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Abstrak 

 

Analisis Kompoenen Utama (AKU) merupakan salah satu analisis statistik multivariat yang 

mentransformasikan variabel-variabel asli menjadi variabel baru  yang disebut komponen 

utama (Principal Component). Mie basah subsitusi tepung beras menir termodifikasi dengan 

penambahan Xanthan Gum dapat menggantikan bahan utama Mi yaitu tepung terigu. Tujuan 

penelitian adalah memetakan atribut sensori produk Mi Basah sesuai perlakuan menggunakan 

AKU. Metode penelitian adalah Rancangan Acak Lengkap dengan perlakuan penambahan 

konsentrasi Xanthan Gum: P0=0%; P1=1%; P2=1,5%; P3=2%; dan P4=2,5%. Hasil diuji 

karakteristik sensori mutu pada warna, aroma, rasa, dan tekstur selanjutnya dianalisis  

statistik multivariat metode AKU untuk pemetaan produk. Hasil AKU adalah pemetaan 

perlakuan P3 dan P3 berada dalam satu group dengan penciri mutu sensori warna, rasa, dan 

tekstur; perlakuan P2 group tersendiri dengan penciri sensori aroma; sedangkan perlakuan P0 

dan P1 tidak memiliki penciri khusus. Hasil AKU diverifikasi dengan Teknik pemeringkatan 

metode Bayes diperoleh hasil yang sama bahwa perlakuan terbaik adalah P4 yaitu 

penambahan Xanthan Gum 2,5%. Teknik AKU memiliki keunggulan yaitu dapat memetakan 

produk dengan parameter penciri. 

 

Kata kunci : AKU, Mie basah, tepung beras menir termodifikasi, xanthan gum, karakteristik 

sensori  

 

Abstract 

 

Principal Component Analysis (PCA) is a type of multivariate statistical analysis that 

transforms original variables into new variables called principal components. Wet noodles 

substitute for modified rice groats flour with the addition of Xanthan Gum which can replace 

the main ingredient of noodles, namely wheat flour. The aim of the research is to map the 

sensory attributes of Wet Noodle products according to treatment using PCA. The research 

method was a Completely Randomized Design with additional Xanthan Gum concentration 

treatment: P0=0%; P1=1%; P2=1.5%; P3=2%; and P4=2.5%. The results of the hedonic 

quality sensory characteristics of color, aroma, taste and texture were then analyzed by 
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multivariate statistical analysis using the PCA method for product mapping. The PCA result 

is a mapping of P3 and P3 treatments which are in the same group with the sensory quality 

characteristics of color, taste and texture; separate P2 group treatment with aroma sensory 

characteristics; while treatments P0 and P1 do not have special characteristics. The PCA 

results were verified using the Bayes method ranking technique and obtained the same results 

that the best treatment was P4, namely the addition of 2.5% Xanthan Gum. The PCA 

technique has the advantage of being able to map products with characteristic parameters. 

 

Keywords: PCA, wet noodles, modified rice groats flour, xanthan gum, sensory 

characteristics 

 

Pendahuluan 

Analisis  komponen  utama  (AKU)  

atau Principal Component Analysis (PCA) 

pertama  kali  diperkenalkan  oleh  Harold  

Hotelling  pada  tahun 1933 (Jhonson,  

R.A.  and  Weichern,  D.W., 2014). AKU 

adalah suatu teknik statistik untuk 

mengubah dari sebagian besar variabel asli 

yang saling berkorelasi satu menjadi satu 

set variabel baru yang lebih kecil dan 

saling bebas (tidak berkorelasi lagi). 

Analisis Komponen Utama digunakan 

untuk menyederhanakan suatu peubah 

yang tidak memiliki kaitan dengan peubah 

yang ingin diamati dengan cara mereduksi 

dimensinya tanpa mengurangi karakteristik 

data secara signifikan, sehingga lebih 

mudah untuk menginterpretasikan data-

data tersebut.  

 Menurut Setyaningsih et al. (2010), 

PCA merupakan salah satu metode analisis 

multivariate yang dapat 

mentransformasikan variabel-variabel asli 

menjadi variabel baru yang merupakan 

kombinasi linier dari variabel aslinya dan 

disebut komponen utama (Principal 

Component). PCA mampu menjelaskan 

75% - 90% total keragaman data hanya 

dengan 2 - 3 komponen utama.   

Menurut Supranto (2010), set data 

hasil reduksi data merupakan set 

kombinasi linier yang lebih sedikit akan 

tetapi menyerap sebagian besar jumlah 

variansi dari data awal. AKU bertujuan 

untuk menggunakan seminimal mungkin 

komponen utama namun menjelaskan 

sebanyak mungkin jumlah variansi data 

asli. Jumlah peubah (p) data awal yang 

diekstrak menjadi komponen utama (k) 

adalah sama banyak, atau p=k. Komponen 

yang digunakan hanya yang memiliki 

varian besar, maka k lebih kecil dari p 

(k<p). 

Tahapan-tahapan dalam AKU, 

yakni mengelola data dalam bentuk matrik 

untuk mendapatkan nilai tengah=0 dan 

unit keragaman. Selanjutnya membuat 

matrik varian-kovarians dari data, 

kemudian menentukan nilai eigen dan 

vektor eigen dari matrik varian-kovarian 

tersebut. Nilai eigen merupakan ragam 

atau variansi dan elemen vaktor eigen (ei) 

merupakan koefisien dari komponen utama 

ke-i.  

Analisis AKU banyak 

diaplikasikan pada berbagai penelitian. 

Septiana (2020) melakukan seleksi minyak 

kayu putih dalam kajian metabolomik 

minyak atsiri kayu putih Indonesia yang 

dimanfaatkan sebagai flavour fungsional. 

Dila (2015) menggunakan AKU untuk 

mengevaluasi indeks kerawanan pangan. 

Saputra (2015) menganalisis klasifikasi 

enzim protein menggunakana AKU. AKU 

juga dapat digunakan untuk karakterisasi 

rasa dan aroma pada buah papaya (Astuti 

2008).  

Konsumsi mie instan di Indonesia 

mencapai 13,27 juta porsi pertahun, hal ini 

menempatkan Indonesia pada posisi kedua 

dalam konsumsi mie instan setelah China 

(World Instant Noodle Association, 2021). 

Produksi mie setiap tahunnya meningkat, 

maka tepung gandum yang diimpor 

semakin banyak sehingga berakibat 

meningkatnya pengeluaran devisa negara. 

Menurut Badan Pusat Statistik (2021), 

impor terigu Indonesia pada tahun 2021 
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mencapai 31,34 ton dengan total harga 

US$ 11,81 juta. Upaya untuk mengurangi 

penggunaan tepung gandum yaitu dengan 

memanfaatkan beras menir menjadi tepung 

beras menir, yang dapat digunakan sebagai 

pengganti terigu dalam pembuatan mie 

basah.  

Beras menir diketahui mempunyai 

kandungan gizi yang setara dengan beras 

utuh, sehingga beras menir mempunyai 

potensi untuk dimanfaatkan lebih lanjut 

menjadi bahan baku dalam pembuatan 

produk pangan (Fitriani et al., 2021). Salah 

satu upaya untuk meningkatkan mutu 

tepung beras menir yaitu dengan 

memodifikasi menjadi tepung beras menir 

kaya pati resisten. Menurut Oksilia dan 

Pratama (2018), pati resisten atau resistant 

starch (RS) merupakan karbohidrat yang 

tidak bisa dicerna oleh enzim dalam usus 

halus manusia yang sehat namun bisa 

difermentasi oleh mikroflora usus besar 

dengan meghasilkan asam lemak rantai 

pendek yang memiliki berbagai manfaat 

kesehatan, sehingga berpengaruh baik bagi 

kesehatan tubuh. Salah satu komoditas 

yang potensial dikembangkan menjadi RS 

yaitu beras (Wulan et al., 2009). Pati 

resisten tipe 3 (RS3) merupakan tipe RS 

modifikasi yang banyak digunakan sebagai 

bahan pangan fungsional karena memiliki 

nilai indeks glikemik yang rendah 

(Maulani dan Hidayat, 2016), sehingga 

aman dikonsumsi oleh penyandang 

diabetes. 

Mie berbahan dasar tepung terigu 

bertekstur kenyal karena adanya 

kandungan gluten pada tepung terigu 

tersebut, namun kandungan gluten pada 

tepung terigu tidak terdapat pada tepung 

beras menir termodifikasi. Salah satu cara 

agar mie basah tepung beras menir 

termodifikasi bertekstur kenyal yaitu 

dengan menambahkan hidrokoloid. 

Menurut Herawati, (2018), hidrokoloid 

adalah polimer yang mengandung gugus 

hidroksil yang mampu larut pada air, dapat 

membentuk koloid, dan bisa mengentalkan 

ataupun membentuk gel dari suatu larutan. 

Fungsi Xanthan Gum sebagai 

hidrokoloid pada mie adalah membentuk 

lapisan molekul di atas air pada adonan 

mie sehingga menghasilkan adonan yang 

lebih kental. Hasil penelitian Lubis dan 

Sulaiman (2018) tentang pembuatan mie 

jagung yang menambahkan hidrokoloid 

Guar Gum dan Xanthan Gum 

menunjukkan hasil yang terbaik adalah 

dengan penambahan Xanthan Gum 2% 

karena mie yang dihasilkan tidak mudah 

putus dan lebih kenyal. Tujuan penelitian 

adalah memetakan karakteristik mutu 

sensori mie basah beras menir 

termodifikasi dengan penambahan 

Xanthan Gum menggunakan AKU.  

 

Metode Penelitian 

Rancangan  pada  penelitian  ini  

menggunakan  Rancangan  Acak  Lengkap  

(RAL) dengan  faktor  tunggal. Variabel 

bebas yaitu variasi penambahan  Xanthan  

Gum  (P0=0%; P1=1%; P2=1,5%, P3=2%; 

dan P4=2,5%). Variabel  terikat  adalah 

karakteristik sensoris mutu hedonik warna, 

aroma, rasa, tekstur. 

 Proporsi tepung terigu dan TBMT 

adalah 1:1 dan penambahan Xanthan Gum 

sesuai perlakuan yaitu persentase dari total 

tepung. 

 

Alat dan Bahan 

Alat pembuatan mie basah meliputi 

timbangan, baskom, spatula, noodle 

maker, loyang, panci, kompor. Alat 

pengujian sensori berupa tempat 

pengujian, formulir pengujian, alat tulis, 

cawan dan gelas. Bahan  yang  digunakan  

dalam pembuatan mie basah yaitu tepung 

terigu protein tinggi, tepung beras menir 

termodifikasi (TBMT), Xanthan Gum, 

garam dapur, telur, minyak goreng, dan 

air. Bahan pengujian sensori yaitu mie 

basah (sampel) dan air minum. 

 

Prosedur 

Pembuatan Mie Basah TBMT dengan 

Penambahan Xanthan Gum (Boham et 

al., 2015) 
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Bahan-bahan kering dihomogenkan 

dengan air secara bertahap. Selanjutnya, 

adonan dibuat lembaran dan dicetak  

dengan menggunakan  alat  noodle  maker 

sehingga terbentuk pilinan mie. Kemudian 

mie  direbus  dalam  air  yang  

ditambahkan minyak sayur dengan suhu 

100
o
C selama ± 30 detik, setelah itu mi 

didinginkan pada suhu  ruang.  Mie  Basah  

TBMT  dengan  penambahan  Xanthan  

Gum  dimasukan  ke dalam wadah tertutup 

untuk selanjutnya dilakukan analisis 

pengujian. 

 

 
 

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Mi 

Basah 

Analisa Sensori 

Pengujian sensori mutu dilakukan 

di laboratorium sensori Prodi Teknologi 

Pangan Universitas Muhammadiyah 

Semarang. Sampel mie basah ditempatkan 

dalam cawan kemudian dilakukan 

pengujian oleh 25 orang panelis semi 

terlatih. Parameter pengujian dengan yaitu: 

warna, aroma, rasa, dan tekstur. Tingkatan  

mutu dikonversi ke dalam skor 1-5. Mutu 

warna dari “sangat tidak berwarna putih 

cerah” sampai “Sangat berwarna putih 

cerah”. Mutu aroma dari “Sangat tidak 

beraroma beras” sampai “Sangat beraroma 

beras”. Mutu rasa “Sangat tidak gurih” 

sampai “Sangat gurih”. Mutu tekstur dari 

“Sangat tidak kenyal” sampai “Sangat 

kenyal”. 

Analisis data 

 Data hasil pengujian sensori 

direkap kemudian dirata-rata dan disajikan 

dalam tabulasi angka untuk analisis 

deskriptif serta pengujian AKU. Alat bantu 

analisis deskriptif menggunakan Microsoft 

Excel dan analisis AKU menggunakan 

XLStat.  

 

 

Hasil dan Pembahasan 

 Mie basah pada penelitian ini 

merupakan mie basah yang dibuat dari 

campuran TBMT dan tepung terigu protein 

tinggi, dengan rasio = 1:1. Perlakuan 

kontrol hanya menggunakan tepung terigu 

protein tinggi. Perlakuan penambahan 

Xanthan Gum pada mi basah sebanyak 0; 

1; 1,5; 2; dan 2,5%. Parameter pengujian 

mutu mie basah tepung beras menir 

termodifikasi dengan penambahan Xantan 

Gum yaitu warna, aroma, rasa, dan tekstur. 

Hasil Uji statistik non parametrik 

Friedman dengan P value < 0,05 diperoleh 

hasil berbeda nyata untuk atribut aroma 

dan tekstur, sedangkan hasil yang tidak 

berbeda nyata pada atribut warna dan rasa 

(Farida et al, 2023). 
 

 

Tabel 1. Hasil uji sensori mutu hedonik mie basah beras menir termodifikasi dengan 

penambahan Xanthan Gum (Farida et al., 2023) 

 

Atribut P0 P1 P2 P3 P4 

Warna 3,12±0,93
a
 3,40±0,91

 a
 3,44±0,92

 a
 3,76±0,83

 a
 3,84±1,03

 a
 

Aroma 2,44±0,82
 a
 3,48±0,92

 b
 3,60±0,82

 a
 3,64±1,08

 b
 3,68±0,99

 b
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Rasa 3,00±1,00
 a
 2,80±1,00

 a
 2,88±0,83

 a
 2,96±0,93

 a
 3,08±1,12

 a
 

Tekstur 2,64±0,64
 a
 3,08±0,86

 a
 3,12±0,67

 a
 3,36±0,64

 b
 3,60±0,65

 c
 

 Keterangan: Notasi huruf berbeda pada bar menunjukan perbedaan nyata (p<0,05) 

Data  yang  didapatkan yaitu data 

sensori mutu hedonik seluruhnya  

dipetakan  menggunakan AKU.  AKU 

bertujuan untuk mengekstrak informasi 

penting dari data statistik  yang  mewakili  

komponen  utama  yang  baru.    AKU juga  

dapat menampilkan pola kesamaan antar 

observasi dan menampilkan beberapa 

variable titik  dalam  suatu  peta  (Mishra  

et  al.  2017).  Berdasarkan  score  plot  

dari  PCA  terdapat  pengelompokan  

sampel berdasarkan  kemiripan  dalam  

sifat-sifat  atau  parameter  yang  diujikan.  

 

 

A 

 
B 

 
 

Gambar 2  Hasil analisis komponen utama 

(Scree dan score plot) atribut sensori 

 

AKU loading bi plot merupakan 

penjelasan lebih lanjut mengenai 

parameter yang berkontribusi dalam 

pengelompokan. Analisis PCA dengan 

menggunakan software XLSTAT 

menghasilkan empat plot utama PCA, 

yaitu scree plot, score plot, loading plot, 

dan biplot yang dapat dilihat pada Gambar 

2 dan Gambar 3. Scree plot (Gambar 2A) 

menampilkan dua principal component 

(PC). Penentuan jumlah PC (F) yang  

digunakan berdasarkan nilai Eigen yang 

menerangkan keragaman komponen utama 

PC (Muliati N 2006). Hasil penelitian 

menunjukkan keragaman data sebesar  

28,68% pada PC1 dan 70,86 % pada PC2, 

sehingga keragaman data pada kedua 

komponen utama pada grafik loading plot, 

score plot, dan biplot adalah 99,54 %. 

 Total keragaman ini sangat baik 

karena mampu menerangkan 99,54% total 

keragaman data (Everitt B 1998). Persen 

kumulatif menunjukkan penjumlahan 

persentase keragaman data (persen varian) 

komponen utama. Pada score plot 

(Gambar 2B), berdasarkan kedekatan antar 

sampel dalam satu kuadran dilakukan 

pengelompokan sampel (clustering) 

menggunakan K-Means Clustering. 

Analisis  AKU dilakukan untuk  

mereduksi  dimensi  data  dan  

memberikan  gambaran  pengelompokkan  

data melalui  penentuan  komponen  utama  

(KU)  (Theodoridis  et  al.  2012). Hasil 

analisis AKU ditampilkan dalam bentuk 

plot skor. Bentuk dari plot skor melibatkan 

dua komponen utama, yaitu PC1 dan PC2. 

PC1  memiliki  varians  terbesar  dalam  

kumpulan  data,  sementara  PC2  memiliki 

varians terbesar selanjutnya (Miller dan 

Miller, 2000). Menurut Varmuza  (2002),  

jika  jumlah  varians  dari  komponen  

utama  antara  PC1  dan  PC2 lebih dari 
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70%, maka plot skor memperlihatkan 

visualisasi dua dimensi yang baik.  

Hasil loading plot hubungan 

konsentrasi tepung Xanthan Gum yang 

mempengaruhi nilai atribut sensori, 

dengan komponen utama 1 (F1) dan 

komponen utama 2 (F2) dapat dilihat pada 

Gambar 3A, yakni rasa, warna dan tekstur 

berada dalam kuadran yang sama. Hasil 

biplot  yang merupakan gabungan antara 

score plot dan loading plot menunjukkan 

bahwa atribut sensori sebagai penciri mie 

basah terletak pada kuadran yang berbeda 

(Gambar 3B). 

 

A 

 
B 

 
Gambar 3.  Hasil analisis komponen utama 

(loading dan biplot) 

 

Sebaran atribut sensori mie Basah 

dengan penambahan tepung Xantan Gum 

yang berbeda. Perlakuan P3 dan P4 

memiliki kesamaan pada atribut sensori 

tekstur, warna dan rasa (terletak pada satu 

kuadran), sedangkan perlakuan P2 

memiliki atribut penciri sensori aroma. P0 

dan P1 tidak memiliki atribut sensori 

tertentu yang menonjol, sehingga tidak 

masuk ke dalam kuadran semua atribut 

sensori yang diuji.  

Berdasarkan hasil analisis AKU 

bahwa perlakuan P0 dan P1 tereliminasi 

dari kriteria sensori mutu mie basah, 

sehingga perhatian selanjutnya difokuskan 

pada perlakuan P2, P3 dan P4.  

Perlakuan P2 menonjol pada atribut 

aroma dan P3 serta P4 menonjol pada 

atribut warna(berwarna putih cerah), rasa 

(gurih) dan tekstur (kenyal). Parameter 

mutu utama Mi basah adalah pada tekstur 

yaitu tidak mudah patah atau kenyal, 

sehingga berdasarkan analisis AKU maka 

pilihan produk pada P3 (Xanthan Gum 

2%) dan P4 (Xanthan Gum 2,5%). 

Menurut Javaid et al., (2021) mie yang 

baik harus memiliki tekstur yang kenyal, 

halus dan tidak mudah putus. 

Hasil analisis AKU sejalan dengan 

analisis penentuan nilai sensori terbaik 

menggunakan Teknik Bayes (Tabel 2),, 

yakni perlakuan P4 merupakan produk 

terbaik dengan total nilai alternatif sensori 

sebesar 3,55. Ranking kedua pada 

perlakuan P3 dengan nilai 3,43. Perlakuan 

P0 dan P1 menempati ranking rendah, hal 

ini sama dengan analisis AKU dimana 

produk ini tidak memiliki parameter 

penciri khusus sehingga dapat dikatakan 

produk yang tidak memenuhi kriteria yang 

diinginkan. Analisis AKU tidak jauh 

berbeda dari sisi pemeringkatan produk, 

bahkan memiliki keunggulan yaitu dapat 

memetakan produk dengan parameter 

penciri. Metode Bayes merupakan salah 

satu teknik dalam pengambilan keputusan 

terbaik dari sejumlah alternatif yang 

bertujuan memperoleh hasil optimal 

dengan mempertimbangkan berbagai 

kriteria (Marimin, 2004). 

Peningkatan nilai sensori tekstur 

sejalan dengan meningkatnya penambahan 

Xanthan Gum. Hal ini dikarenakan peran 
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hidrokoloid yang dimiliki Xanthan Gum 

(Nurjanah et al., 2017). Hidrokoloid 

mampu mengikat air, sehingga tekstur mie 

menjadi kenyal, akibat terbentuknya pori-

pori pada tekstur mie Basah. Warna 

Xanthan Gum adalah putih atau agak 

kekuningan sehingga cocok sebagai bahan 

ingredient pangan karena tidak mengubah 

produk akhir (Wandestri et al., 2016). 

Warna mie dengan berbagai perlakuan 

yang diuji secara statistik menunjukkan 

bahwa tidak berbeda nyata, yaitu berwarna 

putih agak coklat. Hal ini disebabkan oleh 

adonan mie basah berbahan utama tepung 

terigu protein tinggi dan komponen 

penyusun Xanthan Gum yang terdiri dari 

glukosa. 

 

Tabel 2.  Perhitungan Nilai Sensori Terbaik Menggunakan Teknik Bayes 

 

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur total nilai alternatif Ranking 

P0 3,12 2,44 3 2,64 2,8 5 

P1 3,4 3,48 2,8 3,08 3,19 4 

P2 3,44 3,6 2,88 3,12 3,26 3 

P3 3,76 3,64 2,96 3,36 3,43 2 

P4 3,84 3,68 3,08 3,6 3,55 1 

Bobot 0,25 0,25 0,25 0,25 

   

Xanthan Gum tidak mempengaruhi 

aroma pada makanan. Aroma mie basah 

yang dihasilkan berasal dari beras 

termodifikasi yang tidak berbau pada saat 

dikonsumsi. Xanthan Gum pada mie basah 

juga tidak berpengaruh terhadap rasa, 

karena rasa Xanthan Gum tidak berasa 

atau netral. Rasa pada mie dengan 

penambahan Xanthan Gum sedikit gurih 

yang berasal dari garam pada pembuatan 

mie. Mie basah mempunyai rasa khas 

tepung dan juga mempunyai rasa gurih. 

Beberapa faktor yang 

mempengaruhi rasa pada mie basah, 

diantaranya yaitu senyawa kimia (asam 

amino, gula pereduksi, peptida, dan 

kuinon), interaksi terhadap komponen, 

suhu, serta konsentrasi yang digunakan 

(Rahim et al., 2021; Mualim et al., 2013). 

Mie berbahan dasar tepung beras 

menir kaya pati resisten mempunyai 

karakteristik yang hampir sama dengan 

mie terigu, yakni kenyal, elastis, cooking 

loss rendah dan tidak lengket sehingga bisa 

diterima oleh konsumen. 

 

Kesimpulan 

AKU dapat digunakan untuk 

memetakan produk Mi Basah beras menir 

termodifikasi penambahan Xanthan Gum 

dengan mengeliminasi perlakuan P0 dan 

P1 karena tidak memiliki penciri 

karakteristik sensori tertentu. AKU 

mengelompokkan perlakuan P2 terpisah 

dengan perlakuan lainnya dengan penciri 

atribut aroma. Perlakuan P3 dan P4 berada 

dalam satu kelompok dengan penciri 

atribut warna, rasa dan tekstur. Hasil 

analisis AKU sejalan dengan analisis 

penentuan nilai sensori terbaik 

menggunakan Teknik Bayes, yakni 

perlakuan P4 merupakan produk terbaik 

dengan total nilai alternatif sensori sebesar 

3,55 menempati ranking 1. 
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