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INTISARI 

 

Mi kering yang beredar di pasaran umumnya terbuat dari minimal 60% tepung 

terigu dan melalui proses pengawetan seperti pengeringan oven atau 

penggorengan, dengan kemungkinan penambahan bahan lain. Salah satu 

alternatif bahan campuran adalah tepung singkong, yang memiliki kandungan pati 

resisten, serat, dan vitamin C lebih tinggi dibandingkan tepung terigu. 

Penambahan Glycerol Monostearate (GMS) sebagai bahan tambahan pangan 

berperan penting dalam memperbaiki tekstur mi kering agar tidak mudah patah. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi nilai gizi dan karakteristik organoleptik 

mi kering dengan pencampuran tepung singkong dan variasi konsentrasi GMS, 

serta menganalisis kandungan serat pangan pada perlakuan terbaik. Penelitian 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor, yaitu 

proporsi tepung terigu : tepung singkong (80:20, 70:30, dan 60:40) serta 

persentase penambahan GMS (0,3%, 0,5%, dan 0,7%), menghasilkan sembilan 

perlakuan dengan dua kali ulangan. Hasil menunjukkan adanya interaksi signifikan 

antara proporsi tepung dan konsentrasi GMS terhadap karakteristik fisikokimia 

seperti kadar air, protein, karbohidrat, pati, tekstur, dan daya rehidrasi. Sementara 

itu, perbedaan nyata pada uji organoleptik terjadi pada parameter warna, tekstur, 

dan kenampakan keseluruhan. Tidak ditemukan perbedaan signifikan terhadap 

kadar abu, lemak, elastisitas, serta organoleptik aroma dan rasa. Perlakuan terbaik 

diperoleh pada proporsi tepung terigu:tepung singkong 80:20 dengan 

penambahan GMS 0,3%, yang menghasilkan kadar serat pangan 6,25%, 

memenuhi kriteria produk tinggi serat menurut BPOM (2011). 

Kata kunci : mi kering, terigu, tepung singkong, GMS, serat pangan 
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