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ABSTRACT

The utilization of corn flour, especially local hybrid corn flour, is not yet fully optimized in the food industry, as it has

primarily been focused on supplying animal feed. However, corn is one of Indonesia’s staple food commodities that
supports the national food security program. Corn flour can be used as a substituting for wheat flour in food processing.

This research aims to analyze the effects of substituting corn flour at 0% (X0), 20% (X1) and 40% (X2) on the quality of
dry noodles in terms of color, aroma, texture and taste. The research conducted was a pure experiment using a

Completely Randomized Design (CRD) method. Data were collected directly from three limited panellists using the
organoleptic evaluation format for the quality of dry noodles with corn flour substitution. The obtained data were
tabulated in a table format and subjected to Analysis of Variance (ANOVA). If the analysis of variance shows Fcount >
Ftable, then Duncan’s test was carried out. The results of the research indicate a significant influence of corn flour
substitution at 0% (X0), 20% (X1) and 40% (X2) on the quality of color (pale yellow), and texture (chewy). The best
result was observed in the treatment with 20% substitution (X1) using 20% substitution of corn flour flour from the total
amount of wheat flour used..
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ABSTRAK

Pemanfaatan tepung jagung terkhusus tepung jagung lokal varietas hibrida masih kurang maksimal
pemanfaatannya dalam industri pangan, karena hanya terfokus untuk memasok pakan ternak padahal
jagung adalah salah satu komoditi pangan Indonesia dalam menunjang program ketahanan pangan
nasional. Penggunaan tepung jagung dapat dijadikan sebagai bahan subtitusi dengan terigu dalam
pengolahan pangan. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh subtitusi tepung jagung
sebanyak 0% (X0), 20% (X1) dan 40% (X2) terhadap kualitas mie kering dari segi warna, aroma, tekstur
dan rasa. Jenis penelitian yang digunakan adalah eksperimen murni dengan metode Rancangan Acak
Lengkap (RAL). Data yang digunakan adalah data yang didapat langsung dari tiga orang panelis terbatas
dengan pengisian format uii organoleptik terhadap kualitas mie kering subtitusi tepung jagung. Data yang
sudah diperoleh kemudian ditabulasi dalam bentuk tabel dan dilakukan Analisis Varian (ANAVA). Jika
analisis varian menunjukan Fhitung > Ftabel maka dilanjutkan uji Duncan. Hasil penelitian menunjukan
bahwa terdapat pengaruh subtitusi tepung jagung yang signifikan antara 0%(X0), 20%(X1) dan 40%(X2)
terhadap kualitas warna (kuning muda), dan tekstur (kenyal). Hasil uji terbaik yaitu pada perlakuan
20%(X1) dengan subtitusi tepung jagung sebanyak 20% dari jumlah terigu yang digunakan.
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PENDAHULUAN
Mie digemari oleh hampir seluruh kalangan masyarakat dari anak-anak sampai oreng dewasa
karena memiliki cita rasa yang enak, juga praktis dalam pengolahan lanjutan dan harga yang relatif murah
(Husna & Holinesti, 2019), seperti mie kering yang dapat dijadikan sebagai olahan lanjutan yang variatif.
Mie kering adalah produk makanan kering yang dibuat dari tepung terigu dengan penambahan bahan
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makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diizinkan serta berbentuk khas mie (Badan Standar
Nasional, 1996 dalam Biyumna, et al., 2017). Mie kering merupakan mie yang sudah melewati proses
pengeringan hingga kadar air yang terkandung optimum 8% sampai 10% (Purnamasari, et al., 2019),
sehingga produk mie kering terbilang praktis dan awet dalam umur daya simpan. Metode pengeringan
dapat dilakukan dengan menggunakan berbagai cara seperti menggunakan sinar matahari maupun dengan
alat pengeringan makanan (Safitri & Mustika, 2023). Hampir seluruh dari masyarakat Indonesia
menunjukan perilaku konsumtif terhadap produk mie terutama mie kering, seperti dijelaskan “Negara
Indonesia merupakan negara kedua yang jumlah konsumsi mie paling banyak setelah China berdasarkan
ranking konsumsi mie” (Sukamto, e al, 2020), juga sejalan dengan penjelasan bahwa mie merupakan
makanan Internasional yang popular bagi seluruh kalangan usia, sehingga mie sering dijadikan alternatif
oleh masyarakat sebagai pengganti nasi (Irferamuna & Faridah, 2015).

Indonesia pada dasarnya bukanlah negara penghasil gandum, subtitusi dengan tepung non-terigu
untuk pengolahan produk makanan bisa menghemat devisa negara (Tuhumury, ez al., 2020). Tepung terigu
secara fungsional dapat membuat hasil olahan mie menjadi elastis dengan tekstur kenyal, namun
kandungan gluten juga dapat menyebabkan kerusakan jaringan mikrofili pada usus halus dan sebagian
orang yang menderita atau mengidap penyakit yang berhubungan dengan intoleren gluten (Fatimatuzzahra
& Lestari, 2021). Selama ini masyarakat hanya mengkonsumsi mie terigu yang tinggi karbohidrat namun
rendah serat, dan jika dikonsumsi secara terus-menerus akan memberikan efek yang buruk bagi kesehatan.
Indonesia memiliki tanaman jagung yang potensial dan merupakan salah satu komoditi pangan Indonesia
dalam menunjang program ketahanan pangan nasional, dalam hal ini jagung dolah menjadi tepung jagung
yang dapat berpotensi bagi industri pangan sebagai bahan baku untuk olahan lanjutan dalam industri
pangan, mengingat penggunaan tepung lebih efektif dan mempermudah proses produksi pangan jika
dicampur dengan bahan komposisi lainnya.

Tepung jagung adalah butiran-butiran halus yang dihasilkan dari penggilingan biji jagung kering
(Ambarsari, et al., 2015). Kandungan gizi pada tepung jagung lokal berupa karbohidrat, asam lemak
esensial dan provitamin A. Biji jagung mengandung nutrisi berupa 24% kalori dan 7,9% protein (Claudia,
et al., 2015). Tepung jagung mengandung serat pangan yang dibutuhkan oleh tubuh (dietary fiber), dan
produktivitas jagung lokal terkhusius varietas hibrida hanya terfokus untuk memasok kebutuhan pakan
ternak (Ariusni, 2018), sedangkan kandungan jagung dapat membuat mie kering yang dihasilkan lebih
memenuhi kebutuhan serat pangan sehingga dapat meningkatkan kualitas mie kering juga jagung memiliki
kandungan beta karoten (Provitamin A) sumber vitamin A nabati sehingga dalam proses produksi dapat
mengganti penggunaan pewarna sintetik dengan warna kuning alami yang diperolah dari penggunaan
tepung jagung lokal. Pada penelitian ini dilakukan subtitusi tepung jagung sebanyak 0%, 20% dan 40% dari
jumlah terigu yang digunakan untuk menganalisis kualitas mie kering dengan subtitusi tepung jagung

BAHAN DAN METODE
Penelitian ini menggunakan jenis penelitian eksperimen murni, penelitiandilaksanakan pada bulan
Agustus 2023 di Workshop Tata Boga Universitas Negeri Padang. Bahan yang digunakan dalam penelitian
ini adalah Tepung Terigu, tepung jagung, cmc, baking powder, telur, garam dan air. Resep diambil dari
jurnal penelitian Supraptiah, et al., (2019) mengenai. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Tabel 1
dibawah ini:

Tabel 1. Bahan-bahan Pembuatan Mie kering Subtitusi Tepung Jagung
Komposisi Bahan Penelitian

No Komponen Kontrol Subtitusi Subtitusi

0% 20% 40%

1 Tepung Terigu 200 gr 160 gr 120 gr

2 Tepung Jagung 0gr 40 gr 80 gr

3 Cmc 2gr 2gr 2gr

4 Baking Powder 0,6 gr 0,6 gr 0,6 gr

5 Telur 60 gr 60 gr 60 gr

6 Garam 2,6 gr 2,6 gr 2,6 gr

7 Air 20 ml 20 ml 20 ml

(Pengaruh Subtitusi Tepung Jagung Terhadap Kualitas Mie Kering)
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Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga
perlakuan dan tiga kali pengulangan. Data yang digunakan adalah data yang didapat langsung dari 3
orang panelis ahli terbatas dengan pengisian format uji organoleptik terhadap kualitas mie kering
subtitusi tepung jagung meliputi warna (kuning muda), aroma (harum), tekstur (kenyal) dan rasa (terasa
jagung dan gurih).Data yang diperoleh dari uji organoleptik kemudian ditabulasi dalam bentuk tabel dan
dilakukan Analisis Varian (ANAVA), jika analisis varian menunjukan Fhitung > Ftabel
makadilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT). Prosedur pembuatan mie kering
subtitusi tepung jagung dapat dilihat pada Gambar 1 dan Gambar 2 dibawah ini:
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Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Tepung Jagung
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Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Mie Kering Dengun Subtitusi Tepung Jagung

(Pengaruh Subtitusi Tepung Jagung Terhadap Kualitas Mie Kering)
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HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Hasil
Setelah peneliti melaksanakan penelitian sebanyak tiga kali pengulangan, maka didapatkan
data hasil penelitian. Pada penelitian ini, produk yang diberikan kepada panelis terdiri dari mie kering
sebelum direbus dan mie kering yang sudah direbus. Berdasarkan uji organoleptik yang dilakukan
terhadap kualitas subtitusi tepung jagung pada pembuatan mie kering meliputi warna, aroma, tekstur
dan rasa. Data hasil penelitian dapat dilihat pada Gambar 3 dibawah ini :

1
Taraf Kualitas
3
2
1 —
0 il
Warna Aroma Tekstur Rasa Gurih | RasaJagung
H 0% (X0) 3,8 3,7 3,6 3,9 1,0
m 20% (X1) 2,7 3,7 3,2 3,9 1,2
40% (X2) 1,7 3,7 2,7 3,7 1,2

Gambar 3. Hasil Penelitian Subtitusi Mie Kering Tepung Jagung

Berdasarkan Gambar 3 dapat diketahui hasil dari uji jenjang kualitas mie kering subtitusi
tepung jagung dengan hasil warna terbaik terdapat pada perlakuan 0% (X0) yaitu 3,8 dengan
kategori cukup kuning muda, untuk kualitas aroma secara berurutan memiliki hasil yang sama
sebesar 3,7 pada perlakuan 0%(X0), 20%(X1) dan 40%(X2) dengan kategori cukup harum. Hasil
terbaik untuk kualitas tekstur terdapat pada perlakuan 0% (X0) yaitu 3,6 dengan kategori cukup
kenyal, untuk hasil terbaik kualitas rasa gurih terdapat pada perlakuan 0% (X0) dan perlakuan 20%
(X1) dengan nilai yang sama yaitu 3,9 dengan kategori cukup gurih dan hasil terbaik untuk kualitas
rasa jagung terdapat pada perlakuan 20% (X1) dan 40% (X2) dengan nilai 1,2 dengan kategori
kurang terasa jagung.

Hasil data analisis varian (ANAVA) dari uji organoleptik diatas, dapat disimpulkan
bahwa untuk kualitas aroma (harum khas mie), rasa (cukup gurih dan kurang terasa jagung) tampak
hasil tidak berbeda nyata. Sedangkan pada kualitas warna (kuning muda) dan tekstur (kenyal)
menunjukan hasil berbeda nyata karena terdapat pengaruh yang signifikan dari subtitusi tepung
jagung terhadap kualitas mie kering sehingga perlu dilakukan uji Duncan yang dapat dilihat pada
Tabel 2

Tabel 2. Uji Lanjut Duncan Multiple Range Test (DMRT) Pengaruh Subtitusi Tepung Jagung
Terhadap Kualitas Mie kering

Komposisi Bahan Penelitian

No Komponen X0 X1 X2
0% 20% 40%
1 Warna 3,80b 2,70ab 1,70a
2 Tekstur 3,60b 3,20ab 2,70a

Berdasarkan tabel 2 diatas dapat diketahui hasil uji lanjut Duncan mie kering untuk kualitas
warna memberikan indikasi bahwa pada perlakuan 40% (X2) dengan 20% (X1) tidak terdapat
perbedaan nyata sedangkan perlakuan 0% (X0) dengan perlakuan 40% (X2) terdapat perbedaan
nyata yang signifikan. Untuk kualitas tekstur terdapat perbedaan nyata yang signifikan antara
perlakuan 0% (X0) dengan perlakuan 40% (X2), namun tidak terdapat perbedaan nyata antara
perlakuan 20% (X1) dengan perlakuan 40% (X2).

(Pengaruh Subtitusi Tepung Jagung Terhadap Kualitas Mie Kering)
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Pembahasan

Setelah melakukan penelitian sebanyak tiga kali pengulangan dengan tiga perlakuan maka

terlihat kualitas dari mie kering subtitusi tepung jagung yang meliputi warna, aroma, tekstur dan
rasa yang terlihat pada Gambar 4.

Gambar 4. Hasil Penelitian Subtitusi Tepung Jagung

Berikut ini merupakan pembahasan mengenai pengaruh subtitusi tepung jagung terhadap

kualitas mie kering sebagai berikut :

1.

Pengaruh Kualitas Warna Mie kering Dengan Subtitusi Tepung Jagung Persentase
Sebanyak 0%, 20% dan 40%

Warna merupakan unsur yang pertama kali dilihat oleh orang/konsumen yang akan
menikmatinya, warna pada makanan dapat mempengaruhi selera makan seseorang.
Warna merupakan parameter organoleptik yang penting dalam suatu produk makanan karena
warna merupakan hal yang pertama kali dilihat oleh konsumen (Holinesti & Sartika, 2021). Nilai
rata-rata yang diperoleh masing-masing perlakuan yaitu: X0 memiliki nilai rata-rata sebesar 3,8
dengan kategori cukup kuning muda, pada X1 memiliki nilai rata-rata 2,7 dengan kategori
kurang kuning muda, sedangkan X2 memiliki nilai rata-rata 1,7 dengan kategori tidak kuning
muda.

Berdasarkan hasil Analisis Varian (ANAVA) dapat disimpulkan hasil penelitian
diperoleh nilai Fhitung sebesar 49,63 lebih besar dari Ftabel pada taraf 5% yaitu 6,94. Dengan
demikian Ho ditolak dan Ha diterima, karena terdapat pengaruh yang signifikan dari subtitusi
tepung jagung terhadap kualitas warna mie kering. Warna pada mie kering dihasilkan dari
penggunaan bahan, salah satunya pemakaian telur berfungsi memberi warna kuning pada mie
kering (Ardhayanti & Widyaiswara, 2020). Penggunaan bahan lainnya berupa tepung jagung
juga dapat memberi warna kuning alami pada mie tergantung berapa banyak pensubtitusian
tepung jagung digunakan pada adonan mie daripada penggunaan tepung terigu, karena
penggunaan tepung terigu yang terlalu banyak menyebabkan warna tepung jagung yang
dihasilkan lebih pucat (Suryaningrat, et al., 2010).

Terdapat berbagai penyebab mie kering jagung yang dihasilkan berwarna pucat padahal
jagung memiliki pigmen yang dapat memberikan warna alami, sesuai penjelasan yang
dikemukakan oleh Rasyid dan Zainuddin, (2018) Warna kuning pada mie merupakan warna
alami yang disebabkan oleh pigmen kuning pada jagung yaitu beta karoten, lutein dan xanthin.
Faktor lain yaitu pengaruh kadar air dimana warna mie jagung basah memiliki warna yang lebih
terang dan muda dibandingkan dengan mie jagung kering yang dipengaruhi oleh kadar air dalam
mie jagung basah yang lebih tinggi yang mana dapat melarutkan pigmen karotenoid, serta karena
mie jagung basah tidak mengalami proses pengeringan seperti pada pembuatan mie jagung
kering (Saniati, et al., 2013). Penyebab lain berupa kerusakan kandungan karotenoid jagung pada
proses pemasakan suhu tinggi, bahwa kandungan karotenoid akan mengalami kerusakan pada
suhu tinggi karena terjadi dekomposisi karotenoid yang mengakibatkan turunnya intensitas warna
karoten atau terjadi pemucatan warna (Zakiyah, et al., 2022) dalam (Nurdjanah, 2014).

(Pengaruh Subtitusi Tepung Jagung Terhadap Kualitas Mie Kering)
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Sejalan dengan penjelasan warna mie mengalami penurunan tingkat kecerahan,
disebabkan terikatnya pigmen yang terekstrak dengan pati selama pemanasan (Lauvina, 2017)
dalam (Sing, 2002). Faktor lain yang dapat mempengaruhi warna dari mie jagung yaitu proses
pengolahan (Lauvina, 2017) menjelaskan “hal yang dapat mempengaruhi warna dari mie tepung
jagung yaitu proses pengolahan, seperti pengukusan, pengeringan dan perebusan dapat
menyebabkan reaksi pencoklatan non enzimatis” sehingga mie dengan subtitusi tepung jagung
tidak maksimal mengeluarkan warna atau mengalami penurunan warna akibat proses
pemasakan sehingga warna yang dihasilkan terlihat pucat.

2. Pengaruh Kualitas Aroma Mie kering Dengan Subtitusi Tepung Jagung Persentase
Sebanyak 0%, 20% dan 40%

Aroma dapat menjadi penentu kerusakan pada produk yang dihasilkan, sebab aroma
makanan menentukan kelezatan makanan tersebut. nilai rata-rata yang diperoleh masing-masing
perlakuan pada kualitas aroma harum adalah: X0 memiliki nilai rata-rata sebesar 3,7 dengan
kategori cukup harum, pada X1 memiliki nilai rata-rata 3,7 dengan kategori cukup harum dan
X2 memiliki nilai rata-rata 3,7 dengan kategori cukup harum. Berdasarkan hasil Analisis Varian
(ANAVA) dapat disimpulkan bahwa hasil penelitian yang diperoleh nilai Fhitung sebesar 0 lebih
kecil dari Ftabel pada taraf 5% yaitu 6,94 dengan demikian Ho diterima dan Ha ditolak sehingga
tidak terdapat pengaruh yang signifikan dari subtitusi tepung jagung terhadap kualitas aroma mie
kering. Aroma mie kering jagung dipengaruhi oleh beberapa bahan penyusun adonan yang
sudah tercampur saat proses pembuatan adonan mie, hal ini sejalan dengan penjelasan bahwa
aroma mie kering sangat dipengaruhi oleh bahan baku yang digunakan (Selvianti & Hastuti,
2017).

3. Pengaruh Kualitas Tekstur Mie kering Dengan Subtitusi Tepung Jagung Persentase Sebanyak
0%, 20% dan 40%

Tekstur merupakan tampak luar selain segi bentuk yang dapat dilihat secara langsung
oleh konsumen dari tampak luar, tekstur suatu makanan dapat dilihat dari segi kelembapan,
kekenyalan, kelembutan dan keelastisan makanan tersebut (Asmaul Husna & Rahmi Holinesti,
2019:104). Nilai rata-rata yang diperoleh masing-masing perlakuan untuk kualitas tekstur kenyal
pada mie kering subtitusi tepung jagung adalah, X0 memiliki nilai rata-rata sebesar 3,6 dengan
kategori cukup kenyal, pada X1 memiliki nilai rata-rata 3,2 dengan kategori cukup kenyal,
sedangkan X2 memiliki nilai rata-rata 2,7 dengan kategori kurang kenyal.

Berdasarkan data Analisis Varian (ANAVA) dapat disimpulkan bahwa hasil penelitian
yang diperoleh untuk kualitas tekstur mie kering dengan nilai Fhitung sebesar 12,2 lebih besar
dari Ftabel pada taraf 5% yaitu 6,94. Dengan demikian Ho ditolak dan Ha diterima, karena
terdapat pengaruh yang signifikan dari subtitusi tepung jagung terhadap kualitas tekstur mie
kering.

Tekstur mie kering dipengaruhi oleh bahan utama dan bahan subtitusi yang digunakan
dalam pembuatan adonan yakni subtitusi tepung jagung, penggunaan tepung jagung sebagai
bahan subtitusi pada mie kering mempengaruhi tingkat kekenyalan karena tepung jagung tidak
mempunyai gluten seperti yang ada pada terigu namun tepung jagung memiliki pati sejalan
dengan penjelasan Sutrisno Koswara, (2009) “dimana pati dan gluten akan mengembang dengan
adanya media berupa air sehingga terjadi gelatinisasi pati dan koagulasi gluten sehingga terjadi
dehidrasi air dari gluten yang akan menyebabkan timbulnya kekenyalan”.

Kekenyalan pada mie kering didapat dari penggunaan bahan utama yakni terigu protein
tinggi, karena kekenyalan merupakan tekstur penting dalam penerimaan mie kering sebagai
bahan olahan tepung terigu yang mengandung gluten (Aisya, et al., 2021). Gluten dalam tepung
terigu sangat menentukan tingkat kekenyalan dari mie yang dihasilkan (Tuhumury, et al., 2020).
Faktor yang mempengaruhi sifat elastisitas mie kering adalah kandungan protein gluten yang
terkandung dalam tepung terigu, karena semakin tinggi kadar protein yang terkandung dalam
tepung terigu maka semakin tinggi kemampuan menyerap air sehingga adonan mie kering tidak
mudah putus dan kenyal (Selvianti & Hastuti, 2017). Penggunaan tepung jagung sebagai bahan
subtitusi juga akan mempengaruhi tekstur dari mie kering yang dihasilkan, karena tepung jagung
tidak mengandung protein gluten seperti yang terkandung dalam terigu yang berperan
membentuk jaringan yang mampu memperangkap air sehingga terbentuk tekstur elastis dan
kenyal.

(Pengaruh Subtitusi Tepung Jagung Terhadap Kualitas Mie Kering)
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Pensubtitusian tepung jagung sangat mempengaruhi tingkat kekenyalan dan keelastisan
mie tergantung pada banyaknya tepung jagung disubtitusikan kedalam adonan mie kering,
karena semakin banyak kuantitas tepung jagung yang digunakan akan meyebabkan kekerasan
pada mie, mie kering tepung jagung memiliki karakteristik dengan tingkat kekenyalan rendah,
kekerasan tinggi, kelengketan tinggi dan cooking loss tinggi selama pemasakan (Lauvina, 2017)
dalam (Subarna et al., 2012), sejalan dengan bahwa mi basah tepung jagung memiliki nilai cooking
loss yang lebih rendah dibandingkan mie kering tepung jagung (Lauvina, 2017).

Proses pengeringan pada mie kering tepung jagung juga menjadi faktor lain terhadap
kekenyalan dan keelastisitasan produk mie, sebab mie kering yang dalam proses pengeringannya
menggunakan udara panas yang dapat menyebabkan mie kering jagung menjadi rapuh juga
durasi pengeringan yang terlalu lama akan menyebabkan mie kering jagung menjadi rantan
terhadap kerapuhan sehingga saat pemasakan mie kering jagung lebih mudah patah
dibandingkan dengan mie basah jagung (Lauvina, 2017) dalam (Hou dan Kruk, 1998).

. Pengaruh Kualitas Rasa Mie kering Dengan Subtitusi Tepung Jagung Persentase Sebanyak
0%, 20% dan 40%
a. Pengaruh Kualitas Rasa Gurih Mie kering Dengan Subtitusi Tepung Jagung Persentase
Sebanyak 0%, 20% dan 40%

Rasa adalah efek yang akan dinikmati oleh seseorang pada suatu makanan, rasa
merupakan komponen penting dalam makanan karena melalui rasa seseorang dapat
menentukan pilihannya terhadap penerimaan pada suatu makanan. Nilai rata-rata yang
diperoleh masing-masing perlakuan untuk kualitas rasa gurih pada mie kering adalah, X0
memiliki nilai rata-rata sebesar 3,9 dengan kategori cukup gurih, pada X1 memiliki nilai
rata-rata 3,9 dengan kategori cukup gurih dan X2 memiliki nilai rata-rata 3,7 dengan
kategori cukup gurih.

Berdasarkan uji statistik data hasil penelitian diperoleh nilai Fhitung sebesar 1,00
lebih kecil dari Ftabel pada taraf 5% yaitu 6,94 dengan demikian Ho diterima dan Ha
ditolak sehingga tidak terdapat pengaruh yang signifikan dari subtitusi tepung jagung
terhadap kualitas rasa gurih mie kering. Rasa gurih mie kering didapatkan dari penggunaan
garam dalam pembuatan adonan mie kering, hal ini sejalan dari penjelasan bahwa, dalam
pembuatan mie kering rasa yang dihasilkan adalah dari penggunaan bahan tambahan
berupa garam (Husna & Holinesti, 2019).

b. Pengaruh Kualitas Rasa Jagung Mie kering Dengan Subtitusi Tepung Jagung Persentase
Sebanyak 0%, 20% dan 40%

Rasa adalah unsur penting dalam suatu makanan, rasa merupakan aspek yang
dominan pada cita rasa seseorang dalam menentukan peneriamaan terhadap suatu
makanan. Nilai rata-rata yang diperoleh masing-masing perlakuan untuk kualitas rasa
jagung pada mie kering adalah, X0 memiliki nilai rata-rata sebesar 1,0 dengan kategori
tidak terasa jagung, pada X1 memiliki nilai rata-rata 1,2 dengan kategori tidak terasa jagung
dan X2 memiliki nilai rata-rata 1,2 dengan kategori tidak terasa jagung. Berdasarkan data
Analisis Varian (ANAVA) dapat disimpulkan bahwa hasil penelitian yang diperoleh untuk
kualitas rasa jagung mie kering dengan nilai Fhitung sebesar 4,00 lebih kecil dari Ftabel
pada taraf 5% yaitu 6,94 dengan demikian Ho diterima dan Ha ditolak sehingga tidak
terdapat pengaruh yang signifikan dari subtitusi tepung jagung terhadap kualitas rasa mie
kering.

Rasa jagung pada mie kering didapatkan dari penggunaan tepung jagung sebagai
bahan subtitusi namun tepung jagung yang digunakan pada adonan mie kering tergantung
pada masing-masing perbandingan sehingga tidak berpengaruh terhadap rasa sebab sudah
tercampur dengan bahan lain pada adonan mie kering, seperti yang dikemukakan bahwa,
rasa merupakan sensasi yang terbentuk dari hasil dari perpaduan bahan dan komposisi pada
suatu produk makanan oleh indera pengecap (Holinesti & Sartika, 2021). Rasa terbentuk
dari perpaduan bahan makanan yang dihasilkan oleh alat indera pengecap, seperti dari
bahan-bahan pembuatan mie kering menggunakan telur, garam dan bumbu dalam adonan
(Jayati, et al., 2018). Pada umumnya bahan pangan tidak hanya terdiri dari satu rasa tetapi
merupakan gabungan berbagai macam rasa yang utuh (Rasyid & Zainuddin, 2018).
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KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian tentang pengaruh subtitusi tepung jagung terhadap kualitas mie
kering yang telah dilakukan uji organoleptik dapat disimpulkan :

1. Penggunaan terigu dalam kuantitas lebih banyak dari pada tepung jagung menyebabkan warna pucat,
maka semakin banyak kuantitas tepung jagung yang digunakan akan menghasilkan warna kuning
muda alami.

2. Selain untuk proses pemasakan pada mie, memaksimalkan proses pengukusan akan berpengaruh

terhadap pembentukan warna mie.

Penambahan air yang tidak tepat akan mengurangi kekenyalan dari adonan mie kering dan tekstur

mie kering seperti terlalu lembek atau rapuh sehingga akan sulit dalam pencetakan mie.

Penggunaan garam yang tepat memberikan rasa gurih pada mie kering.

Penakaran bahan yang tepat akan menghasilkan adonan mie yang baik dan berkualitas.

Pengeringan yang tepat menjadikan hasil mie yang kering maksimal.

Suhu pengeringan yang tepat dan durasi pengeringan yang pas akan membuat untaian mie mudah

teruarai saat direbus.

Durasi pengeringan mie yang terlalu lama menyebabkan koagulasi pada gluten sehingga mie lambat

terurai saat dimasak sebab terjadinya perlengketan antara untaian mie.

9. Diharapkan penelitian ini bisa menjadi inovasi baru bagi industri mie kering, khususnya mengenai
subtitusi tepung jagung untuk meningkatkan variasi sumber pangan kaya serat terhadap mie kering.
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