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ABSTRAK

Ukuran partikel tepung jagung adalah salah satu faktor yang menentukan kualitas mi jagung instan.
Tujuan penelitian ini adalah mengkaji pengaruh ukuran partikel tepung jagung terhadap karakteristik
fisikokimia mi jagung instan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok dengan faktor
tunggal, yaitu ukuran partikel jagung sebesar 400 um, 250 um, dan 149 ym. Analisis terhadap perlakuan
meliputi kekerasan, kelengketan, kekenyalan, kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan kadar
karbohidrat. Hasil penelitian menunjukkan ukuran partikel tepung jagung berpengaruh nyata (p<0,05)
terhadap elastisitas, cooking loss, dan kadar protein, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kekerasan,
kelengketan, kekenyalan, kadar air, abu, lemak, dan karbohidrat mi jagung instan yang dihasilkan. Ukuran
partikel tepung jagung 149 pm (100 mesh) menghasilkan mi jagung instan terbaik dengan karakteristik
fisikokimia cooking loss 23,10 persen, kekenyalan 0,47 persen, elastisitas 67,80 persen, kekerasan 3.881
gf, kelengketan -30,55 gs, kadar air 4,87 persen, abu 1,22 persen, protein 4,86 persen, lemak 23,72
persen, dan karbohidrat 58,62 persen.

kata kunci: jagung, mi, tepung, ukuran partikel

ABSTRACT

Particle size of corn flour determines the quality of corn instant noodle products. This research is
aimed to examine the effect of particle size of corn flour on physicochemical characteristics of instant corn
noodles. This study uses a Randomized Block Design (RBD), single factor particle size of corn flour i.e.
400 um, 250 um, and 149 um. An analysis of the treatments, i.e. hardness, plasticity, stickiness, elasticity,
cooking loss, moisture, ash, fat, protein and carbohydrate content is evaluated. The results showed that
particle size of corn flour affects significantly (p<0,05) to the elasticity, cooking loss, and protein, but does
not affect the hardness, plasticity, stickiness, moisture, ash, fat, and carbohydrate content of instant corn
noodles. The best product is instant corn noodles using 149 um (100 mesh) particle size of corn flour,
with physicochemical characteristics : cooking loss 23,10 percent, plasticity 0,47 percent, elasticity 67,80
percent, hardness 3.881 gf, stickiness -30,55 gs, moisture 4,87 percent, ash 1,22 percent, protein 4,86
percent, fat 23,72 percent, and carbohydrate content 58,62 percent.

keywords: corn, noodles, flour, particle size

adalah konsumen mi instan terbesar kedua di
dunia dengan total konsumsi pada tahun 2012
mencapai 14,1 milyar bungkus (World Instant
Noodle Association, 2013).

. PENDAHULUAN

aat ini, mi menjadi komoditas pangan yang
Ssemakin penting di seluruh dunia, dengan
angka produksi pada tahun 2012 mencapai

101,420 milyar bungkus dan sejak tahun 2010
terus mengalami peningkatan sebesar 3 persen
pertahun. Dilndonesia, mi merupakan makanan
pokok kedua setelah nasi, dengan jenis mi yang
paling digemari adalah mi instan. Indonesia

Pada umumnya, mi terbuat dari tepung
terigu atau gandum sehingga peningkatan
konsumsi mi di negara bukan penghasil gandum
akan menyebabkan ketergantungan pada impor
gandum, termasuk Indonesia. Oleh sebab itu,
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perlu upaya untuk mencari pengganti gandum
sebagai bahan baku pembuatan mi. Salah
satu alternatifnya adalah dengan mensubstitusi
tepung terigu dengan tepung jagung. Tepung
jagung mempunyai kandungan protein, karbohidrat
dan abu yang hampir setara dengan tepung
gandum dan tepung beras sehingga dapat
dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan
produk pangan mi (Ekafitri, dkk., 2011). Selain
itu, tepung jagung juga mempunyai kandungan
pati yang cukup tinggi, yaitu sebesar 60,07
persen dengan kandungan amilosa 22,88
persen dan amilopektin 37,19 persen (Ekafitri,
dkk., 2011), selain mengandung pewarna alami
yang berasal dari senyawa 3-karoten, lutein dan
zeaxanthin (Juniawati, 2003).

Menurut Suhendro, dkk. (2000), ukuran
partikel memberikan pengaruh yang sangat
signifikan terhadap mutu mi non-terigu, semakin
kecil ukuran tepung mi yang dihasilkan akan
semakin bagus kualitas minya. Tepung dengan
ukuran partikel yang paling halus menghasilkan
mi gandum atau jagung dengan parameter
tekstur yang paling baik (Hatcher, dkk., 2002;
Waniska, dkk., 1999). Hal ini dikarenakan
dengan ukuran partikel tepung yang lebih kecil
maka waktu yang diperlukan untuk penetrasi
panas dan air akan lebih singkat sehingga akan
memudahkan proses gelatinisasi. Semakin
halus dan seragam ukuran tepung, proses
gelatinisasi terjadi dalam waktu yang hampir
bersamaan sehingga viskositas maksimum
tepung dengan ukuran lebih kecil akan lebih
tinggi dibandingkan tepung kasar. Partikel
tepung yang lebih besar akan membutuhkan
waktu yang lebih lama untuk pengembangan
dan gelatinisasi (Waniska, dkk., 1999). Menurut
Nishita dan Bean (1982), pada granula tepung
yang berukuran besar, sebagian besar pati
di dalam tepung jagung masih terjebak dalam
satu pecahan biji sehingga pati sulit mengalami
gelatinisasi. Yoenyongbuddhagal dan Noohorm
(2002) melaporkan bahwa penurunan ukuran
partikel dalam tepung beras basah giling
menghasilkan tekstur dan cooking quality
vermicelli yang dapat diterima. Saat ini, belum
banyak penelitian yang mengkaji pengaruh
ukuran partikel tepung terhadap karakteristik mi
non-terigu. -

Tujuan penelitian ini adalah mengkaji
pengaruh ukuran partikel tepung jagung
terhadap sifat fisik dan kimia mi jagung instan
serta untuk mendapatkan ukuran partikel tepung
jagung yang menghasilkan mi jagung instan
dengan karakteristik fisikokimia terbaik.

II. METODOLOGI

Penelitian dilakukan di Laboratorium
Pengolahan Pangan Pusbang Teknologi Tepat
Guna LIPI di Subang, sedangkan analisa
dilakukan di Laboratorium Pengujian Pangandan
Pakan dan Laboraturium Jasa Analisa Institut
Pertanian Bogor. Kegiatan ini dilaksanakan
pada bulan April 2012 sampai September 2012.
Bahan utama yang digunakan dalam penelitian
ini adalah jagung hibrida varietas P21 yang
diperoleh dari petani di Kabupaten Bogor, Jawa
Barat.

2.1. Proses Pembuatan Mi Jagung

Pembuatan mi jagung diawali dengan
proses penimbangan meliputi tepung jagung 90
persen, tapioka 10 persen, guargum 1 persen,
garam 1 persen, dan air 57 persen. Selanjutnya,
dilakukan pencampuran 70 persen bagian
(tepung jagung dan tapioka), guargum dan
larutan garam. Proses pencampuran dilakukan
menggunakan alat mixer. Pencampuran
bertujuan agar adonan yang dikukus nantinya
menghasilkan adonan yang tidak lengket pada
roller mesin sheeting dan lembaran bersifat
plastis sehingga bisa ditipiskan. Air berfungsi
sebagai pengikat garam dan membantu proses
gelatinisasi saat adonan dikukus (Buckle,
dkk., 1998). Jumlah air sangat menentukan
kelengketan mi. Adonan yang terlalu matang
menyebabkan untaian mi yang dihasilkan

menjadi lengket akibat banyaknya padatan
yang berdifusi keluar dari pati (Susilawati,
2007). Garam berguna untuk memberi

rasa, memperkuat tekstur mi, meningkatkan
fleksibilitas dan elastisitas mi, serta untuk
mengikat air. Guargum berfungsi sebagai
pengembang yang dapat mempengaruhi sifat
adonan dan sebagai pengikat komponen-
komponen adonan sehingga ketika mi dimasak
komponen-komponen tersebut tidak Ilepas.
Penambahan guargum dengan konsentrasi 1
persen mempunyai pengaruh yang paling besar
dalam mengurangi kelengketan dan cooking
loss (Fadlillah, 2005).
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Sebanyak 70 persen adonan yang sudah
tercampur kemudian dikukus dengan uap air
mendidih suhu 100°C selama 15 menit untuk
pre-gelatinisasi tepung jagung dan tapioka.
Mengingat tepung jagung tidak mengandung
gluten, maka tepung jagung perlu digelatinisasi
terlebih dahulu agar sebagian pati yang ter-
gelatinisasi tersebut dapat bertindak sebagai zat
pengikat. Tepung yang tergelatinisasi tersebut
akan berperan sebagai bahan pengikat dalam
proses pembentukan lembaran dan untaian
mi (Juliano dan Hicks, 1990). Menurut Pagani
(1985), semakin tinggi derajat gelatinisasi
terjadi, semakin baik mutu produk pasta yang
dihasilkan.

Setelah pengukusan, adonan dicampurkan
dengan sisa 30 persen bagian (tepung jagung
dan tapioka) yang tidak dikukus. Pencampuran
dilakukan menggunakan mixer. Setelah adonan
tercampur merata kemudian dilakukan proses
pemadatan adonan menggunakan alat pencetak
tekan sistem ulir dan dilakukan sebanyak 10 -
15 kali, untuk meningkatkan derajat gelatinisasi
tepung sehingga lebih banyak amilosa yang
keluar dari granula pati yang berfungsi sebagai
pengikat komponen-komponen adonan. Selain
itu, pemadatan adonan juga meningkatkan
kompresi terhadap adonan sehingga adonan
lebih kompak dan mudah dibentuk menjadi
lembaran (Susilawati, 2007). Proses pembentukan
lembaran dan pemotongan menjadi untaian mi
dilakukan menggunakan alat pencetak mi. Pada
proses ini, adonan ditipiskan menggunakan roll
press secara berulang-ulang dengan pengaturan
jarak roll press secara bertahap hingga
diperoleh ketebalan 2 milimeter. Pada proses
pengepresan ini, lembaran mi ditarik ke satu
arah sehingga serat-seratnya sejajar. Menurut
Astawan (2005), serat yang halus dan searah
akan menghasilkan mi yang halus, kenyal, dan
cukup elastis. Selanjutnya, lembaran adonan
dipotong menjadi untaian mi dengan mesin
pencetak mi (slitter).

Proses pembuatan mi menjadi instan
menggunakan metode dehidrasi penggorengan.
Penggorengan untaian mi mentah menggunakan
shortening pada suhu 160°C selama 50 detik.
Selama penggorengan, air di dalam produk akan
menguap dan digantikan oleh minyak sehingga
dihasilkan tekstur mi yang porous dan mudah
direhidrasi. Produk mi instan yang dihasilkan
membutuhkan waktu untuk rehidrasi selama 4
menit.

2.2. Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Kelompok dengan faktor tunggal, tiga
taraf dan tiga ulangan (3 x 3). Faktor perlakuan
adalah ukuran partikel tepung jagung (P)
dengan taraf, yaitu 400 ym/40 mesh (p,), 250
um/60 mesh (p,), dan 149 um/100 mesh (p,),
masing-masing perlakuan diulang sebanyak
3 kali dan ulangan dijadikan kelompok (Tabel
1). Data yang diperoleh dianalisis dengan sidik
ragam (ANOVA) dengan menggunakan program
SPSS 16.00 for Windows pada taraf 5 persen.
Bila terdapat beda nyata dilanjutkan dengan uji
Duncan.

2.3. Analisis

2.3.1. Sifat Fisik

Analisa sifat fisik yang dilakukan terhadap
mi jagung antara lain kekerasan, kelengketan,
kekenyalan yang 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
puncak tertinggi, yaitu gaya maksimal
yang menggambarkan gaya probe untuk
menekan mi. Semakin tinggi puncak kurva
(peak), nilai kekerasan mi akan semakin
tinggi pula. Kelengketan didefinisikan sebagai
absolute peak (-) yang menggambarkan
besarnya usaha untuk menarik probe lepas
dari sampel. Semakin besar luas area negatif

Tabel 1. Rancangan Penelitian Variasi Ukuran Partikel Tepung Jagung terhadap Karakteristik

Fisikokimia Mi Jagung Instan

Perlakuan (Ukuran Partikel) Kelompok
I 1 "
p1=40 mesh (400 pm) [of} Ps P2
p. =60 mesh (250 pm) P2 P4 P4
pz =100 mesh (149 pm) Ps3 P2 P3
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yang ditunjukkan 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.

2.3.2. Sifat Kimia

Analisis sifat kimia mi jagung yang diamati
adalah sifat proximat yang meliputi : kadar air
dianalisa merujuk pada SNI 01-2891-1992 butir
5.1; kadar abu dengan metode SNI 01-2891-
1992 butir 6.1; kadar lemak dengan metode SNI
01-2891-1992 butir 8.1; kadar protein dengan
metode SNI 01-2891-1992 butir 7.1; dan kadar
karbohidrat dengan metode pengurangan.

lll. HASIL DAN PEMBAHASAN

Pada Tabel 2 terlihat perbandingan
kandungan proksimat antara tepung jagung dan
tepung gandum. Kadar airtepung jagung 2,5- 3,5
kali lebih rendah dibandingkan tepung gandum.
Perbedaan ini dapat disebabkan oleh perbedaan
kadar air awal bahan, teknik pengeringan,
ukuran partikel tepung, lama pengeringan, dan
faktor lainnya. Kadar air tepung jagung sebesar
4,11 persen sesuai dengan SNI 01-3727-1995
tepung jagung yaitu maksimal 10 persen. Kadar
abu secara kasar menggambarkan kandungan
mineral yang terdapat dalam suatu bahan
pangan. Kadar abu tepung jagung yaitu 0,94
persen berat kering lebih tinggi dibandingkan
dengan kadar abu tepung gandum yang
berkisar 0,44-0,64 persen berat kering. Menurut
SNI tepung jagung, kadar abu tepung jagung
maksimal 1,5 persen berat basah, kadar abu
tepung jagung pada penelitian ini dalam berat
basah adalah 0,90 persen masih berada di
bawah kisaran yang disyaratkan. Kandungan
lemak tepung jagung sebesar 8,58 persen berat
kering lebih tinggi dibandingkan tepung gandum
yaitu 1,44-1,51 persen. Kadar lemak tepung
jagung ini juga lebih besar dibandingkan kadar

Tabel 2. Kandungan Proksimat Tepung Jagung

lemak tepung jagung lokal yang dilaporkan
Muhandri, dkk., (2012) yaitu sebesar 1,62-1,85
persen. Hal ini dapat disebabkan oleh proses
pemisahan lembaga dan fip cap (bagian biji
jagung yang banyak mengandung lemak) belum
sempurna karena pemisahannya menggunakan
pengambangan manual. Masih ada bagian
lembaga dan tip cap yang tertinggal atau
menempel pada grit dan turut tergiling beberapa
tepung jagung lokal. Kandungan protein pada
tepung jagung 11,58 persen berada pada
kisaran kadar protein tepung gandum 9,89-16,28
persen dan lebih tinggi dibandingkan dengan
kadar protein tepung jagung lokal yang berkisar
antara 8,84-9,22 persen (Muhandri, dkk., 2012).
Kadar protein tepung jagung ini lebih tinggi
dibandingkan dengan hasil penelitian Lorenz
dan Karel (1991), yang menyebutkan rata-
rata protein dari endosperma jagung adalah
8,0 persen. Kandungan karbohidrat tepung
jagung sebesar 77,03 persen (Tabel 2). Hal ini
menunjukkan bahwa kandungan karbohidrat
tepung jagung ini cukup tinggi. Oleh karena itu,
besar potensinya untuk dijadikan salah satu
pangan yang berkontribusi sebagai sumber
energi melalui pemanfaatannya dalam bentuk
mi jagung.

3.1. Karakteristik Fisik Mi Jagung Instan
3.1.1. Kekerasan

Ukuran partikel tepung jagung tidak
berpengaruh secara nyata terhadap kekerasan
mi jagung instan yang dihasilkan (p>0,05,
Gambar 1). Kekerasan mi jagung instan berkisar
2534,45-3240,20 gf. Semakin kecil ukuran partikel
tepung jagung maka kekerasan mi jagung instan
semakin tinggi. Kekerasan tertinggi dihasilkan
oleh perlakuan ukuran partikel tepung jagung
149 ym atau 100 mesh. Hal ini disebabkan oleh
granula pati mi yang dibuat dari tepung halus
mengalami gelatinisasi sempurna daripada
yang dibuat dari tepung kasar karena pada

Tepung Jagung P21

Tepung Gandum

Komponen (persen berat kering) (persen berat kering)
Air 4,11 10 - 14,00

Abu 0,94 0,44 - 0,64
Lemak 8,58 1,44 - 1,51
Protein 11,58 9,89 - 16,28
Karbohidrat 77,03 80,33 - 84,07
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Gambar 1.

Histogram Hubungan Antara Ukuran Partikel Tepung Jagung terhadap Kekerasan

Mi Jagung Instan (huruf yang mengikuti angka pada atas diagram balok tidak
berbeda menunjukkan sampel tidak berbeda nyata pada taraf signifikansi 5 persen)

tepung dengan ukuran partikel yang lebih kecil
maka lebih banyak panas dan air menembus
ke dalam inti dari granula pati sehingga tepung
dengan ukuran partikel lebih kecil menghasilkan
mi yang lebih baik (Nura, dkk., 2011).

Kekerasan, kelengketan, elastisitas, dan
kekenyalan mi laksa dari tepung beras yang
mempunyai ukuran partikel kecil secara
signifikan lebih tinggi daripada yang dibuat dari
tepung beras berukuran partikel besar (Nura,
dkk., 2011). Hasil ini juga sesuai dengan hasil
penelitian Yoenyongbuddhagal dan Noohorm
(2002), Hatcher, dkk. (2002) dan Suhendro,

dkk., (2000) bahwa penurunan ukuran partikel
tepung dapat memperbaiki tekstur mi.

3.1.2. Kelengketan

Perlakuan ukuran partikel tepung jagung
juga tidak berpengaruh secara nyata terhadap
kelengketan mi jagung instan yang dihasilkan
(p>0,05; Gambar 2). Kelengketan mi jagung
instan yang dihasilkan dalam penelitian ini
berkisar antara -22,44 gs sampai dengan -55,45
gs. Tampak bahwa semakin kecil ukuran partikel
tepung jagung maka kelengketan mi jagung
instan cenderung meningkat. Kelengketan mi

0,00

-10,00

-20,00

-30,00

-40,00

Kelengketan (gs)

-50,00

-60,00

-70,00 -

-62,67a
Ukuran Partikel Tepung Jagung

Gambar 2.

Histogram Hubungan Antara Ukuran Partikel Tepung Jagung terhadap Kelengketan Mi

Jagung Instan (huruf yang mengikuti angka pada bagian bawah diagram balok tidak
berbeda menunjukkan sampel tidak berbeda nyata pada taraf signifikansi 5 persen)
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Gambar 3.

Histogram Hubungan Antara Ukuran Partikel Tepung Jagung terhadap Elastisitas

Mi Jagung Instan (huruf yang mengikuti angka pada bagian atas diagram balok
berbeda menunjukkan sampel berbeda nyata pada taraf signifikansi 5 persen)

jagung instan paling tinggi dihasilkan dari tepung
jagung dengan ukuran partikel 250 um atau 60
mesh. Nura, dkk. (2011) menunjukkan bahwa
semakin kecil ukuran partikel tepung beras
maka semakin tinggi kelengketan mi laksa yang
dihasilkan.

Semakin besar ukuran tepung maka
diperlukan waktu yang lebih lama untuk
penetrasi panas dan penetrasi air sehingga
proses gelatinisasi lebih sulit terjadi. Menurut
Nishita dan Bean (1982), pada granula tepung
yang berukuran besar, sebagian besar pati
di dalam tepung jagung masih terjebak dalam
satu pecahan biji sehingga pati sulit mengalami
gelatinisasi. Semakin halus dan semakin
seragam ukuran tepung, proses gelatinisasi
terjadi dalam waktu yang hampir bersamaan
sehingga viskositas maksimum tepung dengan
ukuran lebih kecil akan lebih tinggi dibandingkan
tepung kasar. Partikel tepung yang lebih besar
akan membutuhkan waktu yang lebih lama untuk
pengembangan dan gelatinisasi (Waniska, dkk.,
1999).

Eliasson dan Gudmundson (1996) mengata-
kan bahwa kelengketan mi disebabkan oleh
amilosa yang berada di permukaan mi terlepas.
Semakin tinggi suhu ekstruder dan semakin
tinggi kadar air, gelatinisasi semakin meningkat
dan misemakin tidak lengket. Tingkat gelatinisasi
yang rendah menyebabkan lemahnya ikatan

struktur di permukaan mi, lebih banyak amilosa
yang lepas ketika mi dimasak dan kelengketan
mi semakin meningkat (Chaudary, dkk., 2008)

3.1.3. Elastisitas

Berdasarkan analisis sidik ragam di-
ketahui bahwa ukuran partikel tepung jagung
berpengaruh secara nyata terhadap kelengketan
mi jagung instan yang dihasilkan (p< 0,05).

Gambar 3 menyajikan histogram hubungan
antara ukuran partikel tepung jagung terhadap
elastisitas mi jagung instan yang dihasilkan.
Elastisitas mi jagung instan yang dihasilkan
dalam penelitian ini berkisar antara 50,88-69,14
persen. Dari uji lanjut diketahui bahwa elastisitas
mi jagung dari tepung jagung ukuran partikel 400
Mm (40 mesh) berbeda nyata dengan elastisitas
mi jagung dari tepung jagung ukuran partikel
250 ym (60 mesh) dan 149 pm (100 mesh),
tetapi tepung jagung ukuran partikel 250 ym (60
mesh) dan 149 ym (100 mesh) menghasilkan
elastisitas mi jagung instan yang tidak berbeda
nyata.

Semakin kecil ukuran partikel tepung jagung
menghasilkan elastisitas mi jagung instan yang
cenderung meningkat (Gambar 3). Elastisitas
mi jagung instan tertinggi dihasilkan oleh tepung
jagung dengan ukuran partikel 149 pm (100
mesh). Dengan waktu pengukusan yang sama
diduga tepung jagung dengan ukuran partikel
lebih kecil akan mengalami gelatinisasi lebih
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Gambar 4.

Histogram Hubungan antara Ukuran Partikel Tepung Jagung terhadap Kekenyalan

Mi Jagung Instan (huruf yang mengikuti angka pada bagian atas diagram balok tidak
berbeda menunjukkan sampel tidak berbeda nyata pada taraf signifikansi 5 persen)
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Gambar 5. Histogram Hubungan antara Ukuran Partikel Tepung Jagung terhadap Cooking
Loss Mi Jagung Instan Mi Jagung Instan (huruf yang mengikuti angka pada bagian
atas diagram balok yang berbeda menunjukkan sampel berbeda nyata pada taraf

signifikansi 5 persen)

sempurna dan lebih matang dibandingkan
dengan tepung jagung dengan ukuran partikel
lebih besar. Jumlah pati yang mengalami
gelatinisasi sangat penting untuk mi beras yang
berfungsi sebagai agen pengikat selama proses
ekstrusi (Fu, 2007).

3.1.4 Kekenyalan

Kekenyalan mi jagung instan yang
dihasilkan dalam penelitian ini berkisar antara
0,40-0,53 gs. Dari Gambar 4 dapat diketahui
semakin kecil ukuran partikel tepung jagung
akan menghasilkan mi jagung instan dengan
kekenyalan yang cenderung meningkat. Tetapi,

berdasarkan hasil sidik ragam ukuran partikel
tepung jagung tidak berpengaruh secara nyata
terhadap kekenyalan mi jagung instan yang
dihasilkan (p>0,05). Kekenyalan mi jagung
instan tertinggi dihasilkan dari perlakuan tepung
jagung dengan ukuran partikel 149 pym (100
mesh).

Semakin kecil ukuran partikel tepung jagung
semakin rendah stabilitas adonan selama
pemanasan dan semakin besar kemungkinan
terjadinya retrogradasi. Retrogradasi pati
akan meningkatkan viskositas pati. Menurut
Srichuwong (2006), viskositas puncak terjadi
ketika pengembangan pati mencapai titik
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Tabel 3. Karakteristik Kimia Mi Jagung Instan Terbuat dari Berbagai Ukuran Partikel Tepung Jagung

Ukuran Partikel ~Kadar Air ~ Kadar Abu Kadar Kadar Kadar
Tepung (persen) (persen) Protein Lemak Karbohidat
Jagung (persen) (persen) (persen)
400 um 5,05° 1,27° 5,15° 23,212 57,42
(40 mesh)

250 ym 4,09° 1,22° 5,56° 22,732 60,23?
(60 mesh)

149 pym 4,87° 1,22° 4,86% 23,722 58,622
(100 mesh)

Ket : Subscript yang sama menunjukkan sampel tidak berbeda nyata pada taraf signifikansi 5 Persen)

maksimum dan viskositas akan menurun
ketika pati sudah pecah (rupture). Pada ganula
berukuran besar ketika sebagian granula
pati sudah pecah, sebagian yang lain baru
mengembang sehingga tepung yang berukuran
besar mempunyai viskositas yang lebih rendah
dibandingkan dengan tepung berukuran kecil.
Menurut Nura, dkk. (2011), semakin kecil ukuran
partikel tepung maka semakin tinggi viskositas
puncak sehingga pati akan mengalami
gelatinisasi sempurna dan menghasilkan tekstur
yang lebih kenyal.

3.3.4. Cooking Loss

Cooking loss mi jagung instan yang
dihasilkan pada penelitian ini berkisar antara
21,64-29,31 persen (Gambar 5). Berdasarkan
analisis sidik ragam diketahui bahwa ukuran
partikel tepung jagung berpengaruh secara
nyata terhadap cooking loss mi jagung instan
yang dihasilkan (p<0,05). Cooking loss mijagung
instan dari ukuran partikel tepung jagung 400
Mm (40 mesh) berbeda nyata dengan cooking
loss mi jagung instan dari tepung jagung dengan
ukuran partikel 250 ym (60 mesh) dan 149
pm (100 mesh). Tetapi, antara tepung jagung
ukuran partikel 250 um (60 mesh) dengan
tepung jagung ukuran partikel 149 ym (100
mesh) menghasilkan cooking loss mi jagung
instan tidak berbeda nyata. Dari Gambar 5
diketahui semakin kecil ukuran partikel tepung
jagung maka cooking loss mi jagung instan
yang dihasilkan cenderung menurun. Tepung
jagung dengan ukuran partikel 149 ym (100
mesh) menghasilkan nilai cooking loss paling
kecil. Hasil ini sesuai dengan hasil penelitian
Muhandri, dkk. (2012) dan Waniska, dkk.
(1999), vyaitu tepung jagung yang mempunyai

ukuran partikel lebih kecil menghasilkan mi
jagung yang lebih baik dengan cooking loss
kecil. Menurut Wang, dkk. (1999), tingkat
cooking loss tergantung pada tingkat gelatinisasi
dan kekuatan struktur gel dari mi. Tingkat
gelatinisasi dipengaruhi oleh penetrasi panas
dan air ke dalam granula (Srichuwong, 2006),
sedangkan kekuatan struktur gel dipengaruhi
oleh pembentukan ikatan hidrogen antar pati
ketika terjadi retrogradasi (Charutigon, dkk.,
2007).

3.2. Karakteristik Kimia Mi Jagung Instan

Karakteristik kimia mi jagung instan meng-
gunakan analisis proksimat pada produk mi
jagung instan yaitu kadar air, kadar abu, kadar
protein, kadar lemak, dan karbohidrat (Tabel
3). Secara umum, ukuran partikel tepung
jagung tidak berpengaruh terhadap karakteristik
proksimat mi jagung instan (p>0,05), kecuali
pada parameter protein. Hal ini selaras dengan
penelitian Nura, dkk. (2011) yang menyatakan
bahwa ukuran partikel tidak berpengaruh
terhadap kadar proksimat pada tepung beras.
Begitu pula yang dinyatakan oleh Ahmed, dkk.
(2014) bahwa fraksi partikel tidak menunjukkan
perbedaaan yang signifikan pada komposisi
proksimat.

Kadar air mi jagung instan yang dihasilkan
berkisar antara 4,87-5,05 persen. Secara umum,
terlihat bahwa semakin besar ukuran partikel
maka kadar air mi jagung instan yang dihasilkan
semakin meningkat. Hal ini diduga karena pada
ukuran partikel yang lebih besar, luas permukaan
tepung lebih kecil sehingga tingkat penguapan
lebih rendah dan menghasilkan kadar air mi
jagung instan yang lebih tinggi. Kadar air mi
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jagung instan yang dihasilkan telah memenuhi
SNI 01-3551-1996, yaitu kadar air mi instan
yang dikeringkan dengan proses penggorengan
maksimal 10 persen (b/b).

Sebagian besar bahan makanan, vyaitu
sekitar 96 persen terdiri dari bahan organik
dan air. Sisanya terdiri dari unsur-unsur mineral
yang dikenal juga dengan kadar abu. Kadar
abu mi jagung instan dengan perlakuan ukuran
tepung jagung jagung 400 um (40 mesh), 250
gm (60 mesh), dan 149 uym (100 mesh) tidak
menunjukkan perbedaan yang nyata pada
taraf p>0,05 (Tabel 2). Kadar abu mi jagung
instan yang dihasilkan berkisar antara 1,22-
1,27 persen. Menurut SNI 01-3551-1996, kadar
abu mi instan yang dikeringkan dengan proses
penggorengan maksimal 2 persen (b/b). Hasil
ini menunjukkan bahwa kadar abu mi jagung
instan tiga perlakuan masih dalam batasan SNI.

Kadar protein mi jagung instan dari berbagai
ukuran partikel tepung jagung menunjukkan
perbedaan yang nyata pada p<0,05 (Tabel 2).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar
protein mi jagung yang terbuat dari tepung
jagung 149 pm (100 mesh) lebih rendah
dibandingkan dengan mi jagung instan yang
terbuat dari perlakuan ukuran tepung jagung
400 um (40 mesh) dan 250 ym (60 mesh). Hal
ini didukung oleh De la Hera, dkk. (2013) bahwa
ukuan partikel terkecil pada tepung beras
mempunyai kadar protein terendah pula. Hal ini
diduga akibat distribusi protein selama proses
penepungan. Konsentrasi protein lebih tinggi
pada permukaan beras yang semakin menurun
pada bagian kernel beras (Champagne, dkk.,
2006). Kernel mempunyai bagian yang lebih
keras dibandingkan bagian pemukaan biji akan
menghasilkan tepung dengan ukuran partikel
yang lebih kasar dengan kandungan protein
yang semakin rendah (De la Hera, dkk., 2013).
Kadar protein mi instan jagung yang dihasilkan
berkisar antara 4,86-5,56 persen (Tabel 2).
Menurut SNI 01-3551-1996, kadar protein mi
terigu instan minimal 8 persen (b/b), sedangkan
mi bukan terigu minimal 4 persen (b/b). Hal ini
menunjukkan bahwa mijagung instan memenuhi
persyaratan SNI.

Kadar lemak mi jagung instan dari berbagai
ukuran partikel tepung jagung tidak menunjukkan
perbedaan yang nyata pada p>0,05 (Tabel

2), yaitu berkisar 22,73-23,72 persen. Fitriani
(2004) menghasilkan mi jagung instan dengan
kadar lemak 2,42 persen. Perbedaan ini
disebabkan oleh perbedaan metode pengeringan,
dalam penelitian ini menggunakan metode
penggorengan sedangkan penelitian Fitriani
(2004) menggunakan metode pengeringan oven.
Berdasarkan metode pengeringannya mi instan
diklasifikasikan menjadi dua, yaitu mi instan
tanpa penggorengan (non fried instan noodle)
dan mi instan dengan penggorengan (fried
instan noodle). Mi instan tanpa penggorengan
biasanya dikeringkan menggunakan udara
panas pada temperatur 70-80°C (Yu, 2003).
Kadar lemak mi instan jagung pada penelitian
ini tergolong cukup tinggi akibat selama proses
penggorengan, uap air yang keluar dari pori-
pori mi digantikan oleh minyak yang merupakan
sumber lemak. Menurut Yu (2003), nutrisi kedua
yang paling tinggi pada mi instan adalah lemak.

Kadar karbohidrat mi jagung instan dari
berbagai ukuran partikel tepung jagung tidak
menunjukkan perbedaan yang nyata pada
p>0,05 (Tabel 2), yaitu berkisar 57,4-60,23
persen. Kadar karbohidrat mi jagung instan ini
lebih rendah dibandingkan kadar karbohidrat
mi jagung instan pada penelitian Fitrani (2004)
yaitu 79,32 persen dan mi jagung yang dibuat
dengan penambahan Corn Gluten Meal (CGM).
Hasil penelitian Kalsum dan Dwi (2009), yaitu
67-68 persen. Perbedaan ini diduga akibat
perbedaan jenis jagung yang digunakan.

IV. KESIMPULAN

Ukuran partikel tepung jagung berpengaruh
nyata terhadap elastisitas, cooking loss, dan
kadar protein, tetapi tidak berpengaruh nyata
terhadap kekerasan, kelengketan, kekenyalan,
kadar air, abu, lemak, dan karbohidrat mi jagung
instan yang dihasilkan. Ukuran partikel 149 pym
(100 mesh) menghasilkan mi jagung instan
terbaik dengan karakteristik fisikokimia kadar
air 4,87 persen, abu 1,22 persen, protein 4,86
persen, lemak 23,72 persen, karbohidrat 58,62
persen, cooking loss 23,10 persen, kekenyalan
0,47 persen, elastisitas 67,80 persen, kekerasan
3.881 df, kelengketan-30,55 gs.
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