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INTISARI 

 

Pengembangan mie non-gluten dapat menjadi pilihan bagi individu yang 
mengalami intoleransi terhadap gluten atau yang ingin mengurangi konsumsi 
gluten dalam dietnya. Penambahan ekstrak kolagen dari keong sawah pada mie 
non-gluten bertujuan untuk meningkatkan nilai gizi dan ekonomis mie serta 
sebagai alternatif sumber bahan baku kolagen. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh proporsi tepung mocaf dan tepung porang serta 
penambahan ekstrak kolagen keong sawah terhadap sifat fisikokimia dan 
organoleptik mie. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
pola faktorial dengan 2 faktor. Faktor pertama adalah proporsi tepung mocaf dan 
tepung porang (60:40, 50:50, dan 40:60). Faktor kedua adalah penambahan 
ekstrak kolagen (20%, 25%, dan 30% b/b). Data hasil pengamatan dianalisis 
menggunakan Analysis of varians (ANOVA) dan uji lanjut Tukey pada taraf 5%. 
Perlakuan proporsi tepung mocaf dan tepung porang (40:60) dan penambahan 
ekstrak kolagen keong sawah 30% merupakan perlakuan terbaik yang 
menghasilkan mie non-gluten dengan nilai kadar air 8,28%, abu 1,85%, protein 
4,19%, pati 38,02%, serat kasar 6,55%, elastisitas 11,54%, daya rehidrasi 
129,69%, cooking loss 8,24%, skor aroma 3,92, skor rasa 4,16, skor warna 3,16, 
skor tekstur 4,16.  

 
Kata kunci: Mie non-gluten, tepung mocaf, tepung porang, kolagen, keong 
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