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ABSTRACT 
 

Corn noodle is a potential product to be developed in non-wheat producing countries; however the 
texture is generally less preferred than wheat noodles. The addition of propylene glycol alginate (PGA) and 

soy protein isolate (SPI) to the dough was expected to decrease the hardness of corn noodles and in-
crease its protein content. This study aimed to evaluate the effect of PGA (0, 0.25, 0.5, 0.75, and 1%) and 
SPI (0, 5, and 10%) addition on corn noodle rheology. Five parameters were analyzed i.e. cooking loss, 
elongation, hardness, cohesiveness and stickiness. A hedonic rating test was also performed to evaluate 
the corn noodle organoleptic quality. The results showed that the addition of PGA decreased the cooking 
loss and hardness, but increased the elongation and cohessiveness. While the addition of SPI decreased 
the cooking loss and cohessiveness (at PGA level 0 and 0.25%), it increased hardness and elongation (at 
PGA level 0%). Based on the hedonic test, corn noodle with 0.5% PGA without the addition of SPI was the 
most preferred formula. 
 
Keywords: corn noodle, physical quality, PGA, SPI 

  ABSTRAK 
 
Mi jagung merupakan produk yang berpotensi untuk dikembangkan di negara yang tidak mempro -

duksi gandum, meskipun memiliki sifat yang lebih keras dibanding mi terigu. Penggunaan propilen glikol 
alginat (PGA) dan soy protein isolate (SPI) diharapkan mampu menurunkan kekerasan mi jagung dan 
meningkatkan kandungan protein di dalamnya. Penelitian ini bertujuan mengevaluasi pengaruh penam -
bahan PGA (0; 0,25; 0.5; 0,75 dan 1%) dan SPI (0, 5 dan 10%) terhadap reologi mi jagung. Analisis dila -
kukan terhadap 5 respon yaitu kehilangan padatan akibat pemasakan (KPAP), elongasi, kekerasan, ke -
kenyalan dan kelengketan. Uji rating hedonik dilakukan untuk mengevaluasi tingkat p enerimaan panelis. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan PGA dapat menyebabkan penurunan KPAP, kekeras -
an, dan kelengketan, tetapi meningkatkan elongasi serta kekenyalan. Penambahan SPI tidak hanya me -
nyebabkan penurunan KPAP, dan kelengketan (pada level PGA 0 dan 0,25%), akan tetapi penambahan 
tersebut juga dapat meningkatkan kekerasan dan elongasi (pada level PGA 0%). Berdasarkan hasil uji 
sensori, formula yang paling disukai adalah yang dibuat dengan penambahan PGA 0,5% tanpa penam -
bahan SPI. 
 
Kata kunci: mi jagung, mutu fisik, PGA, SPI 

 
PENDAHULUAN 1 

 
Riset tentang teknologi pembuatan mi berba-

han baku 100% tepung jagung telah dikembangkan 
oleh beberapa peneliti. Muhandri et al. (2011) meng-
gunakan teknik ekstrusi dengan ekstruder pemasak-

pencetak menghasilkan mi jagung dengan mutu 
yang bagus yaitu memiliki nilai kehilangan padatan 
akibat pemasakan (KPAP) yang rendah dan elonga-

                                                                 
*Penulis Korespondensi: 
E-mail: cahyomuhandri@yahoo.com 

si yang tinggi, namun memiliki nilai kekerasan yang 
sangat tinggi yaitu sebesar 3039,79 gF. Subarna 

dan Muhandri (2013) melakukan pembuatan mi 
jagung dengan teknik kalendering menghasilkan mi 
dengan kekerasan yang rendah tetapi kelengketan 

yang cukup tinggi. 
Beberapa jenis bahan tambahan pangan telah 

diteliti dan mampu menurunkan kekerasan mi non 

terigu. Klinmalai et al. (2017) menyebutkan bahwa 
penggunaan asam asetat dan kitosan mampu me-
nurunkan kekerasan mi basah beras, terutama ke-

kerasan mi yang disimpan 2 sampai 4 hari. Peneliti-
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an Subarna et al. (2012) menunjukkan bahwa pe-

nambahan 1% GMS menghasilkan mi jagung de-
ngan nilai kekerasan dan  kekenyalan yang lebih 
rendah. Muhandri dan Subarna (2009) menunjukkan 

bahwa interaksi antara air dan NaCl juga mampu 
mempengaruhi sifat reologi mi jagung. Penambahan 
70% air dan 2% NaCl mampu menurunkan sifat ke-

kerasan mi jagung hingga 1954,76 gF. Muhandri et 
al. (2013) melakukan penambahan 2% guar gum 
pada adonan mi jagung dan penambahan ini dapat 

menurunkan kekerasan mi hingga 2550,32 gF, na-
mun panelis menyatakan bahwa penambahan guar 
gum menghasilkan mi jagung dengan warna kehi-

taman dan rasa pahit yang tidak disukai. 
Propilen glikol alginat (PGA) merupakan salah 

satu bahan tambahan pangan hasil modifikasi algi-

nat. Senyawa ini dapat dimanfaatkan dalam pem-
buatan mi berbasis non-terigu karena dapat berfung-
si sebagai zat pengikat. FDA (2015) menyebutkan 

bahwa PGA merupakan salah satu bahan tambahan 
pangan jenis hidrokoloid yang memiliki kemampuan 
sebagai stabilizer, emulsifier, plastisizer dan sebagai 

zat pengikat. Huaisan et al. (2009) menyatakan bah-
wa penambahan bahan tambahan pangan yang ber-
sifat hidrofilik seperti alginat dapat memberikan efek 

terhadap penurunan viskositas pada retrogradasi 
pati. 

Terjadinya retrogradasi pati akan menyebabkan 

beberapa perubahan reologi pada produk pangan 
terutama pada produk-produk yang berbasis pati. 
Perubahan reologi pada produk mi pati  teramati de-

ngan terjadinya peningkatan kekerasan dan keleng-
ketan. Retrogradasi pati terjadi karena terlepasnya 
amilosa saat proses gelatinisasi. Fraksi amilosa 

yang terlarut dapat berikatan satu sama lain sehing-
ga dapat meningkatkan kekerasan mi. Penambahan 
PGA dalam pembuatan mi jagung diharapkan dapat 

menghasilkan mi dengan parameter fisik yang lebih 
baik. 

Soy protein isolate (SPI) merupakan sumber 

protein nabati yang sering dimanfaatkan sebagai 
pensubtitusi dalam pembuatan produk pangan se-
perti meat analogue, gluten-free pasta, yoghurt dan 

masih banyak lagi. Penambahan SPI pada produk 
pangan bertujuan untuk meningkatkan kandungan 
gizi produk.  Penambahan SPI juga bertujuan untuk 

memanfaatkan sifat fungsional yang dimiliki oleh SPI 
itu sendiri, yaitu sebagai bahan pengikat. Menurut 
hasil penelitian Detchewa et al. (2016) dalam pem-

buatan mi berbasis tepung beras dengan penam-
bahan SPI, menunjukkan bahwa penambahan 5% 
SPI pada adonan mi menghasilkan penurunan 

KPAP dari 21,6 menjadi 17% dan juga penurunan 
nilai kelengketan dari 0,40 menjadi 0,22 N. Penam-
bahan SPI pada adonan mi non terigu akan menye-

babkan terbentuknya jaringan antara protein dan pa-
ti dimana jaringan ini dapat memerangkap pati yang 
telah tergelatinisasi sehingga dapat menurunkan 

lepasnya padatan selama pemasakan mi 

(Gopalakrishnan et al., 2011). 
Penelitian tentang penggunaan PGA dan SPI 

pada pembuatan mi jagung belum dilakukan oleh 

peneliti.  Penelitian ini bertujuan mengevaluasi efek 
penambahan propilen glikol alginat (PGA) dan soy 
protein isolate (SPI) terhadap parameter fisik dari mi 

jagung. 

BAHAN DAN METODE 
 

Bahan 

Bahan utama yang digunakan untuk membuat 
mi jagung dalam penelitian ini adalah tepung jagung 
jenis BISI berukuran 80 mesh yang diperoleh dari 

PT. Matahari Corn Mill Kediri, soy protein isolate 
(SPI, Marksoy90) dari PT. Markindo Selaras, propi-
len glikol alginat (PGA) diperoleh dari PT. PAFA 

Mandiri.  
 

Karakterisasi tepung jagung 
Tepung yang diperoleh dari PT. Matahari Corn 

Mill, dianalisis untuk mengetahui karakteristiknya.  
Analisis meliputi distribusi ukuran partikel, proksimat 
dan kandungan amilosa. 
 

Pembuatan produk mi jagung 
Proses pembuatan mi jagung didasarkan pada 

metode Muhandri et al. (2011) dengan modifikasi. 
Modifikasi yang dilakukan adalah penggunaan te-
pung jagung lolos ayakan 80 mesh dan mongering-

kan mi jagung menggunakan tray drier. Proses di-
awali dengan penimbangan semua bahan baku se-
suai dengan formula (Tabel 1). Basis perhitungan 

formula didasarkan pada berat tepung jagung yakni 
sebesar 200 gram. Rancangan percobaan yang 
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap de-

ngan 2 ulangan dan data dianalisis dengan uji 
ANNOVA dan dilanjutkan dengan uji Duncan meng-
gunakan software SPSS versi 22. PGA yang ditam-

bahkan terdiri dari lima taraf yaitu 0; 0,25; 0,5; 0,75 
dan 1% (basis berat tepung jagung). Penambahan 
SPI terdiri dari 3 taraf yaitu 0,5 dan 10% (basis berat 

tepung jagung). Bahan dicampur dan diaduk dengan 
hand mixer (Philips, Indonesia) selama lima menit. 
Adonan dimasukkan ke dalam ekstruder pemasak-

pencetak (Labtech Engineering Co. Ltd., Thailand) 
dengan pengaturan suhu ekstruder 90°C dan kece-
patan ulir 130 rpm. Untaian mi jagung yang masih 

basah dipotong sepanjang 40 cm, dipisahkan antar 
untaian, dibentuk melingkar, kemudian dikering-
anginkan menggunakan tray dryer (Armfield Hori-

zontal Model, England) selama ±24 jam pada suhu 
ruang. 

 

Analisis distribusi ukuran tepung jagung 
(Hrncirova et al., 2013) 

Tepung jagung dihomogenkan terlebih dahulu 

dengan menggunakan hand mixer (Philips, 
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Indonesia) kemudian diambil sebanyak 100 gram 

diayak secara bertingkat mulai dari mesh 80, 100, 
dan 115 menggunakan vibrating screen, knob kece-
patan vibrasi disetel pada skala 5 dengan lama pe-

ngayakan 30 menit. Pengukuran hanya dilakukan 
satu ulangan. Fraksi pada setiap ayakan ditimbang 
dan dihitung persentasenya. Data ini dimaksudkan 

untuk mengidentifikasi karakter bahan baku tepung 
jagung yang digunakan. 

 

Tabel 1. Formula pembuatan mi jagung 

Formula 
Tepung 

Jagung (g) 
Air 70% 

(g) 
SPI 
(%) 

PGA 
(%) 

F1 200 140  0 0 
F2 200 140  0 0,25  
F3 200 140  0 0,5  
F4 200 140  0 0,75  
F5 200 140  0 1  
F6 200 140  5 0 
F7 200 140  5  0,25  
F8 200 140  5  0,5  
F9 200 140  5  0,75  

F10 200 140  5  1  
F11 200 140  10  0 
F12 200 140  10  0,25  
F13 200 140  10  0,5  
F14 200 140  10  0,75  
F15 200 140  10  1  

 
Analisis proksimat  

Analisis kadar air metode oven (AOAC, 2005), 

analisis kadar abu metode pengabuan kering AOAC 
(2005), analisis kadar lemak Metode Soxhlet AOAC 
(2005), analisis protein Metode Kjeldahl AOAC 

(2005), analisis kadar karbohidrat (by difference). 
 

Analisis kadar amilosa (AOAC, 1995) 

Amilosa murni ditimbang sebanyak 40 mg ke-
mudian dimasukan ke dalam tabung reaksi, ditam-
bahkan dengan 1 mL etanol 95% (Merck, Jerman) 

dan 9 mL NaOH 1 N (Merck, Jerman). Tabung reak-
si berisi amilosa dipanaskan dalam air mendidih se-
lama 10 menit sampai terbentuk gel. Gel yang ter-

bentuk dipindahkan ke dalam labu takar 100 mL. Di-
buat seri pengenceran dengan cara memindahkan 
sebanyak 1, 2, 3, 4, dan 5 mL larutan gel ke dalam 

labu takar 100 mL. Ke dalam masing-masing labu 
takar ditambahkan asam asetat 1 N (Merck, Jerman) 
masing-masing 0,2; 0,4; 0,6; 0,8 dan 1,0 mL, lalu di-

tambahkan larutan iod sebanyak 2 mL. Tahap se-
lanjutnya adalah pengukuran intensitas warna biru 
yang terbentuk dengan spektrofotometer pada pan-

jang gelombang 625 nm. 
Sampel ditimbang sebanyak 100 mg kemudian 

ditambah dengan 1 mL etanol 95% dan 9 mL NaOH 

1 N. Selanjutnya dipanaskan dalam air mendidih se-
lama 10 menit sampai terbentuk gel. Gel yang ter-
bentuk dipindahkan ke dalam labu takar 100 mL, ke-

mudian dikocok dan ditepatkan sampai tanda tera 

dengan akuades. Larutan tersebut dipipet sebanyak 

5 mL dan dimasukan ke dalam labu takar 100 mL, 
ditambahkan 1 mL asam asetat 1 N dan 2 mL larut-
an iod. Kemudian ditepatkan sampai tanda tera de-

ngan air, dikocok dan didiamkan selama 20 menit. 
Tahap selanjutnya adalah pengukuran intensitas 
warna yang terbentuk dengan spektrofotometer pa-

da panjang gelombang 625 nm. Kadar amilosa sam-
pel dihitung menggunakan formula berikut ini: 

 

                
                

 
 

 

dimana, C adalah konsentrasi amilosa contoh dari 
kurva standar (mg/mL), V merupakan volume akhir 
contoh (100 mL), FP adalah faktor pengeceran (20 

kali) dan W adalah berat contoh (mg). 
 
Analisis kehilangan padatan akibat pemasakan/ 

cooking loss (Kongkiattisak dan Songsermpong, 
2012, dengan modifikasi) 

Modifikasi yang dilakukan dalam penentuan ke-

hilangan padatan akibat pemasakan (KPAP), dilaku-
kan dengan cara merebus 5 g mi dalam 150 mL air. 
Mi jagung direbus selama 10 menit, ditiriskan dan di-

siram air, kemudian ditiriskan kembali selama 5 me-
nit. Mi ditimbang dan dikeringkan pada suhu 100°C 
sampai beratnya konstan, lalu ditimbang kembali.  

Disamping itu dilakukan juga pengukuran kadar air 
pada sampel sebanyak 5 gram. Pengukuran kadar 
air dilakukan untuk menghitung berat kering sampel. 

KPAP dihitung dengan rumus berikut: 
 

       
   

 
        

 
dimana, a adalah berat kering sampel sebelum dire-

bus (g) dan b adalah berat kering sampel sesudah 
direbus (g). 
 

Analisis elongasi menggunakan texture analyzer 
Analisis elongasi dilakukan menggunakan ins-

trumen Texture Analyzer Stable Micro-System TA-

XT2i.  Analisis dilakukan terhadap sampel mi jagung 
yang telah dimasak selama 10 menit. Analisis dila-
kukan dengan melilitkan satu untaian mi pada probe 

dengan jarak antar probe 2 cm dan kecepatan probe 
0,3cm/s. Persen elongasi dapat dihitung dengan 
cara: 

 

                  
                   ( )         

   
        

 

Texture profile analysis menggunakan texture 
analyzer 

Penentuan texture profile analysis (TPA) dilaku-

kan dengan menggunakan Texture Analyzer. Prinsip 
analisis TPA adalah dengan menekan bahan de-
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ngan kecepatan penekanan yang konstan sehingga 

bahan akan mengalami deformasi. Pada analisis 
TPA penekanan diberikan sebanyak dua kali sehing-
ga akan diperoleh hasil kurva dengan dua buah pun-

cak yang menunjukkan hubungan antara gaya untuk 
mendeformasi dan waktu. Grafik pada Gambar 1 
merupakan contoh kurva hasil analisis TPA. Area A1 

merupakan luasan yang diperoleh pada penekanan 
pertama sedangkan A2 merupakan luasan yang di-
peroleh pada penekanan kedua. Nilai kekerasan di-

tunjukkan oleh absolute peak  pada area A1 yang 
menunjukkan besarnya gaya yang diperlukan untuk 
mendeformasi bahan. Nilai kekenyalan diperoleh 

dengan menghitung perbandingan antara area A2 
dengan area A1 yang menunjukkan seberapa besar 
produk dapat kembali ke kondisi semula setelah di-

berikan gaya pada penekanan pertama. Nilai ke-
lengketan ditunjukkan oleh luasan area di bawah 
kurva yang merupakan area A3. 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
   
Keterangan: A1= luas area pada penekanan pertama; A2= 

luas area pada penekanan kedua; A3= luas area 
dibawah kurva 

 

Gambar 1.  Contoh kurva analisis profil tekstural 

 

Untuk memperoleh data TPA, pada penelitian 
ini digunakan probe berbentuk silinder dengan dia-
meter 35 mm. Probe silinder dipilih karena sesuai 

dengan produk yang dianalisis yaitu agar dapat me-
nekan seluruh permukaan mi secara merata. Pengu-
kuran dilakukan dengan meletakkan dua untai mi di 

atas papan kompresi lalu ditekan oleh probe. Pe-
ngaturan mode untuk pengukuran TPA adalah pre 
test speed 2.0 mm/s, test speed 1.0 mm/s, post test 

speed 2.0 mm/s dan rupture test distance 75%. 
 

Analisis mutu sensori (Meilgaard et al., 2016) 

Analisis mutu sensori diperlukan untuk meng-
identifikasi tingkat penerimaan panelis terhadap mu-
tu mi jagung akibat penambahan SPI dan PGA. Mu-

tu fisik mi jagung yang dipengaruhi oleh penambah-

an SPI dan PGA diharapkan disukai oleh panelis. 
Analisis dilakukan terhadap sampel mi jagung 

rebus tanpa menggunakan saus. Jenis analisis sen-

sori yang dilakukan adalah uji rating hedonik ba-
lance incomplete blocks, untuk parameter kekeras-
an, kelengketan, kekenyalan dan keseluruhan. Un-

tuk keperluan uji ini digunakan skala hedonik de-
ngan 6 (enam) tingkat kesukaan yaitu (1) sangat 
tidak suka, (2) tidak suka, (3) agak tidak suka, (4) 

agak suka, (5) suka, (6) sangat suka. Pemilihan ska-
la kategori dengan nilai genap ini bertujuan untuk 
menghindari adanya poin netral yang biasanya cen-

derung akan dipilih oleh panelis. Jumlah panelis 
yang digunakan pada analisis ini sebanyak 35 orang 
panelis tidak terlatih. 

 HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Distribusi ukuran tepung jagung 
Pada label tepung jagung yang diperoleh dari 

PT. Matahari Corn Mill, dinyatakan bahwa tepung ini 
berukuran 80 mesh. Hasil uji menunjukkan jumlah 
tepung yang  lolos ayakan 80 mesh tetapi tidak lolos 

ayakan 100 mesh yaitu 74,7%, sedangkan yang 
tertahan pada ayakan 80 mesh sebanyak 4,6%  
(Gambar 2). Hasil uji memperlihatkan bahwa tepung 

jagung produksi PT. Matahari Corn Mill yang diguna-
kan dalam penelitian ini telah memenuhi persyarat-
an SNI 01-3727 (1995) dari sisi keseragaman ukur-

an partikel. Standar ini menyatakan bahwa jumlah 
partikel yang lolos ayakan 80 mesh minimal sebesar 
70%. 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
Gambar 2.  Grafik Distribusi Ukuran Tepung jagung 

 
Ukuran partikel tepung jagung yang digunakan 

dalam penelitian ini relatif seragam dan berukuran 

kecil sehingga cocok untuk pembuatan mi jagung, 
karena ukuran partikel yang semakin kecil mening-
katkan penyerapan air (karena luas permukaan 
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yang besar), sehingga mampu meningkatkan keke-

rasan adonan dan elastisitas produk mi (Jung et al., 
2017). Darmajana et al. (2016) dalam penelitianya 
membandingkan mi jagung yang dibuat dengan te-

pung berukuran 40, 60 dan 100 mesh, hasil peneliti-
an tersebut menunjukkan bahwa semakin kecil ukur-
an partikel tepung, mi jagung yang dihasilkan akan 

memiliki kualitas yang lebih baik. 
 

Karakteristik kimia tepung jagung 

Karakteristik kimia tepung jagung yang diguna-
kan dalam penelitian ini diketahui melalui analisis 
proksimat yang meliputi kadar air, abu, protein, 

lemak, karbohidrat dan amilosa. Hasil analisis me-
nunjukkan bahwa tepung jagung uji telah memenuhi 
standar SNI 01-3727 (BSN, 1995), untuk parameter 

kadar air dan kadar abu. SNI 01-3727 (BSN, 1995) 
menyatakan bahwa kadar air maksimal tepung ja-
gung (% bb) sebesar 10% sedangkan untuk kadar 

abu (% bb) maksimal sebesar 1,5%. Daftar lengkap 
hasil uji proksimat diperlihatkan pada Tabel 2. 

 

Tabel 2.  Karakteristik kimia tepung jagung 
Parameter  (% bb) 

Kadar air 9,05±0,02 

Kadar abu 0,43±0,02 

Kadar lemak  1,68±0,01 

Kadar protein  5,31±0,00 

Karbohidrat  83,53±0,02 

Kadar amilosa 28,07±0,04 

 

Lemak yang terkandung pada tepung jagung uji 
adalah sebesar 1,68%, hasil ini sejalan dengan hasil 
penelitian Muhandri et al. (2012) yaitu kandungan 

lemak tepung jagung lokal berkisar antara 1,62%- 
1,85%. Kadar amilosa sebesar 28,07% menunjuk-
kan bahwa tepung jagung uji tergolong sebagai te-

pung jagung dengan kandungan amilosa sedang/ 
normal (Muhandri dan Subarna, 2009). Muhandri  et 
al. (2012) menyatakan bahwa tepung jagung varie-

tas Bisma, Lamuru dan Arjuna dengan kandungan 
amilosa sebanyak 27,14-27,68% mampu menghasil-
kan mi jagung basah dengan kualitas yang baik.  

Secara teori, dari tepung jagung uji akan dapat di-
hasilkan mi jagung dengan kulitas yang baik.  
 

Kehilangan padatan akibat pemasakan (KPAP) 

Kehilangan padatan akibat pemasakan atau 
cook ing loss merupakan banyaknya padatan yang 
keluar atau hilang terlarut ke dalam air selama pro-

ses pemasakan. KPAP merupakan parameter kuali-
tas yang penting untuk produk mi. Semakin rendah 
nilai KPAP menunjukkan bahwa mi yang diuji memi-
liki tekstur yang kokoh dan homogen (Muhandri dan 

Subarna, 2009). 
Nilai KPAP mi jagung yang dibuat dari tepung 

uji memiliki nilai yang berkisar antara 9,56-21,76% 

(Tabel 3). Hasil ANOVA menunjukkan bahwa terda-

pat interaksi antara perlakuan PGA dan SPI, dan pe-

ngaruh interaksi ini  terhadap nilai KPAP mi jagung 
adalah signifikan (P<0,05). Secara umum, pening-
katan taraf penambahan SPI pada adonan mi mam-

pu menurunkan nilai KPAP mi jagung. Taraf penam-
bahan PGA sebesar 1%,  penambahan SPI sebesar 
10% akan memberikan nilai KPAP yang lebih ren-

dah dibandingkan penambahan SPI sebanyak 5% 
atau tanpa SPI. 

 

Tabel 3.  Nilai KPAP (%) mi jagung matang pada 
berbagai kombinasi jumlah PGA dan SPI 

Formula 

PGA 

(%) 

SPI (%) 

0 5 10 

0 21,76±1,97g 17,02±0,01ef 15,94±0,85def 

0,25 17,29±0,30f 14,54±0,16cd 12,38±0,92bc 

0,50 15,90±0,37def 15,72±0,38def 12.54±0,39bc 

0,75 13,94±0,25cd 14,92±0,25de 10,85±1,05ab 

1,00 17,63±0,10f 13,85±0,84cd 9,56±0,21a 

 
Penambahan PGA secara umum mampu me-

nurunkan nilai KPAP. Sodium alginat berperan da-

lam distribusi air yang lebih merata dalam adonan, 
baik di bagian tengah maupun di permukaan adonan 
(Pan et al., 2016), sehingga gelatinisasi saat terkena 

panas dan pelumatan adonan pada saat proses 
shear stress dalam ekstruder terjadi lebih merata. 
Hal inilah yang menyebabkan kehilangan padatan 

selama proses pemasakan dapat dicegah dan nilai 
KPAP menjadi lebih rendah. 

Formula dengan penambahan kombinasi SPI 

dan PGA menghasilkan efek penurunan nilai KPAP 
yang lebih besar. Menurut Gopalakrishnan et al. 
(2011) penambahan SPI pada adonan mi berbasis 

tepung non terigu akan menyebabkan terbentuknya 
jaringan antara protein dan pati dimana jaringan ini 
dapat memerangkap komponen-komponen adonan 

sehingga dapat menurunkan lepasnya padatan sela-
ma pemasakan mi. Dickinson dan Walstra (2011) 
menyatakan bahwa adanya interaksi antara protein 

pada SPI dan polisakarida pada PGA yang akan 
membentuk ikatan kovalen yang kokoh sehingga 
bisa menahan keluarnya komponen-komponen saat 

dimasak. 
 

Elongasi  

Elongasi adalah pertambahan panjang mi 
akibat gaya tarikan. Mi dengan elongasi tinggi me-
nunjukkan karakteristik mi yang tidak mudah putus 

(Muhandri dan Subarna, 2009). Nilai elongasi mi 
jagung berkisar antara 125,84-269,34% (Tabel 4). 
Hasil ANOVA menunjukkan interaksi antara perla-

kuan PGA dan SPI punya pengaruh signifikan 
(P<0,05) terhadap elongasi mi jagung. Penggunaan 
PGA saja tanpa penambahan SPI dan kombinasi 

SPI pada level 10% dengan PGA pada level 0,25-
1% kurang efektif untuk meningkatkan nilai elongasi 



DOI: 10.6066/jtip.2018.29.2.201 

 

 

 

J. Teknol. dan Industri Pangan Vol. 29(2): 201-209 Th. 2018   

206 

karena menghasilkan nilai elongasi yang lebih 

rendah. 
 

Tabel 4.  Nilai elongasi (%) mi jagung pada berbagai 

kombinasi jumlah PGA dan SPI  
Formula 

PGA 
(%) 

SPI (%) 

0 5 10 

0 125,84±18,74
a
 152,02±1,41

ab
 183,24±11,82

bcd
 

0,25 156,46±11,23
ab

 201,04±1,16
cde

 195,24±2,22
cde

 

0,50 151,76±4,37
ab

 237,47±23,18
f
 229,86±3,53

ef
 

0,75 158,96±4,23
ab

 220,46±4,42
ef

 213,31±10,05
def

 

1,00 167,40±10,13
bc

 269,34±2,04
g
 226,54±15,31

ef
 

 
Pada taraf SPI 5%, peningkatan taraf penggu-

naan PGA meningkatkan elongasi secara nyata. Se-
cara keseluruhan nilai elongasi tertinggi adalah pada 
formula dengan penambahan 5% SPI dan 1% PGA 

yaitu sebesar 269,34%. Hal ini menunjukkan kombi-
nasi perlakuan pada taraf tersebut adalah yang 
paling optimal untuk meningkatkan nilai elongasi.  

Penggunaan PGA 1% mampu meningkatkan persen 
elongasi disebabkan karena adanya interaksi antara 
PGA dan pati berupa ikatan ester antara gugus 

hidroksil pada amilopektin dari pati dengan gugus 
asam karboksilat dari PGA (Li et al., 2008) yang 
akan membentuk kompleks yang bersifat kokoh. 

Fenomena ini menghasilkan mi yang lebih kuat 
dan tidak mudah putus ketika ditarik sehingga nilai 
elongasinya semakin tinggi. Menurut Dickinson dan 

Walstra (2011) adanya interaksi antara protein pada 
SPI dan polisakarida pada PGA akan membentuk 
kompleks tiga dimensi yang kokoh sehingga mi akan 

lebih kuat dan tidak mudah putus ketika mengalami 
tarikan.  

 

Kekerasan  
Nilai kekerasan menggambarkan daya tahan 

suatu produk terhadap tekanan. Kekerasan pada mi 

dapat diakibatkan oleh proses retrogradasi pati, yai-
tu terbentuknya ikatan antara amilosa-amilosa yang 
telah terdispersi ke dalam air. Nilai kekerasan mi 

berkisar antara 2778-6379 gF (Tabel 5). Interaksi 
antara perlakuan PGA dan SPI memberikan penga-
ruh yang signifikan terhadap kekerasan (P<0,05).  

Pada level SPI 0%, trend data menunjukkan adanya 
penurunan nilai kekerasan mi jagung seiring pening-
katan jumlah PGA. Kondisi sebaliknya terjadi pada 

level SPI 5 dan 10%, dimana peningkatan penam-
bahan PGA justru meningkatkan nilai kekerasan mi 
jagung. Penurunan kekerasan mi jagung akibat pe-

nambahan PGA disebabkan oleh kemampuan PGA 
dalam menahan air, sehingga mi menjadi lebih 
plastis. Hal ini sejalan dengan penelitian Huaisan et 

al. (2009) yang menyatakan bahwa penggunaan 
alginat dapat menurunkan breakdown viscosity dan 
menurunkan kekerasan gel dari pati beras. 

Hasil penelitian mi jagung sebelumnya meng-
gunakan ekstruder pemasak-pencetak (Muhandri et 
al., 2011) menghasilkan mi dengan kekerasan yang  

tinggi yaitu sebesar 3039,79 gF dan kurang disukai 

konsumen. Penggunaan PGA sampai level 1% se-
bagai rheological modifier pada mi jagung efektif 
untuk menurunkan tingkat kekerasannya. Peningkat-

an penggunaan SPI sendidri (0% PGA) meningkat-
kan kekerasan, tetapi peningkatan kekerasan mi ja-
gung lebih nyata pada formula yang ditambah PGA. 

Adanya interaksi antara SPI dan PGA menyebab-
kan mi jagung menjadi lebih rigid.  

 

Tabel 5.  Nilai kekerasan (gF) mi jagung pada ber-
bagai kombinasi jumlah PGA dan SPI  

Formula 

PGA (%) 

SPI (%) 

0 5 10 

0 2978±3d 3240±241f 3988±4f 

0,25 2824±23cd 4890±43g 5125±6h 

0,50 2631±52bc 5436±135i 5810±36j 

0,75 2510±34ab 4751±103g 5455±28i 

1,00 2346±21a 5728±149j 6379±2k 

 
Kekenyalan  

Kekenyalan merupakan kemampuan produk 

untuk kembali ke bentuk semula setelah mendapat-
kan gaya tekan. Pengukuran ini berhubungan den-
gan evaluasi sensori mi saat digigit. Pada mi terigu, 

gluten gandum berperan dalam membentuk adonan 
dengan massa yang elastic-cohessive. Pada mi 
non-terigu diperlukan adanya suatu zat pengikat se-

hingga dapat menghasilkan adonan mi dengan 
massa yang elastic-cohessive (Subarna et al., 
2012). 

Nilai kekenyalan mi berkisar antara 0,49-0,67 
(Tabel 6). Interaksi antara perlakuan PGA dan SPI 
memberikan pengaruh yang signifikan (P<0,05) ter-

hadap kekenyalan mi jagung. Penambahan PGA 
0,75% mampu meningkatkan kekenyalan mi jagung 
yang tidak ditambah SPI. Pada taraf penambahan 

SPI 5 dan 10%, penambahan PGA 0,25% sudah da-
pat meningkatkan kekenyalan mi jagung. Pada taraf 
penambahan PGA 0,50 dan 1%, penambahan SPI 

tidak menyebabkan perubahan kekenyalan secara 
nyata. 

 

Tabel 6. Nilai kekenyalan mi jagung pada berbagai 
kombinasi jumlah PGA dan SPI 

Formula 

PGA 

(%) 

SPI (%) 

0 5 10 

0 0,56±18,74b 0,57±1,41b 0,49±11,82a 

0,25 0,56±11,23b 0,67±1,16d 0,65±2,22cd 

0,50 0,59±4,37bc 0,65±23,18cd 0,64±3,53cd 

0,75 0,64±4,23cd 0,66±4,42cd 0,66±10,05d 

1,00 0,63±10,13cd 0,67±2,04d 0,66±15,31d 

 
PGA akan berperan sebagai zat pengikat da-

lam adonan mi jagung. Adanya peningkatan nilai ke-
kenyalan pada mi jagung dikarenakan kemampuan 

PGA sebagai zat pengikat mampu berinteraksi de-
ngan makromolekul seperti karbohidrat dan protein. 
Kemampuan pengikatan ini berkaitan dengan  pem-
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bentukan gel. Saat pembentukan gel, terjadi ikatan-

ikatan silang dan terbentuklah struktur jala tiga di-
mensi yang dapat memerangkap air sehingga akan 
terbentuk tekstur yang kenyal, tetapi ikatan yang ter-

lalu kuat menyebabkan produk menjadi lebih rigid 
yang ditunjukkan dengan kekerasan yang tinggi dan 
kurang kenyal. 

 
Kelengketan 

Kelengketan merupakan daya rekat yang ditun-

jukkan dengan besarnya gaya yang dibutuhkan un-
tuk menarik bagian pangan dan memisahkannya da-
ri lempeng kompresi. Kelengketan merupakan para-

meter yang mendukung mutu mi jagung, dimana di-
kehendaki mi jagung yang memiliki tingkat keleng-
ketan yang rendah. Nilai kelengketan mi jagung ber-

kisar antara (-1,05)-(-6,21) gF. Interaksi antara per-
lakuan PGA dan SPI memberikan pengaruh yang 
signifikan (P<0,05) terhadap nilai kelengketan mi ja-

gung (Tabel 7). 
 

Tabel 7.  Nilai kelengketan (gF) mi jagung pada ber-

bagai kombinasi jumlah PGA dan SPI 
Formula 

PGA 

(%) 

SPI (%) 

0 5 10 

0 -6,21±0,16a -4,65±0,10bc -4,39±0,12bc 

0,25 -4,94±0,23b -4,64±0,52bc -4,20±0,16c 

0,50 -2,09±0,07d -1,95±0,11de -2,18±0,09d 

0,75 -1,42±0,21ef -2,18±0,04d -1,22±0,08f 

1,00 -1,14±0,06f -2,03±0,35d -1,05±0,02f 

 

Penambahan PGA tanpa SPI menurunkan nilai 
kelengketan mi jagung secara drastis. Peningkatan 
taraf penambahan PGA sampai 0,75% mampu me-

nurunkan nilai kelengketan. Penambahan SPI sen-
diri tanpa PGA, mampu menurunkan kelengketan, 
tetapi pada adonan yang menggunakan PGA, dam-

pak penurunan kelengketan mi akibat penambahan 

SPI, tidak terlalu besar. 
Penggunaan PGA secara tunggal mampu me-

nurunkan tingkat kelengketan dari mi jagung karena 

kemampuan PGA sebagai zat pengikat mampu 
membentuk kompleks yang stabil dengan pati dan 
dapat mencegah terlepasnya amilosa selama pro-

ses gelatinisasi sehingga dapat menurunkan tingkat 
kelengketan dari mi. Pada formula dengan penam-
bahan PGA dan SPI secara bersamaan, penurunan 

nilai kelengketan ini disebabkan adanya interaksi 
antara protein pada SPI dan polisakarida yang ter-
dapat pada PGA yang akan membentuk suatu ikat-

an kovalen yang bersifat kokoh (Dickinson dan 
Walstra, 2011) kedua bahan ini akan bersinergi 
menghasilkan sifat pengikat yang baik dan mence-

gah terlepasnya amilosa selama proses gelatinisasi 
sehingga nilai kelengketan dapat diturunkan, namun 
kekerasan mi jagung meningkat signifikan. 

 
Penerimaan sensori  panelis 

Uji rating hedonik ini dilakukan untuk menda-

patkan respon berupa tingkat kesukaan dari panelis 
terhadap atribut produk serta mendapatkan sampel 
dengan kombinasi faktor perlakuan yang paling di-

sukai, juga hubungannya dengan nilai tekstur objek-
tif. Tabel 8 menunjukkan bahwa pada atribut keke-
rasan, formula yang memiliki skor tingkat penerima-

an tertinggi adalah formula F3 yaitu sebesar 5,23 
(suka hingga sangat suka). Formula F3 memiliki nilai 
kekerasan yang diukur secara objektif sebesar 

2631,75 gF. Nilai kesukaan ini tidak berbeda nyata 
(P>0,05) dengan formula F1-F5, F7-F9 dan F13. Se-
cara umum penambahan SPI dan PGA sampai level 

5% SPI dan 0,75% PGA akan menghasilkan mi ja-
gung yang disukai konsumen, namun penambahan 
pada level yang lebih tinggi sampai 10% SPI dan 

1% PGA akan menurunkan penerimaanya.  
 
Tabel 8.  Data atribut sensori mi jagung 

Perlakuan 
Rating Kesukaan Panelis  

Kekerasan Kekenyalan Kelengketan Overall 

F1 4,28
bc

 4,57
abc

 4,57
a
 4,85

bcd
 

F2 4,57
bc

 4,71
abc

 5,14
a
 5,14

cd
 

F3 5,28
c
 5,00

c
 4,43

a
 5,57

d
 

F4 4,71
bc

 4,28
abc

 4,57
a
 5,57

d
 

F5 4,42
bc

 4,43
abc

 4,43
a
 4,71

bcd
 

F6 4,00
b
 4,43

abc
 4,71

a
 4,71

bcd
 

F7 4,28
bc

 4,14
abc

 4,57
a
 4,00

abc
 

F8 4,71
bc

 4,85
bc

 5,00
a
 5,14

cd
 

F9 4,14
bc

 4,00
abc

 4,85
a
 4,14

abc
 

F10 4,00
b
 4,00

abc
 5,00

a
 4,00

abc
 

F11 3,86
b
 4,14

abc
 4,28

a
 4,00

abc
 

F12 3,57
b
 3,57

ab
 4,43

a
 3,71

ab
 

F13 4,43
bc

 3,85
abc

 4,43
a
 4,00

abc
 

F14 3,71
b
 3,43

a
 4,14

a
 3,71

ab
 

F15 2,57
a
 3,57

ab
 4,43

a
 3,28

a
 

Keterangan: Skala hedonik rentang 1 (sangat tidak suka) sampai 6 (sangat suka). 
a-c

 = Angka-angka pada kolom yang 
sama diikuti oleh huruf yang berbeda, berbeda nyata (P<0,05) 
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Hasil ini sejalan dengan pengukuran objektif 

yang menunjukkan bahwa pada level 5 dan 10% 
SPI, peningkatan penambahan jumlah PGA akan 
meningkatkan kekerasan mi. Formula F15 memiliki 

skor tingkat kesukaan terendah yaitu 2,57. Berda-
sarkan pengujian kekerasan secara objektif F15 di-
ketahui memiliki nilai kekerasan tertinggi yaitu sebe-

sar 6379,92 gF. 
Tingkat penerimaan tertinggi pada atribut keke-

nyalan adalah formula F3 dengan skor 5,00 (suka). 

Formula 3 memiliki nilai kekenyalan yang diukur se-
cara objektif sebesar 0,59. Secara umum panelis ti-
dak menyukai mi dengan tingkat kekenyalan yang 

tinggi. Hal ini disebabkan mi yang terlalu kenyal 
akan susah ketika di kunyah. Penerimaan panelis ti-
dak menunjukkan perbedaan yang signifikan terha-

dap atribut kelengketan mi jagung. Hal ini menunjuk-
kan bahwa penambahan SPI dan PGA tidak mem-
pengaruhi atribut kelengketan secara sensori. 

Hasil ANOVA kesukaan mi jagung secara kese-
luruhan menunjukkan formula dengan tingkat pene-
rimaan tertinggi secara keseluruhan adalah formula 

3 dan 4 dengan skor yang sama yaitu 5,57. Berda-
sarkan hasil tersebut menunjukkan bahwa penam-
bahan SPI dan PGA sampai level 5% SPI dan 0,5% 

PGA menghasilkan mi jagung yang disukai konsu-
men secara keseluruhan, namun penambahan pada 
level yang lebih tinggi sampai level 10% SPI dan 1% 

PGA akan cenderung menurunkan tingkat peneri-
maanya. 

Formula dengan tingkat peneriman tertinggi 

adalah formula F3 yaitu dengan skor kekerasan 
5,28, skor kekenyalan 5,00, skor kelengketan 4,42 
dan skor secara keseluruhan 5,57. Formula F3 di-

buat dengan penambahan 0,5% PGA dan tanpa pe-
nambahan SPI. 

KESIMPULAN 
 

Penggunaan propilen glikol alginat (PGA) dan 
soy protein isolate (SPI) sebagai rheological modifier 
dapat mempengaruhi sifat reologi mi jagung. Inte-

raksi antara perlakuan PGA dan SPI memberikan 
pengaruh yang signifikan terhadap kelima respon 
yang diamati. Penggunaan PGA secara tunggal 

mampu menurunan nilai KPAP, kekerasan dan ke-
lengketan serta meningkatkan kekenyalan dan elo-
ngasi mi jagung. Penggunaan SPI secara tunggal 

dapat menurunkan KPAP, kelengketan dan keke-
nyalan serta meningkatkan kekerasan dan elongasi 
mi jagung. 

Formula yang paling disukai berdasarkan uji 
organoleptik adalah formula 3 yaitu yang dibuat de-
ngan penambahan 0,50% PGA tanpa penambahan 

SPI. Formula ini memiliki nilai kekerasan yang relatif 
rendah yaitu sebesar 2631 gF, KPAP 15,90%, keke-
nyalan sebesar 0,59 dan kelengketan sebesar -2,09 

gF. 
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