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ABSTRACT 

 
Kurniati Siwi. B.1610072. Sensory Nature of Campolay Flour Noodle Snack 

(Pauteria campechiana) Cooked Fully With Addition of Guar gum. Under the 

guidance of Sri Rejeki Retna Pertiwi and Titi Rohmayanti. 

 
Snack noodles is one of the instant noodles made through a process steaming and 

drying so that it becomes dry instant noodles. This study aims to study the effect 

of the comparison of campolay flour with mocaf flour, the addition of guar gum, 

the interactions that occur in the campolay noodle snack products and to analyze 

the protein content of the selected products. This study used two factorials, the 

first factor was the ratio of campolay flour and mocaf flour (100%:0%, 90%:10%, 

80%:20%) and the second factor was the addition of guar gum (0,1% and 0,2%), 

with two repetitions. Analysis of snack noodles includes physical quality, 

chemical quality and sensory quality (color, aroma, taste, texture, aftertaste), the 

selected results are analyzed for protein chemical quality. The results showed that 

the more use of campolay flour made snack noodles have a yellowish color, hard 

texture, rough surface texture, increased water content and increased 

yield.addition of guar gum) has no effect on chemical quality, physical quality and 

sensory quality. Comparison of campolay flour and mocaf flour (80%:20%) with 

the addition of 0,1% guar gum has better sensory quality and the results of 

analysis of protein content are 4,13%. 
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ABSTRAK 

Kurniati Siwi. B.1610072. Sifat Sensori Snack Noodle Campolay (Pouteria 

campechiana) Masak Penuh Dengan Penambahan Guar gum. Di bawah 

bimbingan Sri Rejeki Retna Pertiwi and Titi Rohmayanti. 
 

Snack noodle merupakan salah satu mi instan yang dibuat melalui proses 

pengukusan dan pengeringan sehingga menjadi mi instan kering. Penelitian ini 

bertujuan untuk mempelajari pengaruh perbandingan tepung campolay dengan 

tepung mocaf, penambahan guar gum, interaksi yang terjadi pada produk snack 

noodle campolay dan menganalisis kadar protein pada produk terpilih. Penelitian 

ini menggunakan dua faktorial, faktor pertama yaitu perbandingan tepung 

campolay dan tepung mocaf (100%:0%, 90%:10%, 80%:20%) dan faktor kedua 

penambahan guar gum (0,1% dan 0,2%), dengan dua kali pengulangan. Analisis 

snack noodle meliputi mutu fisik, mutu kimia dan mutu sensori (warna, aroma, 

rasa, tekstur, aftertaste), hasil terpilih dilakukan analisis mutu kimia protein. Hasil 

menunjukkan bahwa semakin banyak penggunaan tepung campolay membuat 

snack noodle mempunyai warna kekuningan, tekstur keras, tekstur permukaan 

kasar, menaikkan kadar air dan menaikkan rendemen, sedangkan penambahan 

guar gum dan interaksi (perbandingan tepung dan penambahan guar gum) tidak 

berpengaruh terhadap mutu kimia, mutu fisik dan mutu sensori. Perbandingan 

tepung campolay dan tepung mocaf (80%:20%) dengan penambahan guar gum 

0,1% memiliki mutu sensori yang lebih bagus dan hasil analisis kadar protein 

sebesar 4,13%. 
 

Kata kunci : tepung campolay, tepung mocaf, guar gum, snack noodle campolay 
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PERNYATAAN 

 
Dengan ini saya menyatakan bahwa Skripsi yang berjudul “Sifat Sensori 

Snack Noodle Tepung Campolay (Pouteria campechiana) Masak Penuh 

Dengan Penambahan Guargum” benar-benar hasil karya saya sendiri yang 

merupakan bagian dari penelitian “Eksplorasi Potensi Buah Campolay (Pouteria 

campechiana) sebagai Sumber Tepung Non Gluten”. Sumber referensi dan hasil 

kutipan karya penulis lain dilakukan dengan benar dan disebutkan dalam daftar 

pustaka. 
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