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SINOPSIS 
 

 
 

Prosiding Seminar Nasional Unisri 2021 ini merupakan dokumentasi kegiatan seminar 

nasional yang telah dilaksanakan pada tanggal 12 Juni 2021. Kegiatan ini dilaksanakan dalam 

rangka Dies Natalis Universitas Slamet Riyadi yang ke-41. Kegiatan ini diselenggarakan oleh 

Pusat Studi Pangan dan Kesmas bekerjasama dengan Fakultas Teknologi dan Industri Pangan 

serta Dewan Eksekutif Mahasiswa Fatipa Universitas Slamet Riyadi Surakarta. Tema dari 

seminar ini adalah “Peran Pangan Berbahan Baku Lokal di Era Pandemi Covid-19”. Seminar 

ini menghadirkan pembicara yaitu Direktur Gizi Masyarakat, Ketua Perhimpunan Ahli 

Teknologi Pangan Indonesia (PATPI) dan Peneliti dari LIPI. Seminar ini juga 

menyelenggarakan seminar paralel yang diikuti banyak peneliti dari berbagai universitas di 

Indonesia. Tujuan dari seminar ini adalah memberikan pengetahuan dan pemahaman tentang 

pangan fungsional berbasis bahan baku lokal sebagai salah satu cara untuk meningkatkan 

imunitas tubuh sehingga dapat menanggulangi pandemi covid-19. 
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Berbahan Baku Lokal di Era Pandemi Covid-19” dapat berjalan dengan baik. Acara seminar ini 

yang merupakan rangkaian kegiatan dalam rangka dies Unisri yang ke 41 diselenggarakan oleh 

Pusat Studi Pangan dan Kesma bekerjasama dengan Fakultas Teknologi dan Industri Pangan 

serta Dewan Eksekutif Mahasiswa Fatipa Universitas Slamet Riyadi Surakarta. 

Seminar ini menghadirkan Prof. Umar Santoso selaku Ketua Perhimpunan Ahli 

Teknologi Pangan Indonesia, Dr. Hera Nurlita, S.SiT, M.Kes dari Sub Koordinator Sub 

Substansi Mutu Gizi, Kemenkes dan Dr. Ainia Herminiati, ST., M.Si (Peneliti Ahli Madya 

Bidang Pangan dan Gizi P2TTG LIPI Subang. Ketiga pembicara tersebut perihal Peran Pangan 

Fungsional Berbahan Baku Lokal di Era Pandemi Covid-19 saat ini. 

Adanya seminar ini diharapkan dapat memberikan sumbangsih solusi terhadap 
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ABSTRAK 

 
Dalam penelitian ini diformulasi mi bebas gluten dari komposit tepung sorgum dan 

kacang tunggak. Dikaji pengaruh proporsi pati kacang tunggak dan sorgum dalam komposit 

(1:2; 1,5:1,5; 2:1, b/b), dan proporsi air (2, dan 2,5 bagian tepung), serta interaksi keduanya 

terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris; menggunakan rancangan acak lengkap 

faktorial dengan dua faktor. Penelitian ini juga bertujuan untuk mengetahui perlakuan terbaik 

berdasarkan metode De Garmo. Parameter pengujian ini yaitu warna, tekstur, kadar air, 

antioksidan, dan sensoris (hedonik). Hasil penelitian menunjukkan bahwa proporsi kacang 

tunggak dan sorgum berpengaruh nyata terhadap kadar air. Proporsi air berpengaruh nyata 

terhadap nilai L (kecerahan). Sedangkan interaksi keduanya tidak berpengaruh nyata. Proporsi 

terbaik berdasarkan metode De Garmo adalah pati kacang tunggak dan sorgum 1,5:1,5 dengan 

penambahan air 2 bagian tepung, dan menunjukkan aktivitas antioksidan 20,12% sebagai 

pengambatan DPPH. 

 
Kata kunci: De Garmo, mi komposit, kacang tunggak, sorgum 

 
ABSTRACT 

 
In this study, gluten-free noodle was formulated from a composite flour of sorghum 

and cowpeas. The effect of cowpea starch and sorghum in composites (1: 2; 1.5: 1.5; 2: 1, 

w/w), and the proportion of water (2, and 2.5 parts of flour), as well as their interactions on 

color, texture, moisture content, antioxidants, and sensory (hedonic) of noodle was studied, 

using factorial completely randomized design with two factors. This study also aims to apply 

De Garmo method to determine most preferred sample. The results showed that cowpeas and 

sorghum had a significant effect on water content. The proportion of water had a significant 

effect on the value of L. The most preferred proportion based on the De Garmo method was 

noodle with cowpea starch and sorghum proportion of 1.5: 1.5 and 2 parts water. Antioxidant 

activity of this noodle sample was 20.12% as DPPH inhibition. 

 
Keywords: De Garmo, composite noodles, cowpeas, sorghum 
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PENDAHULUAN 

 

 
Mi selama ini menjadi makanan yang digemari masyarakat. Mi biasanya terbuat dari 

tepung terigu yang tergolong mi gluten dengan indeks glisemik cukup tinggi dan tidak baik 

dikonsumsi bagi penderita diabetes melitus. Oleh karena itu, diperlukan produk mi non gluten 

dengan indeks glisemik rendah. Mi dapat dibuat dari sejenis pati kacang-kacangan seperti 

kacang hijau, kapri, kacang tunggak, koro (Haryadi, 2014). Salah satu kacang-kacangan yang 

memiliki indeks glisemik rendah yaitu kacang tunggak. Kacang tunggak memiliki indeks 

glisemik sebesar 51(Winarno, 2016). Kacang tunggak memiliki kandungan amilosa sebesar 

30,9% hingga 34,9% (Susilo dan Satya, 1998). Amilosa berperan penting dalam pembentukan 

gel pati yang membuat struktur menjadi keras (Fitriyanto, 2013). 

Sorgum sebagai bahan pangan memiliki kandungan nutrisi cukup tinggi seperti 

kandungan kalori sebesar 332 kal/100 g, karbohidrat 73/100 g, protein sebesar 11 g/100 g 

(Irawan dan Nana, 2011). Selain itu sorgum memiliki kandungan indeks glisemik yang rendah 

sebesar 36 (Pruett, 2012). Kandungan amilosa dari sorgum ini sebesar 25,8% tergolong sedang 

(Suarni, 2017). Menurut Haryadi (2014) sorgum salah satu bahan dalam pembuatan mi. 

Dengan demikian, sorgum berpotensi dapat dijadikan dan bahan dalam pembuatan mi. 

Berdasarkan paparan tersebut, maka penelitian tentang mi komposit kacang tunggak dan 

sorgum layak untuk dikaji. Beberapa aspek yang harus dikaji antara lain analisis karakteristik 

fisik, kimia dan sensoris untuk mengetahui apakah karakteristik mi komposit kacang tunggak 

dan sorgum telah memenuhi Standar Nasional Indonesia. SNI yang digunakan mi ini mengacu 

pada standar mi kering. SNI mi kering parameter bau, rasa, warna, dan tekstur normal serta 

kadar air maksimal 13%. Perlakuan terbaik diperoleh metode De Garmo. Penelitian ini 

bertujuan mengetahui pengaruh proporsi kacang tungguk dengan sorgum, penambahan air dan 

interaksi keduanya, menentukan perlakuan terbaik yang menghasilkan mi terbaik secara 

fisikokimia dan sensoris. 
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METODE PENELITIAN 

 

Metode dalam penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap dua faktor. Faktor 

pertama adalah proporsi pati kacang kacang tunggak dengan tepung sorgum dengan 3 level 

(1:2 ; 1,5:1,5 ; 2:1) dan kedua yaitu proporsi adonan dengan air dengan 2 level (1:2 dan 1:2,5). 

Dengan kombinasi tersebut akan diperoleh 6 perlakuan dan diulang 3 kali sehingga diperoleh 

18 unit percobaan. Data yang didapatkan kemudian dianalisis menggunakan anova (uji kimia 

dan uji fisik) dan kruskal wallis (uji sensoris). 

Tahapan 
 

Tahapan dalam pembuatan mi komposit kacang tunggak dan sorgum diawali mi 

pembuatan pati yaitu dengan merendam biji kacang kacang tunggak selama 15 menit, 

kemudian ditiriskan dan digiling menggunakan blender atau mesin penggiling, selanjutnya 

diberikan penambahan air dengan perbandingan kacang kacang tunggak sebesar 1:8. 

Kemudian suspensi yang dihasilkan disaring menggunakan kain saring. Setelah itu 

diendapkan selama 2 jam. Selanjutnya dilakukan pemisahan antara larutan dengan endapan 

secara perlahan. Terakhir dikeringkan dengan suhu 400C selama 18 jam. Tahapan selanjutnya 

yaitu pembuatan mi komposit kacang tunggak dan sorgum diawali pencampuran pati kacang 

kacang tunggak dan tepung sorgum dengan perbandingan 1,5:1,5, 1:2 dan 2:1 dimana 

menggunakan air dengan perbandingan 1:2 dan 1:2,5. Perlakuan dalam pembuatan mi ini 

terdapat 6 perlakuan dan 3 kali ulangan. Selanjutnya proses digelatinisasi atau perebusan 

dengan suhu 1000C selama 15 menit. Kemudian dicetak menggunakan alat pencetak mi. Lalu 

dikeringkan menggunakan cabinet dryer selama 2 jam. Berikut adalah bagan cara pembuatan 

mi. 

Alat-Alat 
 

Peralatan dalam pembuatan mi komposit kacang tunggak dan sorgum meliputi 

timbangan analitik (Henher atau BL-H2), blender (Miyako/BL-102 PL), pencetak mi (Noodle 

Pressure Maker Surface Machine), kompor gas (Rinnai/RI-522 C), texture analyzer (TA XT 

Plus, Stable Micro System, Surrey UK), oven Mumert Model Unb 400, spektofotometri 

(Square Curvette dan spectro UV), color reader (tipe CR Konica Minolta). 

Bahan 
 

Bahan dalam pembuatan mi komposit kacang tunggak dan sorgum adalah pati kacang 

kacang tunggak atau pati kacang tunggak didapatkan dari Bangkalan, Madura, dan tepung 
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sorgum santri kebon didapatkan dari Jombang, air. Bahan untuk pengujian fisik dan kimia 

antara lain: akuades, methanol, larutan DPPH. 

Pengujian 
 

Pengujian mi komposit kacang tunggak dan sorgum ada tiga pengujian yaitu uji fisik, 

kimia dan sensoris. Uji fisik terdiri dari uji tekstur dan uji warna. Uji tekstur untuk mengetahui 

tekstur dari segi hardness (kekerasan). Sedangkan uji warna seperti tingkat kecerahan (L). 

Kemudian dilakukan uji kimia, pengujian mi komposit kacang tunggak dan sorgum ini menguji 

kadar air. Selanjutnya dilakukan uji sensoris yaitu hedonik. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Uji Warna 
 

Berdasarkan analisis variansi parameter warna tingkat kecerahan (L) hanya proporsi 

penambahan air yang berbeda nyata. Sedangkan proporsi pati kacang tunggak dengan sorgum 

dan interaksi keduanya (pati kacang tunggak: sorgum dengan penambahan air) tidak 

memberikan pengaruh yang nyata. Hal ini diduga penambahan air yang rentangnya sedikit 

mampu memberikan kecerahan mi berbeda. Apabila ditambahkan air semakin banyak maka 

dapat meningkatkan kecerahan. Tingkat kecerahan mi disebabkan adanya penyerapan air. 

Kamsiati (2021), menjelaskan bahwa mi terbuat dari sorgum subsitusi tepung tapioka ini 

kecerahannya meningkat. Berikut hasil Uji Tukey proporsi penambahan air terhadap kecerahan 

sebagai berikut. 

Tabel 4.1 Rata-Rata Nilai L Sebagai Pengaruh Penambahan Air 

Penambahan Air Nilai 

L* 
1 : 2 30,597a 

1 : 2,5 32,746b 
*Angka yang didampingi huruf yang sama maka tidak beda nyata (P>0, 05) 

 

 

Tekstur 

Hardness 

Berdasarkan analisis variansi uji tekstur hardness menunjukkan proporsi pati kacang 

tunggak dengan sorgum, penambahan air, dan interaksi keduanya (pati kacang tunggak: 

sorgum dengan penambahan air tidak memiliki perbedaan yang nyata. Rata-rata mi komposit 

kacang dan sorgum memiliki rentang 269,31 hingga 504,41. Hal ini diduga tekstur mi komposit 

kacang tunggak dan sorgum semakin keras disebabkan oleh pati kacang tunggak. Penelitian ini 
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diperkuat oleh Suryani et al., (2001) adanya penambahan pati kacang tunggak maka akan 

dihasilkan mi dengan tekstur tegar atau keras. Tekstur yang keras pada mi dikarenakan 

tingginya kadar amilosa pati kacang tunggak, struktur granula pati yang kompak dan sulit 

masuk kedalam air. 

Kadar Air 
 

Berdasarkan Tabel 4.12 diketahui bahwa hanya faktor proporsi pati kacang tunggak 

dengan sorgum yang memberikan pengaruh yang nyata, sedangkan penambahan air dan 

interaksi keduanya tidak berbeda nyata. Hal ini diduga perbandingan pati kacang tunggak dan 

sorgum yang berbeda mampu memberikan perbedaan kadar air setiap perlakuan. Pada proporsi 

kacang tunggak dengan sorgum 2:1 dan 1:2 cenderung tinggi. Penyebab tingginya kadar air 

diduga karena kadar air pati kacang tunggak atau sorgum cukup tinggi. Menurut Santosa et al., 

(2002) kadar air kacang tunggak tunggak sebesar 15,5%. Sedangkan kadar air tepung sorgum 

sebesar 10,3% (Hadiyan et al., 2018). Nilai rata-rata kadar air tertinggi terdapat pada proporsi 

pati kacang tunggak dan sorgum yang setara (2: 1) yaitu 4,272 %. Berdasarkan syarat mutu 

Standar Nasional Indonesia (SNI) tahun 1995 kadar air maksimal sohun sebesar 14,5 %. Jadi 

kadar air mi ini memenuhi standar yang telah ditetapkan 

Tabel 4.2 Rata-rata Nilai Kadar Air Sebagai Pengaruh Pati Kacang Tunggak: Sorgum 

Pati Kacang Tunggak 

: Sorgum 

Nilai Kadar Air* 

1 : 2 3,475ab 

1,5 :1,5 

2 : 1 

3,078a 

4,272b 
*Angka yang didampingi huruf yang sama maka tidak beda nyata (P>0, 05) 

Berdasarkan Tabel 4. 2 proporsi pati kacang tunggak dan sorgum 1:2 tidak berbeda 

nyata dengan proporsi pati kacang tunggak dan sorgum 1,5 : 1,5 dan 2:1. Kemudian proporsi 

pati kacang tunggak dan sorgum 1,5 : 1,5 tidak beda nyata dengan proporsi pati kacang tunggak 

dan sorgum 1 : 2, tetapi berbeda nyata dengan proporsi pati kacang tunggak dan sorgum 2 : 1. 

Proporsi pati kacang tunggak dan sorgum 2 : 1 tidak beda nyata dengan proporsi pati kacang 

tunggak dan sorgum 1 : 2. Hal ini diduga penambahan kacang tunggak yang tinggi 

mengakibatkan kadar air semakin tinggi, apabila sedikit penambahan kacang tunggak maka 

kadar air juga semakin rendah. Hal ini diperkuat dengan pendapat Santosa et al., (2002), mi 

sohun yang terbuat dari 100% pati kacang tunggak dihasilkan kadar air sebesar 8,9%. 

Kandungan kadar air pada kacang tunggak sebesar 15,5%. 
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Uji Sensoris 

Tabel 4.3 Mean Rank Uji Sensoris Parameter Aroma, Tekstur, Warna, Rasa dan Keseluruhan 

Mi Komposit kacang tunggak dan Sorgum 

 Perlakuan Aroma Tekstur Warna Rasa Keseluruhan 

Kacang 

Tunggak 

Penambahan 

Air 

 1:2 1:2,5 48,30 42,70 35,23 58,30 48,00 

Rata-rata 1:2 1:2 41,60 58,17 47,93 45,10 55,47 

 1:1,5 1:2,5 43,70 33,27 43,43 31,90 38,27 

 1:1,5 1:2 54,90 43,37 43,43 48,83 43,77 

 2:1 1:2,5 44,60 53,30 49,17 44,43 48,00 

 2:1 1:2 39,90 42,20 53,80 44,43 39,50 

Sig. 
  

0,516 0,077 0,316 0,092 0,339 

Chi-Square   4,234 9,936 5,900 5,672 9,472 

 
Berdasarkan analisa Kruskal Wallis Tabel 4.3 diatas mean rank uji sensoris semua 

perlakuan tidak memberikan pengaruh nyata terhadap aroma, warna, tekstur, rasa dan 

keseluruhan. Sedangkan ditinjau nilai chi-square rata-rata semua perlakuan nilai menunjukkan 

dibawah 27,587 atau nilai hitung chi- square < nilai chi-square tabel artinya tidak ada 

perbedaan nyata. Mi komposit kacang tunggak dan sorgum disukai oleh panelis karena 

aromanya khas kacang tunggak, teksturnya yang agaak keras, warnanya cenderung 

kekuningan, rasanya yang cenderung gurih dan secara keseluruhan bagus. Hal ini sejalan 

menurut. Purwandari et al., (2017), pengujian mi bebas gluten dari gathotan parameter aroma, 

rasa, tekstur, warna dan keseluruhan pada uji sensoris tidak berbeda secara nyata. 

Perlakuan Terbaik Metode De Garmo 

Pada penelitian ini dalam menentukkan perlakuan terbaik menggunakan metode De 

Garmo. Metode De Garmo disebut juga uji indeks efektivitas dimana menentukkan bobot pada 

setiap parameter. Nilai terbaik ditentukkan berdasarkan nilai hasil (NH) tertinggi semua 

perlakuan. Nilai hasil tertinggi ini dinyatakan perlakuan terbaik nilai hasil 0,645 yakni proporsi 

pati kacang tunggak: sorgum (1,5 : 1,5) dengan proporsi adonan dengan air (1 : 2). Perlakuan 

proporsi perbandingan pati kacang tunggak dengan sorgum 1,5:1,5 dan penambahan air 1:2. 

Parameter terbaik ini dari segi fisik, kimia pada masing-masing parameter, dan sensoris. Hasil 

nilai efektivitas perlakuan terbaik adalah 9,137. Nilai efektivitas ini diperoleh dari nilai 

perlakuan dikurangi nilai terburuk, kemudian dibagi nilai terbaik dikurangi nilai terburuk. 
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Sedangkan nilai hasil sebesar 0,644 dimana didapatkan dari nilai efektivitas dikali dengan 

bobot normal. 

 

KESIMPULAN 

 

 
Pada uji fisik yang berpengaruh nyata yakni kecerahan. Uji warna parameter L 

(kecerahan) proporsi kacang tunggak dengan sorgum berbeda nyata. Pada Uji kimia yakni pada 

kadar air proporsi proporsi kacang tunggak dengan sorgum memberikan pengaruh nyata. 

Perlakuan terbaik didapatkan dari segi uji warna, uji tekstur, kadar air dan uji sensoris yakni 

perlakuan proporsi kacang tunggak dengan sorgum (1,5 : 1,5) dengan air 1:2. Nilai efektivitas 

dihasilkan yaitu 9,137 dan nilai perlakuan diperoleh 0,644. 
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