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Sorghum noodles were developed from sorghum flour by modifying 

formulas and processes to overcome the absence of gluten from non-

wheat raw material. The presence of gluten in wheat flour gives 

elasticity and viscosity to the noodles. The function of gluten needs to 

be replaced with other ingredients to obtain noodles with good texture. 

Tapioca is a natural starch that acts as a binder and texturizing agent 

in noodles processing. This study aims is to determine the effect of 

tapioca proportion and steaming time on the characteristics of 

sorghum noodles. The study consisted of two stages of research. 

Preliminary research was conducted to determine the effect of tapioca 

proportion and steaming duration on the texture of sorghum noodles. 

The next step was optimizing the treatments to produce the best 

sorghum noodles. The results showed that the proportion of tapioca 

and cooking time affect the texture and cooking characteristics of 

sorghum noodles. Increasing the cooking time would reduce the 

cooking loss of the noodles. The best sorghum noodles obtained from 

proportion of  sorghum flour: tapioca 90:10 w/w, with 25 minutes 

steaming time. That sorgum noodles had 111% rehydration power and 

4.095% cooking loss. The noodle colour was L 48.02, a -0.82, b 26.65 

and H 91.72. The sorghum noodles had moisture content 5,78%; ash 

content 2,06%, fat content 0,58%, and protein content 0,69%. 
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PENDAHULUAN  

Mi merupakan salah satu jenis produk 

pangan yang banyak disukai oleh berbagai 

kalangan. Tren konsumsi mi, semakin 

meningkat dari tahun ke tahun. Pada tahun 

2018, permintaan mi instan di Indonesia 

mencapai 12.540 juta bungkus (WINA, 

2020). Mi umumnya dibuat dari terigu 

protein tinggi. Namun, gandum yang 

merupakan bahan baku pembuatan terigu 

masih impor. Oleh karena itu, perlu digali 

potensi sumber pangan lokal yang dapat 

diolah menjadi mi. 

Sorgum merupakan salah satu jenis 

serealia yang potensial sebagai sumber 

karbohidrat. Selain karbohidrat, sorgum  

mengandung protein,  vitamin dan mineral. 

Sorgum mengandung  karbohidrat (70,7%) 

dan protein (10%) dengan kandungan mutu 

protein yang sebanding dengan mutu 

protein terigu. Sorgum juga kaya akan 

vitamin terutama vitamin B kompleks dan 

mineral khususnya zat besi yang cukup 

tinggi (Suarni, 2012; Suarni, 2016). Oleh 

karena itu, sorgum berpotensi digunakan 

sebagai bahan baku dalam pembuatan mi. 

Kendala utama dalam produksi mi 

dari sorgum ini  adalah tidak adanya gluten 

yang  menentukan viskoelastisitas adonan 

sehingga  berpengaruh pada tekstur mi 

yang dihasilkan. Gluten berperan dalam 

menghasilkan produk  mi dengan tekstur 

yang kenyal serta tidak mudah patah. 

Beberapa hasil penelitian menyatakan 

bahwa pati, protein, hidrokoloid dan 

emulsifier dapat menggantikan fungsi 

gluten dalam pembuatan mi. Penggunaan 

bahan tambahan pangan  tersebut, dapat 

meningkatkan elastisitas dan kekenyalan 

mi yang dihasilkan (Muhandri et al., 2012; 

Diniyah et al., 2017; Afifah & Ratnawati, 

2017; Anggreini et al., 2018).  

Hasil-hasil penelitian terkait 

pembuatan mi dari bahan pangan lokal, 

diantaranya adalah penambahan tepung 

porang dalam pembuatan mi dengan 

subtitusi tepung mocaf (Faridah dan 

Wijanarko, 2014), penambahan bahan 

pengikat pada pembuatan mi mocaf jagung 

(Diniyah et al., 2017), pembuatan mi dari  

tepung sukun, konjac dan tepung labu 

kuning dengan menggunakan binder dari 

tepung ubikayu termodifikasi dan tapioka 

(Purwandari et al., 2014). Penggunaan pati 

pada pembuatan mi berbasis beras (Qazi et 

al., 2014). Tapioka merupakan salah satu 

jenis pati yang dapat berfungsi sebagai 

bahan pengikat. 

Selain bahan baku, perlu dilakukan 

modifikasi proses dalam pembuatan mi 

non terigu. Hasil-hasil penelitian yang 

sudah ada melaporkan metode dalam 

pembuatan mi non terigu adalah 

pembuatan mi jagung dengan metode 

kalendering (Muhandri et al., 2012), 

pembuatan mi sorgum dengan metode 

ekstrusi (Muhandri et al., 2013). Sebelum 

proses ekstrusi, adonan diberi perlakuan 

panas agar mengalami pregelatinisasi 

(Muhandri et al., 2012). Tujuan dari 

penelitian ini adalah  mengamati pengaruh 

penggunaan tapioka dan lama pengukusan 

terhadap karakteristik mutu mi sorgum.  

METODE 

Bahan dan Alat 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 

Juli-Desember tahun 2019 di Balai Besar 

Penelitian dan Pengembangan Pascapanen 

Pertanian. Bahan yang digunakan adalah 

tepung sorgum varietas Numbu yang 

diperoleh dari PT. Agro Indah Permata 21, 

Bogor. Bahan tambahan pangan yang 

digunakan berupa garam, pewarna 

makanan (kuning), dan guar gum. Alat 

yang digunakan adalah alat pencetak mi 

(renoodle), timbangan, steamer, kompor 

listrik, tekstur analyser, oven, dan color 

reader. 

Proses Pembuatan Mi Sorgum 

Penelitian ini dilakukan dengan dua 

tahap. Tahap pertama, identifikasi 

pengaruh penambahan tapioka dan lama 
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pengukusan terhadap tekstur dari mi 

sorgum yang dihasilkan. Tahap kedua, 

optimasi proses (hasil tahap pertama) 

untuk memperoleh mi sorgum dengan 

karakteristik terbaik.  

Identifikasi pengaruh variabel 

perlakuan terhadap tekstur  

Percobaan dilakukan pada basis 200 

gr dengan rancangan percobaan seperti 

ditampilkan pada Tabel 1. Prosedur 

pembuatan mi sorgum dilakukan sebagai 

berikut: tapioka dicampurkan ke dalam 

tepung sorgum dengan rasio yang telah 

ditentukan. Campuran tepung diaduk 

bersama bahan tambahan pangan lainnya 

dengan komposisi masing-masing sebesar 

1%, kemudian ditambahkan air sebanyak 

25% v/b dan diaduk hingga diperoleh 

campuran yang homogen. Adonan 

dimasukkan kedalam kain saring dan 

dipadatkan untuk kemudian dikukus 

dengan beberapa variasi waktu (Tabel 1). 

Selanjutnya, adonan dicetak menggunakan 

renoodle sehingga diperoleh mi sorgum 

basah. Mi sorgum basah kemudian 

dikeringkan pada suhu 50°C selama 4 jam 

sehingga diperoleh mi sorgum kering. 

Parameter yang diamati pada tahap ini 

adalah rendemen dan tekstur visual mi 

yang dihasilkan. 

Optimasi proses untuk mendapatkan 

karakteristik mi sorgum terbaik 

Tahap ini merupakan tahap optimasi 

proses dari hasil perlakuan terbaik yang 

telah diperoleh pada percobaan tahap 

pertama sehingga diharapkan akan 

diperoleh perlakuan dengan karakteristik 

mi sorgum terbaik. Variasi percobaan yang 

digunakan pada tahap kedua adalah 

kombinasi perlakuan pada tahap pertama 

yang menghasilkan mi sorgum dengan 

tekstur yang baik. Parameter mutu yang 

diamati pada tahap percobaan kedua antara 

lain rendemen, kadar air, tekstur, cooking 

quality, serta analisis kandungan gizi dari 

produk terbaik. 

Tabel 1. Rancangan percobaan pada penelitian 

tahap 1 

Kode 

sampel 

Berat tepung (%) Waktu 

kukus 

(menit) 
Sorgum Tapioka 

A1 95 5 20 

A2 95 5 25 

A3 95 5 30 

A4 95 5 35 

B1 90 10 20 

B2 90 10 25 

B3 90 10 30 

B4 90 10 35 

C2 85 15 25 

C3 85 15 30 

Karakterisasi Mi Sorgum 

Penentuan Rendemen 

Pengukuran rendemen mi sorgum 

dihitung dengan membandingkan hasil mi 

sorgum yang diperoleh dengan bahan baku 

yang digunakan, dengan rumus sebagai 

berikut: 

 

Rendemen (%) = 
𝐴

𝐵
   x 100% 

Keterangan: 

A : berat mi yang diperoleh (gr) 

B : berat bahan baku (gr) 

Pengukuran Warna 

Pengukuran warna mi sorgum dengan 

menggunakan instrumen Chromameter 

(CR 300 Chroma-metter, Minolta, Japan) 

untuk mendapatkan nilai L,a,b sebagai 

dasar untuk menentukan nilai C dan H. 

Nilai L menerangkan tingkat kecerahan 

(hitam-putih, 1-100); nilai a menerangkan 

warna kemerah-merahan (positif) dan 

kehijau-hijauan (negatif); serta nilai b 

menerangkan warna kekuning-kuningan 

(positif) dan  kebiru-biruan (negatif). 

Pengukuran warna dilakukan dengan 

pengulangan sebanyak tiga pada setiap 

sampelnya. 

Penentuan Tekstur 

Tekstur mi sorgum dianalisis dengan 

menggunakan Texture Analyzer Pro CT 
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V1.2 Build 9 (Brokfield Engineering Labs 

Inc, USA) dengan probe TA4/1000 

(bentuk silinder dan ukuran 38,1 mm) serta 

fixture TA-BT-KIT untuk mi matang. 

Setiap sampel diuji dengan tiga kali 

ulangan. Parameter tekstur yang diukur 

adalah hardness, adheviseness, gumminess 

dan springiness. 

Penentuan cooking quality 

Parameter cooking quality yang 

diamati meliputi daya serap air dan cooking 

loss yang dilakukan dengan menggunakan 

metode AACC 66-50 yang telah 

dimodifikasi (Kang et al.,2017). 

Pengukuran daya serap air dilakukan 

dengan cara memasak sebanyak 5 gr mi 

sorgum mentah di dalam 150 ml air selama 

7 menit. Selanjutnya mi sorgum ditiriskan 

selama. 5 menit. Pengukuran cooking loss 

dilakukan dengan cara memanaskan mi 

sorgum di dalam oven pada temperatur 

105oC selama 24 jam untuk menguapkan 

air pada sampel mi sorgum yang digunakan 

pada pengukuran daya serap air. Penentuan 

daya serap air dan cooking loss dilakukan 

menggunakan rumus sebagai berikut:  

 

Daya serap air (%) = 
𝐶−𝐷

𝐷
   x 100% 

Keterangan: 

C : berat mi matang (gr) 

D : berat mi mentah (gr) 

 

Cooking loss (%) = 
𝐸

𝐷
   x 100% 

Keterangan: 

E : berat padatan tersisa setelah pengeringan (gr) 

D : berat mi mentah (gr) 

 

Analisis Proksimat 

Analisis proksimat mi sorgum 

dilakukan pada mi sorgum hasil perlakuan 

terbaik. Analisis kadar air dan kadar abu 

dilakukan dengan metode gravimetri. 

Analisis kadar lemak dilakukan dengan 

metode soxhlet, sedangkan analisis kadar 

protein dilakukan dengan metode Kjeldahl. 

Analisis Statistik 

Data percobaan yang diperoleh pada 

percobaan tahap pertama dianalisis secara 

deskriptif, sedangkan data percobaan yang 

diperoleh pada percobaan tahap kedua 

dianalisis dengan menggunakan ANOVA 

pada selang kepercayaan 95%. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Identifikasi Pengaruh Variabel 

Perlakuan terhadap Tekstur 

Data pengamatan rendemen dan 

tekstur mi sorgum sebelum dan sesudah 

pemasakan ditampilkan pada Tabel 2. 

Rendemen mi sorgum berkisar antara 60-

80%. Perlakuan yang diujicoba 

menghasilkan mi mentah dengan 

karakteristik tidak mudah patah dengan 

tekstur permukaan halus maupun kasar. 

Pada rasio tapioka paling rendah (95:5 

b/b), tekstur permukaan mi yang dihasilkan 

cenderung kasar. Peningkatan rasio tapioka 

menjadi (90:10 b/b) dapat  menghasilkan 

mi dengan permukaan yang halus. Namun, 

peningkatan rasio tapioka yang lebih tinggi 

(85:15 b/b) menghasilkan tekstur yang 

lengket. Tapioka  memiliki karakteristik 

gel yang kuat sehingga dapat berfungsi 

sebagai bahan pengikat dalam pembuatan 

mi sorgum. Tapioka mengandung 78-83% 

pati dengan kandungan amilosa 30-33%. 

Pada saat pati dapat mengalami 

gelatinisasi, amilosa akan saling berikatan 

membentuk struktur yang kuat (Herawati, 

2012; Syamsir et al., 2011; Anggreini et 

al., 2018).  
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Tabel 2. Rendemen dan karakteristik tekstur mi sorgum hasil perlakuan  

Kode 

Sampel 
Rendemen 

Tekstur 

Sebelum Dimasak 

Tekstur Setelah 

Dimasak 

A1 70% Tidak mudah patah dan tekstur kasar tidak patah 

A2 74% tidak mudah patah dan tekstur bagus patah 

A3 62% Tidak mudah patah dan tekstur kasar patah 

A4 60% Tidak mudah patah dan tekstur kasar patah 

B1 74% Tidak mudah patah dan tekstur bagus tidak patah 

B2 69% Tidak mudah patah dan tekstur bagus tidak patah 

B3 80% Tidak mudah patah dan tekstur bagus patah 

B4 68% Tidak mudah patah dan tekstur bagus patah 

C2 74% Tidak mudah patah dan tekstur bagus patah 

C3 72% Tidak mudah patah dan tekstur lengket patah 

Tapioka merupakan salah satu jenis 

zat aditif alami yang berpotensi digunakan 

untuk memperbaiki sifat gelatinisasi dan 
cooking quality pada produk akhir. Selain 

itu, pati tapioka dapat digunakan untuk 

memperbaiki penampakan, sifat 

permukaan, dan tekstur produk akhir (Li et 

al., 2014). Tingginya kemampuan 

mengikat bahan berkontribusi terhadap 

kekerasan dan kekompakan produk yang 

dihasilkan. Semakin tinggi konsentrasi pati 

tapioka yang digunakan, semakin tinggi 

tingkat kekerasan dan kekompakan produk 

sehingga teksturnya menjadi relatif stabil 

(Kadoli et al., 2012). Dengan demikian, 

penggunaan pati tapioka menyebabkan mi 

sorgum memiliki tekstur yang bagus dan 

tidak mudah patah. Stabilitas tekstur mi 

sorgum dapat mengalami perubahan 

setelah mengalami proses pemasakan 

(Tabel 2). Mi sorgum mentah yang 

memiliki tekstur bagus, tidak selalu 

menghasilkan mi sorgum dengan tekstur 

yang tidak patah setelah mengalami 

pemasakan. Hal ini menunjukkan bahwa 

selama proses pemasakan mi sorgum 

menyerap air dan panas sehingga fraksi 

pati dalam mi mengalami gelatinisasi. 
Adanya proses gelatinisasi ini 

menyebabkan perubahan kekuatan struktur 

ikatan antar amilosa yang kemudian 

berpengaruhpada tekstur mi yang 

dihasilkan. 

Dari data hasil percobaan yang 

diperoleh menunjukkan bahwa mi sorgum 

dengan tekstur baik dan tidak patah 

dihasilkan pada kombinasi perlakuan 

menggunakan rasio tepung sorgum-tapioka 

95:5 b/b dengan lama pengukusan 20 menit 

serta perlakuan rasio tepung sorgum-

tapioka 90:10 b/b dengan pada lama 

pengukusan 20 dan 25 menit. Sebagai 

pembanding, percobaan untuk optimasi 

proses juga dilakukan pada perlakuan rasio 

tepung sorgum-tapioka 95:5 b/b dengan 

lama pengukusan 25 menit.  
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Optimasi Proses untuk Mendapatkan 

Karakteristik Mi Sorgum Terbaik 

Rendemen 

Dari rangkaian percobaan yang telah 

dilakukan,mi sorgum memiliki rendemen 

berkisar antara 72,5-81,5% dengan waktu 

pencetakan berkisar antara 14,0-15,5 menit 

pada basis 200 gram bahan (Tabel 3). 

Waktu pencetakan menjadi salah satu 

parameter yang diamati untuk mengukur 

tingkat efisiensi proses pencetakan adonan 

menjadi mi sorgum.   Hasil analisis ragam 

menunjukkan bahwa variabel perlakuan 

yang digunakan tidak berpengaruh 

signifikan terhadap perubahan rendemen 

dan waktu proses pencetak proses 

pencetakan mi pada beran mi sorgum.  

 
Tabel 3. Rendemen dan waktu proses pencetakan 

mi pada berbagai perlakuan 

Kode 

Sampel 

Rendemen 

(%) 

Waktu 

Proses 

(menit) 

A1 73,50a 14,50a 

A2 72,50a 15,50a 

B1 81,50a 15,00a 

B2 75,50a 14,00a 
Ket: nilai dengan notasi huruf yang sama pada 

kolom yang sama menunjukkan hasil yang 

tidak berbeda nyata antar perlakuan (P<0,05) 

 

Warna 

Tingkat kecerahan mi sorgum mentah 

yang diperoleh dari hasil perlakuan 

berkisar antara 47,23-56,87 (Tabel 4). 

Meningkatnya jumlah tapioka yang 

digunakan berkontribusi meningkatkan 

tingkat kecerahan mi sorgum yang 

dihasilkan. Selanjutnya, untuk parameter 

tingkat kemerahan (a) dan kekuningan (b), 

perlakuan rasio tepung sorgum-tapioka 

95:5 b/b dengan lama pengukusan 25 menit 

menghasilkan nilai tertinggi masing-

masing yaitu 0,35 dan 28,36. Hasil analisis 

ragam menunjukkan bahwa perlakuan 

rasio tepung sorgum-tapioka dan lama 

pengukusan berpengaruh terhadap warna 

dari mi sorgum yang dihasilkan. 

Meningkatnya waktu pengukusan 

diduga berkontribusi terhadap 

meningkatnya nilai kecerahan (L) dan 

selisih kecerahan mi mentah (C) 

sebagaimana ditunjukkan pada pada Tabel 

4. Penambahan waktu pemasakan 

menyebabkan peningkatan derajat 

gelatinisasi dari pati. Pati yang 

tergelatinisasi akan menghasilkan warna 

bening yang dapat meningkatkan 

kecerahan mi yang dihasilkan. Menurut 

(Herawati, 2012), tapioka memiliki 

karakteristik transparan ketika mengalami 

gelatinisasi. Penambahan waktu 

pengukusan akan meningkatkan 

gelatinisasi dari tapioka. 

Tekstur  

Tekstur mi sorgum yang diamati 

adalah tekstur sebelum dan sesudah 

dilakukan pemasakan. Nilai kekerasan 

(hardness) mi sorgum yang belum 

mengalami proses pemasakan berkisar 

antara 1,78-8,96 N (Tabel 5). Peningkatan 

komposisi tapioka yang digunakan 

berpengaruh terhadap peningkatan tekstur 

mi sorgum mentah yang dihasilkan. Hasil 

analisis ragam menunjukkan bahwa pada 

penggunakan tapioka dengan komposisi 

yang sama, perubahan waktu pemasakan 

tidak memberikan pengaruh beda nyata 

terhadap nilai kekerasan mi sorgum 

mentah yang dihasilkan. Namun, 

kombinasi variabel perubahan komposisi 

tapioka dengan perubahan lama waktu 

pemasakan memberikan pengaruh berbeda 

nyata pada tingkat kekerasan mi sorgum 

mentah yang dihasilkan.  
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Tabel 4. Rerata nilai warna mi sorgum mentah pada berbagai perlakuan 

Kode Sampel L a b C H 

A1 52,54b -0,98a 24,19a 24,22a 89,33a 

A2 56,87c 0,35c 28,36c 28,36c 92,27b 

B1 47,23a -1,37a 26,75b 26,81b 93,04b 

B2 50,68b -1,29a 25,77b 25,80b 92,86b 
Keterangan: nilai dengan notasi huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan hasil yang tidak 

berbeda nyata antar perlakuan (P<0,05)

Meningkatnya kekerasan mi sorgum 

mentah ini dapat dihubungkan dengan 

terjadinya fenomena retrogradasi yang 

menjelaskan peristiwa perubahan pati 

karena proses gelatinisasi. Pada proses 

retrogradasi, kristalinitas gel pati 

meningkat karena adanya kristalisasi fraksi 

amilosa dan amilopektin. Perubahan sifat 

mekanik gel pati dapat dikaitkan dengan 

pembentukan jaringan kristal mengikuti 

struktur amilosa. Retrogradasi amilosa 

menentukan tingkat elastisitas dan 

kekuatan gel pati. Berkurangnya    

ketersediaan amilosa pada ikatan hidrogen 

antar molekul dapat mengganggu interaksi 

rantai panjang di dalam gel sehingga 

menurunkan kekompakan struktur (Wang 

et al., 2015). Pada studi yang dilakukan 

oleh (Afifah dan Ratnawati, 2017) juga 

telah mengkonfirmasi bahwa pada saat 

gelatinisasi, molekul amilosa akan saling 

berikatan satu sama lain sehingga 

membentuk ikatan yang kuat sehingga 

meningkatkan kekerasan pada produk yang 

dihasilkan. 

Fenomena berbeda ditunjukkan pada 

mi sorgum yang telah mengalami proses 

pemasakan pada waktu pemasakan 

optimum yaitu selama tujuh menit. Nilai 

kekerasan mi sorgum matang mengalami 

perubahan menjadi berkisar antara 3,23-

4,57 N (Tabel 6). Nilai kekerasan tertinggi 

terdapat pada perlakuan rasio tepung 

sorgum-tapioka 95:5 b/bdengan lama 

pengukusan 25 menit, sedangkan nilai 

terendah pada perlakuan rasio tepung 

sorgum-tapioka 90:10 b/b dengan lama 

pengukusan 20 menit.  

Hasil analisis ragam menunjukkan 

bahwa kombinasi perlakuan komposisi 

tepung dan lama pemasakan memberikan 

pengaruh beda nyata terhadap nilai 

kekerasan mi sorgum matang. Menurut 

Anggreini et al. (2018), tekstur kekerasan 

dari mi dipengaruhi oleh kadar amilosa dari 

bahan yang digunakan. Amilosa akan 

ikatan satu sama lain membentuk matriks 

yang akan meningkatkan kekerasan dari mi 

yang dihasilkan. Fari et al. (2011) 

menambahkan bahwa peningkatan tekstur 

mi diperoleh dari beras beramilosa tinggi. 

Nilai kekompakan (cohesiveness) 

menjelaskan seberapa kuat ikatan internal 

yang membentuk body makanan dan 

sejauhmana struktur makanan dapat 

berubah bentuk sebelum pecah (Chandra 

dan Shamasundar, 2015).  Hasil analisis 

kekompakan mi sorgum matang yang 

diperoleh adalah berkisar antara 0,76-0,90 

(Tabel 6).  

Nilai kekompakan tertinggi diperoleh 

pada hasil perlakuan menggunakan rasio 

tepung sorgum-tapioka 90:10 b/b dengan 

lama pengukusan selama 25 menit. Hasil 

analisis ragam menunjukkan bahwa 

perlakuan menggunakan rasio tepung 

sorgum-tapioka 90:10 b/b dengan lama 

pengukusan selama 25 menit berbeda nyata 

dari ketiga kombinas perlakuan lainnya. 

Semakin tinggi nilai kekompakan menjadi 

indikasi semakin kompak tekstur produk 

sehingga produk tidak mudah hancur. 

Hasil studi ini mengkonfirmasi hasil studi 
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Anggreini et al. (2018) dimana pada saat 

gelatinisasi, amilosa akan saling berikatan 

menghasilkan struktur ikatan yang lebih 

kuat sehingga dapat meningkatkan 

kekompakan struktur mi yang dihasilkan. 

Lu dan Collado (2010) menyatakan bahwa 

secara umum pada tingginya kandungan 

amilosa erat kaitannya dengan kekuatan 

tekstur dan konsistensi yang tinggi. 

 
Tabel 5. Rerata nilai hardness mi sorgum pada 

berbagai perlakuan 

Kode Sampel Hardness (N) 

A1 1,78a 

A2 1,84a 

B1 7,35b 

B2 8,96b 
Ket: nilai dengan notasi huruf yang sama pada 

kolom yang sama menunjukkan hasil yang 

tidak berbeda nyata antar perlakuan (P<0,05) 

 

Nilai gumminess menunjukkan 

tingkat kekenyalan mi sorgum yang 

dihasilkan. Nilai kekenyalan mi sorgym 

matang yang dihasilkan adalah berkisar 

antara 2,22-3,57 (Tabel 6). Nilai 

kekenyalan tertinggi ditunjukkan pada 

perlakuan pengukusan selama 25 menit 

dengan rasio tepung sorgum-tapioka 95:5 

b/b. Dari hasil analisis ragam perlakuan ini 

menunjukkan hasil tidak berbeda nyata 

dengan perlakuan rasio tepung sorgum-

tapioka 90:10 b/bpada lama pengukusan 

yang sama. Pengukusan yang lebih lama 

meningkatkan nilai kekenyalan mi sorgum 

yang dihasilkan. Kondisi ini menunjukkan 

bahwa pengukusan yang lebih lama 

menghasilkan tingkat gelatinisasi yang 

lebih tinggi sehingga meningkatkan 

kekenyalan dari mi sorgum yang 

dihasilkan. 

Cooking Quality 

Daya serap air 

 Daya serap air menerangkan rasio 

berat molekul air yang dapat diserap oleh 

bahan terhadap berat bahan awal/kering. 

Daya serap air mi sorgum berkisar antara 

99-170% (Tabel 7). Daya serap air 

tertinggi terdapat pada perlakuan dengan 

rasio tepung sorgum-tapioka 95:5b/b pada 

lama pengukusan 20 menit, sedangkan 

daya serap air terendah terdapat pada 

perlakuan dengan rasio tepung sorgum-

tapioka 90:10 b/b pada lama pengukusan 

20 menit. Daya serap air pada mi yang 

terbuat dari 100% tepung terigu adalah 

sebesar 122,83±0,09%, sedangkan daya 

serap air pada mi yang terbuat dari tepung 

kentang adalah berkisar antara 

75,70±0,41% sampai 92,82±2,02% (Kang 

et al, 2017). Daya serap air pada mi 

berhubungan dengan sifat hidrofilik dari 

bahan. Menurut Chinma et al. (2013), 

unsur utama yang berperan dalam 

peningkatan daya serap air adalah protein 

dan karbohidrat karena adanya kutub yang 

bersifat hidrofilik. 

Hasil analisis kadar air 

menunjukkan bahwa peningkatan rasio 

tapioka yang digunakan sebanding dengan 

peningkatan kadar air mi sorgum, yaitu 

dari 3,77-3,86%, menjadi 4,84-5,13%. 

Peningkatan kadar air ini dapat 

dihubungkan dengan tingginya kadar 

amilopektin dari pati tapioka. Struktur 

amilopektin memungkinkan pati menyerap 

dan mengikat molekul air dengan mudah 

(Prameswari et al., 2018). Peningkatan 

waktu pengukusan diduga juga 

menyebabkan penurunan kadar air mi 

sorgum. Menurut Syamsir et al. (2011) 

interaksi antara pati tapioka dengan air 

yang tidak proporsional dapat 

menyebabkan ikatan dalam granula pati 

melemah sehingga air masuk dan terjadi 

pembengkakan granula pati.  
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Tabel 6. Rerata nilai tekstur  mi sorgum pada berbagai perlakuan 

Kode 

Sampel 

Hardness 

(N) 
Cohesiveness Springiness Gumminess Chewiness 

A1 3,234a 0,76a 0,45a 2,22a 1,26a 

A2 4,576b 0,78a 0,39a 3,57b 1,37a 

B1 3,168a 0,79a 0,42a 2,39a 1,27a 

B2 4,156b 0,90b 0,44a 3,30b 1,40a 
Keterangan:  nilai dengan notasi huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan hasil yang tidak 

berbeda nyata antar perlakuan (P<0,05) 

 

Cooking loss 

Hasil analisis menunjukkan bahwa 

cooking lossmi sorgum berkisar antara 

4,10-10,48% (Tabel 7). Cooking loss 

tertinggi terdapat pada perlakuan rasio 

tepung sorgum-tapioka 95:5 b/b dengan 

lama pengukusan 20 menit, sedangkan 

nilai cooking loss terendah terdapat pada 

perlakuan rasio tepung sorgum-tapioka 

90:10 b/b dengan lama pengukusan 25 

menit. Hasil analisis ragam menunjukkan 

variabel perlakuan yang digunakan dalam 

percobaan memberikan pengaruh berbeda 

nyata pada cooking loss mi sorgum yang 

dihasilkan. 

Beberapa hasil penelitian 

menunjukkan bahwa komposisi tepung 

yang digunakan dalam pembuatan mi 

berpengaruh terhadap nilai cooking loss 

yang berbeda. Cooking loss mi yang 

terbuat dari 100% tepung terigu adalah 

sebesar 5,43±4,24%, sedangkan pada rasio 

tepung terigu-oat 80:20 b/b cooking loss 

meningkat menjadi 6,12±2,82% (Aydin 

dan Gocmen, 2011). Dalam studi yang lain 

menunjukkan bahwa cooking loss mi yang 

terbuat dari 100% tepung terigu adalah 

11,35±0,78%. Penggunaan gliserol 

monosterat dan isolat protein kedelai dapat 

menurunkan cooking loss mi sagu kering 

(Engelen et al., 2015). Cooking loss mi 

berbahan baku tepung beras berkisar antara 

9,19-19,17% tergantung pada jenis varietas 

beras yang diguanakan (Fari et al., 2011). 

Cooking loss erat kaitannya dengan 

densitas struktural permukaan padatan 

terlarut yang dielusi di dalam air selama 

proses perebusan (Kang et al., 2017). 

Cooking loss atau kehilangan padatan 

akibat pemasakan pada mi terjadi karena 

lemahnya ikatan pati pada permukaan mi 

sehingga larut pada saat pemasakan. 

Tingkat cooking loss merupakan salah satu 

indikator dari kekuatan struktur mi pada 

saat pemasakan (Anggreini et al., 2018). 

Selain itu, cooking loss juga disebabkan 

karena rusaknya kompleks matriks protein-

pati (Aydin dan Gocmen, 2011). 

Peningkatan rasio amilosa akan 

meningkatkan struktur ikatan amilosa yang 

dihasilkan sehingga dapat menurunkan 

cooking loss (Afifah dan Ratnawati, 2017). 

Dari hasil analisis mutu fisik yang 

telah dilakukan menunjukkan bahwa 

perlakuan yang menghasilkan mi sorgum 

dengan karakteristik terbaik adalah 

perlakuan tepung sorgum-tapioka pada 

rasio 90:10 b/b dengan lama pengukusan 

25 menit. Hasil analisis proksimat 

menunjukkan bahwa mi sorgum tersebut 

memiliki rata-rata kadar air 5,78%; kadar 

abu 2,06%; kadar lemak 0,58%; dan kadar 

protein 0,69%. 
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Tabel 7. Rerata cooking quality mi sorgum pada berbagai perlakuan 

Kode Sampel 
Daya serap air  

(%) 

Kadar air  

(%) 
Cooking loss (%) 

A1 170b 3,86a 10,48c 

A2 133ab 3,77a 4,92b 

B1 99a 5,13b 4,96b 

B2 111ab 4,84b 4,10a 
Keterangan: nilai dengan notasi huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan hasil yang tidak 

berbeda nyata antar perlakuan (P<0,05) 

 

KESIMPULAN 

Rasio tepung sorgum-tapioka dan 

lama pengukusan berpengaruh terhadap 

karaktersitik tekstur mi sorgum yang 

dihasilkan. Peningkatan rasio tapioka dan 

lama pengukusan berkontribusi terhadap 

terbentuknya tekstur mi semakin kuat, 

tidak mudah patah dan tidak mudah hancur 

ketika dilakukan proses pemasakan. Rasio 

tepung sorgum-tapioka sebesar 90:10 b/b 

dengan lama pengukusan 25 menit 

menghasilkan mi sorgum dengan 

karakteristik terbaik. Mi  sorgum dengan 

karakteristik terbaik memiliki rendemen 

75,50%, warna mi mentah L 50,68; a -1,29; 

b 25,77, dan kekerasan mi mentah 8,96 N. 

Setelah mengalami proses pemasakan mi 

sorgum memiliki daya serap air sebesar 

111%, cooking loss 4,10%, hardness 

4,156;cohesiveness 0,90; springiness 0,443 

dan chewiness 1,40. Hasil analisis 

proksimat menunjukkan bahwa mi sorgum 

memiliki rata-rata kadar air 5,78%; kadar 

abu 2,06%; kadar lemak 0,58%; dan kadar 

protein 0,69%. 
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