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PENGGUNAAN TEPUNG KOIMPBSIT (Teriigu, ubikayra dan jagung) DALAM 
PEMBUATAN MlE 

Yulmar J, Edial A, Azman, Aswardi dan K. ~swari" 

Penggunaan Tepung Komposit (Terigu, Ubikayu dan Jagung) Cntuh- Peinbuatan M e .  
Pengurangan kebutuhan terigu untztk mie bisa dilakukan antara lain melalzti subsitusi dengan bakan 
lain seperti tepung ubikayu. Penelitian dilaksanakan di Balai Pengkajian Teknologi Pertanian 
Sukarami tahun 1995. Peneiifian bertujuan untuk menentukan tingkat subsitusi tepzing ubiknvu 
dengan tepung terigu yang difortflkasi dengan tepung jagung terhadap ~tztctu rnie. Petlelitinit ini 
terdiri dari dun kegiatan yaitu ( I )  Pembuatm tepung konzposit denpnn szrhstitusi tepung 
ztbikcf~~u seba17~ak 0; 10; 20; 30; 40 dan 50% terhadap tepung terigri, f,'i FortiJiX-mi tepung 
.jncgung 0: 5: 10 dan 15% terhadap tepung komposit (terigu dan ubikgiw) dnlam pembuotnr.r mie. 
Rmicangnn ynr7g digunalian aa'nlah acak lengkap berfaktor. HasiI penelitian menunjtikknn bnhltw 
jurniah tepung ubika1.-u urituk 1nei7subsitusi tepung terigu dalam pe~rzbrratnn nn'olian nrie yang haik 
ndalah salripni 30%. Tepung komposit berupa terigu 80% clnn ubikavzr 20% .vnng dtforti$kasi dengnn 
repzmng jagung 596 &pat ~rzeiitghasilkan ~nie  ya17g .sesuai dengon standnr. 

BENDAHULUAN 

Mie adalah salah satu bentuk produk pangan yang sudah cukup populer dan disukai oleh 

berbagai kalangan masyarakat. Produk ini dibuat dari terigu yang sa~npai saat inl masih 

diimpor, baik dalam bentuk tepung maupun dalam bentuk biji ga~dum.  Menurut BPS ( 1991 ) 

innpor terigu rneningkat dari 1,6 juta ton pada tahun 1986 menjadi 2,2 juta ton pada tahun 

1991 dengan nilai sekitar 336 juta dollar. Mer~umt Manwan (1 993) Indonesia masih 

lllengimpor terigu 2 juta ton per tahun dan jumlah ini cendemng ~neni~~gkat  8% per tahun. Bagi 

Indonesia yimg bukan negara penghasil gandum. substitusi sebagian terigtl dengan tepung 

non terigu untuk pembuata~l makana11 akan dapat menghemat devisa negara. Tcpung 

campuran (composite Rour) adalah tepung yang mempakan campuran tepung terigrt deilgan 

tepung non terigu, atau tepung yang dibuat dari beberapa nlacam teprrrlg serealia, umbi-umbia11 

atau legumi~losa yang digu~lakan dalam mernbuat roti, kue: mie atau produk-produk ~nakanan 

lainnya (Exlie. L 989). 

Me~lurut Muchtadi dan Soeryo (1986), untuk mengurai~gi impor. perlu dicari ballat1 

yang dapat ~lnensubsitusi sebagian terigu, salah satu alternatif adalal~ tepung ubikayu. 

Selanjutnya Wirakartakusuinah (1989) lllengatakan bahwa penggunaarl ubikayti disektor 

' Masing-~nasing staf peneliti pada Balai Pengkajian Teknologi Pertanian Sukarami. 
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industri di Indonesia belum berkernbang dengan baik. Sebagian besar ubikayu baru 

dimamfaatkan untuk pembuatan tepung tapioka, gaplek serta dikomsumsi secara lansung. 

Kekurmgan ublkap sebagai bahan makman adalah kadar protelmya rendah. Menuhut 

Marzempi et 01. (1994) setiap peningkatan substitusi tepung ubikayu 10% terjad penuntnan 

kadar protein sekitar 1,0%, karena itu, untuk gemamfaatan tepung ubikayu sebagai bahan 

pensubstitusi terigu, perlu difortifikasi dengan tepung jagung yang mempunyai kandungan 

protein relatif tinggi. Menunrt Munarso dan Mudjisihono (1993) kandungan protein jagung 

berkisar antara 6.9-10.04% dengan rata-rata 8,95%. Penelitim bertujuan untuk nlenentukan 

tingkat subsitusi tepung ubika>u dengan tepung terigu yang difortifikasi dengall tepung jagung 

terhadap mutu rnie. 

BAMAN DAN METODE 

Penelitian dilzksanakan di Laboratoriun~ Balai Pengkajian Teknologi Pertanian (BPTP) 

Sukaranl~ pada bulan September 1994 sampai Maret 1995. Penelitian terdiri dari dua kegiatan 

!.aitu ( 1 )  Pe~llbuatan tepung komposit dengan subsitusi tepung ubikaju sebanyak 0: 10: 30: 40 

dm 50% terhadap tepung terigu dan (2) Fortifikasi tepung jagung 0: 5 ;  10 dan 15% terhadap 

tepung komposit (terigu dm ubikayu) dalant pernbuatan mie. Rancangar1 yang digilnakall 

adalah acak lengkap. 

Pembuatan tepung komposit dengan subsitusi tepung ubikavu 

Dalm pelnbuatan tepung ko~llposit dari tepung terigu dan ubikayu seperti pada Tabcl 

1. 

Untuk fortifikasi dilakukan terhadap hasil penelitian kegiatan pertanla yang nlei~~pu~yai 

sifat fisik inie yang baik yaitu tepung komposit A, B, C dan D dengar1 tingkat fortifikasi 



tepung jagung 0; 5; 10 dm 15%. Rancmgm yang digun&m adalah acak lengkap berfaktor. 

Pengarnam dllakukm terhadap komposisi kimia bahan baku tepung komposit. tepung 

komposit, tepung komposit yang sudah difortifikasi d m  produk mie serta uji orgmoleptik 

terhadap mie. 

HASIE DAN PEMBAmSAN 

Sifat fisiko kirnia mempakan parameter yang menentukan mutu. sifat dan karakteristik 

berbagai jenis tepung carnpuran yang berhubungan dengan mutu produk ?zing dihasilkan. 

Sifat fisiko kimia tepung terigu dan ubikayu dapat dilihat pada Tabel 2 

Tabel 2. Sifat fisiko kirnia tepung terigu dan ubikayu 

Bahan An~ilosa Konsistensi gel NPA NKA 
(%) (m1) 

Terigu 26.2 1 42.67 (sedang) 137.80 4-44 
Ublka?u 22.68 38.67 (sedang) 172.78 7.45 

Hasil penetapan an~ilosa menunjukkan bahwa tepung terigu yang berkadar anlilosa 26,2 1 % 

mempunyai ko~lsistensi gel sedang (42,67 m), sedangkan tepung ubikayu bcrkadar 

amilosa 22.68% juga menlpunpai konsisteltsi sedang (38,67 mm). Dari data terscbut 

belurn terlihat adan?.a hubungan a~llilosa dengan konsistensi gel. Penetapan NPA (Nilai 

Penyerapan Air) dan NKA (Nilai Kelan~tan Air) dimaksudkar~ ~untuk mengukur 

kemampuan tepung menyerap air dan kelanttan padatan didalam air. Tcpuilg tcrigu 

mempunyai NPA dan NKA lebih rendah dari tepung ubikayu (Tabel 2). Hal ini mungkin 

disebabkan karena tepung terigu ~nempunyai kandungan karbohidrat lebih rendah dari tcpung 

ubi kayu. Sifat fisiko kimia tepung carnpurail dapat dilihat pada Tabel 3. Peningkatan 

substitusi tepung ubikayu cendemng rnenumnkall kadar amilosa dan ko~lsistensi gel. Tepung 

terigu ~llernpunyai kadar amilosa 26,2 1% dan konsistensi gel 4 1.33 111111 (sedang). Sitbstitusi 

tepung ubikayu sampai 30% tidak memperlihatkan pengamh nyata terhadap penurullan 

kadar anlilosa dan konsistellsi gel tepung campuran tetapi substitusi salnpai 40% 

terlihat pengan~h yang nyata. Penumnan ini disebabkan karena tepu~lg ubi kayu 

ine~npu~lyai kadar amilosa dan konsistensi gel lebih rendah dari terigu (Tabel 3). 



Kemampum tepung campurm menyerap air dan sifat kalamtan padatan d a l m  air yang 

diukur dengan WPA dan N U ,  memperlihatkan bahwa semakin tinggi substitusi tepung 

ublkayu meningkatkan NBA dan N U .  Hal hi rnenunjukkan bahks-a tepung ubikayu 

mernpunyai NPA dan NKA Iebih tinggi dari terigu 

Tabel 3. Sifat fisiko kimia tepung carnpuran terigu dan ubi k a p  
a Substitusi Amilosa Konsistensi gel NPA NKA 

("4 ("w (nun) 

0 26,2 1 4 1,3 3 (sedang) 13 7.83 5-00 
10 26,04 42,67(sedang) 142.66 5.33 
20 25,78 36.67(sedang) 142.89 5.33 
30 25,71 36.33(sedang) 145.11 5-44 
40 23,07 36.00(sedmg) 148.67 6.00 
50 23,03 35,67(sedmg) 154.11 6.33 

LSD (5%) 2,42 1 2.3 O(sedang) 3.29 0.37 
CV (%) 5,45 18. l4(sedang) 1.28 3.73 

Sifat fisik mie dari tepung carnpuran berguna untuke menilai kriteria kualitas inie 

dibmding dengan kualitas mie dari terigu. Sifat fisik lnie meliputi ko~lsistel~si gel. 

pengemballgat1 volume, nilai penyerapan air dan nilai kelamtan air disajikan pada Tabel 

Tabel 4. Konsistensi gel, pengembangan volun~e, NPA dan NKA nlie dari tepung campuran 
ubikayu terigu. 

Substitusi Konsistensi gel Pengembangan NP A NKA 
(w (%) Volume 

0 4 1,67 (sedang) 2,150 137.67 3.47 
10 37,00(sedang) 2.57 139.65 3.47 
2 0 33,00(keras) 2,50 143,35 4.66 
3 0 30,67(keras) 2,50 164.12 4,80 
40 24,67(keras) 2.06 198,72 5.33 
50 24,67(keras) 2,06 203.33 5,70 

LSD (5%) 7,32 0.14 13.14 0.50 
cv (%I 12.86 0.17 18.43 6.14 

Pada Tabel 4 terlihat bahwa konsistensi gel, penge~mba~~gai~ volume. NPA dan NKA 

dipegamhi oleh substitusi tepung ubikayi: tetapi substitusi tepung ubikayu 10 sanlpai 20% 



berpengamh nyata terhadap sifat fisik ~nie dibandingkan dengan mie yang terbuat dari terigu. 

Perubahan konsistensi gel dari sedang menjadi keras, penumnan volume pengen&angan mie 

dm peningkatan NPA dan NKA berhbungan erat dan kandungan pati dalarn adonan, sernakin 

tinggi tingkat substitusi tepung ubikayu kandungan pati semakin n~eningkat, karena tepung 

ubikaju mempunyai kandungan pati lebih tinggi dari tepung terigu. Menurut Suismono er a1 

(1992) semakin tinggi kandungan patidalam mie, maka penyerapan air senlakin tinggi 

karena terjadinya gelatinisasi semakin tinggi pula. Kornposisi kinlia bahan baku dari terigu, 

ubikay dan jagung (Tabel 5). 

Tabel 5. Konlposisi kimia bahan baku tepung komposit. 
Bahan I( Air Karbohid. Protein Lemak Abu Serat 

(%I (Yo) (%) (%) (%) (%) 

Terigu 11.89 74.28 12,83 1,27 . 0.50 0.5 1 
b%ika?u 13-50 81,64 1,60 0.53 I .62 1-43 

Jagung 10.93 79.23 10,03 4,27 1.42 1-25 

Dari ketiga bahan baku terssbut kadar air berkisar antara 10.93 % (tepung Jasung) 

sampai 13.5 % (tepung Ubika!~) ha1 ini memperlihatka~l bahwa kadar air telah 11icincnuhi 

syarat mutu tepurlg yang dikeluarkan Departelnen Perindusteria~~ (STI). yaitu kadar air 

rnaksimum yang diperoleh sebesar I5 %. 

Kadar abu dan kadar serat juga tennasuk dalam syarat miltit SII, yaittt maksimum 2 'XI (abu) 

dari 3 %'/;, (scrat). Scdangkan kadar protein kctiga bahan baku ~-ncntul.jukan pcrbcdaan yang 

nyata yaitu 12.83 % (terigu) 1,6 % (ubikayu) dm 10,03 O/o (jagt~ng). Mcnurut 

W~rakartakusumah ef 011. (1989) serta Munarso dal-1 MuJisiho~lo (1993). kandungan protein 

ubika>u berkisar antara 1.2 sanlpai 1.5 %, sedangka~l kandungan protein Jagung berkisar 8.95 

Yo 

Kadar Protein 

Interaksi antara tingkat substitusi tepung ubikayu dalgan tingkat fortifikasi tepung 

jagiung terl~adap kadar protein mie kering menu~?jukkan perbedaai~ nyata (TabeI 6). 

Pada Tabel 6 dapat dilihat bahtva kadar protein mie kering berkisar alltara 9.80% 

sanlpai 13,47%. Kadar protein tertinggi diperoleh dari tingkat substitusi tcpung ubikayu 0% 

dan tingkat fortifikasi 15%, sedatlgka~l kadar protein terendah dari tingkat substitusi tepuilg 

ubikayu 30% dan tingkat fortifikasi 0% 



Tabel 6. Interaksi antara tingkat substitusi tepung ubikayu dengan tepung terigu yang 
difortifikasi tepung jagung terhadap kadar protein mie kering. 

-- 

Tingkat Substitusi (Komposit) Tingkat Fortifikasi 

B (90 : 10) 12,10 D 12,31 C 12,65 B 12,93 A 
b b b b 

C (80: 20) 11,05 D 11,33 C 11.67 B 12,06 A 
c C C C 

D (70 : 30) 9,80 D 10.24 C 10.52 B . 10.94 A 
d d d d 

Angka-angka yang diiukti huruf yang sarna, berbeda tidak nyata pa- da taraf 5% meilurut 
DNMRT (humf besar dibicarakail secara horizontal dan huntf kecil secara vertikal). 

Kadar protein mie kering cendemng turun dengan menin&attl!a substitusi tepung 

ubikaqu dan bertmbah besar dengan meningkatnya fortifikasi tepung jagung. Ma1 ini 

disebabkan kare~ta kadar protein tepung ubikaqu refatif rendah da~t kadar protein tcpullg 

jagung relatif tinggi (Tabel 5). 

Kadar protein mie kering yang dihasilkan pada tingkat substitusi tepung ubikayu O 

sanlpai 20% dengall tingkat fortifikasi tepung jagung 0 sampai 15% masih sesuai dengan 

ST1 0 178-90 yaitu rnininlal 1 1% (Dept. Perindustrian. 1990). 

Dimana kadar protein mie kering pada perlakuan tersebut adalah 11.05% sampai 

13.47%. Sedangkan pada substit~tsi tepung ubikayu 30% dan fortifikasi tepung jagung sa~npai 

15% kadar protein mie kering belum rnenlenuhi sta~ldar mutu yai~g dditetapkan SII 0 178-90 

paitu 10,94%. Kadar Lenlak 

Berdasarkan aaalisa statistik i~lteraksi tingkat subsitusi tepung terigu dengall tingkat 

fortifikasi tepung jagung terhadap kadar le~llak mie adalah nyata (Tabel 7). 

Kadar leillak mie kering sernaki~l menillgkat dengan senlakin tingginya tingkat fortifikasi 

tepung jagung dan cenderung lnellurun dengan meilingkatnya substit~lsi tepung ubikaq~u, ha1 

ini disebabkall karena tepuilg jagung mempu~lyai kadar lemak yailg lebih tillggi dari pada 

tepung ubikayu dan tepung terigu (Tabel 5). 

Menurut Willanlo (1988) penanlbahan lelnak dapat memperbaiki tekstur da~l  citarasa 

dari baha~l pangan tersebut. Hal iili dapat dilihat dari nilai kesukaail penelis terhadap rasa 



mie kering cenderung lebih menyllkai mie dari tingkat fortifikasi yang meningkat. Hal ini 

disebabka~ karena dengan meningkatnya kadar lemak mie yang dihasilkan lebih ken:.al. 

Pengembangan Volume 

Tabel 7. lnteraksi eingkat substitusi tepung ubika5-u dengan terigu yang difortifikasi tepung 
jagung terhadap kadar lernak rnie kering. 

Tingkat Substitusi (Koqosi t )  Tingkat Fortifikasi 
0% 5% 10% 15% 

A (100 : 0) 1,26 D 1,91 6 2,41 B 3.01 A 
a a a a 

B (90 10) 1,23D 1,85 C 2.25 B 2.92 A 
a a b b 

C (80 20) 1,20 D 1,71 6 2,06 B 2.76 A 
a b c c 

D (70 30) I , l i  D 1,59 C 2.00 B 2.30 A 
d c c d 

hgka-angka yang diiukti huruf yang sama, berbeda tidak nyata pad ataraf 5% menunrt 
DNMRT (huruf bssar dibicarakan secara horizorrtal dan huruf kecil secara vertikal). 

Interaksi antara tingkat substitusi tepung ubikayu denga~r fortifikasi tepung jagung tidak 

m e ~ ~ u ~ ? j u a a n  perbedaan nyata terhadap pengenlbangan volume. scdangkan faktor masing- 

masing memperlihatkan pel~garuh nyata (Tabel 8). 

Tabcl 8. Pctlgcnlbangan volunrc mic kcring pada bebcmpn ti~tgkat substitusi tcpring t~hika!-u 
dan tingkat fortifikasi tepung jagung. 

Substitusi 
D4 (70 : 30) 1.57 a 
C3 (80 : 20) 1.50 b 
B2 (90 : 10) 1.46 c 
Al (100 : 0) 1.42 d 

Fortifikasi Jagung 
bl  (0%) 1.52 a 
b2 (5%) 1.50 ab 
b3 (10%) 1.48 bc 
b4 (15) 1.46 c 

Pu~gka-angka selajur yang diikuti humf kecil sanla berbeda tidak n!.ata pada taraf mcnurut 
DNMRT. 



Pada Tabel 8 dapat dilihat bahwa dengan semakin besar tingkat subsitusi tejadi 

peningkam pengembangan volmue mie. Mie dari terigu mempmFa1 pengembangan volumenya 

1,42 kali, meningkat menjadi 1,57 kali pada subsitusi 30%. Peningkatan ini diduga 

disebabkan oleh peningkatan pati, dinlana terigu yang telah disubsitusi dengan tepung 

ubikayu mempunyai kadar pati lebih tinggi dari terigu. 

Richana dan Damardjati (1990) menyatakan bahwa sifat dasar dari granula pati adalah 

kemmpuannya mengembang d m  menghasilkm pasta kental bila dipanaskan diatas suhu 

gelatinisasinya. Dalarn pemanasan granula pati akan banyak menyerap air dan mengembang 

dari volunle alvalnya. Jadi dengan senlakin tingginya kadar pati maka kemampuannya untuk 

mengembang semakin besar. 

Pada Tabel 8 juga dapat dilihat bahn~a semakin besar tirlgkat fortifikasi terjadi 

penumnan pe~lgembangan volunle mie. Mie tanpa fortifikasi dengan tepung Jagung 

mempunyai pengemba~~gan volunle 1,52 kali, t un~n  rne11-jadi 1.46 kali pada tingkat fortifikasi 

15%. Hal ini disebabkan dengan senlakin besar tingkat fortifikasi tepung jagung tctjadi 

penirlgkakn kadar lemak, dirnana l e n d  dapat membentuk komplek dellgan pati. sehingga 

Daya Serap Air 

Berdasarkan malisa statistik pengeruh tingkat substitusi. tepung ubikayu dengan 

tepung terigu dail tii~gkat fortifikasi teputlg jagurlg berbeda nyata terhadap daya serap air mic 

kering disa;likan pada lampiran 10, sedangkai~ hasil uji lanjut DNMRT pada taraf 5% 

ditampilkan pada Tabel 9. 

Tabel 9. Interaksi tingkat substitusi terigu dan tepung ubikaju yang difortifikasi dcngan 
tepung jagung terhadap daya serap air lnie kering. 

Tmgkat Substitusr (Komposit) T~ngkat Fort~fikasl 
0% 5% 10% 15%) 

A(100 0) 138.29 A 138.36 A 138.30 A 138,12 A 
d d d c 

B (90 10) 140,16A 139.84A 139.19B 138,33C 
c C C c 

C (80 20) 153.02B 152.31B 151.77B 151.16C 
b b b b 

D (70 30) 163,22 A 162.87 B 162.18 5 161,82 C 

Angka-ngka yang diiukti huruf yang sanla, berbeda tidak nyata pad ataraf 5% menurut 
DNMRT (hun~f  besar dibicarakan secara horizontal dall huruf kecil secara vertikal). 



Pada Tabel 9 terlihat bahwa peningkatan subsitusi tepung terigu dengan tepulrg 

ubikayu meningkatkan daya serap air mie. Mie dari terigu &?;a serap airnya 138.29% 

meningkat rnenjadi 163,22% pada tingkat subsitusi 30%. Hal ini disebabkan karena 

peningkatan jumlab tepung ubikayu berarti meningkatkan kadar pati, sehingga kernarnpuan 

menyerap aimya lebh besar 

Peningkatan fortlfikasi dengan tepung jagung ptfda masing-masing tingkat subsitusi, 

cendrung menunrnkan daya serap air mie. Hal ini disebabkan oleh peningkatan jumlah 

jagung, berarti meningkatkan kadar protein dan kadar lernak Fang dapat nrenlbentuk 

komplek dengan pati, sehingga penyerapan air oleh pati terganggu. 

Richana dan Damardjati (1990). pada proses pemasakan pati (gelatinisasi), pati akan 

Illenyerap air. semakin tinggi kadar pati daya serap air semakin besar 

Basil uji organofeptik rnie terhadap rasa dapat dilihat pada Tabel 10 

Tabcl 10. Tingkat substitusi tcpung ubi kayu dcngnn tcpung tcrigtl ~artg difortiflknsi dc11g;t11 
tepung jagung terhadap rasa mie. 

Tingkat Substitusi (Komposit) Tingkat Fortifikasi 
0% 5% 10% 15% 

Suka sekali Suka Suka Suka 
Suka Suka Suka Agak suka 
Suka Agak suka Agak Suka Kur. suka 
Kur.suka Kur. suka Kur. Suka Kur. suka 

Nilai skor rlji rasa: 1= kurang suka: 2= agak suka: 3= suka ban 4= srrka sekali. 

Dari hasil uji orga~roleptik rasa mie tern!,ata ju~nlah subsitusi tepung ubikayu salnpal 20% 

dengan fortifikasi 5% tepung jagung masih disukai oleh paneIis 

1.  Mie yang terbuat dari tepung konlposit me~lghasilka~r sifat fisik berbeda dari mie yang 

tebuat dari terigu, dimana terjadi penurunan konsistensi gel, petlgembangan volu111c dan 

penyerapall air serta peningkatail padatan terlarut sela~na pemasakan. 



2. Jumlah m&simum tepung ubikayu yang dapat menstubtitusi terigu dalan~ pembuakaan 

mie yang masih rnemungkinkan pembentukan adonan mie adalah sebesar 30% (terigu : 

ubikayu = 70 : 30) 

3. Subsitusi tepung ubikay dengan tepung terigu yang difortifikasi tepung jagung 

berpengaruh terhadap kadar protein, lernak, pengem-bangan, daya serap air d m  rasa mic. 

4. Subsitusi tepung ubikajw 20% yang difortifikasi tepung jaguilg 5% me~lghasilkan mie 

sesuai dengan standar yang ditetapkan 
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