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INTISARI 

 

Pada penilitian ini mi basah dengan proporsi tepung terigu : tepung jagung ungu 
menjadi alternatif mengatasi konsumsi tepung terigu yang meningkat tiap 
tahunnya. Penambahan CMC memiliki peran sebagai pengikat dalam pembuatan 
mi. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh proporsi tepung terigu 
: tepung jagung ungu dan penambahan CMC (Carboxcy Methyl Celulose) 
terhadap kualitas fisikokimia dan organoleptik mi basah, menentukan perlakuan 
terbaik dari perlakuan proporsi tepung terigu : tepung jagung ungu dan 
penambahan CMC (Carboxcy Methyl Celulose) yang menghasilkan mi dengan 
sifat fisikokimia dan organoleptik terbaik dan disukai panelis serta mengetahui total 
bakteri mi basah selama penyimpanan. Penelitian ini menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) pola faktorial, dua faktor dan dua ulangan. Faktor 1 yaitu 
proporsi tepung terigu : tepung jagung ungu (70 : 30, 60 : 40, dan 50 : 50) dan 
faktor 2 yaitu penambahan CMC (1 %, 2% dan 3% b/b). Data dianalisa 
menggunakan ANOVA dan uji lanjut DMRT pada taraf 5%. Perlakuan proporsi 
tepung terugu : tepung jagung ungu (60 : 40) dan penambahan CMC 2% 
merupakan perlakuan terbaik yang menhasilkan mi basah dengan karakteristik 
kadar air 59%, kadar abu1,74%, kadar pati 6,21% , kadar lemak 1,69%, kadar 
protein 4,85%, kadar karbohidrat 32,07%, kadar amilosa 6,18%, aktivitas 
antioksidan 6,50%, elastisitas 20,50%, daya serap air 47,08% dan uji organoleptik 
warna 3,51 (agak suka), aroma 3,43 (agak suka), rasa 3,54 (agak suka) dan 
tekstur 3,09 (agak suka) serta memiliki maksimum jumlah mikroba 5,544 log cfu/g 
pada penyimpanan 2 hari jika dilihat dari batas SNI. 
 

Kata Kunci: mi basah, jagung ungu, CMC 
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