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INTISARI

Black noodle merupakan salah satu inovasi produk mie yang dibuat
dengan menambahkan bahan alami yang kaya pigmen untuk memberikan
keunikan pada produk untuk membedakan dari produk mie lain di pasaran. Upaya
peningkatan nilai gizi dan fungsionalitas black noodle dapat dilakukan melalui
substitusi bahan baku dengan sumber protein nabati dan senyawa bioaktif.
Tepung kedelai hitam memiliki kandungan protein tinggi serta senyawa
antioksidan seperti antosianin yang berpotensi meningkatkan aktivitas antioksidan
pada produk black noodle. Di sisi lain, penambahan plasticizer GMS (Gliserol
Monostearat) dapat memperbaiki karakteristik tekstur mie, khususnya dalam hal
elastisitas dan kekuatan tarik. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
substitusi tepung kedelai hitam dan penambahan GMS terhadap karakteristik
fisikokimia dan sifat organoleptik black noodle serta mengetahui substitusi tepung
kedelai hitam dan penambahan GMS terbaik dalam pembuatan black noodle.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua
faktor, yaitu substitusi tepung kedelai hitam (10%, 20%, 30%) dan penambahan
GMS (1%, 2%, 3%). Analisis data menggunakan ANOVA dan dilanjutkan uji
Duncan pada taraf 5%. Black noodle dengan perlakuan substitusi tepung kedelai
hitam 20% dan penambahan GMS 3% merupakan perlakuan terbaik yang memiliki
kadar air 57.23%, kadar abu 1.09%, kadar protein 15.97%, kadar lemak 15.90%,
kadar karbohidrat by difference 9.81%, aktivitas antioksidan ICso 312.66 ppm,
elastisitas 23.67%, kuat tarik 0.63 N, intensitas warna L* 24.97, cooking loss
11.45%, uji organoleptik warna 4.28 (suka), aroma 3.72 (netral-suka), rasa 3.2
(netral) dan tekstur 3.96 (netral-suka).

Kata kunci: black noodle, tepung kedelai hitam, GMS
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