingan antara tepung kacang yang digunakan
sebagai substitusi dalam pembuatan mi.

Tabel 1. Perbandingan penggunaan tepung ka-
cang dalam pembuatan mi

PO P1 P2 P3
100:0 90:10 80:20 70:30

Tepung kacang T1 PO

hijau (T1) T1P1 TI1P2 TI1P3
Tepung kacang
merah (T2) T2P0 T2P1 T2P2 T2P3

Uji sensori produk. Uji sensori (Soe-
karo 1985) dilakukan untuk mengetahui tingkat
penerimaan konsumen terhadap warna, tekstur,
flavor dan kesukaan mi pati sagu. Pengujian ini
dilakukan oleh panelis semi terlatih sebanyak
15 orang (yang sebelumnya dilatih untuk me-
ngetahui parameter-parameter tertentu yang akan
diujikan) tanpa pengolahan lanjutan (tanpa dima-
sak dan tanpa dicampur dengan bumbu) dengan
metode uji skoring. Uji ini memberikan nilai se-
cara kuantitatif dengan skoring (angka) yang su-
dah disepakati sebelumnya yaitu antara range 1
(terendah) sampai range 4 (tertinggi). Pengujian
terhadap kesukaan (hedonik) dilakukan terhadap
mi yang telah diolah menjadi mi goreng dan telah
dibumbui (dengan persentase bumbu yang sama)
yang disajikan kepada panelis. Hal ini dikare-
nakan pengujian kesukaan produk disesuaikan
dengan kebiasaan cara mengkonsumsi produk mi
tersebut.

Pengolahan dan analisis data

Mi pati sagu juga dianalisis mutu gizi-
nya meliputi kadar air (metode oven), kadar abu
(metode gravimetri), protein (metode mikro-
kjedahl), lemak (metode soxhlet) dan karbohid-
rat by difference (Sudarmadji et al. 1984). Data
dianalisis menggunakan analisis of variance atau
analisis ragam atau uji Fischer (uji F) pada taraf
95% dan apabila ada pengaruh nyata dilanjutkan
dengan Duncan'’s Multiple Range Test (DMRT)
pada taraf 5%.

J. Gizi Pangan, Volume 11, Nomor 3, November 2016

Mi pati sagu diperkaya protein kacang-kacangan

HASIL DAN PEMBAHASAN

Tepung kacang hijau dan tepung ka-
cang merah

Tabel 2 menunjukkan kadar air, kadar le-
mak dan kadar protein total tepung kacang hijau
dan tepung kacang merah. Kadar protein tepung
kacang hijau dan tepung kacang merah cukup
tinggi yaitu berturut-turut 23,66 %bk dan 21,11
%Dbk. Menurut Auliah (2012) mi yang terbuat
dari 100% sagu memiliki kadar protein 5,82 %bb
dan syarat standar mutu nasional mi basah untuk
kadar protein minimal adalah 8% (SNI 01-2987-
1992). Oleh karena itu, tepung kacang hijau dan
tepung kacang merah sesuai digunakan sebagai
tepung substitusi pada pembuatan mi pati sagu
untuk meningkatkan kadar proteinnya.

Tabel 2. Kadar air, kadar lemak dan kadar protein
total pati sagu, tepung kacang hijau dan
tepung kacang merah

Bahan Kadar Air Lemak  Protein
(%Dbb) (%bk) (%bk)

Pati sagu 8,11 0,21 0,72
(merek alini)
Tepung kacang 7,21 1,53 23,66
hijau
Tepung kacang 8,35 1,78 21,11
merah

Sifat kimia mi pati sagu substitusi tepung ka-
cang

Hasil Analisis Ragam (Uji F) dan DMRT
5% sifat kimia mi pati sagu dapat dilihat pada
Tabel 3. Hasil uji statistik menunjukkan bahwa
secara umum perlakuan jenis tepung substitusi
(T) hanya berpengaruh terhadap kadar air mi pati
sagu, sedangkan perlakuan proporsi pati sagu te-
pung substitusi (P) berpengaruh terhadap kadar
protein dan lemak mi pati sagu tetapi tidak ber-
pengaruh terhadap variabel lainnya. Kombinasi
perlakuan jenis tepung substitusi dan proporsi
pati sagu-tepung subsitusi (TxP) tidak berpenga-
ruh terhadap semua variabel kimia.

Kadar air

Kadar air mi pati sagu tanpa penambahan
tepung substitusi (kontrol) adalah 65,01% bb, se-
dangkan menurut Tabel 3, kadar air mi pati sagu
dengan penambahan tepung substitusi berkisar
antara 66-73%. Hal ini sesuai dengan peneli-
tian Auliah (2012), mi yang terbuat dari tepung
jagung:tepung sagu (1:30) memiliki kadar air
72,58%.
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Tabel 3. Hasil analisis ragam (uji F) dan DMRT 5% sifat kimia mi pati sagu

Air Abu Protein Lemak Karbohidrat
(%bb) (%bk) (%bk) (%bk) (%bk)
Pengaruh Jenis
Tepung Substitusi (T)
T1 65,896 b 1,063 5,643 0,770 26,628
T2 69,673 a 1,120 5,860 0,790 26,912
Pengaruh Proporsi (P)
PO 65,957 1,037 0,822d 0,353d 31,690
P1 69,385 1,010 4,170 c 0,697 ¢ 27,425
P2 67,767 1,138 7,568 b 0,920 b 22,633
P3 68,030 1,180 10,447 a 1,150 a 25,332
Pengaruh Interaksi (TxP)
T1PO 65,02+0,86 1,03+0,19 0,74+0,08 0,38+0,15 32,84+ 0,13
T1P1 65,04+1,04 0,93+0,12 4,06+0,23 0,65+0,11 29,32 +0,13
T1P2 66,45+1,32 1,13£0,25 7,35+0,46 0,92+0,04 24,16 £0,35
T1P3 67,07+0,38 1,17+0,09 10,43+0,47 1,13£0,08 20,19 +0,01
T2P0 65,02+1,7 1,05+0,08 0,70+0,14 0,37+0,12 32,54 +0,39
T2P1 73,72+0,48 1,09+0,17 4,28+0,36 0,74+0,12 25,53 £0,07
T2P2 69,08+0,59 1,15+0,13 7,79+0,64 0,92+0,09 21,11 £0,05
T2P3 68,99+0,83 1,19£0,06 10,47+0,59 1,17+0,08 18,18 £0,56

* Angka yang diikuti huruf (a,b,c,d) yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata pada DMRT
5%;T1P0 (tepung kacang hijau, P0=100:0); T1P1(tepung kacang hijau, P1=90:10); T1P3(tepung kacang hijau,
P3=70:30), T2P0 (tepung kacang merah, P0=100:0); T2P1 (tepung kacang merah, P1=90:10); T2P2 (tepung ka-
cang merah, P2=80:20); T2P3 (tepung kacang merah, P0=70:30).

Penambahan tepung substitusi kaya pro-
tein meningkatkan kadar air mi pati sagu kare-
na adanya gugus polar pada protein yang dapat
mengikat air. Nilai rata-rata kadar air mi pati sagu
yang di substitusi tepung kacang hijau (65,89% )
lebih kecil dibandingkan nilai rata-rata kadar air
mi pati sagu yang disubstitusi tepung kacang
merah (9,67%). Hal ini dikarenakan kadar air ka-

- T = T,

Kadar Protein (%bk)
L=

. TR 0 )
cang merah yang dlgunalfan Ieblh tinggi diban- POCI00:0)  P1(O010)  P2(8020) B3 (1030)
dingkan dengan kacang hijau yaitu berturut-turut

8,35% dan 7,21% sehingga akan mempengaruhi P =Proporsi Pati Sagu : Tepung Substitusi

kadar air mi pati sagu. Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang

sama tidak berbeda nyata pada DMRT 5%

Kadar abu - , Gambar 1. Nilai rata-rata kadar protein total mi
Hasil penelitian menunjukkan  rata-rata pati sagu pada perlakuan proporsi pati
kadar abu mi pati sagu yang disubstitusi tepung sagu-tepung substitusi.

kacang hijau dan tepung kacang merah adalah . :
0,93-1,19%bk. Hal ini sesuai dengan penelitian lemak total mi pati Sagu pqda perlakuap proporsi
Omeire et al. (2015), mi yang disubstitusi ka- pati _sagu-tepung Spr?ImSI' ngakln tinggl pro-
cang bambara yaitu dibuat dari terigu-ubi kayu- porsi tfepqng S_ubSUtUSI yang dltgmbahkan, maka
kacang bambara (80:10:10)%b/b memiliki kadar semakin tinggi pula kadar protein total dan kadar

abu berkisar 1.8%bk. lemaknya. Nilai rata-rata kadar protein tertinggi
’ diperoleh dari proporsi pati sagu-tepung substi-
Kadar protein dan kadar lemak tusi terbesar (70:30) yaitu 10,44%bk, sedangkan

Gambar 1 dan 2 masing-masing menunjuk- nilai terendah diperoleh dari mi pati sagu tanpa
kan nilai rata-rata kadar protein total dan kadar penambahan tepung substitusi yaitu 0,82%bk.
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Kadar Lemak (%obk)

PO (100:0)

P1(50:10) P2 (80:20) P3(70:30)

P = Proporsi Pati Sagu : Tepung Substitusi
Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama ti-
dak berbeda nyata pada DMRT 5%
Gambar 2. Nilai rata-rata kadar lemak total mi-
pati sagu pada perlakuan proporsi pati
sagu-tepung substitusi.

Kadar protein dan lemak kacang hijau ber-
turut-turut 23,8% dan 1,22% (Dahiya et al. 2014),
serta kadar protein dan lemak kacang merah ber-
turut-turut adalah 25,78% dan 1,92% (Hayat et
al. 2014). Nilai rata-rata kadar lemak tertinggi
diperoleh dari proporsi pati sagu-tepung substi-
tusi terbesar (70:30) yaitu 1,15%bk, sedangkan
nilai terendah diperoleh dari mi pati sagu tanpa
penambahan tepung substitusi yaitu 0,35%bk.
Mi yang disubstitusi kacang-kacangan diketahui
mengalami peningkatan kadar lemak dibanding-
kan dengan mi kontrol (100% pati sagu), karena

Mi pati sagu diperkaya protein kacang-kacangan

kacang-kacangan mengandung lemak berkisar
(1-2%) sehingga semakin tinggi rasio tepung ka-
cang akan semakin tinggi pula kadar lemaknya.

Penggunaan jenis protein yang ditambah-
kan ke dalam mi juga akan menentukan kan-
dungan protein pada produk yang disubstitusi.
Penelitian Barcelon et al. (2015) menunjukkan
bahwa pasta yang diperkaya kacang-kacangan
lebih kaya protein dibandingkan mi pasta yang
diperkaya bahan nabati lainnya seperti sayuran.
Penambahan protein yang diisolasi dari kacang-
kacangan juga menentukan tinggi rendahnya kan-
dungan protein. Hal ini tidak hanya terjadi pada
pasta. Pada mi dengan substitusi tepung kacang-
kacangan juga mampu meningkatkan kandungan
protein (Kumar & Prabhasankar 2015).

Sifat sensori mi pati sagu subsitusi tepung ka-
cang

Hasil analisis ragam (uji F) dan DMRT 5%
untuk sifat sensori mi dapat dilihat pada Tabel 4.
Hasil uji statistik menunjukkan bahwa perlakuan
jenis tepung substitusi (T) dan kombinasi per-
lakuan jenis tepung substitusi dan proporsi pati
sagu-tepung subsitusi (TxP) tidak berpengaruh
terhadap semua variabel sensori, sedangkan per-
lakuan proporsi pati sagu-tepung substitusi (P)
berpengaruh hanya terhadap variabel warna.

Tabel 4. Hasil analisis ragam (Uji F) dan DMRT 5% sifat sensori mi pati sagu

Peng;fllll)g t{‘z?slis (Tl%pung Warna Flavor Tekstur Kesukaan

T1 2,846 2,779 2,471 2,396
T2 2,815 2,755 2,441 2,419

Pengaruh Proporsi (P)
PO 2,485 be 2,823 2,603 2,513
P1 2,398 ¢ 3,058 2,440 2,428
P2 3425a 2,588 2,325 2,293
P3 3,015 ab 2,600 2,458 2,398

Pengaruh Interaksi (TxP)
T1PO 2,39+ 0,38 2,83 +0,04 2,56 +0,25 2,44 +0,21
T1P1 2,53 +0,17 2,94+ 0,04 2,44 +£0,09 2,44 £ 0,04
T1P2 321+0,12 2,74+0 2,47+ 0,04 2,35+0,17
T1P3 3,27+0,54 2,62 +0,42 2,42 +0,21 2,36 +0,33
T2P0 2,59 +0,5 2,824+0,16 2,65 + 0,09 2,59 +0,25
T2P1 2,27+0,29 3,18 +0,71 2,44 +£0,42 2,42+ 0,67
T2P2 3,65+0,42 2,44+ 1,0 2,18 +£0,79 2,24 + 1,08
T2P3 2,77+ 0,33 2,59 +0,21 2,50 + 0,25 2,44 +0,29

*Angka yang diikuti huruf (a, b, c, d) yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (DMRT 5%)

Keterangan: Warna 1)kuning, 2)kuning-cokelat, 3)cokelat, 4)sangat cokelat ; Flavor 1)tidak enak, 2)agak enak,
3)enak, 4)sangat enak; Tekstur 1)tidak kenyal, 2)agak kenyal, 3)kenyal, 4)sangat kenyal; Kesukaan 1)tidak suka,

2)agak suka, 3)suka, 4)sangat suka.
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Warna

Gambar 3 menunjukkan nilai rata-rata
warna mi pati sagu pada perlakuan proporsi pati
sagu-tepung substitusi.

249bc

PO (100:0)

P3(70:30)

P = Proporsi Pati Sagu : Tepung Substitusi
Warna: 1) kuning; 2)kuning-cokelat; 3)cokelat; 4) sangat cokelat

* Angka yang diikuti huruf yang sama tidak berbeda
nyata pada DMRT 5%.

Gambar 3. Nilai rata-rata warna mi pati sagu pada
perlakuan proporsi pati sagu-tepung
substitusi.

Warna mi pati sagu, lebih diakibatkan
oleh reaksi pencokelatan non enzimatis Maillard.
Berdasarkan Gambar 3, semakin tinggi proporsi
pati sagu-tepung substitusi maka warna mi pati
sagu cenderung semakin gelap. Hal ini karena
pada proses pembuatan mi pati sagu menggu-
nakan bahan substitusi tepung kacang merah dan
tepung kacang hijau yang tinggi protein. Protein
yang terkandung pada kacang merah menye-
babkan terjadinya reaksi Maillard, yaitu reaksi
pencokelatan non enzimatis antara gugus amino
pada protein yang bereaksi dengan gula reduksi
sehingga menghasilkan warna cokelat (Winarno
2004). Reaksi maillard pada proses pembuatan
mi ini terjadi pada saat pemanasan adonan pasta
pati sagu untuk pengentalan. Suhu pemanasan
adalah salah satu faktor yang dapat meningkat-
kan intensitas reaksi maillard. Secara keseluru-
han nilai rata-rata warna mi pati sagu berkisar an-
tara 2,27-3,65 (kuning-cokelat sampai cokelat).

Tekstur

Penilaian tekstur mi pati sagu dalam
penelitian ini adalah kekenyalannya. Nilai rata-
rata tekstur mi pati sagu terendah dan tertinggi
berturut-turut yaitu 2,44 (agak kenyal) dan 3,18
(kenyal). Nilai rata-rata tekstur mi pati sagu ter-
tinggi adalah pada T2P0 (tepung kacang merah,
proporsi pati sagu : tepung kacang merah 100:0).
Hal ini dikarenakan proses pembuatan mi pati
sagu tersebut menggunakan 100% pati sagu
tanpa penambahan tepung substitusi. Pati sagu
tersusun dari 20% amilosa dan 80% amilopektin
dengan sifat-sifat viskositas tinggi, bertekstur
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lunak, stabil terhadap retrogradasi, suhu gelati-
nisasi 60-70°C sehingga mendukung kekenyalan
mi. Menurut penelitian Wu et al. (2015), penam-
bahan mung bean starch (sejenis kacang hijau)
dapat meningkatkan kadar amilosa dalam mi te-
pung beras yang akan meningkatan kualitas mi
karena dapat membentuk gel yang kuat. Selain
itu menurut Yuliani ef al. (2015), mi kering sagu
dengan substitusi kacang hijau 20% memiliki
tekstur yang paling optimum.

Flavor

Flavor merupakan salah satu variabel
penentu dalam tingkat penerimaan panelis terha-
dap suatu produk. Flavor atau cita rasa merupa-
kan sensasi yang dihasilkan oleh makanan ketika
diletakkan dalam mulut terutama yang ditim-
bulkan oleh rasa dan bau (Soekarto 1985). Nilai
rata-rata flavor mi pati sagu terendah dan ter-
tinggi berturut-turut yaitu 2,18 (agak enak) dan
2,65 (agak enak). Nilai rata-rata flavor mi pati
sagu tertinggi adalah pada T2P1 (tepung kacang
merah, proporsi pati sagu:tepung kacang merah
90:10). Flavor kurang enak yang dihasilkan dari
mi pati sagu berupa rasa langu yang diduga dise-
babkan oleh aktivitas enzim lipoksigenase pada
tepung kacang merah dan kacang hijau sebagai
tepung substitusi. Secara alami, enzim lipoksige-
nase terkandung pada kacang-kacangan dan akan
aktif pada saat pengolahan kacang. Bau langu
pada kacang merah dan kacang hijau dapat di-
minimalisir dengan proses perendaman dan pere-
busan saat pembuatan tepung kacang.

Nilai kesukaan

Nilai kesukaan dalam hal ini ialah kesu-
kaan secara keseluruhan. Tingkat kesukaan pane-
lis berhubungan erat dengan tingkat penerimaan
konsumen terhadap suatu produk. Nilai rata-rata
kesukaan mi pati sagu terendah dan tertinggi ber-
turut-turut yaitu 2,24 (agak suka) dan 2,59 (agak
suka). Nilai rata-rata kesukaan mi pati sagu ter-
tinggi adalah pada T2PO (tepung kacang merah,
proporsi pati sagu:tepung kacang merah 100:0).
Meskipun menggunakan tepung substitusi dari
tepung kacang yang memiliki bau langu namun
secara keseluruhan mi pati sagu substitusi tepung
kacang disukai oleh panelis. Hal ini sesuai de-
ngan penelitian Adegunwa et al. (2012), mi yang
dibuat dari tepung terigu-ubikayu:tepung ke-
delai (80:10:10) %b/b disukai oleh panelis, dan
Omeire et al. (2015) menyatakan mi dari tepung
terigu-ubi kayu-tepung kedelai rendah lemak
(80:10:10) %b/b kaya akan protein dan memiliki
nilai kesukaan tinggi.
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Mi perlakuan terbaik

Kombinasi terbaik yang diinginkan yaitu
mi dengan kadar protein tinggi. Berdasarkan uji
indeks efektifitas ditinjau dari sifat kimia dan
sensori diperoleh perlakuan terbaik yaitu T2P3
(proporsi perlakuan pati sagu:tepung kacang
merah 70%:30%) dengan kadar protein cukup
tinggi yaitu 10,47%bk, kadar lemak 1,17%bk,
kadar air 68,99%bb; kadar abu 1,19%bk dan ka-
dar karbohidrat by difference 18,18%bk, warna
2,77 (kuning-cokelat), tekstur 2,59 (agak kenyal),
flavor 2,50 (agak enak) dan kesukaan 2,44 (agak
suka). Mi hasil penelitian mengandung protein
lebih tinggi daripada mi sagung (jagung:sagu =
1:40) yang mengandung protein 7,80%bb (Au-
liah 2012). Mi hasil penelitian sudah memenuhi
standar mutu mi basah (SNI 01-2987-1992) yaitu
mengandung protein minimal 8%.

KESIMPULAN

Kombinasi perlakuan terbaik didapatkan
dari proporsi perlakuan pati sagu:tepung kacang
merah (70%:30%) dengan kadar protein cukup
tinggi yaitu 10,47%bk. Mi hasil penelitian sudah
memenuhi standar mutu mi basah (SNI 01-2987-
1992).

Diperlukan penelitian lanjutan menge-
nai penambahan flavor misalnya lada hitam dan
bawang putih untuk menutupi bau langu dari
kacang-kacangan sehingga akan meningkatkan
kesukaan.
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