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ABSTRACT 

 

Arrowroot is one of the potential tubers to be processed into various food products, 

including instant noodles. The purpose of this study was to determine the effect of 

modified arrowroot flour to produce instant noodles on consumer preference. 

Arrowroot flour was modified by pregelatinized and annealing. Instant noodles were 

produced by substituting arrowroot flour and wheat flour. Products were analyzed by 

panelists to determine their preference through a hedonic test. The result showed that 

modified arrowroot flour in making noodles would be reducing panelist's preference 

compared to commercial instant noodles. 

 

Keywords:  arrowroot, modification, pregelatinization, annealing, instant noodle 

 

ABSTRAK 

 

Umbi garut merupakan salah satu umbi-umbian yang potensial untuk diolah menjadi 

berbagai produk pangan, diantaranya adalah mie instan. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh perbedaan modifikasi tepung garut dalam pembuatan mie instan 

terhadap tingkat kesukaan panelis. Tepung garut dimodifikasi secara fisik dengan 

metode pregelatinisasi dan annealing. Mie instan dibuat dengan mensubstitusikan antara 

tepung garut yang telah dimodifikasi dengan tepung terigu. Produk diujikan kepada 

panelis untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap produk tersebut melalui uji 

hedonik. Hasil menunjukkan bahwa modifikasi tepung garut dalam pembuatan mie 

instan akan menurunkan tingkat kesukaan panelis jika dibandingkan dengan mie instan 

komersial. 

 

Kata kunci: garut, modifikasi, pregelatinisasi, annealing, mie instan 

 

 

PENDAHULUAN 

Mie merupakan produk olahan pangan yang berbasis tepung terigu. 

Kemampuannya dalam tekstur elastis dipengaruhi oleh kandungan gluten yang ada di 

dalamnya. Menurut Koswara (2009b), ada beberapa jenis mie yang ada dipasaran 
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seperti mie kering, mie basah, dan mie instan. Mie kering adalah adonan mie mentah 

yang dilakukan perebusan lalu pengeringan. Jenis mie ini memiliki kadar air sekitar 

10%. Mie basah adalah adonan mie mentah yang sebelum dipasarkan dilakukan 

perebusan terlebih dahulu dalam air mendidih. Jenis mie ini memiliki kadar air sekitar 

52%. Mie instan adalah adonan mie mentah yang telah mengalami pengukusan dan 

dikeringkan, kemudian telah mengalami penggorengan terlebih dahulu.  

Peningkatan penggunaan impor bahan utama tepung terigu dapat dihindari 

dengan memberdayakan diversifikasi pangan menggunakan bahan utama umbi lokal 

yang cukup potensial untuk dikembangkan. Masyarakat lebih sering menggunakan pati 

yang berasal dari umbi-umbian karena bahan baku yang mudah didapatkan dan 

masyarakat sudah lebih mudah mendapatkan pati tersebut (Erezka et al., 2018), seperti 

singkong (Muflihati et al., 2019) ataupun ganyong (Muflihati et al., 2018). Salah satu 

umbi yang potensial namun belum banyak dimanfaatkan yaitu umbi garut. Umbi garut 

(Marantha arundinacea L.) merupakan umbi yang kaya akan serat dan sumber 

karbohidrat, selain itu juga termasuk salah satu umbi unggulan dengan berbagai manfaat 

di dalamnya. Umbi garut memiliki kenampakan warna putih yang ditutupi dengan kulit 

yang bersisik berwarna coklat muda, dan memiliki bentuk silinder memanjang (Djaafar 

et al., 2010). Pati garut pada penggunaannya masih terbatas karena memiliki beberapa 

kekurangan pada sifat fisik yang dimilikinya yaitu dapat mengalami sineresis, stabilitas 

pasta yang rendah, dan cenderung mengalami retrogradasi. Kelemahan sifat fisik pada 

umbi garut tersebut dapat diatasi dengan cara melakukan modifikasi fisik pragelatinisasi 

dan modifikasi annealing sehingga diharapkan dapat memperbaiki sifat fisik dari umbi 

garut  (Putri dan Zubaidah, 2015).  
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Modifikasi pati adalah cara mengubah struktur dan mempengaruhi ikatan 

hidrogen dengan cara terkontrol untuk meningkatkan dan memperluas kegunaannya. 

Pati yang telah termodifikasi akan mengalami perubahan sifat yang dapat disesuaikan 

untuk keperluan-keperluan tertentu. Sifat-sifat yang diinginkan adalah pati yang 

memiliki viskositas yang stabil pada suhu tinggi dan rendah, daya tahan terhadap 

“shearing” mekanis yang baik serta daya pengental yang tahan terhadap kondisi asam 

dan suhu sterilisasi (Koswara, 2009a). Penelitian yang dilakukan oleh Prameswari et al. 

(2020) terfokus pada pemanfaatan tepung ganyong termodifikasi untuk diaplikasikan 

pada pembuatan mie kering. Sejauh ini belum banyak penelitian yang memanfaatkan 

tepung garut untuk dibuat produk olahan terutama mie instan. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui respon kesukaan panelis terhadap mie instan yang dibuat dari tepung 

garut termodifikasi dan disubstitusi dengan tepung terigu. 

 

METODE PENELITIAN 

Bahan 

Bahan utama yang digunakan untuk pembuatan tepung garut adalah umbi garut segar 

yang berumur 12 bulan. Bahan yang digunakan untuk pembuatan mie instan yaitu 

tepung terigu, tepung umbi garut termodifikasi pragelatinisasi dan annealing, telur, 

garam, air, dan minyak.  

Pembuatan tepung garut 

Pembuatan tepung garut diawali dengan pengupasan umbi garut dari kulitnya. 

Pencucian selanjutnya dilakukan untuk menghilangkan kotoran yang menempel pada 

umbi garut. Selanjutnya umbi garut dikecilkan ukurannya melalui proses slicing dengan 

ketebalan sekitar 0,5 mm. Pengeringan irisan umbi garut dilakukan menggunakan 
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cabinet dryer dengan suhu 60oC selama 6 jam. Umbi kering selanjutnya dihaluskan dan 

diayak hingga lolos ayakan 80 mesh. 

Modifikasi tepung garut 

Modifikasi pregelatinisasi dilakukan berdasarkan penelitian yang pernah dilakukan oleh 

Alsuhendra dan Ridawati (1995). Tepung garut ditambahkan aquades dengan 

perbandingan 1:3 (b/b). Selanjutnya pemanasan suspense pati pada suhu 60oC selama 

10-20 menit hingga mengental. Proses pendinginan dilakukan selama 1 jam pada suhu 

4oC, dan dikeringkan dalam cabinet dryer dengan suhu 60oC selama 24 jam. Selanjutnya 

dilakukan proses penghalusan dan pengecilan ukuran hingga lolos ayakan 80 mesh. 

Modifikasi annealing dilakukan sesuai dengan penelitian yang pernah dilakukan oleh 

Atichokudomai, Varavinit, dan Chinachoti (2002). Tepung garut  sebanyak 75 gram 

ditambah aquades 150 mL, kemudian dipanaskan pada suhu 50oC dalam waterbath 

selama 24 jam. Selanjutnya suspense disentrifuse dan dikeringkan pada suhu 30oC 

selama 48 jam.  

Pembuatan mie instan 

Proses pembuatan mie instan mengacu pada penelitian yang pernah dilakukan oleh 

Jatmiko dan Estiasih (2014). Mie instan dibuat dari campuran tepung terigu dan tepung 

garut termodifikasi dengan perbandingan 40:60, 50:50, 60:40. Sebagai pembanding juga 

dibuat mie instan dari 100% tepung terigu dan 100% tepung garut termodifikasi. Bahan 

lain yang digunakan dalam pembuatan mie instan adalah garam, telur, dan air. Setelah 

pencampuran semua bahan dan pengadukan selama 15 menit selesai dilakukan, langkah 

selanjutnya adalah adalah pencetakan lembaran (sheeting) dengan ketebalan 3 mm. 

Lembaran yang dihasilkan kemudian dibentuk menjadi untaian mie dan dikukus pada 
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suhu 100oC selama 15 menit. Proses selanjutnya adalah pengeringan pada suhu 50oC 

selama 4 jam, kemudian dilakukan penggorengan selama 3 menit.  

Uji hedonik 

Uji hedonik pada mie instan dilakukan menggunakan metode hedonic scale scoring 

yang merupakan salah satu metode uji penerimaan konsumen atas kesukaan dan 

ketidaksukaan terhadap suatu produk. Panelis pada uji ini adalah panelis tidak terlatih 

dengan jumlah 50 orang yang mengidentifikasi kesukaan pada produk yang diujikan. 

dengan melihat tingkat kesukaan produk. Skala hedonik yang digunakan yaitu 1-5, 

dengan keterangan : (1= sangat tidak suka; 2 = tidak suka; 3 = agak suka ; 4= suka; 5 

=sangat suka). Parameter uji yang diamati pada mie instan meliputi warna, aroma, rasa, 

tekstur, dan kesukaan secara keseluruhan. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Warna 

Warna yaitu suatu parameter penilaian untuk suatu produk pangan untuk meningkatkan 

tingkat penerimaan konsumen. Penilaian tingkat kesukaan panelis terhadap atribut 

warna mie instan tepung garut termodifikasi dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Hasil penilaian tingkat kesukaan panelis terhadap atribut warna pada mie instan 

Sampel Skor penilaian warna 

Mie komersial 4,1d 

TT 100% 3,95d 

PR 100% 2,18a 

PR 1 2,96bc 

PR 2 3,10bc 
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PR 3 3,20bc 

AN 100% 2,03a 

AN 1 2,80b 

AN 2 2,81b 

AN 3 3,27c 

 Keterangan : TT (Tepung Terigu), PR (modifikasi pragelatinisasi), AN (modifikasi 

annealing) 1= tepung terigu : tepung garut termodifikasi (40% : 60%), 2 = tepung terigu 

: tepung garut termodifikasi (50% : 50%), dan 3 = tepung terigu : tepung garut 

termodifikasi (60% : 40%). Huruf notasi yang berbeda menunjukkan beda nyata pada 

taraf signifikan (ꭤ) 5% yang diuji menggunakan One Way Anova. 

 

Berdasarkan Tabel 1 dapat diketahui bahwa nilai kesukaan panelis terhadap warna mie 

instan berkisar antara 2,03-4,1. Nilai ini menunjukkan bahwa penilaian panelis terhadap 

warna mie instan yang dihasilkan antara tidak suka sampai suka. Substitusi tepung 

terigu dengan tepung garut mempengaruhi kesukaan panelis terhadap parameter warna 

mie instan yang dihasilkan. Berdasarkan parameter warna, produk mie instan yang 

disukai  panelis adalah mie instan 100% tepung terigu dan mie instan komersial. 

Penggunaan tepung garut termodifikasi cenderung menurunkan tingkat kesukaan 

panelis terhadap warna mie instan. Nilai penerimaan panelis terhadap warna mie instan 

semakin menurun seiring peningkatan konsentrasi substitusi tepung ganyong. Proses 

modifikasi tepung garut tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap kesukaan 

panelis terhadap warna mie instan yang dihasilkan. Penelitian yang pernah dilakukan 

oleh Prameswari et al. (2020) menunjukkan hasil yang sama skor kesukaan pada atribut 

warna mie cenderung menurun seiring dengan penggunaan tepung ganyong yang 
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dimodifikasi. Konsumen umumnya ccenderung menyukai mie yang berwarna putih atau 

kuning muda.  

Aroma 

Hasil penilaian tingkat kesukaan panelis terhadap aroma mie instan yang disubstitusi 

dengan tepung garut termodifikasi, ditampilkan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Hasil penilaian tingkat kesukaan panelis terhadap atribut aroma pada mie 

instan 

Sampel Skor penilaian aroma 

Mie komersial 3,73e 

TT 100% 2,50ab 

PR 100% 2,33a 

PR 1 2,73bcd 

PR 2 2,87bcd 

PR 3 3,23d 

AN 100% 3,07cd 

AN 1 2,93bcd 

AN 2 3,26d 

AN 3 3,27d 

 Keterangan : TT (Tepung Terigu), PR (modifikasi pragelatinisasi), AN (modifikasi 

annealing) 1= tepung terigu : tepung garut termodifikasi (40% : 60%), 2 = tepung terigu 

: tepung garut termodifikasi (50% : 50%), dan 3 = tepung terigu : tepung garut 

termodifikasi (60% : 40%). Huruf notasi yang berbeda menunjukkan beda nyata pada 

taraf signifikan (ꭤ) 5% yang diuji menggunakan One Way Anova. 
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Berdasarkan Tabel 2 dapat diketahui bahwa nilai kesukaan panelis terhadap 

aroma mie instan berkisar antara 2,23-3,73. Nilai ini menunjukkan bahwa penilaian 

panelis terhadap aroma mie instan yang dihasilkan antara agak suka sampai cukup suka. 

Substitusi tepung terigu dengan tepung garut mempengaruhi kesukaan panelis terhadap 

parameter aroma mie instan yang dihasilkan. Berdasarkan parameter aroma, mie instan 

yang disukai panelis adalah mie instan komersial. Nilai penerimaan panelis terhadap 

aroma mie instan semakin menurun seiring peningkatan konsentrasi substitusi tepung 

garut yang digunakan. Panelis cenderung lebih menyukai aroma mie instan yang dibuat 

dari tepung garut yang dimodifikasi secara annealing daripada pregelatinisasi. 

Penggunaan tepung garut dimungkinkan akan memberikan aroma khas pada mie instan 

sehingga menurunkan tingkat kesukaan panelis. 

Rasa 

Hasil penilaian tingkat kesukaan panelis terhadap rasa mie instan yang disubstitusi 

dengan tepung garut termodifikasi, ditampilkan pada Tabel 3. 

Tabel 3. Hasil penilaian tingkat kesukaan panelis terhadap atribut rasa pada mie instan 

Sampel Skor penilaian rasa 

Mie komersial 3,83e 

TT 100% 2,40ab 

PR 100% 1,96a 

PR 1 2,67bc 

PR 2 2,77bc 

PR 3 3,20cd 

AN 100% 2,81bc 

AN 1 2,77bc 
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AN 2 2,98cd 

AN 3 3,34d 

 Keterangan : TT (Tepung Terigu), PR (modifikasi pragelatinisasi), AN (modifikasi 

annealing) 1= tepung terigu : tepung garut termodifikasi (40% : 60%), 2 = tepung terigu 

: tepung garut termodifikasi (50% : 50%), dan 3 = tepung terigu : tepung garut 

termodifikasi (60% : 40%). Huruf notasi yang berbeda menunjukkan beda nyata pada 

taraf signifikan (ꭤ) 5% yang diuji menggunakan One Way Anova. 

Berdasarkan Tabel 3 dapat diketahui bahwa skor kesukaan panelis terhadap rasa 

mie instan berkisar antara 1,96-3,83. Mie instan yang paling tidak disukai oleh panelis 

adalah mie instan yang dibuat dari 100% tepung garut yang dimodifikasi secara 

pregelatinisasi. Substitusi tepung terigu dengan tepung garut mempengaruhi kesukaan 

panelis terhadap parameter rasa mie instan yang dihasilkan. Berdasarkan parameter rasa, 

mie instan yang paling disukai panelis adalah mie instan komersial. Nilai penerimaan 

panelis terhadap rasa mie instan semakin menurun seiring peningkatan konsentrasi 

substitusi tepung garut. Hal ini kemungkinan disebabkan oleh rasa alami dari tepung 

garut yang kurang disukai sehingga berpengaruh terhadap rasa mie instan yang 

dihasilkan. Menurut Ilmannafian et al. (2018), semakin banyak tepung garut yang 

ditambahkan maka akan berpengaruh terhadap rasa. 

Tekstur 

Hasil penilaian tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur mie instan yang 

disubstitusi dengan tepung garut termodifikasi, ditampilkan pada Tabel 4. 

Tabel 4. Hasil penilaian tingkat kesukaan panelis terhadap atribut tekstur pada mie 

instan 
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Sampel Skor penilaian tekstur 

Mie komersial 3,86d 

TT 100% 1,97a 

PR 100% 1,79a 

PR 1 2,80b 

PR 2 2,83bc 

PR 3 3,04bc 

AN 100% 2,74b 

AN 1 2,67b 

AN 2 2,89bc 

AN 3 3,26c 

 Keterangan : TT (Tepung Terigu), PR (modifikasi pragelatinisasi), AN (modifikasi 

annealing) 1= tepung terigu : tepung garut termodifikasi (40% : 60%), 2 = tepung terigu 

: tepung garut termodifikasi (50% : 50%), dan 3 = tepung terigu : tepung garut 

termodifikasi (60% : 40%). Huruf notasi yang berbeda menunjukkan beda nyata pada 

taraf signifikan (ꭤ) 5% yang diuji menggunakan One Way Anova. 

Tingkat kesukaan panelis terhadap atribut tekstur mie instan menunjukkan hasil 

yang berbeda. Panelis memberikan skor kesukaan tertinggi pada mie instan komersial, 

sedangkan nilai terendah yaitu mie instan yang dibuat dari 100% tepung garut 

pregelatinisasi. Menurut Muflihati et al. (2018) peningkatan jumlah terigu yang 

digunakan akan berpengaruh terhadap tekstur produk yang dihasilkan.  

Proses modifikasi tepung garut akan mempengaruhi tekstur mie instan, baik itu 

elastisitas, kekenyalan, maupun kelengketan. Peningkatan penggunaan tepung garut 

pada adonan mie instan kemungkinan mempengaruhi karakteristik tekstur yang 
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dihasilkan. Proses modifikasi yaitu pregelatinisasi dan annealing akan mengubah 

kandungan amilosa pada tepung garut. Menurut Indrianti et al. (2013), pada dasarnya 

kekenyalan dipengaruhi oleh kandungan amilosa pada bahan baku yang digunakan, 

amilosa akan berperan dalam proses gelatinisasi dan mengokohkan kekuatan gel karena 

daya tahan molekul di dalam granula meningkat. Pati yang berkadar amilosa tinggi 

mempunyai ikatan hidrogen yang kuat karena jumlah rantai lurus di dalam granula 

sangat banyak, sehingga membutuhkan energi yang lebih besar untuk terjadinya 

gelatinisasi. Hal tersebut menyebabkan mie yang dihasilkan memiliki tekstur lebih 

kenyal. Sedangkan menurut Muflihati et al. (2015), proses pregelatinisasi akan 

mengubah struktur amilosa sehingga berpengaruh terhadap tekstur produk yang 

dihasilkan. 

Keseluruhan 

Hasil penilaian tingkat kesukaan panelis terhadap keseluruhan sifat mie instan 

yang disubstitusi dengan tepung garut termodifikasi, ditampilkan pada Tabel 5. 

Tabel 5. Hasil penilaian tingkat kesukaan panelis terhadap keseluruhan sifat pada mie 

instan 

Sampel Skor penilaian keseluruhan 

Mie komersial 4,17e 

TT 100% 2,17a 

PR 100% 2,10a 

PR 1 2,80b 

PR 2 3,03bc 

PR 3 3,33d 

AN 100% 2,97bc 
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AN 1 2,80b 

AN 2 3,20bcd 

AN 3 3,53d 

 Keterangan : TT (Tepung Terigu), PR (modifikasi pragelatinisasi), AN (modifikasi 

annealing) 1= tepung terigu : tepung garut termodifikasi (40% : 60%), 2 = tepung terigu 

: tepung garut termodifikasi (50% : 50%), dan 3 = tepung terigu : tepung garut 

termodifikasi (60% : 40%). Huruf notasi yang berbeda menunjukkan beda nyata pada 

taraf signifikan (ꭤ) 5% yang diuji menggunakan One Way Anova. 

Berdasarkan Tabel 5 dapat diketahui bahwa nilai kesukaan panelis terhadap sifat 

keseluruhan mie instan berkisar antara 2,10-4,17. Nilai ini menunjukkan bahwa 

penilaian panelis terhadap keseluruhan mie instan yang dihasilkan antara tidak suka 

sampai suka. Substitusi tepung terigu dengan tepung garut mempengaruhi kesukaan 

panelis terhadap sifat keseluruhan mie instan yang dihasilkan. Berdasarkan parameter 

sifat keseluruhan, mie instan yang paling dapat diterima panelis adalah mie instan 

komersial. Penggunaan tepung ganyong cenderung menurunkan skor penilaian 

kesukaan panelis terhadap sifat mie instan secara keseluruhan. 

 

SIMPULAN DAN SARAN 

Substitusi tepung garut termodifikasi pada proses pembuatan mie instan akan 

menghasilkan skor penilaian panelis terhadap tingkat kesukaan yang berbeda, terutama 

jika dibandingkan dengan mie instan komersial. Perbedaan tersebut mencakup beberapa 

parameter diantaranya warna, aroma, rasa, tekstur, dan kesukaan secara keseluruhan. 

Penggunaan tepung garut termodifikasi cenderung menurunkan tingkat kesukaan 

panelis terhadap mie instan yang dihasilkan. 
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