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ABSTRAK 

 

Mi merupakan sudah menjadi salah satu makanan pokok di beberapa negara. 

Namun, keberadaan gluten pada mi terigu menyebabkan para penderita celiac 

disease tidak dapat mengonsumsinya. Pembentukan struktur pada mi bebas gluten 

berbeda dengan mi terigu yang mengandung gluten. Umbi-umbian dapat 

digunakan sebagai bahan baku mi bebas gluten karena sebagian besar karbohidrat 

didalamnya adalah pati. Oleh karena itu, pengulasan ini dilakukan dengan tujuan 

untuk mengetahui pengaruh bahan baku, metode pengolahan, dan penambahan 

bahan tambahan pangan terhadap kualitas mi bebas gluten. Pengulasan ini 

dilakukan dengan diawali analisis kesenjangan, lalu dilanjutkan dengan 

pengumpulan literatur, penyaringan literatur, dan diakhiri dengan analisis serta 

tabulasi data dari literatur yang didapatkan. Dari pengulasan ini diketahui bahwa 

ukuran granula pati yang besar dapat menunjukkan tingginya kadar amilosa pada 

bahan yang digunakan. Kadar amilosa yang tinggi dapat meningkatkan kualitas 

mi, dimana hardness, cohesiveness, dan chewiness akan meningkat, serta cooking 

loss mi bebas gluten lebih rendah. Selain itu, berdasarkan ulasan ini, metode yang 

dapat menghasilkan mi bebas gluten dengan kualitas paling baik adalah dengan 

menggunakan teknologi cold–extrusion. Penambahan bahan tambahan pangan 

(BTP) seperti curdlan, glycerol monostearate, atau xanthan gum dapat dilakukan 

untuk meningkatkan kualitas tekstur mi, dan penambahan whey protein 

concentrate untuk meningkatkan kadar protein pada mi. Namun, penelitian 

pengolahan mi bebas gluten dengan menggunakan teknologi hot-extrusion serta 

pengaruh penambahan BTP lainnya seperti locust bean gum, konjac 

glucomannan, dan hydroxypropyl methylcellulose pada mi bebas gluten masih 

belum banyak ditemukan. Oleh karena itu, dapat dilakukan penelitian yang lebih 

banyak lagi tentang pengaplikasian teknologi hot–extrusion dan penambahan BTP 

pada pengolahan mi bebas gluten. 
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ABSTRACT 

 

Noodles have become one of the staple foods in several countries. However, the 

presence of gluten in wheat noodles causes celiac disease sufferers to be unable to 

consume them. The structure formation in gluten-free noodles is different from 

wheat noodles containing gluten. Tubers can be used as raw material for gluten-

free noodles because most of the carbohydrates in them are starch. Therefore, this 

review was conducted in order to determine the effect of raw materials, processing 

methods, and the addition of food additives on the quality of gluten-free noodles. 

This review is carried out by starting with a gap analysis, then continuing with 

literature collection, filtering the literature, and ending with analysis and 

tabulation of data from the literature obtained. From this review, it is known that 

the large starch granule size can indicate high levels of amylose in the material 

used. High levels of amylose can improve the quality of the noodles, where the 

hardness, cohesiveness, and chewiness will increase, and the cooking loss of 

gluten-free noodles is lower. Also, based on this review, the method that can 

produce the highest quality gluten-free noodles is to use cold-extrusion 

technology. The addition of food additives such as curdlan, glycerol 

monostearate, or xanthan gum can be done to improve the texture quality of the 

noodles, and the addition of whey protein concentrate to increase the protein 

content in the noodles. However, research on gluten-free noodle processing using 

hot-extrusion technology and the effect of other food additives additions such as 

locust bean gum, konjac glucomannan, and hydroxypropyl methylcellulose on 

gluten-free noodles has not been widely found. Therefore, more research can be 

done on the application of hot-extrusion technology and the addition of BTP to 

gluten-free noodle processing. 
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