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ABSTRACT

Local taro flour ingredients could be utilized in food products such as noodles. This research 
aimed to study how the ratio of mocaf flour to taro flour and the addition of egg yolk affected the 
cooking loss and texture profiles of wet noodles made using the extrusion method. A completely 
randomized design with two factors was used in this study, which included the proportion of 
mocaf and taro flour of 90:10%, 80:20%, and 70:30%, and the addition of egg yolk of 3%, 6%, 
and 9%. Measurements of cooking loss, hardness, stickiness, and chewiness were conducted on 
wet noodles. The research data was analyzed statistically using variance analysis (ANOVA) and 
Duncan's post hoc test. The statistical analysis results showed that the cooking loss of the wet 
noodles produced tends to decrease with the greater proportion of taro flour used, while adding 
egg yolk could reduce cooking loss. The increasing use of taro flour and egg yolk concentration 
could reduce hardness and increase wet noodles' chewiness. In addition, the stickiness of wet 
noodles increased with increasing proportion of taro flour but decreased with more egg yolk 
added. 
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ABSTRAK

Pemanfaatan bahan lokal tepung talas menjadi produk pangan seperti mi dapat dilakukan. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari bagaimana perbandingan tepung mocaf 
dengan tepung talas dan penambahan kuning telur mempengaruhi profil cooking loss dan 
tekstur mi basah yang dibuat dengan metode ekstrusi. Rancangan acak lengkap dengan dua 
faktor digunakan dalam penelitian ini, yang meliputi proporsi tepung mocaf dan talas dengan  
perlakuan 90:10%, 80:20%, dan 70:30%, dan penambahan kuning telur dengan konsentrasi 
3 %, 6%, dan 9%. Analisis yang dilakukan pada mi basah, yaitu pengujian cooking loss, 
kekerasan, kelengketan, dan kekenyalan. Data penelitian dianalisis secara statistik 
menggunakan sidik ragam (ANOVA) dan uji lanjut Duncan. Hasil analisis statistik 
menunjukkan bahwa cooking loss mi basah yang dihasilkan cenderung mengalami penurunan 
dengan semakin besar proporsi tepung talas yang digunakan, sedangkan dan penambahan 
kuning telur mampu menurunkan cooking loss. Semakin meningkatnya penggunaan tepung 
talas dan konsentrasi kuning telur dapat menurunkan kekerasan dan cenderung 
meningkatkan kekenyalan pada mi basah. Selain itu, kelengketan mi basah semakin 
meningkat dengan peningkatan proporsi tepung talas, akan tetapi menurun dengan semakin 
banyak kuning telur yang ditambahkan. 
Kata Kunci: kekenyalan, kekerasan, kelengketan, mi basah, mutu fisik, non gluten 
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PENDAHULUAN  

Mocaf atau yang dikenal dengan singkong 
mempunyai potensi yang baik untuk 
digunakan sebagai bahan baku pada industri 
pangan. Pemanfaatannya dapat ditingkatkan 
dengan menerapkan teknologi tepat guna 
(Subagio et al., 2015). Pemanfaatan tepung 
mocaf memberikan beberapa manfaat antara 
lain sebagai sumber pangan lokal dan 
menyediakan tepung bebas gluten bagi 
individu yang bermasalah terhadap 
kandungan gluten (Subagio et al., 2015). 
Mocaf banyak digunakan sebagai alternatif 
pengganti tepung terigu pada berbagai 
produk makanan, seperti mi basah dan kering 
(Rosmeri & Monica, 2013) dan mi telur 
(Sukoco & Bahar, 2013). Bahan pangan lokal 
lainnya yang dapat digunakan sebagai sumber 
tepung bebas gluten diantaranya tanaman 
talas. Talas merupakan sumber karbohidrat 
yang mempunyai peran yang signifikan 
sebagai sumber pangan, bahan baku industri, 
dan pakan (Kafah, 2012). Tanaman talas 
mempunyai nilai ekonomi yang cukup tinggi 
karena sebagian besar bagian tanamannya 
dapat dimanfaatkan untuk konsumsi. Tepung 
talas dapat dimanfaatkan sebagai bahan 
subtitusi pada produk olahan pangan yaitu mi, 
di mana (Gumilang et al., 2016) membuat mi 
instan rasio tepung terigu 70% dan 30% 
tepung talas dengan penambahan konsentrasi 
CMC 1%. 

Mocaf memiliki kandungan amilopektin 
yaitu 81% (Wanita & Wisnu, 2013), dan tepung 
talas memiliki kandungan amilopektin yaitu 
83,49% (Hartati & Prana, 2003) sehingga 
memberikan tekstur yang cenderung lebih 
lengket. Menurut (Li & Vasanthan, 2003), pada 
pembuatan mi pati paling idealnya dilakukan 
dengan tepung yang memiliki kandungan 
amilosa yang tinggi. Dikarenakan kandungan 
amilopektin kedua tepung tersebut lebih 
besar di bandingkan kandungan amilosanya 
maka perlu ditambahkan bahan pendukung 
yang tepat guna untuk memperbaiki 
kelengketan dan menurunkan nilai cooking 
loss yaitu kuning telur. Seperti yang dilakukan 

oleh (Muhandri et al., 2018) yaitu dengan 
menambahkan kuning telur yang semakin 
banyak cenderung mampu menurunkan nilai 
cooking loss dan kelengketan yang signifikan. 
Kuning telur mengandung 77% lesitin dalam 
100% fosfolipid (Yuwanta, 2010). Pengemulsi 
dalam produk tepung dan pasta mengubah 
tekstur; yaitu dapat menghomogenkan tepung 
dan mencegah penggumpalan sehingga 
membuat adonan lebih konsisten dan 
seragam (Siregar et al., 2012). (Baik, 2010) 
menyatakan bahwa cooking loss yang rendah, 
rendemen masak yang tinggi, dan lama 
pemasakan yang singkat merupakan 
karakteristik mi basah yang diinginkan dalam 
banyak jenis mi. 

Nilai cooking loss yang rendah 
mengindikasikan bahwa mi memiliki tekstur 
yang homogen dan baik. Pada umumnya 
pembuatan mi terdapat dua macam metode 
yaitu kalendring dan ekstrusi. Mi berbahan 
pati memiliki perbedaan jika dibandingkan 
dengan mi berbahan tepung terigu, karena mi 
berbahan dasar tepung bergantung pada 
protein gluten untuk membentuk struktur 
yang kokoh dan fleksibel. Mi pati memerlukan 
gelatinisasi, tekanan, dan tegangan geser yang 
memadai, yang semuanya dapat dicapai 
melalui teknologi ekstrusi menggunakan alat 
ekstruder (Mojiono et al., 2016). Metode 
ekstrusi ini banyak digunakan dalam 
pembuatan mi basah dan kering dari 
beberapa bahan baku seperti mi jagung 
(Aminullah et al., 2017, 2019; Aminullah, et al., 
2020), dan mi pati campolay (Aminullah, et al., 
2020). 

 

MATERI DAN METODE 

Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan meliputi timbangan 

digital, gelas ukur, kompor, pengukus, 
gunting, baskom, kain saring, Noodle Maker 
tipe OX-356 dan Texture Analyzer Brookfield 
CT-3. Bahan yang digunakan dalam 
pembuatan mi basah adalah mocaf (Modified 
cassava flour), tepung talas (Colocasia 
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esculenta (L) Schott), air, garam, dan kuning 
telur. 

 
Metode Penelitian 

Penelitian pembuatan mi basah dengan 
campuran tepung mocaf dan tepung talas 
dilakukan dengan dua tahap. Tahap pertama 
yaitu penelitian pendahuluan dilakukan untuk 
mendapatkan 3 proporsi tepung mocaf dan 
tepung talas terpilih dengan parameter 
cooking loss terbaik (terendah) dan secara 
visual diantara 6 proporsi yang diujikan yaitu 
100:0%, 90:10%, 80:20%, 70:30%, 60:40%, 
50:50%. Tahap kedua yaitu penelitian utama 
dengan faktor pertama, yaitu 3 proporsi yang 
terpilih dan faktor kedua 3 konsentrasi 
kuning telur sebesar 3%, 6%, dan 9% dari 
bobot campuran tepung yang digunakan. 
Rancangan percobaan yang dilakukan dalam 
penelitian ini adalah Rencangan Acak Lengkap 
(RAL) 2 faktor dengan 2 ulangan. 

 
Pembuatan mi basah dari mocaf dan tepung 
talas 

Pembuatan mi basah diawali dengan 
pencampuran tepung mocaf dan tepung talas 
sesuai dengan proporsi yang telah ditetapkan. 
Kemudian, campuran tepung tersebut 
ditambahkan air sebanyak 35% dan garam 
1% (dari bobot campuran tepung yang 
digunakan) yang dilarutkan dalam air terlebih 
dahulu. Setelah itu dilakukan pengukusan 
adonan selama 15 menit, lalu dicetak dengan 
menggunakan ekstruder pasta sehingga 
dihasilkan mi basah. Pembuatan mi basah 
dalam penelitian utama dilakukan dengan 
cara yang sama, akan tetapi pada tahap 
pencampuran ditambahkan lagi kuning telur 
sebanyak 3%, 6%, dan 9% dari bobot 
campuran tepung mocaf dan tepung talas 
yang digunakan. 

 
Analisis produk mi basah 

Mi dalam penelitian ini dianalisis secara 
fisik (cooking loss) dan tekstur (kekerasan, 
kelengketan, dan kekenyalan) terhadap 
semua perlakuan.  

 
Analisis cooking loss (Takahashi et al., 1985) 

Sebanyak 5 gram mi direbus dalam 150 mL 
air mendidih selama 5 menit. Kemudian, mi 
ditiriskan dan selanjutnya dikeringkan dalam 
oven pada suhu 100 °C hingga bobotnya 
konstan. Nilai cooking loss dapat dihitung 
melalui persamaan: 

 

𝐶𝑜𝑜𝑘𝑖𝑛𝑔 𝑙𝑜𝑠𝑠 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑠𝑒𝑡𝑒𝑙𝑎ℎ 𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 × 𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟
× 100% 

 
Analisis tekstur 

Analisis tekstur yang dilakukan meliputi uji 
kekerasan, kelengketan, dan kekenyalan. Mi 
mocaf basah diukur dengan menggunakan 
texture analyzer CT-3. Terlebih dahulu 
dilakukan proses kalibrasi probe, yaitu bar 
yang diukur ditempatkan di bagian bawah 
probe dan “Quik Run Test” dijalankan. 
Pengaturan texture analyzer ditunjukkan 
pada Tabel 1. 
 
Tabel 1. Pengaturan analisis pada alat texture 
analyzer 

Parameter Value 

Test type TPA 

Pre test speed 2,0 mm/s 

Test speed 2,0 mm/s 

Return speed 2,0 mm/s 

Recovery time 0 sec 

Trigger load 5 g 

Deformation target 10 mm 

Number of cyles 2 

Date rate 10 point/sec 

 
Analisis data 

Uji statistik yang digunakan adalah sidik 
ragam (ANOVA) yang digunakan untuk 
mengetahui pengaruh perlakuan melalui 
program SPSS. Jika p < 0,05 maka dilanjutkan 
dengan uji post hoc Duncan dengan taraf 
α=0,05. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tahap pendahuluan pembuatan mi basah 
perbandingan tepung mocaf dengan tepung 
talas dilakukan dengan lima perlakuan yaitu 
100%:0, 90%:10%, 80%:20%, 70%:30%, 
60%:40% dan 50%:50%. Karakteristik mi 
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basah yang diperoleh dapat dilihat pada 
Tabel 2. 

 
Tabel 2. Karakteristik mi basah hasil penelitian pendahuluan 

Proporsi mocaf dan 
tepung talas 

Karakteristik mi basah (warna, untaian, kelengketan, cooking loss) 

100:0 
Warna putih keruh, setelah pemasakan masih membentuk untaian dan agak 
lengket, menghasilkan nilai cooking loss 10,27%. 

90:10 
Warna putih keruh, setelah pemasakan masih membentuk untaian mi dan agak 
lengket, menghasilkan nilai cooking loss 19,93%. 

80:20 
Warna putih keruh, setelah pemasakan masih membentuk untaian mi dan agak 
lengket, menghasilkan nilai cooking loss 22,13%. 

70:30 
Warna kecoklatan, setelah pemasakan masih membentuk untaian mi dan agak 
lengket, menghasilkan nilai cooking loss 25,85%. 

60:40 
Warna kecoklatan, setelah pemasakan masih membentuk untaian mi dan lengket, 
menghasilkan nilai cooking loss 26,83%. 

50:50 
Warna kecoklatan, setelah pemasakan masih membentuk untain mi dan lengket, 
menghasilkan nilai cooking loss 31,99%. 

 
Berdasarkan Tabel 2, diketahui bahwa 

pada penggunaan tepung talas yang semakin 
banyak mengakibatkan warna mi menjadi 
cenderung kecoklatan, tekstur yang lebih 
lengket, dan meningkatkan nilai cooking 
loss. Warna kecoklatan pada mi basah ini 
disebabkan oleh senyawa pirodextrin, di 
mana pemasakan tepung talas 
mangakibatkan polimerisasi pada dextrin 
dengan menciptakan senyawa yang 
memiliki warna coklat (Kafah, 2012). Selain 
itu, kelengketan pada mi disebabkan oleh 
kadar amilopektin yang tinggi pada bahan 
yang digunakan. (Hartati & Prana, 2003) 
melaporkan bahwa tepung talas memiliki 
kandungan amilopektin sebesar 83,49%, 
dan (Ristanti, 2010) menyatakan bahwa 
kandungan amilopektin pada tepung mocaf 
adalah 79,97%. Dapat disimpulkan bahwa 
penambahan tepung talas yang semakin 
banyak berpengaruh terhadap tekstur 
lengket, dikarenakan kandungan 
amilopektin tepung talas lebih banyak 
dibandingkan tepung mocaf. 

Tabel 2 juga menunjukkan bahwa 
penambahan tepung talas yang semakin 
banyak akan berpengaruh terhadap nilai 
cooking loss yang semakin tinggi. Hal ini 
dikarenakan pada tepung talas memiliki 
kandungan amilopektin yang lebih tinggi 
dibanding kandungan amilosanya. (Jeong et 
al., 2017) dan (Cordelino et al., 2019) 

melaporkan bahwa mi non-gluten dengan 
kandungan amilosa yang tinggi cenderung 
memiliki tekstur dan mutu masak yang lebih 
diinginkan. Pernyataan tersebut diperkuat 
oleh (Kim et al., 1996) yang menjelaskan 
bahwa kadar amilosa yang semakin tinggi 
mengakibatkan struktur gel yang terbentuk 
menjadi lebih kokoh sehingga semakin kecil 
nilai cooking loss. Berdasarkan Tabel 2 maka 
dapat disimpulkan bahwa konsentrasi 
mocaf dan tepung talas yang memiliki nilai 
cooking loss terendah adalah konsentrasi 
mocaf dan tepung talas 90:10%, 80:20%, 
dan 70:30%, yang kemudian ditetapkan 
sebagai konsentrasi terpilih yang akan 
digunakan dalam penelitian utama. 

 
Cooking loss mi basah mocaf dan tepung 
talas 

Menurut (Chen et al., 2003), cooking loss 
diakibatkan dari terlepasnya pati dari 
untaian mi ketika dilakukan proses 
pemasakan. Pelepasan pati selama proses 
pemasakan seperti perebusan 
mengakibatkan air rebusan berubah 
menjadi lebih keruh. (Indrianti et al., 2013) 
menjelaskan bahwa tingginya nilai cooking 
loss dapat mengakibatkan tekstur mi 
menjadi lebih rapuh dan kurang kompak. 
Hasil pengujian cooking loss mi basah dapat 
dilihat pada Tabel 3. 
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Tabel 3. Cooking loss mi basah mocaf dan 
tepung talas yang ditambah kuning telur (%) 

Proporsi mocaf 
dan tepung talas 

(A) 

Konsentrasi kuning 
telur (B) 

Pengaruh 
proporsi 

mocaf dan 
tepung talas 3% (B1) 6% (B2) 9% (B3) 

A1 (90 : 10) 16,34d 6,53a 6,23a 9,70z 

A2 (80 : 20) 17,23e 16,27d 8,27b 13,92y 

A3 (70 : 30) 19,28g 18,22f 11,23c 16,24x 

Pengaruh 
konsentrasi 
kuning telur 

17,62p 13,67q 8,57r  

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda pada kolom 
pengaruh proporsi mocaf dan tepung talas; pada baris 
pengaruh konsentrasi kuning telur; dan interaksinya 
menunjukkan berbeda nyata pada α=0,05 

 
Hasil analisis statistik pada Tabel 3 

menunjukkan bahwa proporsi tepung talas 
yang semakin banyak menyebabkan nilai 
cooking loss yang semakin tinggi. 
Berdasarkan data hasil pada Tabel 3, 
diketahui bahwa perlakuan tepung mocaf 
90% + tepung talas 10% memiliki nilai 
cooking loss paling rendah dengan nilai 
6,23% dan perlakuan tepung mocaf 70% + 
tepung talas 30% dengan nilai cooking loss 
tertinggi sebesar 19,28%. Menurut (Kim et 
al., 1996), semakin tinggi kadar amilosa 
maka semakin kuat struktur gel yang 
terbentuk sehingga cooking loss menjadi 
lebih rendah. Pada tepung talas memiliki 
kandungan amilopektin yang lebih tinggi 
dibandingkan amilosanya, yaitu sekitar 83% 
berbanding 16% (Hartati & Prana, 2003). Hal 
ini diperkuat oleh (Rara et al., 2020), yang 
melaporkan bahwa penggunaan tepung 
talas yang semakin besar menyebabkan 
cooking loss mi menjadi semakin tinggi. 

Selain itu, Tabel 3 menunjukkan bahwa 
konsentrasi kuning telur yang semakin 

banyak menyebabkan nilai cooking loss 
semakin rendah. Hal ini dikarenakan tidak 
banyak padatan yang lepas atau larut ke 
dalam air rebusan mi. Penggunaan telur 
pada produk non-gluten memiliki efek 
menurunkan cooking loss (Makdoud & 

Rosentrater, 2017). Menurut (Winarno, 
2008), kuning telur mempunyai 
kemampuan emulsi yang mampu membantu 
penyerapan air sehingga menurunkan 
cooking loss. (Muhandri et al., 2018) dan 
(Hardoko et al., 2020) melaporkan bahwa 
penambahan kuning telur cenderung 
mampu menurunkan cooking loss mi jagung 
dan mi kering terigu. Interaksi dari kedua 
factor, yaitu proporsi mocaf dan tepung talas 
serta penambahan kuning telur 
menunjukkan pengaruh yang nyata 
terhadap nilai cooking loss. Semakin banyak 
tepung talas yang ditambahkan dan semakin 
sedikit penambahan kuning telur 
menghasilkan cooking loss mi yang semakin 
tinggi. 

 
Profil tekstur mi basah mocaf dan tepung 
talas 

Menurut (Diniyanti, 2012), kekerasan 
(hardness) adalah tekanan atau tegangan 
yang dibutuhkan untuk mengubah bentuk 
fisik bahan. Kekenyalan adalah kemampuan 
dari bahan untuk kembali ke bentuk semula 
saat gaya yang diberikan dilepas. 
Kelengketan didefinisikan sebagai kekuatan 
ikatan internal pada makanan. Nilai 
kekerasan, kekenyalan, dan kelengketan mi 
basah mocaf dan tepung talas ditunjukkan 
pada Tabel 4. 

 
Tabel 4. Tekstur kekerasan, kekenyalan, dan kelengketan mi basah mocaf dan tepung talas 

Perlakuan Kekerasan Kekenyalan Kelengketan 

Pengaruh proporsi mocaf dan tepung talas 

90:10 612,33x 0,61x 0,00x 

80:20 552,25y 1,31x 0,40xy 

70:30 467,25z 1,39x 0,82xy 

Pengaruh konsentrasi kuning telur 

3% 660,91p 0,84p 0,42p 

6% 522,33q 0,98p 0,41p 
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9% 448,58q 1,50p 0,39p 

Interaksi proporsi mocaf dan tepung talas dan konsentrasi kuning telur 

90:10 dan 3% 801,25a 0,60a 0,00a 

90:10 dan 6% 545,25a 0,60a 0,00a 

90:10 dan 9% 490,50a 0,65a 0,00a 

80:20 dan 3% 671,75a 0,91a 0,41a 

80:20 dan 6% 538,00a 1,01a 0,41a 

80:20 dan 9% 447,00a 2,00a 0,38a 

70:30 dan 3% 509,75a 1,00a 0,84a 

70:30 dan 6% 483,75a 1,34a 0,82a 

70:30 dan 9% 408,25a 1,84a 0,80a 

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata pada α=0,05 

 
Kekerasan mi basah campuran mocaf dan 
tepung talas 

Tabel 4 menunjukkan bahwa semakin 
banyak proporsi tepung talas yang 
ditambahkan maka dapat menurunkan 
tingkat kekerasan mi basah, di mana 
proporsi tepung talas 30% memiliki tingkat 
kekerasan paling rendah. Kandungan 
amilosa yang rendah dan amilopektin yang 
tinggi cenderung dapat menurunkan tingkat 
kekerasan dari mi (Indrianti et al., 2013). 
(Sandhu et al., 2010) menambahkan bahwa 
rendahnya kandungan amilosa dapat 
menghasilkan struktur gel yang lebih lemah. 
Hal ini disebabkan oleh kurang tercapainya 
proses retrogradasi pati selama 
pembentukan gel. Selain itu, menurut 
(Mulyadi et al., 2014), kekerasan dihasilkan 
dari proses retrogradasi pati, di mana 
semakin besar dispersi amilosa maka 
semakin besar kemungkinan terjadinya 
proses retrogradasi pati. 

Tabel 4 juga memperlihatkan bahwa 
konsentrasi kuning telur yang semakin 
banyak menyebabkan nilai kekerasan mi 
basah menjadi semakin rendah. Menurut 
(Lambrecht et al., 2017), penggunaan telur 
untuk mi non-gluten dapat mempercepat 
waktu hidrasi. Hal ini sejalan dengan 
(Muhandri et al., 2018) di mana peningkatan 
konsentrasi kuning telur dapat 
menyebabkan mi basah lebih lunak akibat 
dari matriks bahan yang menjadi lebih stabil 
sehingga kekerasan pada mi menjadi kurang 

kaku. Interaksi antara kedua faktor 
perbandingan mocaf dan tepung talas dan 
juga penambahan kuning telur 
menunjukkan tidak berpengaruh nyata pada 
taraf 5%. 

 
Kekenyalan mi basah campuran mocaf dan 
tepung talas 

Tabel 4 menunjukkan bahwa 
penambahan tepung talas tidak 
berpengaruh secara nyata terhadap nilai 
kekenyalan mi basah mocaf, akan tetapi 
terjadi peningkatan kekenyalan mi secara 
rataan. (Indrianti et al., 2013) melaporkan 
daya pembentukan gel pati melalui 
gelatinisasi dan pembentukan sifat lengket 
dari kadar amilopektin yang tinggi, yang 
berpotensi membentuk sifat elastis. 
Menurut (Hartati & Prana, 2003), tepung talas 
memiliki amilopektin yaitu 83,49%, 
kemudian pada penelitian (Ristanti, 2010) 
menyatakan amilopektin pada mocaf adalah 
79,97%. 

Selain itu, Tabel 4 juga menunjukkan 
bahwa konsentrasi kuning telur tidak 
berpengaruh secara nyata terhadap tingkat 
kekenyalan mi basah, akan tetapi nilai 
rataan menunjukkan peningkatan 
kekenyalan dengan semakin banyak 
konsentrasi kuning telur yang ditambahkan. 
Hal ini juga dilaporkan oleh (Hardoko et al., 
2020) bahwa peningkatan konsentrasi telur 
cenderung tidak berpengaruh nyata 
terhadap tingkat kekenyalan mi. Menurut 
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(Risti & Rahayuni, 2013), telur mengandung 
lemak sehingga dapat membuat adonan 
menjadi lebih lembut. Penggunaan telur 
yang lebih banyak menghasilkan mie yang 
semakin lembut. Hal ini berkaitan dengan 
fisiologi telur, khususnya daya kendali 
emulsifikasi dan kristalisasi. Kuning telur 
memiliki kekuatan pengemulsi, sehingga 
meningkatkan penyerapan air.  

 
Kelengketan mi basah campuran mocaf dan 
tepung talas 

Tabel 4 menunjukkan bahwa semakin 
banyak tepung talas yang ditambahkan 
maka nilai kelengketan mi basah mocaf 
semakin meningkat. Menurut penelitian 
yang dilakukan oleh (Tam et al., 2004), 
tingginya kadar amilopektin mengakibatkan 
tingkat kelengketan adonan mi menjadi 
lebih tinggi. Amilopektin cenderung tahan 
terhadap retrogradasi sehingga membantu 
mempertahankan struktur mi. Pendapat ini 
didukung oleh (Alam, 2008) yang 
menjelaskan bahwa sifat lengket pada 
permukaan mi disebabkan oleh amilopektin 
yang membentuk senyawa kurang padat 
sehingga lebih rentan terhadap air, enzim, 
dan bahan kimia. Tingginya kelengketan mi 
berkaitan dengan tingginya kadar 
amilopektin pada tepung talas yaitu sebesar 
83,49% (Hartati & Prana, 2003). 

Selain itu, penambahan kuning telur 
dapat menurunkan nilai kelengketan mi 
basah. Hal ini sejalan dengan (Muhandri et 
al., 2018) menyatakan penambahan 
konsentrasi kuning telur yang digunakan 
semakin tinggi, maka akan berpengaruh 
terhadap penurunan kelengketan mi jagung. 
Begitu pula dengan (Hardoko et al., 2020) 
yang melaporkan peningkatan konsentrasi 
telur cenderung menurunkan kelengketan 
pada mi singkong. Pernyataan tersebut 
diperkuat oleh (Risti & Rahayuni, 2013) 
bahwa kuning telur memiliki daya emulsi 
yang dapat mngakibatkan air menjadi lebih 
terserap. Air yang tidak menguap akan sulit 
masuk ke dalam granula pati ketika proses 
ekstrusi, akan tetapi dapat dibantu 
penyerapannya oleh kuning telur sehingga 
kelengketan menurun. 

KESIMPULAN  

Mi basah dengan penambahan tepung 
mocaf dan tepung talas diperoleh semakin 
banyak proporsi tepung talas yang 
ditambahkan menghasilkan mi dengan nilai 
cooking loss yang semakin tinggi, cenderung 
berwarna cokelat, dan tekstur yang lengket. 
Selain itu, penambahan kuning telur yang 
semakin banyak dapat menurunkan cooking 
loss mi dan terdapat interaksi antara proporsi 
mocaf dan tepung talas dan penambahan 
kuning telur terhadap cooking loss mi. 
Dengan menambah jumlah tepung talas dan 
menambahkan kuning telur, kekerasan mi 
mocaf dapat dikurangi dan kekenyalannya 
meningkat. Namun penambahan tepung talas 
dapat membuat mi basah menjadi lebih 
lengket, namun hal ini dapat dikurangi 
dengan menggunakan lebih banyak kuning 
telur. 
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ABSTRACT

Local taro flour ingredients could be utilized in food products such as noodles. This research 
aimed to study how the ratio of mocaf flour to taro flour and the addition of egg yolk affected the 
cooking loss and texture profiles of wet noodles made using the extrusion method. A completely 
randomized design with two factors was used in this study, which included the proportion of 
mocaf and taro flour of 90:10%, 80:20%, and 70:30%, and the addition of egg yolk of 3%, 6%, 
and 9%. Measurements of cooking loss, hardness, stickiness, and chewiness were conducted on 
wet noodles. The research data was analyzed statistically using variance analysis (ANOVA) and 
Duncan's post hoc test. The statistical analysis results showed that the cooking loss of the wet 
noodles produced tends to decrease with the greater proportion of taro flour used, while adding 
egg yolk could reduce cooking loss. The increasing use of taro flour and egg yolk concentration 
could reduce hardness and increase wet noodles' chewiness. In addition, the stickiness of wet 
noodles increased with increasing proportion of taro flour but decreased with more egg yolk 
added. 

Keywords: chewiness, hardness, stickiness, wet noodles, physical quality, non-gluten. 

ABSTRAK

Pemanfaatan bahan lokal tepung talas menjadi produk pangan seperti mi dapat dilakukan. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari bagaimana perbandingan tepung mocaf 
dengan tepung talas dan penambahan kuning telur mempengaruhi profil cooking loss dan 
tekstur mi basah yang dibuat dengan metode ekstrusi. Rancangan acak lengkap dengan dua 
faktor digunakan dalam penelitian ini, yang meliputi proporsi tepung mocaf dan talas dengan  
perlakuan 90:10%, 80:20%, dan 70:30%, dan penambahan kuning telur dengan konsentrasi 
3 %, 6%, dan 9%. Analisis yang dilakukan pada mi basah, yaitu pengujian cooking loss, 
kekerasan, kelengketan, dan kekenyalan. Data penelitian dianalisis secara statistik 
menggunakan sidik ragam (ANOVA) dan uji lanjut Duncan. Hasil analisis statistik 
menunjukkan bahwa cooking loss mi basah yang dihasilkan cenderung mengalami penurunan 
dengan semakin besar proporsi tepung talas yang digunakan, sedangkan dan penambahan 
kuning telur mampu menurunkan cooking loss. Semakin meningkatnya penggunaan tepung 
talas dan konsentrasi kuning telur dapat menurunkan kekerasan dan cenderung 
meningkatkan kekenyalan pada mi basah. Selain itu, kelengketan mi basah semakin 
meningkat dengan peningkatan proporsi tepung talas, akan tetapi menurun dengan semakin 
banyak kuning telur yang ditambahkan. 
Kata Kunci: kekenyalan, kekerasan, kelengketan, mi basah, mutu fisik, non gluten 
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