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Karakteristik Fisik Mi Jali Porang (Amorphophallus muelleri) Dan Mi Jali Seaweed (Sargassum Sp.) 

 

B.  RINGKASAN:  Tuliskan Ringkasan/Abstrak Kegiatan Penelitian 

Jali atau hanjeli (Coix lacryma-jobi L.) merupakan salah satu jenis serealia lokal Indonesia yang memiliki kadar 
protein tinggi (non-gluten) dan dapat diolah menjadi tepung. Tepung tersebut kemudian dapat diolah menjadi 
mi yang merupakan salah satu makanan pokok bagi beberapa negara di dunia. Salah satu jenis mi yang sering 
dikonsumsi oleh masyarakat adalah mi kering, namun umumnya terbuat dari tepung terigu yang mengandung 
gluten sehingga tidak dapat dikonsumsi oleh para penderita Celiac Disease (CD). Oleh karena itu, perlu dilakukan 
pengembangan produk mi bebas gluten yang terbuat dari jali dengan menggunakan ekstruder. Tidak adanya 
gluten pada jali, diperlukan penambahan bahan lain seperti hidrokoloid. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui kualitas fisik mi jali-porang (Amorphophallus muelleri) dan mi jali-seaweed (Sargassum sp), serta 
memperoleh rasio paling optimum dari mi jali-porang dan mi jali-seaweed berdasarkan karakteristik fisik. 
Hidrokoloid alami lokal yang digunakan diantaranya tepung porang (Amorphophallus muelleri) yang kaya akan 
konjak glukomanan, dan bubuk seaweed (Sargassum sp) yang kaya akan alginat; dengan masing-masing 
konsentrasi yang ditambahkan adalah 0, 3, 6, 9, dan 12% dari total tepung jali yang digunakan.  Parameter kualitas 
mi yang diukur adalah cooking loss, intensitas warna, dan pengamatan secara visual. Cooking loss terendah 
diperoleh pada mi menggunakan komposisi jali dengan penambahan seaweed 12% yaitu sebesar 20,415%. 
Penambahan porang maupun seaweed menyebabkan penurunan nilai kecerahan (L*) serta peningkatan nilai a* 
dan b* dibandingkan dengan mi jali tanpa tambahan apapun. Semakin tinggi konsentrasi tepung porang maupun 
seaweed, maka akan menyebabkan turunnya tingkat kelengketan mi dan helaian mi menjadi lebih mudah 
dipisahkan. 
 
Kata Kunci : Jali, Mi, Porang,  
 

C.  HASIL PELAKSANAAN PENELITIAN: Tuliskan secara ringkas hasil pelaksanaan penelitian yang telah dicapai sesuai 
tahun pelaksanaan penelitian. Penyajian dapat berupa data, hasil analisis, dan capaian luaran (wajib dan atau 
tambahan). Seluruh hasil atau capaian yang dilaporkan harus berkaitan dengan tahapan pelaksanaan penelitian 
sebagaimana direncanakan pada proposal. Penyajian data dapat berupa gambar, tabel, grafik, dan sejenisnya, serta 
analisis didukung dengan sumber pustaka primer yang relevan dan terkini. 

Cooking loss (%) Pada Mie Jali, Porang, dan Seaweed 

Pada penelitian ini dilakukan pengujian terhadap cooking loss mie kering jail dengan berbagai 
konsentrasi porang atau seaweed dengan tujuan untuk mengetahui besaran bagian kering pada mi 
yang terlepas saat proses perebusan dan data disajikan pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Nilai Cooking Loss Pada Mi Jail Dengan Berbagai Konsentrasi Porang Atau Seaweed 

Sampel Cooking loss (%) 

Jali 100% 44,642 ± 0,997 

Porang 3% 43,369 ± 1,423 
Porang 6% 42,455 ± 2,065 

Porang 9% 37,401 ± 2,495 
Porang 12% 33,334 ± 2,122 

Seaweed 3% 43,448 ± 1,413 

C.  JUDUL: Tuliskan Judul Penelitian. 
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Seaweed 6% 40,727 ± 1,004 

Seaweed 9% 30,469 ± 1,326 
Seaweed 12% 20,415 ± 1,129 

Keterangan : 
- semua nilai merupakan nilai mean ± stdev 
 

Standar mi bebas gluten memiliki kualitas yang baik ditentukan dari nilai cooking loss yang bernilai di 
bawah 10% (Galves et al., 1994). Besarnya ooking loss dipengaruhi oleh gelatinisasi pati dan kekuatan 
struktur matriks gel yang terbentuk pada mi bebas gluten (Chansari et al., 2005). Pada Tabel 1 dapat 
dilihat bahwa nilai cooking loss bernilai lebih besar dari 10% dan nilai cooking loss tertinggi diperoleh 
pada mi yang dibuat dengan komposisi 100% jali sebesar 44,642% , sedangkan  cooking loss terendah 
diperoleh pada mi menggunakan komposisi jali dengan penambahan seaweed 12% sebesar 20,415%. 
Mi tanpa penambahan porang atau seaweed akan memiliki cooking loss yang tinggi dikarenakan 
amilosa akan larut pada saat proses perebusan dan jumlah ikatan yang terbentuk antara amilosa dan 
amilopektin cenderung sedikit (ikatan kurang kuat) (Bhattachaya et al., 1999;Puhin et al., 2021). Pada 
mi dengan penambahan porang dan seaweed memiliki nilai cooking loss yang lebih rendah sebab pada 
porang terdapat hidrokoloid konjak gukomanan sebesar 20,868% dan pada seaweed berupa alginat 
sebesar 10-40% (Indiyani et al., 2010). Konjak glukomanan akan menurunkan hidrolisis pati selama 
proses gelatinisasi karena membentuk penghalang antara granula pati dengan air (Lafarge & Cayon, 
2017). Penghalang tersebut akan menyebabkan pati tidak mengembang dengan sempurna dan 
amilosa yang mudah larut tidak mengalami leaching (Yu et al., 2020). 

 

Intensitas Warna Pada Mi Jali , Porang, dan Seaweed 
 
Pada penelitian mengenai mi bebas gluten dengan jali, porang, dan seaweed dilakukan pengukuran 
intensitas warna meliputi tingkat kecerahan  (L), hue a*, dan hue b* yang bertujuan untuk mengetahui 
tingkat kecerahan dan perbedaan warna mi bebas gluten yang disajikan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Intensitas Warna pada Mi Jali dengan Berbagai Konsentrasi Porang atau Seaweed 

Sampel     Warna   

 L* a* b* 

Jali 100% 71,67 ± 0,82 1,31 ± 0,03 7,27 ± 0,12 
Porang 3% 65,61 ± 0,28 3,54 ± 0,05 9,72 ± 0,10 
Porang 6% 61,37 ± 0,74 4,49 ± 0,18 10,12 ± 0,09 
Porang 9% 59,65 ± 1,16 4,87 ± 0,24 10,34 ± 0,26 

Porang 12% 57,48 ± 1,15 5,57 ± 0,21 10,78 ± 0,31 

Seaweed 3% 52,17 ± 1,20 4,12 ± 0,20 13,73 ± 0,34 
Seaweed 6% 47,59 ± 0,23 4,29 ± 0,04 14,73 ± 0,35 
Seaweed 9% 39,88 ± 0,61 5,22 ± 0,06 14,83 ± 0,20 

Seaweed 12% 38,28 ± 0,81 5,39 ± 0,24 14,67 ± 0,22 
Keterangan : 
- semua nilai merupakan nilai mean ± stdev 

 
Berdasarkan Tabel 2 dapat diketahui bahwa penambahan porang maupun seaweed menyebabkan 
penurunan nilai kecerahan (L*) secara signifikan. Hal ini dikarenakan tepung porang memiliki warna 
coklat dan cenderung gelap (Harijati et. al., 2013). Seaweed Sargassum sendiri memiliki pigmen warna 
fucoxanthin, β-karoten, dan klorofil (Nie et al., 2021; Susanto et al., 2017), sehingga warna seaweed 
bubuk cenderung coklat gelap  hingga sedikit kehijauan. Hasil analisis ini sesuai dengan hasil uji korelasi 
yang  menunjukkan adanya hubungan yang sangat kuat dan bersifat terbalik antara konsentrasi yang 
tepung porang atau seaweed bubuk yang ditambahkan dengan nilai L* mi. 
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Sampel mi jali dengan penambahan tepung porang ataupun seaweed bubuk memiliki nilai a* dan b* 
yang lebih tinggi dibandingkan dengan mi jali tanpa tambahan apapun. Selain  itu, mi jali dengan 
penambahan tepung porang sebanyak 12% memiliki nilai a* tertinggi, mi jali dengan penambahan 
seaweed bubuk sebanyak 12% memiliki nilai b* tertinggi, dan sampel mi jali tanpa penambahan 
apapun memiliki nilai a* dan b* terendah. Hal ini dikarenakan tepung porang ataupun seaweed 
Sargassum bubuk sama-sama berwarna coklat, dimana warna coklat pada porang dihasilkan dari 
reaksi pencoklatan (browning) enzimatis maupun non- enzimatis akibat dari proses pengolahan 
(Haryani et al., 2016). Sedangkan, seaweed Sargassum memiliki kandungan fucoxanthin, yang 
merupakan karotenoid alami yang banyak dijumpai dalam alga coklat (Nie et al., 2021). Hasil analisis ini 
juga sesuai dengan uji yang menunjukkan adanya hubungan yang sangat kuat dan bersifat searah 
antara konsentrasi porang ataupun seaweed dengan nilai warna a* dan nilai b*. 

 

Hasil Penampakan Visual Pada Mi Jali, Porang, dan Seaweed 

Pada penelitian mengenai mi bebas gluten dengan jail, porang, dan seaweed dilakukan pengamatan 
penampakan visual terhadap mi bebas gluten sebelum dan sesudah perebusan untuk mengetahui 
perbedaan karakteristik mi setelah adanya perlakuan yang disajikan pada Tabel 3. 

Tabel 3. Penampakan Visual Mi Jali Kering dan Mi Basah 
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Berdasarkan Tabel 3, dapat dilihat secara visual untuk semua jenis mie cenderung lengket satu sama 
lain setelah dilakukan proses perebusan menjadi mi basah. Dalam bentuk kering maupun basah, mi 
jali tanpa penambahan apapun memiliki tekstur yang sangat lengket satu sama lain dan sangat sulit 
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untuk dipisahkan. Hal ini mengakibatkan mi jali tidak memiliki banyak helaian. Semakin tinggi 
konsentrasi tepung porang maupun seaweed, maka akan menyebabkan turunnya tingkat kelengketan 
mi dan helaian mi menjadi lebih mudah dipisahkan. Mi jali-porang bersifat lebih mudah putus 
dibandingkan dengan mi jali-seaweed karena pada proses pregelatinisasi, konjak glukomanan 
menurunkan tingkat hidrolisis pati sehingga adonan tidak mengembang sempurna. Gelatinisasi yang 
terjadi saat perebusan menyebabkan penurunan jumlah amilosa yang leaching yang ditandai dengan 
adanya penurunan cooking loss mi sehingga mi menjadi mudah putus. (Bhattacharya et al., 1999; 
Puhin et al., 2021). 
 

D.  STATUS LUARAN:  Tuliskan jenis, identitas/deskripsi dan status ketercapaian setiap luaran wajib dan luaran tambahan 
(jika ada) yang dijanjikan pada tahun pelaksanaan penelitian. Jenis luaran dapat berupa publikasi, perolehan kekayaan 
intelektual, hasil pengujian atau luaran lainnya yang telah dijanjikan pada proposal. Uraian status luaran harus didukung 
dengan bukti kemajuan ketercapaian luaran sesuai dengan luaran yang dijanjikan. Bukti Luaran dimasukan dalam 
bagian lampiran 

No Jenis Luaran Deskripsi Luaran Status/Progress Ketercapaian 

1 Paten 
sederhana 

PROSES PRODUKSI MI 
JALI-SEAWEED 

Status Pelayanan Teknis No. Permohonan 
S00202111368 

2 Jurnal 
nasional 
terakreditasi 
Sinta 1 

Pengolahan mie jali porang 
dan seaweed 

Sedang dalam proses penulisan jurnal nasional 

 

 

E.  PERAN MITRA(JIKA ADA MITRA): Tuliskan realisasi kerjasama dan kontribusi Mitra baik in-kind maupun in-cash (jika 
ada). Bukti pendukung realisasi kerjasama dan realisasi kontribusi mitra dilaporkan sesuai dengan kondisi yang 
sebenarnya.  

Bekerja sama dengan Technopark Grobogan untuk penggunaan esktruder yang digunakan dalam pengolahan mi non terigu 

 

F. KENDALA PELAKSANAAN PENELITIAN: Tuliskan kesulitan atau hambatan yang dihadapi selama melakukan 
penelitian dan mencapai luaran yang dijanjikan, termasuk penjelasan jika pelaksanaan penelitian dan luaran penelitian 
tidak sesuai dengan yang direncanakan atau dijanjikan. 

Penelitian dilakukan saat pandemi, ada keterbatasan dalam pelaksanaan penelitian yaitu pengolahan mi non terigu yang 
harus dilakukan di Tehnnopark  Grobogan.

 

G. RENCANA TINDAK LANJUT PENELITIAN: Tuliskan dan uraikan rencana tindaklanjut penelitian selanjutnya dengan 
melihat hasil penelitian yang telah diperoleh. Jika ada target yang belum diselesaikan pada akhir tahun pelaksanaan 
penelitian, pada bagian ini dapat dituliskan rencana penyelesaian target yang belum tercapai tersebut. 

Penelitian lanjut untuk komersialisasi produk

 

H. DAFTAR PUSTAKA: Penyusunan Daftar Pustaka berdasarkan sistem nomor sesuai dengan urutan pengutipan. Hanya 
pustaka yang disitasi pada laporan akhir yang dicantumkan dalam Daftar Pustaka. 
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