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Jagung (Zea mays) merupakan bahan
pangan yang berpotensi untuk diolah menjadi
pangan pokok non beras dan non gandum
sehingga dapat mengurangi ketergantungan
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ABSTRAK

Mi jagung dikembangkan untuk meningkatkan ketahanan pangan melalui diversifikasi pangan pokok
non gandum dan non beras. Salah satu faktor utama dalam pembuatan mi non gandum adalah tidak
adanya fraksi gluten sehingga perlu dilakukan rekayasa proses dari jumlah penambahan air dan proses
pemadatan adonan. Tujuan dari penelitian ini adalah melakukan proses pembuatan mi jagung dengan
perlakuan jumlah penambahan air dan pemadatan adonan. Bahan yang digunakan adalah tepung jagung
60 mesh (90 persen), tapioka (10 persen), guar gum, garam, dan air. Mi Jagung dibuat dengan teknik
sheeting-slitting dengan tahapan proses : pencampuran 1, pengukusan, pencampuran 2, pemadatan
adonan, pembuatan lembaran, pencetakan mi, pengukusan, pengeringan, dan pengemasan. Perlakuan
yang digunakan adalah 2 (dua) faktor yaitu jumlah penambahan air (50 persen, 53 persen, dan 55 persen
terhadap tepung) dan banyaknya ulangan pemadatan adonan (2 kali, 8 kali, dan 15 kali). Parameter yang
dianalisa pada masing-masing perlakuan meliputi karakteristik operasi (waktu pemadatan dan sisa bahan
padat), karakteristik mi jagung (elongasi, cooking loss, kekerasan, kelengketan, dan kekenyalan). Proses
pembuatan mi jagung dengan teknik sheeting-slitting yang paling baik dilakukan dengan penambahan air
53 persen dan pemadatan adonan 2 kali.

kata kunci: mi jagung, sheeting-slitting, pemadatan adonan, optimasi

ABSTRACT

Corn noodle developed to improve food security through diversification of non-staple food grain and
non-rice. One of the major factors in the manufacture of non-wheat noodles is not that a significant fraction
of gluten so it is necessary to process engineering of the amount of additionalwaterand dough compaction
process. The purpose of this study is to process of making corn noodles with addition of water and the
amount of compaction variables. The materials used were corn flour 60 mesh (90 percent), tapioca (10
percent), guargum, salt, and water. Corn noodles were made with sheeting-slitting techniques with stepping
process: mixing, steaming, mixing, compaction dough, sheet-making, printing noodles, steaming, drying,
and packaging. The amount of water variables are 50 percent, 53 percent and 55 percent of flour. The
number of replication in the dough compaction process variables are twice, eight times ang fifteen times.
Parameters being measured by the characteristic of corn noodles produced, i.e.: cooking loss, elongation,
hardness, adhesiveness, elasticity and the operating process characteristics such as compaction time and
residual material. The result show that the best of amount of water to be added was 53 percent of the flour.
While compaction time for the dough was twice.

keywords: corn noodles, sheeting-slitting, compaction dough, optimization

I. PENDAHULUAN terhadap beras dan gandum. Kandungan gizi
jagung tidak kalah dengan beras atau terigu,
bahkan jagung memiliki keunggulan sebagai
pangan fungsional dengan kandungan serat
pangan, unsur Fe dan beta-karoten (pro vitamin
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A) yang tinggi (Suarni, 2001). Selain itu, jagung
merupakan pangan yang tergolong indeks
glisemik sedang. Selain memiliki keunggulan
nutrisi, produksi jagung di Indonesia juga cukup
tinggi (Anonim, 2014).

Salah satu bentuk olahan jagung paling
sederhana adalah pembuatan tepung jagung,
yang memiliki karakteristik yang berbeda
dengan tepung gandum yang merupakan bahan
utama umum digunakan dalam pembuatan mi.
Tepung gandum mengandung gluten yaitu
protein kompleks yang memberikan sifat elastis
dan kenyal pada mi gandum. Jenis protein
tersebut tidak terdapat dalam tepung jagung,
sehingga dibutuhkan rekayasa proses untuk
menghasilkan mi jagung yang baik.

Menurut Hoseney (1998), penambahan
jumlah air yang optimal dan ukuran partikel
tepung merupakan faktor penting dalam
membuat suatu adonan non gandum yang
kompak dan menyatu. Demikian juga dalam
pembuatan mi jagung, faktor penting yang
mempengaruhi kualitas mi jagung adalah jumlah
penambahan air dan pemadatan adonan.
Putra (2008) telah melakukan penelitian
pembuatan mi jagung skala 1 kg dengan teknik
sheeting-slitting (kalendering) menggunakan
bahan baku tepung jagung 100 mesh dengan
formulasi terpilih terdiri dari tepung jagung, air
(50 persen), garam (1 persen), dan guar gum
(1 persen) (persentase dari berat total tepung
jagung). Proses pemadatan yang dilakukan
meat grinder berdiameter 0,30 cm sebanyak 2
kali menghasilkan adonan yang paling mudah
ditangani saat sheeting dengan kualitas mi
paling bagus. Penelitian ini menghasilkan mi
kering hasil pengeringan oven pada suhu 60°C
dengan kekerasan 3135,18 gf, kelengketan
-1057,2 gf dan kekenyalan 0,3405 gs. Indrianti
dkk. (2012) telah mengembangkan mi jagung
instan dengan komposisi tepung jagung 60
mesh sebanyak 90 persen dan tepung tapioka
sebanyak 10 persen, jumlah penambahan air (55
persen) dari jumlah tepung. Proses pemadatan
adonan dilakukan menggunakan meat grinder
sebanyak 15 kali. Produk mi jagung instan yang
dihasilkan tersebut memiliki kekerasan 2772,73
- 3587,87 gf; kelengketan -16,76 gs - (-37,05)
gs; dan kekenyalan 0,50 - 0,54.

257

Berdasarkan kedua hasil penelitian
tersebut terdapat perbedaan penambahan air
sebanyak 5 persen. Untuk itu perlu dilakukan
optimasi penambahan air dengan jumlah antara
50 sampai 55 persen. Pengurangan air di bawah
55 persen akan dapat mereduksi biaya produksi.
Demikian juga pada proses pemadatan.

Pemadatan adonan sebanyak 1 kali,
membuat adonan yang dikukus dengan tepung
jagung kering belum tercampur merata, setelah
dibentuk lembaran tampak warna lembaran
kurang seragam, ada yang didominasi warna
tepung dikukus dan ada yang didominasi warna
tepung kering (Putra, 2008). Penelitian lain
menyebutkan bahwa pemadatan adonan 15 kali
membuat adonan yang dikukus dengan tepung
jagung kering tercampur merata tapi membuat
adonan menjadi lengket sehingga pada saat
proses sheeting-slitting sering menempel pada
alat pencetak mi (Indrianti dkk., 2012). Untuk
itu perlu dilakukan optimasi pemadatan adonan
dengan jumlah ulangan pemadatan 2 kali, 8 kali,
dan 15 kali.

Tujuan dari penelitian ini adalah melakukan
proses pembuatan mi jagung dengan perlakuan
yaitu penambahan air dan pemadatan adonan.

II. METODOLOGI

2.1. Waktu dan Lokasi

Penelitian dilaksanakan pada bulan
Agustus - September 2013 di Laboratorium
Pengolahan Mi, Balai Besar Pengembangan
Teknologi Tepat Guna LIPI Subang.

2.2. Proses Pembuatan

Proses pembuatan mi jagung
menggunakan tepung jagung P-21, 60 mesh dan
tapioka serta bahan baku tambahan guargum,
garam, dan air. Optimasi jumlah penambahan
air yang digunakan dalam penelitian ini adalah
50 persen, 53 persen, dan 55 persen terhadap
tepung.

Tahap pertama adalah pencampuran
kesatu, yaitu mencampurkan 70 persen dari
bahan tepung (tepung jagung dan tapioka)
dengan guargum, garam, dan air. Tujuannya
agar mendapatkan campuran yang merata
sehingga adonan yang dikukus menghasilkan
adonan yang tidak lengket pada roller mesin
sheeting dan lembaran bersifat plastis sehingga
bisa ditipiskan.
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Proses selanjutnya adalah pengukusan
adonan selama 20 menit dengan tujuan untuk
pregelatinisasi pati dari tepung jagung dan
tapioka. Tepung yang tergelatinisasi berfungsi
sebagai bahan pengikat dalam proses
pembentukan lembaran (Soraya, 2006). Adonan
yang dikukus mengalami proses gelatinisasi.
Menurut Swinkels (1995), mekanisme
gelatinisasi terjadi dalam tiga tahap, yaitu: (i)
penyerapan air oleh granula pati sampai batas
yang akan mengembang secara lambat dimana
air secara perlahan-lahan dan bolak balik
berimbibisi ke dalam granula, sehingga terjadi
pemutusan ikatan hidrogen antara molekul-
molekul granula; (ii) pengembangan granula
secara cepat karena menyerap air secara cepat
sampai kehilangan sifat birefriengence-nya;
dan (iii) granula pecah jika cukup air dan suhu
terus naik sehingga molekul amilosa keluar dari
granula. Granula mengandung amilopektin,
rusak dan terperangkap dalam matriks amilosa

membentukgel (Harper, 1990).

Pencampuran II adalah mencampur
adonan yang telah dikukus dengan 30 persen
dari tepung Qagung dan tapioka) yang belum
dicampurkan. Kemudian adonan dipadatkan
menggunakan screw press. Pemadatan adonan
merupakan perlakuan fisik dengan sistem
ekstrusi yang bertujuan untuk meningkatkan
kekompakan dan daya ikat atau sifat kohesif
molekul dalam adonan hasil campuran yang
dikukus (70 persen) dan yang belum (30 persen).
Pemadatan adonan dilakukan dengan berulang-
ulang. Jumlah ulangan pemadatan merupakan
perlakuan optimasi dengan perlakuan ulangan
sebanyak 2 kali, 8 kali, dan 15 kali.

Proses selanjutnya adalah pencetakan
mi jagung menggunakan teknik sheeting-
slitting (pembentukan lembaran dan untaian).
Adonan digiling mengggunakan 2 silinder/ro//
pada alat pencetak mi secara bertahap tingkat

70% (tepung jagung +
tepung tapioka) + guargum

T
Pencampuran

I
Pengukusan

Pencampuran

i
Pemadatan adonan

i
Pembentukan lembaran dan untaian

(sheeting-slitting)

T
Pengukusan

I
Pengeringan

i

Mi Jagung

Gambar 1. Proses Pembuatan Mi Jagung
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ketebalannya, sehingga diperoleh lembaran
yang halus dan tidak mudah sobek dengan
ketebalan 1,6 mm. Setelah terbentuk lembaran,
kemudian dicetak menghasilkan untaian mi
jagung menggunakan roll pemotong pada alat
pencetak mi.

Untaian mi hasil pencetakan dikukus
menggunakan steam box pada suhu 95 -
100°C selama 30 menit dengan tujuan untuk
menyempumakan proses gelatinasi pati
sehingga mi yang dihasilkan lebih elastis dan
kenyal. Mi jagung yang telah dikukus selanjutnya
dikeringkan dengan sinar matahari selama
kurang lebih 4 - 6 jam tergantung kondisi cuaca.
Pengeringan dilakukan untuk mengurangi kadar
air dalam mi menjadi 10-12 persen. Mi jagung
yang telah dikeringkan sampai kadar air 10-12
persen siap untuk dikemas. Proses pembuatan
mi jagung pada penelitian ini dapat dilihat pada
Gambar 1.

2.3. Rancangan Percobaan

Perlakuan yang digunakan dalam penelitian
ini ada 2 (dua) faktor yaitu jumlah penambahan
air (A) dan banyaknya ulangan pemadatan
adonan (B). Jumlah penambahan air (A) yang
digunakan yaitu 50 persen, 53 persen, dan 55
persen terhadap tepung. Sedangkan banyaknya
ulangan pemadatan adonan (B) yang digunakan
yaitu 2 kali, 8 kali, dan 15 kali. Masing-masing
perlakuan dilakukan sebanyak 3 kali ulangan.
Rancangan perlakuan dapat dilihat pada Tabel
1.

Parameter yang dianalisa pada masing-
masing perlakuan meliputi karakteristik operasi
(waktu pemadatan dan sisa bahan padat),
karakteristik mi jagung (elongasi, cooking loss,
kekerasan, kelengketan, dan kekenyalan).
Perlakuan yang dipilih dari masing-masing
parameter adalah yang memenuhi kategori
kondisi sebagai terlihat pada Tabel 2.

Tabel 1. Variasi Perlakuan Mi Jagung

Setelah diperoleh perlakuan yang
memenuhi kategori kondisi, kemudian
ditentukan perlakuan terbaik yaitu perlakuan
yang memenuhi kategori kondisi terbanyak (dari
7 parameter seperti pada Tabel 2).

2.4. Analisis

2.4.1. Analisis terhadap karakteristik operasi
meliputi:

Pertama, Waktu pemadatan yaitu menunjukkan
waktu yang diperlukan untuk memadatkan
adonan menggunakan alat pemadat adonan
sampai selesai.

Kedua, Sisa bahan yang tertinggal yaitu jumlah
sisa padat bahan yang tertinggal di alat pemadat
adonan dengan menghitung bobot akhir alat
dikurangi bobot awal alat.

2.4.2. Analisa terhadap karakteristik mi jagung
meliputi:

Pertama, Cooking loss/KPAP (Kehilangan
Padatan Akibat Pemasakan). KPAP atau
cooking loss dianalisa sesuai dengan metode
yang digunakan oleh Oh, dkk., (1985). Sebanyak
5 g mi direbus dalam 150g air pada suhu 100°C
selama 2 menit. Mi kemudian ditiriskan dan

disiram air, dan ditiriskan kembali selama 5

menit. Mi kemudian ditimbang dan dikeringkan
pada suhu 105°C sampai bobot konstan. KPAP
dihitung dengan rumus :

„r. .^ bobot sampel setelah dikerinqkan
KPAP = 1 - { — - ) x 100%

bobot awal(l - kadar air sampel)

Kedua, Elongasi

Elongasi merupakan persen pertambahan
jumlah panjang maksimum mi yang mengalami
tarikan sebelum putus. Elongasi diukur secara
manual dengan cara untaian mi dengan panjang
15 cm diletakkan menempel pada penggaris
dimulai dari ujung skala 0 cm sampai skala 15
cm. Kemudian ditarik perlahan sampai putus.

Jumlah Penambahan Air (berat Jumlah Ulangan Pemadatan Adonan (B)
terhadap tepung)A 2 kali(B2) 8 kali(B8) 15 kali(B15)

50% (A1)

53% (A2)

55% (A3)

A1B2

A2B2

A3B2

A1B8

A2B8

A3B8

A1B15

A2B15

A3B15
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Tabel 2. Parameter dan Kategori kondisi Perlakuan Terbaik

No Parameter

A Karakteristik operasi
1 Waktu pemadatan

2 Sisa bahan padat
B Karakteristik mi jagung
3 Elongasi
4 Cooking loss
5 Kekerasan

6 Kelengketan

7 Kekenyalan

Jarak terakhir yang ditempuh oleh untaian
mi sampai putus, dicatat sebagai elongasi.
Elongasi mi dihitung dengan rumus :

(panjang akhir —panjang awal)
elongasi (%)

panjang awal
x 100%

panjang akhir: panjang mi saat ditarik sampai
mi putus

panjang awal: panjang mi sebelum ditarik (15
cm)

Ketiga, Karakteristik Fisik
kekenyalan, dan kelengketan)

(kekerasan,

Karakteristik fisik mi yang meliputi kekerasan,
kekenyalan, dan kelengketan dianalisis
menggunakan alat Texture Analyzer jenis TA.
XT2i (probe SMSP/35; jarak probe 20 mm;
kecepatan probe 1 mm/dt; trigger auto 5 g; dan
distance 50 persen).

Kekerasan didefinisikan sebagai peak tertinggi,
yaitu gaya maksimal yang menggambarkan gaya

24,00
21,33

9,67

Kategori kondisi

paling sedikit

paling kecil

paling tinggi

paling rendah

paling tinggi

paling rendah

paling tinggi

probe untuk menekan mi. Semakin tinggi puncak
kurva (peak), nilai kekerasan mi jagung akan
semakin tinggi pula. Kelengketan didefinisikan
sebagai absolute (-) peak yang menggambarkan
besarnya usaha untuk menarik probe lepas dari
sampel. Semakin besar luas area negatif yang
ditunjukkan oleh kurva, maka nilai kelengketan
mi semakin tinggi. Sedangkan kekenyalan
(cohesiveness) merupakan kemampuan suatu
bahan untuk kembali ke bentuk semula jika
diberi gaya kemudian gaya tersebut dilepas
kembali.

III. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1. Waktu Pemadatan Adonan dan Sisa

Bahan yang Tertinggal

Waktu pemadatan adonan berkisar
antara 5,33 sampai 22,67 menit. Dari gambar
2, menunjukkan semakin banyak ulangan
dalam pemadatan dilakukan maka waktu yang
diperlukan menjadi lebih lama dengan tertinggi

22,67

20,00

12,67
13,33

C
CD

21,00

E

c
18,00

CO

o 15,00
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12,00
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E

6,00
3

re 3,00
5

6,00 5,33 5,67

0,00

air 50%
air 53%

8 15 2 8 15

Pemadatan adonan (kali)

air 55%

8 15

Gambar 2. Waktu Pemadatan Adonan Proses Mi Jagung
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Gambar 3. Sisa Bahan yang tertinggal pada Alat Pemadat Adonan

pada 15 kali ulangan. Pola ini sama untuk semua
perlakuan penambahan air pada 50 persen,
53 persen maupun 55 persen. Penambahan
jumlah air tidak secara linier menambah
waktu pemadatan. Penambahan air 53 persen
menunjukkan kebutuhan waktu pemadatan
paling rendah (singkat) kecuali pada ulangan
8 kali. Waktu pemadatan adonan yang paling
singkat dihasilkan dengan kondisi optimum
penambahan air 53 persen dan pemadatan
adonan 2 kali yaitu 5,33 menit.

Semakin lama waktu pemadatan adonan
maka konsumsi energi yang dibutuhkan semakin
besar yang nantinya akan berpengaruh pada
efisiensi alat dan biaya produksi. Penambahan
jumlah air mempengaruhi waktu pemadatan
adonan. Bila air yang ditambahkan terlalu
banyak maka adonan terlalu matang. Hal ini
menyebabkan adonan menjadi lengket dan
menempel pada alat pemadat adonan. Adonan
yang lengket cenderung membutuhkan waktu
yang lebih lama untuk dipadatkan.

Sisa bahan yang tertinggal pada alat
pemadat berkisar antara 60 g sampai 140 g.
Pada Gambar 3 tampak bahwa jumlah sisa
bahan yang tertinggal pada alat pemadat adonan
cenderung semakin besar seiring dengan
semakin banyaknya jumlah penambahan air
dan pemadatan adonan. Sisa bahan yang
tertinggal paling sedikit pada alat dihasilkan
dengan kondisi optimum penambahan air 50
persen dan pemadatan adonan 2 kali yaitu 60
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g. Hal ini disebabkan oleh peningkatan jumlah
pemadatan adonan mengakibatkan adonan
semakin lengket sehingga banyak tertinggal
pada alat pemadat adonan. Sisa bahan yang
tertinggal akan mempengaruhi rendemen mi
yang dihasilkan. Semakin banyak sisa bahan
yang tertinggal pada alat pemadat maka semakin
sedikit rendemen mi jagung yang dihasilkan.

3.2. Cooking /oss/KPAP (Kehilangan
Padatan Akibat Pemasakan)

Bila dilihat dari Gambar 4 bahwa KPAP

mi jagung berkisar antara 3,63 - 12,54 persen.
Dari hasil pengujian didapat semakin banyak
jumlah penambahan air dan pemadatan
adonan dihasilkan KPAP mi jagung cenderung
turun. Nilai KPAP mi jagung yang terendah
dihasilkan pada kondisi optimum dengan jumlah
penambahan air 53 persen dan pemadatan
adonan 15 kali yaitu 3,63 persen. Hou dan
Kruk (1998) menyatakan KPAP merupakan
parameter terpenting untuk produk-produk mi.
Nilai KPAP yang diinginkan adalah yang relatif
kecil. Semakin rendah nilai KPAP menunjukkan
bahwa mi tersebut memiliki tekstur yang baik
dan homogen. Menurut Chen dkk. (2003)
KPAP terjadi karena lepasnya sebagian kecil
pati dari untaian mi saat pemasakan. Pati yang
terlepas tersuspensi dalam air rebusan dan
menyebabkan kekeruhan. Fraksi pati yang
keluar selain menyebabkan kuah mi menjadi
keruh juga menjadikan kuah mi lebih kental
(thick). Tingginya KPAP juga menyebabkan
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Gambar 4. Nilai KPAP Mi Jagung

tekstur mi menjadi lebih lemah dan kurang licin.
Pemadatan adonan 15 kali menghasilkan nilai
KPAP paling rendah dikarenakan kompresi
yang lebih besar meningkatkan kekompakan
dan ikatan antar partikel, sehingga cooking
loss akan berkurang. Penambahan air yang
cukup akan menyebabkan proses gelatinisasi
sempurna sehingga pati tergelatinisasi yang
dihasilkan banyak dan dapat mengikat adonan
secara baik.

3.3. Elongasi Manual Mi Jagung

Dari Gambar 5 diketahui bahwa semakin

banyak penambahan air dan pemadatan adonan
menghasilkan persen elongasi manual mijagung

yang cenderung menurun. Persen elongasi
tertinggi dihasilkan dari perlakuan dengan
kondisi optimum penambahan air 53 persen dan
pemadatan adonan 2 kali yaitu 20,38 persen.
Sifat elongasi yang lentur termasuk karakteristik
mi yang sangat penting. Mi dengan persen
elongasi tinggi menunjukkan karakteristik mi
yang tidak mudah putus. Jumlah air yang cukup
berpengaruh terhadap pengembangan granula
dan jumlah amilosa terlarut. Tingginya amilosa
terlarut dan kemampuan pengembangan
granula mampu meningkatkan kelenturan mi.

Penambahan air selama proses
pencampuran pertama mengakibatkan partikel
pati membengkak dan kehilangan kekompakan
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Gambar 5. Persen Elongasi Manual Mi Jagung

Proses Pembuatan Mi Jagung dengan BahanBakuTepung Jagung 60 MeshdanTeknik Sheeting-Slitting
Novita Indrianti, EnnySholichah,DoddyA. Darmajana

262



389,^
^ 3000,00

£^2 500,00

B 2000,00

2 1500,00

jg 1000,00

15 500,00
E

0,00

62,40
2092,98 2038,05

1578,24 1524,00

2035,08

1730,12
1566,17

air 50% air 53%

15 8 15

air 55%

BK

15

pemadatan (kali)

Gambar 6. Kekerasan Mi Jagung

ikatan yaitu sebagian dari amilosa berdifusi
keluar disebabkan oleh pengaruh panas
(Jansen, 1993). Bila air yang ditambahkan
terlalu sedikit, maka proses gelatinisasi kurang
sempurna sehingga pati tergelatinisasi yang
dihasilkan sedikit dan belum dapat mengikat
adonan secara baik. Namun bila penambahan
air terlalu banyak maka adonan terlalu matang.
Adonan yang terlalu matang menyebabkan
untaian mi yang dihasilkan menjadi lengket
akibat banyaknya padatan yang berdifusi
keluar dari pati (Susilawati, 2007). Hasil ini
juga didukung oleh penelitian Eliasson dan
Gudmunsson (1996) yang menyatakan tingginya
amilosa terlarut dan tingginya kemampuan
pengembangan granula mampu meningkatkan
elastisitas. Sebaliknya tingginya amilopektin
terlarut dapat mengganggu pembentukan gel
dan menurunkan elastisitas. Hal ini menunjukkan
kecukupan gelatinisasi sangat menentukan sifat
elongasi mi.

3.4. Kekerasan, Kelengketan, dan
Kekenyalan Mi Jagung

Tampak pada Gambar 6, bahwa semakin
banyak jumlah pemadatan adonan dan
penambahan air maka kekerasan mi jagung
yang dihasilkan cenderung turun. Kekerasan
optimum dihasilkan pada kondisi optimum
dengan penambahan air 50 persen dan
pemadatan adonan 2 kali yaitu 2389,32 gf. Hal
ini dikarenakan penambahan air selama proses
mengakibatkan partikel pati membengkak dan
kehilangan kekompakan ikatan yaitu sebagian
dari amilosa berdifusi keluar disebabkan oleh
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pengaruh panas (Janssen, 1993). Semakin
banyak jumlah air yang ditambahkan maka
semakin banyak amilosa yang berdifusi keluar
sehingga menyebabkan menurunnya kekerasan
mi. Pemadatan adonan menyebabkan kompresi
pada adonan sehingga air cepat menguap
ketika keluar dari alat pemadat adonan yang
menyebabkan permukaan mi menjadi kering
dan rapuh.

Gambar 7 menunjukkan kelengketan
mi jagung. Tampak bahwa semakin banyak
penambahan air dan jumlah pemadatan
adonan maka kelengketan cenderung turun.
Kelengketan terendah ditunjukkan pada kondisi
optimum dengan pemadatan adonan 15 kali dan
jumlah penambahan air 55 persen yaitu -129,88
gs. Proses pemadatan adonan berpengaruh
terhadap kelengketan mi yang dihasilkan.

Semakin banyak jumlah pengulangan
pemadatan adonan maka semakin tinggi suhu
adonan yang dihasilkan sehingga kelengketan
mi menurun. Hal ini didukung oleh penelitian
Muhandri (2011) yang menyatakan kelengketan
mi menurun dengan meningkatnya suhu proses.
Hal ini diduga karena air yang diserap tepung
semakin banyak sehingga air yang tidak diserap
semakin sedikit dan mengakibatkan mi semakin
tidak lengket.

Kelengketan juga ditentukan oleh jumlah
air yang ditambahkan pada tepung agar terjadi
proses gelatinisasi selama proses pengukusan.
Bila air yang ditambahkan terlalu sedikit maka
proses gelatinisasi kurang sempurna sehingga
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Gambar 7. Kelengketan Mi Jagung

pati tergelatinisasi yang dihasilkan sedikit
dan belum dapat mengikat adonan secara
baik (adonan sulit dibentuk). Namun, bila
penambahan air terlalu banyak maka pada saat
pengukusan adonan menjadi terlalu matang
(over cooked). Adonan yang terlalu matang
menyebabkan mi yang dihasilkan menjadi
lengket akibat banyaknya padatan yang berdifusi
keluar dari pati. (Wijaya, 2010).

Tampak pada Gambar 8, bahwa semakin
penambahan air dan jumlah pemadatan adonan
maka kekenyalan mi jagung yang dihasilkan
cenderung naik. Kekenyalan tertinggi ditunjukkan
pada kondisi optimum jumlah penambahan
air 53 persen dan pemadatan adonan 2 kali
yaitu 0,706 gs. Tekanan yang diterima adonan
selama proses pemadatan adonan berpengaruh
pada kekuatan struktur gel. Kompresi yang lebih
besar menyebabkan peningkatan sifat kohesif
antara pati tergelatinisasi dengan tepung kering
sehingga elongasi meningkat. Peningkatan
elongasi menyebabkan meningkatnya
kekenyalan (Putra, 2008).

Setelah dilakukan analisa parameter
karakteristik operasi dan karakteristik mi
jagung terhadap masing-masing perlakuan
sebagaimana disajikan Gambar 2 sampai
dengan Gambar 8 maka diperoleh perlakuan
yang memenuhi kategori kondisi seperti pada
Tabel 3.

Dari Tabel 3, bahwa perlakuan yang jumlah
pemenuhan kategori kondisi terbanyak adalah
perlakuan A2B2 yaitu jumlah penambahan air
53 persen dan pemadatan adonan 2 kali.

IV. KESIMPULAN

Proses pembuatan mi jagung dengan
teknik sheeting-slitting yang paling baik
dilakukan dengan penambahan air 53 persen
dan pemadatan adonan 2 kali. Pada kondisi ini
mi jagung memiliki karakteristik operasi yaitu
waktu pemadatan adonan 5,33 menit dan sisa
bahan tertinggal 90 g. Karakterisitik mi jagung
yang dihasilkan yaitu cooking loss 6,94 persen;
elongasi 20,38 persen, kekerasan 1578,24 gf,
kelengketan -213,84 gs, dan kekenyalan 0,706

Tabel 3. Jumlah Pemenuhan Kategori Kondisi Masing-Masing Perlakuan

No

1

2

3

4

5

6

7

8

9

Perlakuan

A1B2

A1B8

A1B15

A2B2

A2B8

A2B15

A3B2

A3B8

A3B15

Jumlah Pemenuhan Kategori Kondisi

2 parameter

3 parameter

1 parameter

1 parameter
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Gambar 8. Kekenyalan Mi Jagung
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