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INTISARI

Penelitian mie basah bebas gluten dengan proporsi tepung sorgum dan tepung
kacang hijau menjadi alternatif mengatati konsumsi tepung terigu yang
meningkatkan tiap tahunnya. Penambahan CMC memiliki peran sebagai pengikat
dalam pembuatan mie. Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh proporsi
tepung sorgum dan tepung kacang hijau dengan penambahan CMC terhadap
karakteristik fisikokimia dan organoleptik mie basah bebas gluten, serta
menentukan perlakuan terbaik. Penelitian menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) pola faktorial, dua faktor dan dua ulangan. Faktor | yaitu proporsi
tepung sorgum dan tepung kacang hijau (30:20, 20:30, dan 10:40) dan faktor Il
konsentrasi CMC (0,5%, 0,75%, dan 1%). Data analisis menggunakan ANOVA dan
uji lanjut DMRT pada taraf 5%. Perlakuan terbaik diperoleh pada proporsi tepung
sorgum : tepung kacang hijau (20:30) dengan penambahan CMC 0,5% yang
menghasilkan kadar air 55,25%, abu 0,75%, protein 3,89%, lemak 2,36%,
karbohidrat 37,73%, pati 23,88%, cooking loss 18,35%, elastisitas 32,33%, daya
ikat air 54,19%, serta skor organoleptik aroma 2,93, warna 3,53, rasa 3,76, tekstur
3,76, dan kenampakan keseluruhan 3,56.

Kata kunci : CMC, mie basah bebas gluten, tepung sorgum, tepung kacang hijau
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