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ABSTRACT 

Fully-ripe  canistel  fruit  can  be  processed  into  flour  and  used  as raw material for gluten-
free wet noodles. The objective of this research was to study the effect of ratio between mocaf 
with canistel flour and guar gum concentration on the physical quality of wet noodles. This 
research used two factors, first factor was the ratio between mocaf and canistel flour 
(70%:30%, 60%:40%, 50%:50%) and the second factor was guar gum concentration (0%, 1%, 
2%) with two replicates.  Wet noodles analysis included cooking loss and texture profiles of 
hardness, chewiness, and stickiness.  Results showed that wet noodles with more canistel flour 
resulted in higher cooking loss. However, the higher the guar gum concentration led to the 
lower the cooking loss. Texture profiles analyisis showed that the higher the concentration of 
canistel flour led to the lower the hardness although has no significant effect to the chewiness 
and stickiness. While, the higher the guar gum concentration led to the lower the hardness and 
the stickiness as well as the higher the chewiness of canistel wet noodle. 

Keywords: Pouteria campechiana,  guar gum, wet noodle, mocaf, canistel flour 

 

ABSTRAK 

Buah campolay masak penuh dapat diolah menjadi tepung campolay dan dibuat menjadi mi 
basah non gluten. Tujuan dari riset ini adalah mempelajari pengaruh formulasi rasio mocaf 
dan tepung campolay serta kadar guar gum terhadap mutu fisik mi. Riset ini menggunakan 
dua faktorial, faktor pertama adalah perbandingan mocaf dan tepung campolay (70%:30%, 
60%:40%, 50%:50%) dan faktor kedua adalah kadar guar gum (0%, 1%, 2%), dengan dua kali 
pengulangan. Analisis mi basah meliputi uji cooking loss, kekerasan, kekenyalan, kelengketan. 
Hasil menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan tepung campolay yang pada formula 
mi basah menghasilkan cooking loss semakin tinggi, tetapi semakin tinggi tingkat kadar guar 
gum pada formula mi cenderung   menurunkan nilai cooking loss. Peningkatan kadar  tepung  
campolay dapat  menurunkan  kekerasan,  akan tetapi tidak memiliki pengaruh secara nyata 
terhadap kekenyalan dan kelengketan. Sedangkan peningkatan kadar guar gum dapat 
menurunkan kekerasan, kelengketan dan meningkatkan kekenyalan mi basah campolay. 

Kata kunci: Pouteria campechiana, guar gum, mi basah, mocaf, tepung campolay masak penuh 

 

Aminullah, Risdelita Purba, Titi Rohmayanti, Sri Rejeki Retna Pertiwi. 2020. Sifat Mutu Fisik Mi Basah 
Berbahan Baku Tepung Campolay Masak Penuh. Jurnal Agroindustri Halal 6(2): 172 – 180.

mailto:aminullah@unida.ac.id


Jurnal Agroindustri Halal ISSN 2442-3548 Volume 6 Nomor 2, Oktober 2020 | 173 

PENDAHULUAN 

Buah campolay (Pouteria campechiana) 
yang masuk dalam tanaman sawo-sawoan 
merupakan buah yang banyak tumbuh di 
wilayah Amerika Tengah dan Meksiko 
Selatan (Laoli 2012). Kandungan gizi dalam 
buah ini cukup lengkap seperti zat tepung, 
serat, kalsium, fosfor, thiamin, karoten, 
niasin, riboflavin, dan vitamin C. Kandungan 
yang cukup lengkap tersebut menyebabkan 
buah ini termasuk ke dalam pangan 
fungsional yang kemudian banyak 
dibudidaya (Warta 2015). Selain dikonsumsi 
secara langsung, buah campolay dapat 
dikonversi menjadi bentuk lainnya, yaitu 
tepung campolay yang memiliki aplikasi 
pemanfaatan yang lebih luas dan umur 
simpan yang lama. Buah  campolay masak 
penuh telah berhasil dibuat menjadi tepung 
campolay oleh Pertiwi et al. (2020), dengan 
perlakuan perendaman dalam larutan garam 
7,5% selama 30 menit sebelum pengeringan 
dan melakukan pengeringan dengan 
menggunakan tray dryer pada suhu lebih 
rendah yaitu 40°C selama 6 jam. Tepung 
campolay yang diperoleh memiliki 
karakteristik sensori lebih baik.  

Terdapat beberapa pemanfaatan 
tepung campolay yaitu Paradagos (2014) 
yang memanfaatkan tepung campolay 
menjadi produk cookies. Pertiwi et al. (2018) 
membuat brownies kukus dari komposit 
tepung campolay dan mocaf.   Sutrisno et al. 
(2018) menghasilkan biskuit dari tepung 
campolay dengan tingkat kerenyahan dan 
rasa biskuit yang disukai panelis. Selain itu, 
tepung non gluten dapat diolah sebagai 
bahan dalam pembuatan mi. Salah satu jenis 
olahan pangan yang digemari oleh 
masyarakat Indonesia adalah mi basah. 
Beberapa hasil riset  menunjukkan  bahwa  
pembuatan  mi  sebagian  dapat  dibuat  
dengan bahan non gluten  seperti tepung 
jagung (Aminullah et al. 2016; Muhandri & 
Subarna, 2009), tepung sorgum (Muhandri et 
al. 2013), tepung mojang (mocaf-jagung) 
(Diniyah et al. 2017), tepung sukun dan 
tepung labu kuning (Boham et al. 2015),  
tepung sukun  dan  tepung ubi  jalar  ungu 
(Pontoluli et al. 2017), pati sagu substitusi 

tepung kacang-kacangan (Agustia et al. 
2016), tepung sagu baruk dan tepung ubi 
jalar (Lensun et al. 2013). Kelemahan produk 
non gluten dalam pembutan mi basah adalah 
tidak elastis, lengket, tidak kenyal dan daya 
serap air rendah. Ada tantangan dalam 
membuat mi non gluten karena non gluten 
tidak elastis, tekstur yang diperoleh tidak 
seperti produk gluten. Oleh karena itu, perlu 
dilakukan penambahan bahan tambahan  lain  
untuk  memperbaiki  tekstur  mi  basah  
(Padalino  et  al. 2016). Menurut Sabbatini et 
al. (2014), penambahan  guar gum 2% dalam 
pembuatan mi basah dari pati jagung 
menyebabkan tekstur mi menjadi lebih baik. 

Berdasarkan latar belakang di atas, riset 
ini bertujuan untuk memanfaatkan tepung 
campolay dengan bantuan guar gum dan 
tepung mocaf serta mempelajari 
pengaruhnya terhadap sifat fisik mi basah 
yang meliputi cooking loss dan profil tekstur 
seperti kekerasan, kekenyalan, dan 
kelengketan. 

 
MATERI DAN METODE 

Alat-alat yang digunakan dalam riset ini 
adalah tray dryer, neraca analitik, pisau, 
mesin penggiling tepung (disc mill), 
ekstruder, saringan, mixer, baskom. 
Sedangkan, bahan-bahan yang diperlukan 
dalam proses penepungan buah campolay 
adalah buah campolay  (Pouteria  
campechiana)  masak  penuh.  Bahan baku 
dalam pembuatan mi campolay basah adalah 
tepung campolay, mocaf (modified cassava 
flour), fercaf (fermented cassava flour), 
garam, air, guar gum. 

Preparasi sampel 

Pada tahap ini dilakukan persiapan 
bahan-bahan yang digunakan dalam 
pembuatan mi campolay basah diantaranya 
dimulai dengan penepungan buah campolay 
dengan mengacu pada metode Pertiwi et al. 
(2020) dengan perlakuan perendaman 
campolay yang telah diiris tipis (pra-
pengeringan)   menggunakan larutan garam 
sebanyak 7,5% selama 30 menit. Setelah 
dilakukan perendaman, campolay kemudian 
dicuci dengan air mengalir sampai rasa asin 
pada campolay hilang setelah itu dilakukan 
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penirisan dengan menggunakan kipas angin. 
Setelah ditiriskan, campolay tersebut 
ditempatkan pada tray dryer sebanyak 100 
gram per tray kemudian dikeringkan pada 
suhu 40°C selama 6 jam. Apabila  proses  
pengeringan  telah  selesai,  maka  buah 
campolay kering dihaluskan dengan 
menggunakan disc mill lalu disaring dengan 
menggunakan saringan 100 mesh. 

Riset pendahuluan 

Pada tahapan ini dilakukan pembuatan 
mi campolay basah dengan komposisi 100% 
tepung campolay dan komposisi tepung 
campolay:tepung fercaf (fermented cassava 
flour) serta tepung campolay:mocaf (modified 
cassava flour) dengan perbandingan, masing-
masing, 10:90, 20:80, 30:70, 40:60, dan 
50:50. Kemudian digunakan penambahan air 
dengan beberapa persentase untuk melihat 
karakteristik visual mi basah yang terbentuk. 

Riset utama 

Pada riset ini dilakukan formulasi dan 
pembuatan mi campolay basah. Pada riset ini 
melibatkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 
faktor  (Rancangan  Faktorial)  yaitu 
perbandingan  tepung mocaf  dengan  tepung  
campolay  (A)  dan  guar  gum  (B)  dengan  3  
taraf perlakuan. Faktor pertama (Faktor A) 
merupakan perbandingan tepung mocaf dan 
tepung campolay dengan 3 taraf perlakuan 
(70%:30%, 60%:40%, 50%:50%) serta guar 
gum dengan kadar 0%, 1% dan 2% dari bobot 
tepung yang digunakan. Air dan garam yang 
ditambahkan, masing-masing, sebanyak 35% 
dan 1% dari bobot campuran tepung yang 
digunakan. 

Analisis  Kekerasan,  Kelengketan  dan  
Kekenyalan  menggunakan  Texture 
Analyzer 

Probe yang digunakan berbentuk 
silinder dengan diameter 35 mm. Pengaturan 
TAXT–2 yang digunakan tertera pada Tabel 1. 
Sebelum dilakukan pengukuran, mi basah 
direhidrasi dengan cara direbus selama 2 
menit di dalam air mendidih. Seuntai sampel 
yang telah direhidrasi dengan panjang yang 
melebihi diameter probe diletakkan di atas 
landasan lalu ditekan probe dengan 
kecepatan konstan. 

Tabel 1. Pengaturan Texture Analyzer dalam 
Mode TPA (texture profile analysis) 

Parameter Setting 

Pre-test speed 2.0 mm/s 

Test speed 0,1 mm/s 

Post-test speed 2,0 mm/s 

Rupture test distance 1,0 mm 

Distance 75% 

Force 100 g 

Time 5 s 

Count 2 

 

 Gaya yang diperlukan untuk deformasi 
diukur. Hasilnya berupa kurva yang 
menunjukkan hubungan antara gaya untuk 
mendeformasi dan waktu. Nilai kekerasan 
ditunjukkan dengan absolute (+) peak yaitu 
gaya maksimal, dan nilai kelengketan 
ditunjukkan dengan absolute (-) peak. Satuan 
kedua parameter ini adalah gram force (gf). 
Sedangkan   kekenyalan   diperoleh   dari   
rasio   antara   dua   area   kompresi. 
Sedangkan kekenyalan ditunjukkan dengan 
perbandingan luas area peak kedua dengan 
peak pertama. 

Analisis cooking loss (Oh et al. 1985) 

Penentuan cooking loss dilakukan 
dengan cara merebus 5 g mi dalam 150 ml air 
selama 3 menit lalu mi ditiriskan. Kemudian, 
mi dikeringkan pada suhu 100oC hingga 
beratnya konstan, lalu ditimbang kembali. 
KPAP dihitung dengan rumus persamaan 1. 

𝐾𝑃𝐴𝑃 = 1 − [
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑠𝑒𝑡𝑒𝑙𝑎ℎ 𝑑𝑖𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔𝑘𝑎𝑛

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 ×(1−𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙)
] × 100% (1) 

Analisis data 

Data yang diperoleh diolah 
menggunakan program Statistical Product 
and Service Solution (SPSS). Uji sidik ragam 
ANOVA digunakan sebagai uji statistik untuk 
mendapatkan informasi perlakuan yang 
diterapkan dalam riset berpengaruh nyata 
atau tidak. Jika nilai p<0,05, maka perlakuan 
memiliki pengaruh secara nyata yang 
kemudian dilanjutkan dengan uji lanjut 
Duncan. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pembuatan pendahuluan mi basah tepung 
campolay 

Tahap riset pendahuluan adalah 
pembuatan mi campolay basah 

menggunakan metode ekstrusi yang terdiri 
dari beberapa tahapan proses, yaitu proses 
penimbangan bahan, pencampuran, 
pengukusan adonan, pencetakan mi dengan 
ekstruder. Hasil karakteristik visual mi 
disajikan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Karakteristik visual dan cooking loss mi basah pada percobaan pendahuluan 

Komposisi tepung Penambahan air Karakteristik mi basah 

Tepung campolay 100% 35%  dan 40% dari bobot 
tepung 

Terbentuk   untaian   mi   basah 
tetapi menghasilkan aroma 
yang menyengat yang tidak 
disukai saat direbus selama 3 
menit dan saat direbus mi 
hancur dan lengket. Mi 
memiliki bintik- bintik  putih  
menyeluruh  di bagian mi. 

Fercaf : Tepung campolay 

10: 90 

20:80 

30:70 

40:60 

50:50 

35%  dan 40% dari bobot 
tepung 

Terbentuk untaian mi tetapi 
menghasilkan  warna  yang 
kearah coklat gelap, lengket 
dan hancur saat direbus 

 

Mocaf: Tepung Campolay 

10: 90 

20:80 

30:70 

40:60 

50:50 

35%  dan 40% dari bobot 
tepung 

Terbentuk untaian mi, tetapi    
mi    hancur  ketika direbus 
dan cooking loss 

yang sangat tinggi >15 

Pada Tabel 2. penggunaan tepung 
campolay 100% dengan percobaan 
penambahan penambahan air 35 dan 40% 
dapat membentuk untaian mi namun 
mnghasilkan  aroma yang menyengat saat 
direbus selama 3 menit dan saat direbus mi 
hancur dan lengket. Mi memiliki bintik- bintik 
putih menyeluruh di bagian mi, bentuk mi 
tidak seragam, serta menghasilkan mi dengan 
bentuk yang konvensional (bergelombang). 
Mi  campolay basah  dengan  bantuan  tepung  
fercaf  pada  tepung  campolay  membentuk 
untaian mi tetapi menghasilkan warna yang 
coklat gelap, lengket dan hancur saat direbus. 
Mi basah tepung campolay yang 
ditambahakan tepung mocaf dengan 
persentase 10-50% terbentuk untaian mi 

akan tetapi mi hancur selama proses 
perebusan. Uji cooking loss menunjukkan 
nilai cooking loss yang sangat tinggi >15%, 
namun pada penambahan tepung mocaf 50% 
memiliki karakteristik lebih baik dari 
formulasi lain. Dengan penambahan mocaf, 
mi memiliki cooking loss yang lebih rendah, di 
mana mi dengan bahan baku tepung mocaf 
100% menghasilkan cooking loss 6,64%. 
Menurut Rosmauli (2006), daya putus mi 
dipengaruhi kandungan gluten dan bahan, 
proporsi amilosa dan amilopektin maupun 
proses adonan, selain itu faktor elastisitas 
dipengaruhi komposisi adonan. Selain itu 
kandungan pati juga dapat mempengaruhi 
mutu mi basah, tepung campolay 
mengandung pati yang lebih sedikit jika 
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dibandingkan dengan pati tepung mocaf. 
Menurut Salim (2011), mocaf mengandung 
pati 87,3% sedangkan menurut Pertiwi et al. 
(2020), tepung campolay masak penuh 
memiliki kandungan pati sebesar 51,51%. 
Suhardjito (2006), menjelaskan bahwa selain 
gluten pembentuk struktur produk, pati juga 
mengalami memberikan kemampuan 
gelatinisasi ketika pati mengalami proses 
pemasakan dan pati dapat menyerap air 
beberapa kali lipat dari ukuran semula. 

Riset Utama 

1.   Cooking loss 

Chen et al. (2003), menjelaskan bahwa 
kehilangan padatan akibat pemasakan 
(cooking loss) disebabkan oleh sebagian pati 
yang terlepas dari untaian mi saat 
pemasakan. Pati tersebut kemudian 
tersuspensi di dalam air rebusan sehingga 
menyebakan kekeruhan. Kurniawati (2006), 
menyatakan nilai cooking loss yang tinggi 
dapat mengakibatkan tekstur mi menjadi 
kurang licin dan lemah. Salah satu parameter 
mutu mi yang penting yaitu cooking loss 
karena sangat terkait dengan mutu mi setelah 
dimasak. Hasil uji cooking loss mi basah 
campolay masak penuh terhadap 
perbandingan tepung mocaf dan tepung 
campolay dengan kadar guar gum dapat 
dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Cooking loss pada mi basah campolay 

Mocaf: 
tepung 
campolay 
(A) 

Guar gum (B) 
Rataan 
A 0% 1% 2% 

70:30 16,41d 6,94g 6,89g 10,08z 

60:40 17,35c 9,84f 16,36d 14,52y 

50:50 19,56a 18,02b 12,24e 16,61x 

Rataan B 17,78p 11,60r 11,83q  

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda menunjukkan 
berbeda nyata pada taraf 5 % 

Tabel 3. menunjukkan bahwa 
perbandingan tepung tepung mocaf dengan 
campolay 70:30 menghasilkan cooking loss 
terendah. Charutigon et al. (2007) 
menjelaskan bahwa nilai cooking loss sangat 
tergantung pada kekuatan struktur gel dan 
tingkat gelatinisasi dari mi. Peningkatan 
derajat gelatinisasi berarti bahwa seamakin 

banyak amilosa yang dapat berfungsi sebagai 
pengikat dan mencegah komponen-
komponen mi terlepas saat dimasak. 
Perbedaan kehilangan padatan akibat  
pemasakan  (cooking  loss)  pada  mi  basah  
diduga  dari  kandungan amilosa pada bahan 
baku yang digunakan. Kim et al. (1996) 
menyatakan kadar amilosa yang semakin 
tinggi akan menghasilkan struktur gel yang 
semakin kuat sehingga nilai cooking loss 
menjadi lebih rendah. Irawan (2019) 
menyatakan bahawa kandungan amilosa 
pada tepung campolay yaitu 17,89%, 
sementara menurut Risti (2013), tepung 
mocaf memiliki kadar amilosa 21,04-29,2%. 
Oleh karena itu, cooking loss pada mi basah 
tepung campolay masak penuh meningkat 
seiring penurunan tepung mocaf yang 
ditambahkan. Amilosa berperan saat proses 
gelatinisasi dan dapat menguatkan struktur 
gel karena daya tahan molekul di dalam 
granula pati meningkat. 

Berdasarkan   Tabel   3   bahwa   
peningkatan   konsentasi   guar   gum   yang 
ditambahkan cenderung menurunkan 
cooking loss mi basah campolay masak penuh 
dengan cooking loss paling rendah yaitu 
sebesar 6,89%. Menurut Muhandri et al. 
(2013), pemberian guar gum 1% dalam 
formula pembuatan mi   jagung   basah   
menghasilkan cooking loss terendah   
dibandingkan pemberian guar gum 2%. Hal 
ini sejalan dengan riset Fadlilah (2005) 
bahwa dengan penambahan kadar guar gum 
1% memiliki pengaruh yang signifikan dalam 
menurunkan tingkat cooking loss mi jagung. 
Soraya (2006) melaporkan bahwa guar gum 
dapat mengikat air dengan membuat ikatan 
hydrogen yang menyebabkan air yang berada 
di dalam adonan menjadi sulit untuk 
berdifusi. Dan dengan peningkatan kadar 
guar gum relatif menurunkan kekerasan mi 
basah jagung. Singh et al.  (2002)  melaporkan 
bahwa penambahan guar gum menunjukkan 
nilai cooking loss mi yang lebih rendah 
daripada mi tanpa penambahan guar gum. 
Hal ini disebabkan oleh adanya pembentukan 
ikatan kompleks antara amilosa dan 
hidrokoloid. Liu et al.  (2003) menjelaskan 
proses pembentukan ikatan   kompleks   
antara   amilosa   dan   hidrokoloid   akan 
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menurunkan terjadinya proses leaching atau 
lepasnya amilosa dari granula pati sehingga   
padatan   yang   terlarut   saat   pemasakan   
menjadi   lebih   rendah. Kemudian sifat 
hidrokoloid juga akan menurunkan kelarutan 
molekul polimer pati dalam granula yang 
membengkak. 

 

2. Profil tekstur mi basah campolay 

Profil tekstur dalam riset ini meliputi 
kekerasan, kekenyalan, dan kelengketan. 

Menurut Diniyati (2012), kekerasan 
(hardness) merupakan gaya yang berupa 
tekanan atau tegangan yang diperlukan 
untuk mengubah bentuk fisik bahan. 
Kekenyalan merupakan kemampuan suatu 
bahan untuk kembali ke bentuk semula jika 
diberi gaya, kemudian gaya tersebut dilepas 
kembali. Kelengketan  menunjukkan  
kecenderungan  suatu  bahan  untuk 
menempel pada bahan lain (Riandi 2007). 
Hasil profil tekstur mi basah campolay dapat 
dilihat pada Tabel 4.

  

Tabel 4. Profil tekstur kekerasan, kekenyalan, dan kelengketan mi basah campolay 

Perlakuan Kekerasan (gF) Kekenyalan (mm) Kelengketan (gF) 

Perbandingan mocaf:tepung campolay 

A1 (70:30) 74,25x 1,01x 0.44x 

A2 (60:40) 52,66y 1,29x 0.59x 

A3 (50:50) 44,66y 1,37x 0.67x 

    

Penambahan guar gum 

B1 (0%) 73,33p 0,36q 0.58pq 

B2 (1%) 56,33q 0,83q 0.28q 

B3 (2%) 41,91q 2,48p 0.84p 

    

Interaksi penambahan ikan lele dan tepung talas 

A1B1 86,75a 0,31a 0.00a 

A1B2 77,25a 0,38a 0.46a 

A1B3 58,75a 2,34a 0.86a 

A2B1 76,00a 0,38a 0.90a 

A2B2 47,50a 0,46a 0.01a 

A2B3 34,50a 3,04a 0.86a 

A3B1 57,25a 0,39a 0.85a 

A3B2 44,25a 1,65a 0.39a 

A3B3 32,50a 2,08a 0.79a 
Keterangan: Notasi huruf yang berbeda pada kolom yang saman menyatakan berbeda nyata pada nilai α 0,05

 

Tabel 4. menunjukkan bahwa penggunaan 
tepung campolay yang semakin tinggi 
cenderung menurunkan nilai kekerasan mi 
basah campolay, akan tetapi tidak 
mempengaruhi nilai kekenyalan dan 
kelengketan mi. Menurut Guo et al. (2003), 
amilosa sangat berperan dalam nilai 
kekerasan. Risti (2013) melaporkan bahwa 
mocaf memiliki kandungan amilosa sebesar 
21,04-29,2%, sedangkan Irawan (2019) 

menyatakan bahwa kandungan amilosa pada 
tepung campolay yaitu 17,89%. Penggunaan 
tepung campolay yang semakin tinggi dapat 
menurunkan jumlah amilosa dalam adonan 
mi sehingga nilai kekerasan mi cenderung 
menurun. Sandhu et al. (2010) menjelaskan 
bahwa kandungan amilosa yang rendah 
dapat mengakibatkan retrogradasi pati 
menjadi kurang tercapai sehingga struktur 
gel yang dhasilkan lemah. Semakin tinggi 
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campuran tepung mocaf dapat meningkatkan 
kandungan amilosa dan berakibat semakin 
tinggi jumlah amilosa yang terlarut sehingga 
kekerasan mi menjadi lebih tinggi karena 
amilosa yang terlarut dapat berikatan satu 
dan yang lainnya dengan jaringan pengikat. 

Tabel 4. juga menunjukkan bahwa 
penambahan kadar guar gum yang semakin 
tinggi menyebabkan kekerasan dan 
kelengketan mi basah campolay cenderung 
menurun, sedangkan kekenyalan mi menjadi 
semakin meningkat. Kurniawati (2006) 
melaporkan bahwa penggunaan guar gum 
diharapkan dapat menurunkan amilosa yang 
terlarut sehingga fraksi amilosa yang 
mengalami proses retrogradasi menjadi lebih 
sedikit yang berimplikasi pada tekstur mi 
yang lebih lunak. Selain itu, Wijaya (2010) 
melaporkan bahwa kadar guar gum 2% 
menghasilkan kekerasan mi yang lebih 
rendah dibandingkan kadar 0 dan 1%. 
Interaksi yang terjadi antara penambahan 
tepung campolay dan guar gum tidak 
berpengaruh pada nilai kekerasan, 
kekenyalan, dan kelengketan mi basah 
campolay 

 

KESIMPULAN 

 Dari riset yang telah dilakukan dapat 
disimpulkan bahwa peningkatan kadar 
tepung campolay masak penuh dalam 
formula meningkatkan nilai cooking loss dan 
cenderung menurunkan nilai kekerasan mi 
basah campolay, akan tetapi tidak 
berpengaruh terhadap kekenyalan dan 
kelengketan mi. Penambahan kadar guar gum 
dapat menurunkan nilai cooking loss, 
kekerasan, dan kelengketan serta dapat 
meningkatkan nilai kekenyalan mi basah 
campolay. Mi basah memiliki skor cooking 
loss berkisar 6,89% - 19,56%, kekerasan mi 
berkisar antara 32,50 – 86,75 gf, serta 
memiliki skor kekenyalan yaitu 0,31 - 3,04 
mm, dan memiliki nilai kelengketan yaitu 
0,00 - 0,90 gf. 
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