
 
 Vol. 11, No. 3, P. 570-583, Th. 2026 

             https://jstpuho.id/index.php/jstp  
   ISSN : 2527-6271 

                                    
 

570 | Page 
 

J. Sains dan Teknologi Pangan (JSTP) 

KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK MIE BASAH BEBAS GLUTEN 
DENGAN PENAMBAHAN CARBOXYMETHYL CELLULOSE (CMC) 

 
[Physicochemical and Sensory Characteristics of Gluten-Free Fresh Noodles Supplemented with Carboxymethyl Cellulose 

(CMC)] 

Nasywa Aristawidya1*, Yunita Satya Pratiwi1, Andre Yusuf Trisna Putra1 
1Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknik dan Sains, Universitas Pembangunan Nasional “Veteran”  

Jawa Timur 
*Email: 22033010124@studen.upnjatim.ac.id (Telp: +6281335231160) 

 
Diterima Tanggal 7 Mei 2026 

   Disetujui Tanggal  12 Mei 2026 
 

ABSTRACT  
      Gluten-free fresh noodles represent a promising alternative to wheat-based products and may meet the growing 

demand for healthier and gluten-free foods. This study investigated the effects of sorghum flour–mung bean flour ratios and 
carboxymethyl cellulose (CMC) concentrations on the physicochemical and sensory properties of gluten-free fresh noodles. 
A factorial completely randomized design was applied using two factors: sorghum-to-mung bean flour ratios (30:20, 20:30, 
and 10:40) and CMC concentrations (0.5%, 0.75%, and 1.0%). Data were analyzed by ANOVA followed by Duncan’s multiple 
range test at a 5% significance level. Significant interactions (p≤0.05) were observed for moisture, ash, fat, carbohydrate, 
starch content, cooking loss, elasticity, water-holding capacity, and sensory attributes including aroma, taste, texture, and 
overall acceptability. In contrast, protein content, crude fiber, and color were not significantly affected. The optimal formulation 
consisted of a 20:30 sorghum-to-mung bean flour ratio with 0.5% CMC, yielding 55.25% moisture, 0.75% ash, 3.89% protein, 
2.36% fat, 37.73% carbohydrates, 2.17% crude fiber, 23.88% starch, 18.35% cooking loss, 32.33% elasticity, and 54.19% 
water-holding capacity, with sensory scores ranging from 2.93 to 3.76. This formulation demonstrates strong potential for the 
development of high-quality gluten-free fresh noodles. 

 
Keywords: carboxymethyl cellulose (CMC), gluten-free fresh noodles, sorghum flour, mung bean flour 

ABSTRAK 
      Mi basah bebas gluten merupakan alternatif pangan untuk mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu 

sekaligus memenuhi kebutuhan konsumen yang memerlukan produk bebas gluten. Penelitian ini bertujuan mengevaluasi 
pengaruh proporsi tepung sorgum dan tepung kacang hijau serta konsentrasi carboxymethyl cellulose (CMC) terhadap 
karakteristik fisikokimia dan organoleptik mi basah bebas gluten. Penelitian menggunakan rancangan acak lengkap faktorial 
dengan dua faktor, yaitu proporsi tepung sorgum:tepung kacang hijau (30:20, 20:30, dan 10:40) dan konsentrasi CMC (0,5%; 
0,75%; dan 1,0%). Data dianalisis menggunakan ANOVA dan uji Duncan pada taraf signifikansi 5%. Hasil menunjukkan 
adanya interaksi signifikan (p≤0,05) terhadap kadar air, abu, lemak, karbohidrat, pati, cooking loss, elastisitas, daya ikat air, 
serta atribut sensori aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan keseluruhan. Namun, tidak terdapat pengaruh nyata terhadap 
kadar protein, serat kasar, dan warna. Perlakuan terbaik diperoleh pada proporsi tepung sorgum:tepung kacang hijau 20:30 
dengan penambahan CMC 0,5%, menghasilkan kadar air 55,25%, abu 0,75%, protein 3,89%, lemak 2,36%, karbohidrat 
37,73%, serat kasar 2,17%, pati 23,88%, cooking loss 18,35%, elastisitas 32,33%, daya ikat air 54,19%, serta skor 
organoleptik 2,93–3,76. Formulasi ini berpotensi dikembangkan sebagai mi basah bebas gluten dengan kualitas yang baik. 

 
Kata kunci: carboxymethyl cellulosa (CMC), mie basah bebas gluten, tepung sorgum, tepung kacang hijau. 
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PENDAHULUAN 

     Mie basah merupakan pangan yang banyak dikonsumsi di Indonesia karena praktis dan mudah diolah. 
Konsumsi mie di Indonesia pada tahun 2024 mencapai 14,68 miliar porsi, menempatkan Indonesia sebagai negara 
dengan konsumsi mie terbesar kedua di dunia setelah China/Hong Kong (World Instant Noodles Association, 2024). 
Tingginya konsumsi ini menunjukkan peran mie sebagai pangan siap saji yang penting bagi masyarakat. Namun, 
mie umumnya berbahan dasar terigu, sementara Indonesia masih bergantung pada impor gandum yang pada 
tahun 2024 mencapai 11.715,0 juta ton (Badan Pusat Statistik Indonesia, 2024). Selain itu, kandungan gluten pada 
terigu terdapat memicu gangguan kesehatan seperti celiac disease dan sensivitas gluten (Singla et al., 2024), 
sehingga diperlukan pengembangan mie free-gluten sebagai alternatif yang lebih aman. 

      Mie bebas gluten dibuat tanpa gandum dan umumnya menggunakan sumber pati atau protein alternatif 
seperti sorgum dan kacang hijau. Sorgum berpotensi sebagai sumber karbohidrat (70,7%) serta mengandung serat, 
vitamin B kompleks, dan zat besi (Kamsiati et al., 2021; Subaktilah et al., 2025). Kandungan proteinnya juga cukup 
tinggi (12,62 g/100g) dibandingkan terigu (Komposisi Pangan Indonesia, 2017), dengan karakteristik pati yang 
memengaruhi tekstur (Nadiyah et al., 2024). Namun, ketiadaan gluten menyebabkan tekstur mie menjadi rapuh 
(Prabawa et al., 2023).  

        Tepung kacang hijau memiliki kandungan protein tinggi (22,9g/100g) serta serat pangan dan amilosa yang 
tinggi, sehingga mampu membentuk struktur adonan yang lebih baik (Wahjuningsih et al., 2020). Untuk 
memperbaiki tekstur mie, digunakan penstabil seperti carboxymethyl cellulose (CMC) yang berfungsi meningkatkan 
konsistensi, elastisitas, dan kemampuat mengikat air (Awaliya & Setiyoko, 2023; Wakil, 2017). 

     Beberapa penelitian menunjukkan bahwa penggunaan sorgum, kacang hijau, dan CMC dapat meningkatkan 
karakteristik mie baik secara fisikokimia maupun sensoris. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh proporsi tepung sorgum dan tepung kacang hijau dengan penambahan CMC terhadap 
karakteristik fisikokimia dan organoleptik mie basah bebas gluten, serta menentukan formulasi terbaik yang dapat 
diterima konsumen. 

BAHAN DAN METODE 
Bahan 

    Bahan yang digunakan dalam pembuatan mie basah meliputi tepung tapioka, tepung sorgum dan tepung 
kacang hijau, carboxymethyl cellulose (CMC), garam, air, minyak, dan telur. Bahan kimia untuk analisis meliputi 
tablet kjeldahl, H2SO4, NaOH, aquades, asam borat (H3BO3), indikator BCG-MR, petroleum eter, etanol 95%, 
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CH3COOH, larutan iodin, HCl, Na3PO4, HNO3, termamyl, aluminium foil, pepsin, pancreatin, aseton, dan celite. 
Semua bahan kimia yang digunakan berkualitas teknis. 
Pembuatan mie basah bebas gluten 

     Proses pembuatan mie basah bebas gluten meliputi tahapan pencampuran, pengistirahatan, pengulenan 
dan penipisan, pencetakan, serta perebusan (Ekafiana et al., 2022). Pada tahap pencampuran, bahan ditimbang 
sesuai perlakuan, kemudian bahan kering dicampur dan ditambahkan telur serta air hingga membentuk adonan 
kalis. Selanjutnya, adonan diistirahatkan selama ±30 menit dalam kondisi tertutup untuk mencegah kehilangan air. 
Tahap ini bertujuan untuk meningkatkan hidrasi dan distribusi air serta memperbaiki elastisitas adonan (Liu et al., 
2021). 

Tahapan pengulenan dilakukan selama ±5 menit untuk membentuk struktur adonan, kemudian dilanjutkan 
dengan penipisan hingga ketebalan ±1,5 cm. Lembaran adonan selanjutnya dicetak menggunakan alat pencetak 
mie hingga diperoleh bentuk dan ukuran yang seragam. Proses ini berperan dalam pembentukan struktur adonan 
melalui tekanan (Mojiono et al., 2016; Yuliyandjaja et al., 2020). 

Tahap akhir adalah perebusan pada suhu 100°C selama ±10 menit, kemudian mie didinginkan hingga suhu 
ruang. Perebusan berfungsi untuk mematangkan adonan melalui proses gelatinisasi pati sehingga memengaruhi 
tekstur, daya serap air, dan kekenyalan mie (Billina et al., 2014; Ekafiana et al., 2022; Yuliyandjaja et al., 2020). 
Analisis Proksimat 

Pengukuran kadar air, abu, protein, lemak, serat kasar didasarkan pada metode (AOAC, 2005), sedangkan 
kadar karbohidrat dirumuskan oleh persamaan (1) 

Kadar Karbohidrat = 100 – (Kadar air + kadar abu + kadar protein + kadar lemak) (1) 
Analisis Kadar Amilosa 

Kurva standar amilosa dibuat dengan melarutkan 40mg amilosa dalam 1ml etanol 95% dan 9ml NaOH 1N, 
kemudian dipanaskan selama 10 menit, didinginkan, dan diencerkan hingga 100ml. Larutan standar dipipet 1-5ml, 
ditambahkan CH3COOH 1N (0,2-1ml) dan 2ml larutan iod, lalu diencerkan hingga volume dan didiamkan selama 
20 menit. Absorbansi diukur pada panjang gelombang 625nm untuk membuat kurva hubungan antara kadar 
amilosa dan absorbandi. Analisis sampel dilakukan dengan menimbang 100 mg sampel, kemudian dilakukan 
seperti standar, dipipet 5ml, ditambahkan 1ml asam asetat 1N dan 2ml iod, diencerkan hingga volume, dan 
didiamkan selama 20 menit sebelum diukur absorbansinya pada 625nm. Kadar amilosa ditentukan berdasarkan 
kurva standar (Apriyantono et al., 1989). 

Kadar Amilosa = !×#
$
× 100% 
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Analisis Kadar Amilopektin 
Kadar amilopektin ditentukan secara by difference, yaitu dari selisih antara kadar pati dan kadar amilosa, 

dengan persamaan (Apriyantono et al., 1989) : 
Kadar amilopektin = kadar pati (%) – kadar amilosa (%) 

Analisis Kadar Pati 
    Penentuan kadar pati dilakukan melalui hidrolisis asam menjadi gula sederhana yang kemudian diukur 

jumlahnya. Sampel sebanyak 0,5-1g disuspensikan dalam air, disaring, dan residunya dihidrolisis menggunakan 
20 ml HCL 25% dengan pemanasan selama ±2,5 jam. Setelah didinginkan, larutan dinetralkan dengan NaOH 45% 
dan diencerkan hingga volume tertentu, kemudian disaring kembali. Fitrat yang diperoleh digunakan untuk 
penentuan kadar gula sebagai glukosa. Kadar pati dihitung dengan mengalikan kadar glukosa dengan faktor 
konversi 0,9 (AOAC, 2005). 
Analisis Cooking Loss 

Cooking loss ditentukan dengan merebus ±5 g mie dalam 150 ml air selama 2 menit, kemudian ditiriskan dan 
dikeringkan pada suhu 100°C sebelum ditimbang kembali. Sampel lain digunakan untuk penentuan kadar air guna 
memperoleh berat kering awal. Nilai cooking loss dihitung berdasarkan perbedaan berat kering sebelum (a) dan 
sesudah perebusan (b) (Subarna et al., 2012). 

Cooking Loss = %&'
'
× 100% 

Analisis Elastisitas 
      Nilai elastisitas ditentukan dengan mengukur panjang mie sebelum (A) dan setelah ditarik hingga putus (B) 

menggunakan penggaris. Elastisitas dihitung dengan rumus : 

Elastisitas = ()&*)
*

× 100% 

Analisis Sensori 
     Metode uji sensoris mengacu pada Jayati et al., (2018), uji sensoris dilakukan menggunakan uji hedonik 

dengan menggunakan 30 panelis tidak terlatih. Penilaian dilakukan menggunakan kuesioner meliputi rasa, warna, 
aroma, tekstur, dan kenampakan keseluruhan. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Komposisi kimia bahan baku tepung 

   Analisis penelitian diawali dengan pengujian bahan baku, kemudian dilanjutkan pada mie basah meliputi sifat 
fisik, kimia, dan organoleptik. Pengujian bahan baku bertujuan untuk mengetahui karakteristik tepung sorgum dan 
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tepung kacang hijau sebagai bahan baku. Hasil analisis tepung sorgum dan tepung kacang hijau ditampilkan pada 
Tabel 1, 
Tabel 1. Hasil Analisis Tepung Sorgum dan Tepung Kacang Hijau 

Parameter (%) Hasil Analisa Tepung Sorgum Hasil Analisa Tepung Kacang Hijau 
Kadar Air 9,24±0,03 3,71±0,08 

Kadar Abu 1,61±0,08 3,30±0,05 
Kadar Protein 8,45±0,13 22,03±0,18 

Kadar Serat Kasar 2,29±0,07 - 
Kadar Pati 57,44±0,11 49,88±0,18 

Kadar Amilosa 19,73±0,14 27,99±0,14 
Kadar Amilopektin 37,71±0,03 21,89±0,04 

 
    Hasil analisis menunjukkan bahwa tepung sorgum memiliki kadar air 9,24%, abu 1,61%, protein 8,45%, serat 

kasar 2,29%, pati 57,44%, amilosa 19,73%, dan amilopektin 37,71%, sedangkan tepung kacang hijau mengandung 
kadar air 3,71%, abu 3,30%, protein 22,03%, pati 49,88%, amilosa 27,99%, dan amilopektin 21,89%. Nilai tersebut 
dibandingkan dengan literatur, dan perbedaannya diduga dipengaruhi oleh varietas bahan, umur panen, serta 
metode pengolahan tepung (Nadhiroh & Susanto, 2017). 
Komposisi kimia mie basah bebas gluten 

     Hasil analisis kimia mie basah bebas gluten menunjukkan bahwa perlakuan proporsi tepung sorgum dan 
tepung kacang hijau dengan penambahan CMC memberikan pengaruh yang berbeda terhadap setiap parameter 
yang diamati. Beberapa parameter menunjukkan perbedaan nyata (p≤0,05), yaitu kadar air, abu, lemak, dan 
karbohidrat, sedangkan kadar protein dan serat kasar tidak menunjukkan perbedaan yang nyata (p≥0,05). Nilai 
rata-rata komposisi proksimat dan komponen karbohidrat disajikan pada Tabel 2 dan Tabel 3. 

    Hasil uji kadar air menunjukkan nilai berkisar 40,48-59,59% dengan nilai tertinggi pada perlakuan (30:20) 
CMC 0,5% sebesar 59,59% dan terendah pada (10:40) CMC 1% sebesar 40,48%. Pada setiap peningkatan 
konsentrasi CMC, kadar air cenderung menurun pada seluruh proporsi tepung. Penurunan kadar air paling terlihat 

pada formulasi dengan proporsi tepung kacang hijau lebih tinggi. Hal ini berkaitan dengan kandungan pati tepung 

sorgum yang lebih tinggi (57,44%) dibandingkan tepung kacang hijau (49,88%), sehingga kemampuan mengikat 
air lebih besar melalui gugus hidroksil yang bersifat hidrofilik. Sebaliknya, peningkatan tepung kacang hijau 
menurunkan kadar air karena kandungan pati dan airnya lebih rendah (Pitaloka et al., 2024). Selain dipengaruhi 
oleh proporsi tepung, peningkatan konsentrasi CMC juga menyebabkan kadar air menurun karena CMC 
membentuk struktur gel yang lebih rapat melalui interaksi dengan pati dan protein, sehingga air bebas berkurang 
dan lebih muda terlepas selama proses pengolahan. Hal ini sejalan dengan Rahayu, (2019) serta Kusuma et al., 
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(2023) yang menyatakan bahwa CMC mampu mengikat air melalui pembentukan ikatan hidrogen dan 
meningkatkan stabilitas matriks adonan. 
Tabel 2. Kadar proksimat mie basah berbahan dasar tepung sorgum dan tepung kacang hijau 

Konsentrasi 
Tepung 

(sorgum dan 
kacang hijau) 

Konsentrasi 
penambahan 

CMC 
Kadar air (%) Kadar abu (%) Kadar 

Protein (%) Kadar lemak (%) Kadar 
karbohidrat (%) 

     30:20 0,5 59,59g±0,75 0,687a±0,019 3,64±0,03 2,473e±0,035 33,59a±0,73 
30:20 0,75 52,76e±0,42 0,735ab±0,008 3,69±0,04 2,693g±0,057 40,11c±0,31 
30:20 1 47,73c±0,28 0,913d±0,026 3,82±0,02 2,879h±0,011 44,64de±0,23 
20:30 0,5 55,25f±0,45 0,751b±0,007 3,89±0,08 2,365d±0,009 37,73b±0,35 
20:30 0,75 47,90c±0,27 0,891cd±0,028 4,04±0,03 2,485e±0,027 44,68de±0,24 
20:30 1 45,72b±0,32 0,919d±0,009 4,09±0,01 2,629f±0,003 46,63e±0,29 
10:40 0,5 53,12e±0,46 0,843c±0,025 4,58±0,02 1,758a±0,021 39,68c±0,43 
10:40 0,75 49,00d±0,34 0,946de±0,030 4,63±0,05 1,846b±0,007 43,57d±0,24 
10:40 1 40,48a±0,35 0,979e±0,031 4,67±0,07 1,983c±0,012 51,87f±0,23 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama berbeda sangat nyata pada taraf   
kepercayaan 95%. 

 
     Berdasarkan Tabel 2, kadar abu mie basah berkisar antara 0,687-0,979%, dengan nilai tertinggi pada 

perlakuan (10:40) CMC 1% sebesar 0,979% dan terendah pada (20:30) CMC 0,5% sebesar 0,687%. Pada setiap 
peningkatan konsentrasi CMC, kadar abu cenderung meningkat pada seluruh proporsi tepung, namun peningkatan 
tersebut lebih tinggi pada formulasi dengan proporsi tepung kacang hijau yang lebih besar berkaitan dengan 
kandungan mineralnya lebih tinggi dibandingkan tepung sorgum (Kusumaningrum et al., 2025). Hal ini sejalan 
dengan Wafiyah et al., (2025) yang melaporkan peningkatan kadar abu mie seiring penambahan tepung kacang 
hijau akibat tingginya kandungan mineral. Pada formulasi dengan proporsi tepung kacang hijau lebih tinggi, 
penambahan CMC menyebabkan akumulasi mineral dalam produk menjadi lebih besar sehingga kadar abu 
meningkat lebih tinggi dibanding perlakuan lainnya. Diduga disebabkan oleh kandungan mineral anorganik seperti 
natrium yang tetap tertinggal setelah proses pengabuan (Awaliya & Setiyoko, 2023). Hal ini didukung oleh 
(Tinambunan et al., 2014) yang menyatakan bahwa mineral dalam CMC dapat berinteraksi dengan pati dan 
meningkatkan residu abu. 

     Nilai kadar protein cenderung meningkat seiring peningkatan proporsi tepung kacang hijau, yang berkaitan 
dengan kandungan proteinnya lebih tinggi (22,03%) dibandingkan tepung sorgum (8,45%). Hal ini sejalan dengan 
Wafiyah et al., (2025) yang melaporkan peningkatan kadar protein mie dengan penambahan tepung kacang hijau, 
serta Kusumaningrum et al., (2025) yang menyatakan bahwa kandungan lisin pada kacang hijau turut 
meningkatkan nilai protein produk. Namun, kadar protein yang diperoleh (3,72-4,63%) masih berada di bawah 
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standar SNI 2987:2015. Peningkatan konsentrasi CMC juga cenderung meningkatkan kadar protein, yang diduga 
berkaitan dengan interaksi antara gugus karboksil CMC dan protein sehingga protein lebih stabil dalam matriks 
adonan (Nelas et al., 2022). 

      Nilai kadar lemak berkisar 1,758-2,879%, dengan nilai tertinggi pada perlakuan (30:20) CMC 1% sebesar 
2,879% dan terendah pada (10:40) CMC 0,5% sebesar 1,758%. Pada setiap peningkatan konsentrasi CMC, kadar 
lemak cenderung lebih tinggi pada formulasi dengan proporsi tepung sorgum yang lebih besar, sedangkan 
formulasi dengan proporsi tepung kacang hijau lebih tinggi menghasilkan kadar lemak yang lebih rendah. Hal ini 
berkaitan dengan perbedaan kadar lemak bahan baku, tepung sorgum (3,50%) lebih tinggi dibandingkan tepung 
kacang hijau (1,2%) dan putih telur (0,83%) (Kusumaningrum et al., 2025; Pitaloka et al., 2024; Wulandari & Arief, 
2022). Hal ini sejalan dengan Pitaloka et al., (2024) yang menyatakan bahwa peningkatan tepung kacang hijau 
menurunkan kadar lemak mie. Peningkatan kadar lemak juga terlihat semakin nyata pada penambahan konsentrasi 
CMC, terutama pada formulasi dengan proporsi tepung sorgum lebih tinggi, yang diduga berkaitan dengan 
keberadaan gugus lipofilik CMC yang mampu berinteraksi dengan senyawa lemak sehingga meningkatkan retensi 
lemak pada produk (Hartatik & Damat, 2017; Rahayu, 2019). 

         Nilai kadar karbohidrat berkisar 33,59-51,87%, dengan nilai tertinggi pada perlakuan (10:40) CMC 1% 
sebesar 51,87% dan terendah pada (30:20) CMC 0,5% sebesar 33,59%. Kadar karbohidrat cenderung meningkat 
pada beberapa perlakuan seiring peningkatkan tepung kacang hijau dan CMC. Peningkatan ini berkaitan dengan 
metode perhitungan by difference, sehingga penurunan kadar air, abu, protein, dan lemak akan meningkatkan nilai 
karbohidrat. Perubahan kadar karbohidrat tidak hanya dipengaruhi oleh proporsi tepung kacang hijau, tetapi juga 
oleh komposisi bahan secara keseluruhan, sebagaimana dilaporkan Agustia et al., (2016) yang menunjukkan tidak 
adanya pola peningkatan yang konsisten. Selain itu, peningkatan konsentrasi CMC diduga turut berkonstribusi 
melalui penurunan komponen lain, sehingga nilai karbohidrat meningkat (Sari et al., 2020).. Hasil penelitian serat 
kasar dan pati disajikan pada Tabel 3. 

   Kadar serat kasar mie basah cenderung meningkat seiring bertambahnya proporsi tepung kacang hijau. Nilai 
kadar serat kasar berkisar 1,706-2,906%, dengan nilai tertinggi pada perlakuan (10:40) sebesar 2,906% dan 
terendah pada (30:20) sebesar 1,706%. Peningkatan ini berkaitan dengan kandungan serat kasar tepung kacang 
hijau yang lebih tinggi (31,52%) dibandingkan tepung sorgum (2,29%) (Kusumaningrum et al., 2025). Hal ini sejalan 
dengan Nugrahayu, (2022) yang menyatakan bahwa peningkatan tepung kacang hijau dapat meningkatkan kadar 
serat mie basah. Serat kasar tersusun atas selulosa, hemiselulosa, dan lignin, sehingga perbedaan komposisi 
bahan memengaruhi kadar serat produk (Avif & Oktaviana, 2020). Nilai tertinggi pada CMC 1% dan terendah pada 
CMC 0,5%. Kadar serat kasar cenderung meningkat seiring peningkatan konsentrasi CMC, yang diduga berkaitan 
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dengan sifat CMC sebagai turunan selulosa yang berkontribusi terhadap serat pangan dalam produk (Hastuti, 
2018). 
Tabel 3. Kadar serat kasar dan pati mie basah berbahan dasar tepung sorgum dan tepung kacang hijau 

Konsentrasi Tepung 
(sorgum dan kacang hijau) Konsentrasi CMC Kadar Serat Kasar (%) Kadar Pati (%) 

30:20 0,5 1,706±0,047 27,41f±0,26 
30:20 0,75 1,861±0,096 28,49g±0,41 
30:20 1 2,011±0,091 26,67e±0,31 
20:30 0,5 2,172±0,094 23,88C±0,28 
20:30 0,75 2,298±0,092 25,10d±0,35 
20:30 1 2,407±0,082 24,80d±0,37 
10:40 0,5 2,656±0,077 22,10b±0,20 
10:40 0,75 2,783±0,083 23,61c±0,31 
10:40 1 2,906±0,096 21,28a±0,25 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama berbeda sangat nyata pada taraf   
kepercayaan 95%. 

 
         Hasil uji kadar pati menunjukkan nilai berkisar 21,28-28,49%, dengan nilai tertinggi pada perlakuan (30:20) 
CMC 0,75% sebesar 28,49% dan terendah pada (10:40) CMC 1% sebesar 21,28%. Pada seluruh konsentrasi 
CMC, kadar pati cenderung menurun seiring meningkatnya proporsi tepung kacang hijau dalam formulasi. 
Penurunan ini berkaitan dengan kandungan pati tepung kacang hijau (49,88%) lebih rendah dibandingkan tepung 
sorgum (57,44%). Hal ini sejalan dengan Pratama & Nisa, (2014) yang menyatakan bahwa peningkatan tepung 
kacang hijau dapat menurunkan kadar pati mie karena sebagian besar karbohidratnya berbentuk gula sederhana. 
Kadar pati meningkat pada penambahan CMC 0,75%, namun menurun pada konsentrasi 1%. Peningkatan pada 
konsentrasi 0,75% diduga berkaitan dengan kemampuan CMC mempertahankan pati dalam adonan, sedangkan 
pada konsentrasi 1% terbentuk struktur gel yang lebih rapat sehingga memengaruhi distribusi pati. Hal ini sejalan 
dengan Kartini & Putri, (2018) yang menyatakan bahwa CMC membentuk ikatan silang yang memperkuat interaksi 
antar molekul pati dan menghasilkan struktur lebih kompak. 
Komposisi fisik mie basah bebas gluten 

     Variasi proporsi tepung sorgum dan tepung kacang hijau serta penambahan CMC memberikan pengaruh 
terhadap karakteristik fisik mie basah bebas gluten. Hasil pengujian parameter fisik mie basah bebas gluten 
disajikan pada Tabel 4. 

    Hasil uji cooking loss menunjukkan nilai berkisar 9,87-19,92%, dengan nilai tertinggi pada perlakuan (30:20) 
dan CMC 0,5% sebesar 19,92%, terendah pada (10:40) dan CMC 1% sebesar 9,87%. Analisis sidik ragam 
menunjukkan adanya interaksi nyata antara proporsi tepung dan konsentrasi CMC (p≤0,05). Nilai cooking loss 
cenderung menurun seiring berkurangnya tepung sorgum, yang berkaitan dengan berkurangnya pagi yang 
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tergelatinisasi dan larut selama pemasakan. Anggreini et al., (2018) menyatakan bahwa peningkatan penggunaan 
tepung sorgum meningkatkan cooking loss akibat pelarutan pati, yang didukung oleh Haryani et al., (2019) bahwa 
semakin banyak pati tergelatinisasi, semakin besar amilosa yang keluar ke air rebusan. Sebaliknya, peningkatan 
konsentrasi CMC menurunkan cooking loss karena mampu menahan pelepasan amilosa dan memperkuat matriks 
pati (Hardoko et al., 2021; Yuwono & Zulfiah, 2015). 
Tabel 4. Karakter fisik mie basah berbahan dasar tepung sorgum dan tepung kacang hijau 

Konsentrasi Tepung 
(sorgum dan kacang 

hijau) 
Konsentrasi 

penambahan CMC Cooking Loss Elastisitas Daya Ikat Air 

30:20 0,5 19,92g±0,10 30,45g±0,06 43,72a±0,38 
30:20 0,75 15,88e±0,17 39,35g±0,04 67,59d±0,82 
30:20 1 12,56c±0,14 35,67f±0,66 71,44e±0,67 
20:30 0,5 18,35f±0,11 32,33e±0,29 54,19b±0,70 
20:30 0,75 13,98d±0,09 35,28f±0,54 59,78c±0,66 
20:30 1 10,72b±0,09 19,59b±0,35 68,14d±0,85 
10:40 0,5 18,50f±0,08 22,44c±0,52 55,50b±0,81 
10:40 0,75 12,65c±0,07 35,28f±0,14 71,28e±0,75 
10:40 1 9,87a±0,09 16,54a±0,76 75,71f±0,70 

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama berbeda sangat nyata pada taraf   
kepercayaan 95%. 

      Hasil uji elastisitas menunjukkan nilai berkisar 16,54-39,35% dengan nilai tertinggi pada perlakuan (30:20) 
CMC 0,75% sebesar 39,35% dan terendah pada (10:40) CMC 1% sebesar 16,54%. Analisis sidik ragam 
menunjukkan adanya interaksi nyata antara proporsi tepung dan konsentrasi CMC (p≤0,05). Nilas elastisitas 
cenderung meningkat pada proporsi tepung sorgum yang lebih tinggi dan menurun seiring peningkatan tepung 
kacang hijau. Hal ini berkaitan dengan kandungan amilosa yang lebih tinggi pada tepung kacang hijau (27,99%) 
dibandingkan tepung sorgum (19,37%), sehingga membentuk struktur gel yang lebih kompak dan menyebabkan 
tekstur lebih kaku (Chan et al., 2023; Zulaidah, 2012), serta didukung oleh Yuliani et al., (2015) yang menunjukkan 
penurunan elastisitas dengan peningkatan tepung kacang hijau. Penambahan CMC meningkatkan elastisitas 
hingga konsentrasi 0,75%, namun menurun pada 1% akibat terbentuknya struktur gel yang lebih rapat dan kaku. 
Hal ini sejalan dengan  Kurniawan et al., (2015) yang menyatakan bahwa penggunaan CMC dalam jumlah tinggi 
menghasilkan tekstur mie lebih keras. 

    Hasil uji daya ikat air menunjukkan nilai berkisar 43,72-75,71%, dengan nilai tertinggi pada perlakuan (10:40) 
CMC 1% sebesar 75,71% dan terendah pada (30:20) CMC 0,5% sebesar 43,72%. Analisis sidik ragam 
menunjukkan adanya interaksi nyata antara proporsi tepung dan konsentrasi CMC (p≤0,05). Daya ikat air 
cenderung meningkat seiring peningkatan proporsi tepung kacang hijau dan CMC. Hal ini berkaitan dengan 
kandungan protein tepung kacang hijau yang lebih tinggi (22,03%) dibandingkan tepung sorgum (8,45%), sehingga 
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menyediakan lebih banyak gugus polar yang mampu mengikat air (E. Wulandari et al., 2019). Selain itu, kandungan 
amilosa tepung kacang hijau yang lebih tinggi (27,99%) dibandingkan tepung sorgum (19,37%) membentuk struktur 
gel yang lebih rapat sehingga air lebih banyak terperangkap dalam matriks adonan, sejalan dengan (Sriyanto & 
Apriyanto, 2014). Peningkatan konsentrasi CMC juga meningkatkan daya ikat air karena kemampuannya 
mempertahankan air selama pemasakan melalui pembentukan ikatan hidrogen dan interaksi dengan amilosa yang 
memperkuat matriks pati (Kartini & Putri, 2018). 
Uji organoleptik  

     Mutu organoleptik merupakan faktor penting dalam penerimaan konsumen terhadap mie basah free gluten. 
Parameter yang diuji aroma, warna, rasa, tekstur, dan kenampakan keseluruhan. Hasil analisis organoleptik 

ditampilkan pada Tabel 5. 

Tabel 5. Hasil analisis organoleptik mie basah berbahan dasar tepung sorgum dan tepung kacang hijau 

Konsentrasi 
Tepung 

Konsentrasi 
CMC Aroma Warna Rasa Tekstur Kenampakan 

Keseluruhan 
30:20 0,5 2,93±0,78 3,70±0,95 3,20±0,76 3,36±1,06 3,43±0,72 
30:20 0,75 3,06±0,73 3,36±1,03 3,46±0,97 3,63±1,06 3,56±0,77 
30:20 1 3,00±0,90 3,46±1,30 3,23±1,13 3,16±0,98 3,36±0,99 
20:30 0,5 2,93±1,04 3,53±0,97 3,76±1,04 3,76±0,93 3,56±0,77 
20:30 0,75 3,03±1,12 3,40±1,13 3,40±1,10 3,36±1,06 3,26±0,90 
20:30 1 2,76±1,07 3,20±1,09 2,16±0,91 3,13±1,27 2,83±0,91 
10:40 0,5 2,83±0,87 3,23±1,04 4,00±0,87 3,73±1,17 3,70±0,83 
10:40 0,75 3,26±0,98 3,56±0,97 4,00±1,01 3,46±1,16 3,63±0,80 
10:40 1 3,30±1,17 3,40±0,96 3,80±1,06 3,63±1,06 3,70±0,79 

 
    Hasil uji organoleptik aroma menunjukkan skor berkisar 2,76-3,30 dan berbeda nyata (p≤0,05). Skor tertinggi 

diperoleh pada perlakuan (10:40) CMC 0,75%, sedangkan terendah pada (20:30) CMC 1%. Peningkatan proporsi 
tepung kacang hijau menghasilkan aroma yang lebih disukai, sedangkan penggunaan sorgum yang lebih tinggi 
cenderung menimbulkan aroma asam dan tengik (Prabawa et al., 2023). Skor warna berkisar 3,20-3,70 dan tidak 
berbeda nyata (p≥0,05). Panelis menilai warna mie pada setiap perlakuan relatif seragam sehingga sulit dibedakan.  

     Hasil uji rasa menunjukkan perbedaan nyata (p≤0,05), dengan skor tertinggi pada perlakuan (10:40) CMC 
0,5% dan 0,75% sebesar 4,00, sedangkan terendah pada (20:30) CMC 1% sebesar 2,16. Peningkatan tepung 
kacang hijau meningkatkan penerimaan rasa, sedangkan penggunaan sorgum yang lebih tinggi menurunkan 
kesukaan akibat adanya senyawa fenolik dan tanin yang menimbulkan rasa sepat dan pahit (Prabawa et al., 2023). 
Skor tekstur berkisar 3,13-3,76 dan berbeda nyata (p≤0,05). Nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan (20:30) CMC 
0,5%, sedangkan terendah pada (20:30) CMC 1%. Tekstur yang disukai berkaitan dengan elastisitas yang cukup 
dan daya ikat air yang tidak terlalu tinggi, sehingga mie menjadi kenyal dan tidak mudah putus (Agustiana et al., 
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2020). Kenampakan keseluruhan menunjukkan skor 2,83-3,70 dan berbeda nyata (p≤0,05). Skor tertinggi diperoleh 
pada perlakuan (10:40) CMC 0,5% dan 1%, sedangkan terendah pada (20:30) CMC 1%. Tingkat penerimaan ini 
dipengaruhi oleh kombinasi aroma, warna, rasa, dan tekstur yang dihasilkan. Jayanti et al., (2017) mie yang baik 
memiliki aroma tidak asam, warna menarik, tekstur kenyal, dan tidak mudah putus. 
Analisis Perlakuan Terbaik 

     Penentuan perlakuan terbaik dilakukan menggunakan metode indeks efektivitas (Kartika et al., 2025). 
Perlakuan terbaik diperoleh pada proporsi tepung sorgum : tepung kacang hijau (20:30) dengan penambahan CMC 
0,5%. Perlakuan ini menghasilkan kadar serat pangan dengan metode enzimatis sebesar 5,86% yang dipengaruhi 
oleh kandungan serat pada tepung sorgum dan tepung kacang hijau. Tepung sorgum mengandung serat pangan 
total sebesar 1,1-1,23% (Subaktilah et al., 2025), sedangkan tepung kacang hijau mengandung serat pangan 10,6 
g/100g (Kurniawan et al., 2020). 

 

KESIMPULAN 

     Proporsi tepung sorgum, tepung kacang hijau, dan konsentrasi CMC memberikan interaksi nyata (p≤0,05) 
terhadap karakteristik fisikokimia mie basah free gluten, meliputi kadar air, abu, lemak, karbohidrat, pati, cooking 

loss, elastisitas, dan daya ikat air. Perlakuan terbaik diperoleh pada proporsi tepung sorgum : tepung kacang hijau 
(20:30) dengan penambahan CMC 0,5% yang menghasilkan karakteristik fisikokimia dan organoleptik terbaik pada 
mie basah free gluten. 
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