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RINGKASAN 

 

Mi termasuk salah satu bahan pangan sumber karbohidrat yang banyak digemari oleh 

masyarakat. Sebagai upaya untuk mengatasi ketergantungan pada tepung terigu dalam 

pembuatan mi, dapat menggunakan jagung yang sudah diolah menjadi tepung jagung. 

Tepung jagung memiliki kandungan serat pangan larut yang tinggi dengan indeks 

glikemik (IG) yang rendah. Selain tepung jagung, digunakan juga tepung maizena untuk 

menurunkan nilai cooking loss serta membuat tekstur mi semakin lunak dan juga tepung 

mocaf (modified cassava flour) yang bertujuan untuk meningkatkan kemampuan 

viskositas, gelasi, serta daya rehidrasi mi. Dalam pembuatan mi ini perlu adanya 

penambahan BTP (Bahan Tambahan Pangan) seperti GMS (Gliseril Monostearat) dan 

soda abu. GMS dapat mencegah mengembangnya granula pati sehingga dapat 

mengurangi berat yang hilang akibat proses pemanasan, sedangkan soda abu berfungsi 

untuk menghaluskan tekstur mi, meningkatkan daya rehidrasi mi, meningkatkan 

elastisitas serta fleksibilitas mi. Untuk memperbaiki warna dan menambah nilai gizi 

pada mi ditambahkan ekstrak kunyit. Mi kering yang diberi pewarna kunyit ini akan 

berwarna kuning yang disebabkan oleh adanya kurkumin. Kunyit (Curcuma domestica 

Val.) merupakan salah satu jenis rempah yang telah terbukti mampu menyembuhkan 

penyakit liver, kolesterol, gangguan pencernaan, mencegah penggumpalan darah, 

memperkuat empedu dan mengobati penyakit kulit. BTP lain yang ditambahkan adalah 

asam askorbat yang berfungsi untuk mempertahankan keberadaan kurkumin menjadi 

lebih stabil karena kurkumin memiliki stabilitas yang baik terhadap asam. Tujuan 

dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan asam 

askorbat dan soda abu dengan konsentrasi yang berbeda terhadap sifat fisik dan kimia 

mi kering non terigu dengan penambahan ekstrak pewarna alami kunyit. Rasio asam 

askorbat yang digunakan sebanyak 0,25%; 0,5%; 0,75%; dan 1% dari berat total tepung 

serta soda abu sebanyak 0,25%; 0,5%; 0,75%; dan 1% dari berat total tepung. Analisa 

yang dilakukan meliputi analisa fisik (cooking time, cooking loss, tensile strength, 

warna) dan analisa kimia (pH, kadar air, kadar kurkumin). Berdasarkan hasil pengujian 

diketahui bahwa penambahan soda abu akan meningkatkan tensile strength, nilai a*, 

pH, serta menurunkan cooking time, cooking loss, nilai L*, b* dan kadar kurkumin dari 

mi non terigu. Penambahan asam askorbat akan meningkatkan cooking loss, nilai L*, 

nilai b*, dan kadar kurkumin, serta menurunkan tensile strength, pH, dan nilai a* mi 

non terigu. Kadar air mi kering non terigu ini berkisar 9,38 ± 0,11% - 9,56 ± 0,11%. 
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SUMMARY 

 

Noodles is one of the most popular sources of carbohydrates. In an effort to overcome 

the dependence on wheat flour for making noodles, we can use corn that has been 

processed into corn flour. Corn flour has high soluble dietary fiber content with low 

glycemic index (GI). Beside corn flour, corn starch is also used to reduce the value of 

cooking loss as well as make the texture of the noodles more soft and also mocaf flour 

which aims to improve the viscosity, gelation, and rehydration power of noodles. In the 

making of noodles need to add food additives such as GMS (Glyceryl Monostearat) and 

soda ash. GMS can prevent the expansion of starch granules to reduce the weight lost 

by the heating process, while soda ash serves to smooth the texture of the noodles, 

increase the rehydration of noodles, and increase the elasticity and flexibility of the 

noodles. To improve the color and increase the nutritional value of noodles, we added 

turmeric extract. The noodles that given turmeric extract will be yellow due to the 

presence of curcumin. Turmeric (Curcuma domestica Val.) is the type of spice that has 

been proven to cure liver disease, cholesterol, digestive disorders, prevent blood clots, 

strengthen bile and treat skin diseases. Another food additives added ascorbic acid 

which serves to maintain the presence of curcumin becomes more stable because 

curcumin has good stability in the acid. The purpose of this study was to determine the 

effect of ascorbic acid and soda ash with different concentrations on the 

physicochemical characteristic of dry non wheat noodles with the turmeric extract. The 

ascorbic acid ratio used was 0.25%; 0.5%; 0.75%; and 1% by weight of total flour and 

soda ash was 0.25%; 0.5%; 0.75%; and 1% by weight of total flour. The analyses are 

physical analyses (cooking time, cooking loss, tensile strength, color) and chemical 

analyses (pH, moisture content, curcumin levels). Based on the analyses results found 

that the addition of soda ash will increase tensile strength, a* value, pH, and decrease 

cooking time, cooking loss, L*, b* and curcumin level of noodles. Addition of ascorbic 

acid will increase cooking loss, L* value, b* value, curcumin level, and decrease tensile 

strength, pH, and a* value of noodles. Water content of dry non wheat noodles ranged 

from 9.38 ± 0,11% - 9.56 ± 0,11%. 
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