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ABSTRACT 
 

The objective of this research was to investigate the effect of extrusion and drying conditions on the corn noodle and processing using 
calendaring method. Corn flour (70%) was steamed, mixed with raw corn flour (30%), added with water (50%), salt (1%) and guar gum (1%). 
Treatment applied before sheeting were control (without extrusion), extrusion using 0.60 cm die diameter and using 0.30 cm die diameter. Noodle 
strands from the best extrusion treatment were dried in the tray dryer at 60, 70 and 80ºC. Extrusion of dough using grinder increased its degree of 
gelatinization. Without extrusion before sheeting, the dough was too hard to form a smooth sheet and the resulting noodle strand was fragile. 
Smaller die diameter (0.30 cm) resulted in lower cooking loss, stickiness and elasticity of corn noodle produced (p<0.05), but noodle toughness and 
elongation were not significantly different. Corn noodles dried at 60ºC for 40 minutes had longer elongation (p<0.05), but the cooking loss, 
toughness, and stickiness were not significantly different (p>0.05). 

 
Keywords: calendering, corn noodle, drying, extrusion 

ABSTRAK 
 

Tujuan penelitian ini adalah mempelajari pengaruh proses ekstrusi dan kondisi pengeringan dalam pembuatan mi jagung dengan metode 
kalendering. Tepung jagung (70%) dikukus dan dicampur dengan tepung jagung yang belum dikukus (30%), kemudian ditambah dengan air (50%), 
garam 1% dan guar gum 1%. Perlakuan yang diterapkan sebelum sheeting terdiri dari kontrol tanpa ekstrusi, ekstrusi menggunakan die 
berdiameter 0.60 cm dan ekstrusi menggunakan die berdiameter 0.30 cm. Mi jagung dari perlakuan ekstrusi terbaik, dikeringkan dalam tray dryer 
pada suhu 60, 70 dan 80ºC. Ekstrusi menggunakan grinder meningkatkan derajat gelatinisasi adonan (p<0.05). Tanpa proses ekstrusi sebelum 
sheeting, adonan susah dibentuk menjadi lembaran yang halus dan lembaran mi sangat rapuh. Diameter die yang lebih kecil (0.30 cm) 
menghasilkan mi dengan cooking loss, kelengketan dan elastisitas yang lebih rendah (p<0.05), tetapi ketegaran dan elongasinya tidak berbeda 
nyata. Mi jagung yang dikeringkan pada suhu 60ºC selama 40 menit memiliki elongasi yang lebih besar (p<0.05), tetapi cooking loss, ketegaran 
dan kelengketannya tidak berbeda nyata (p>0.05). 

 
Kata kunci: ekstrusi, kalendering, mi jagung, pengeringan 

 

PENDAHULUAN 1
 

 

Pembuatan mi dari bahan baku non terigu berbeda dengan 
pembuatan mi dari terigu. Tam et al. (2004) menjelaskan bahwa 
mi yang dibuat dari pati non terigu mengandalkan proses 
gelatinisasi dan mekanisme retrogradasi untuk membentuk 
jaringan struktur mi yang kokoh. Pembuatan mi dari bahan baku 
tepung non terigu (jagung, beras, sorghum) telah dilakukan oleh 
beberapa peneliti. Teknik pembuatan yang dapat menghasilkan 
produk mi dengan mutu yang baik (elongasi tinggi dan cooking 
loss rendah) telah dilaporkan yaitu mi jagung yang dibuat meng-
gunakan ekstruder pemasak-pencetak (Muhandri et al. 2011; 
Subarna et al. 2012), mi sorghum (Suhendro et al. 2000) dan 
vermicelli beras (Charutigon et al. 2007).  

Berbeda dengan mi terigu yang mengandalkan protein 
gluten, karakateristik mutu mi non terigu yang baik dapat 
dicapai jika adonan tepung mengalami proses gelatinisasi, 
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tekanan dan shear stress yang cukup (Charutigon et al. 2007; 
Marti et al. 2010; Marti et al. 2011). Proses tersebut dapat 
dihasilkan dari karakteristik alat atau proses yang sesuai 
selama pembuatan mi. Marti et al. (2010) menyatakan bahwa 
produk mi (dari tepung beras) yang diproses dengan ekstruder 
pemasak-pencetak memiliki cooking loss sebesar 4.2%, jauh 
lebih rendah dibandingkan dengan cooking loss pasta yang 
dibuat dengan ekstruder pencetak (ekstruder pasta) yaitu 15.9% 
(Waniska et al. 1999). Hal ini terjadi karena pada tepung 
mengalami proses gelatinisasi, tekanan dan shear stress yang 
cukup pada ekstruder pemasak-pencetak. Marti et al. (2011) 
menyatakan bahwa selama proses extrusion-cooking pasta, 
suhu tinggi dan shear stress menyebabkan terjadinya 
gelatinisasi dan pemecahan granula pati. Setelah retrogradasi, 
polimer pati akan berikatan ulang dan menghasilkan struktur 
matrik yang baru. 

Suhendro et al. (2000) melewatkan adonan yang sudah 
digelatinisasi, beberapa kali passing di ekstruder pasta untuk 
memperoleh kondisi tekanan dan shear stress yang cukup pada 

http://journal.ipb.ac.id/index.php/jtip
http://dx.doi.org/10.6066/jtip.2013.24.1.75


Versi Online:  

http://journal.ipb.ac.id/index.php/jtip 

DOI: 10.6066/jtip.2013.24.1.75 

Hasil Penelitian 

 

J. Teknol. dan Industri Pangan 

Vol. 24 No. 1 Th. 2013 
ISSN : 1979-7788 

Terakreditasi Dikti: 80/DIKTI/Kep/2012   

 

76 

adonan tepung sorghum. Lebih lanjut, Suhendro et al. (2000) 
melaporkan bahwa mi sorghum yang baik dihasilkan dari tiga 
kali melewatkan adonan pada ekstruder. Passing lebih dari tiga 
kali tidak memberikan hasil yang lebih baik karena adonan 
sudah dingin dan mengalami retrogradasi. 

Basman et al. (2011) menyatakan bahwa faktor mutu ter-
penting dalam produksi mi pati adalah karakteristik bahan dan 
tahap pengeringan. Idealnya proses pengeringan harus di-
rancang untuk mempersingkat waktu pengeringan dan me-
minimalkan energi dengan tetap mempertahankan mutu produk 
yang tinggi. Mi pati dikeringkan sampai kadar air 10.0-14.5% 
untuk mencegah kapang dan kadar air kurang dari 10.0% 
menyebabkan mi mudah patah selama transportasi (Tan et al. 
2009). 

Karakteristik pengeringan mi pati juga berbeda dengan 
pengeringan mi terigu. Subarna et al. (2012) mengeringkan mi 
jagung dengan kering angin untuk mendapatkan mutu mi kering 
jagung yang baik. Pengeringan pada suhu 20ºC dapat me-
nyebabkan mi retak-retak dan patah-patah ketika dimasak. 

Inazu et al. (2002) meneliti pengaruh suhu dan RH terhadap 
kinetika pengeringan mi jepang (udon) dan menyatakan bahwa 
pengeringan awal mi dilakukan pada suhu rendah (15-20ºC), 
pengeringan utama dilakukan pada RH tinggi (70-80%) pada 
suhu 30-35ºC dan pengeringan akhir dilakukan sampai kadar air 
14% dengan menurunkan suhu secara bertahap. Dengan 
metode tersebut dapat mencegah mi keriput dan retak-retak. 
Tetapi Baiano et al. (2006) yang meneliti pengaruh suhu 
pengeringan terhadap mutu spaghetti menyimpulkan bahwa 
mutu pemasakan dan sensori yang lebih baik diperoleh pada 
pengeringan suhu yang tinggi (90ºC selama 5 jam). 

Secara umum, masyarakat menyukai mi kering dengan 
bentuk bergelombang. Teknologi ekstrusi memiliki kekurangan 
pada bentuk akhir mi yang kurang teratur. Sedangkan teknologi 
kalendering tidak mampu memberikan tekanan dan shear stress 
yang cukup tinggi yang mampu menyebabkan terjadinya 
pemecahan granula tepung. Namun demikian teknologi 
kalendering dapat menghasilkan mi kering dengan bentuk yang 
bagus (mi bergelombang) seperti bentuk mi pada umumnya di 
pasaran. Penelitian yang mengombinasikan antara teknik 
ekstrusi dan kalendering ini bertujuan untuk melihat pengaruh 
ekstrusi adonan menggunakan grinder dan kondisi pengeringan 
dalam proses pembuatan mi jagung. Diharapkan akan diperoleh 
mi kering jagung yang baik dari segi mutu pemasakan maupun 
bentuk produk akhirnya. 

BAHAN DAN METODE 
 

Bahan  
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah tepung 

jagung varietas pioner 21 (P-21), air, garam, dan guar gum. 
 

Pengaruh ekstrusi terhadap mi basah jagung 
Formula yang digunakan terdiri dari tepung jagung (100%), 

garam (1%), guar gum (1%) dan air (50%). Perbandingan 
adonan yang dikukus dan tidak dikukus yaitu 70:30 (w/w), 70% 
bagian dikukus (menggunakan steam blancher) pada suhu 90ºC 
selama 15 menit. Adonan yang telah dikukus, dicampurkan 

dengan bagian tepung yang tidak dikukus dan diaduk secara 
manual kemudian diekstrusi. Proses ekstrusi adonan dilakukan 
dengan tiga variasi yaitu tanpa ekstrusi, ekstrusi menggunakan 
grinder dengan diameter lubang die 0.60 dan 0.30 cm. Ekstrusi 
adonan dilakukan dua kali melewati ekstruder (grinder). Adonan 
dibentuk lembaran, mulai dengan ketebalan 0.3 cm, secara 
bertahap ditipiskan sampai dengan 0.12 cm dan dilanjutkan 
dengan slitting. Pengamatan visual dan analisis derajat 
gelatinisasi dilakukan terhadap karakteristik adonan. Proses 
yang menghasilkan adonan dengan karakteristik yang sulit 
dibentuk menjadi mi, tidak dilanjutkan ke tahap proses 
pembuatan mi basah. Pengukusan mi dilakukan pada suhu 
90°C selama 20 menit. Selanjutnya dilakukan pengamatan 
parameter fisik mi basah jagung meliputi cooking loss, tekstur 
dan elongasi. Kondisi proses yang menghasilkan karakteristik 
mi basah terbaik, dipilih untuk digunakan dalam proses pem-
buatan mi kering. 

 

Pengeringan mi jagung 
Pengeringan mi dilakukan menggunakan tray dryer pada 

suhu 60, 70, dan 80ºC. Pengeringan suhu 60ºC dilakukan 
dengan waktu 35, 40, dan 45 menit; suhu 70ºC dengan waktu 
30, 35, dan 40 menit; dan suhu 80ºC dengan waktu 25, 30 dan 
35 menit. Setelah dikeringkan, mi diukur kadar ainya. 
Penentuan waktu optimum pengeringan didasarkan pada nilai 
kadar air mi kering tidak lebih dari 13% (SNI 01-2974-1996) 
dengan waktu yang minimum. Mi dengan kadar air <13% dari 
setiap taraf suhu dengan waktu pengeringan dianalisis sifat 
fisiknya secara objektif. 

Mi kering direhidrasi dengan cara direbus selama 4 menit. 
Parameter yang diukur meliputi cooking loss, persen elongasi 
dan tekstur (ketegaran, kelengketan dan kekenyalan) secara 
objektif menggunakan Texture Analyzer, serta ketegaran, 
kekenyalan dan keseluruhan secara secara organoleptik. 

 

Analisis ketegaran, kelengketan dan kekenyalan (Chen et 
al. 2002) 

Probe pada texture analyzer yang digunakan berbentuk 
silinder dengan diameter 35 mm. Pengaturan TAXT–2i yang 
digunakan adalah sebagai berikut: pre test speed 2.0 mm/s, test 
speed 0.1 mm/s, rupture test distance 75%, mode TPA (Texture 
Profile Analysis). Seuntai sampel mi dengan panjang yang 
melebihi diameter probe diletakkan di atas landasan lalu ditekan 
oleh probe, dengan dua siklus kompresi. Nilai ketegaran 
ditunjukkan dengan absolute (+) peak yaitu gaya maksimal, dan 
nilai kelengketan ditunjukkan dengan absolute (-) peak. Satuan 
kedua parameter ini adalah gram force (gf). Sedangkan 
kekenyalan diperoleh dari perbandingan luas area kurva pada 
kompresi kedua dengan luas area kurva pada kompresi 
pertama. 
 

Analisis elongasi (Inglet et al. 2005) 
Satu untai mi yang telah direbus selama 4 menit dililitkan 

pada probe dengan jarak antar probe sebesar 2 cm dan 
kecepatan probe 0.3 cm/s. Persentase elongasi dihitung 
dengan rumus : 

          ( )  
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Analisis cooking loss (Modifikasi dari Li dan Vasanthan, 
2003) 

Penentuan cooking loss dilakukan dengan cara merebus 
sekitar 5 g mi dalam 150 mL air selama 3 menit lalu mi 
ditiriskan. Mi kemudian dikeringkan pada suhu 100°C sampai 
beratnya konstan, lalu ditimbang kembali. Mi yang lain dari 
sampel yang sama diambil sebanyak kira-kira 5 g diukur kadar 
airnya (data kadar air digunakan untuk menghitung berat kering 
sampel). Cooking loss dinyatakan sebagai berikut: 

 

      
   

 
      

 
A =berat kering sampel sebelum direbus 
B =berat kering sampel sesudah direbus 

 
Analisis derajat gelatinisasi (Birch et al. 1999) 

Penentuan derajat gelatinisasi diawali dengan pembuatan 
kurva standar yang menggambarkan hubungan antara derajat 
gelatinisasi dan absorbansi. Sampel yang digunakan untuk 
pembuatan kurva standar adalah sampel yang tergelatinisasi 0–
100%. Absorbansi dibaca menggunakan spektrofotometer 
dengan panjang gelombang 625 nm. Larutan pada tabung A 
merupakan blanko pembacaan larutan pada tabung B. 

Kurva standar dibuat dengan memplotkan derajat 
gelatinisasi pada sumbu X dan absorbansi pada sumbu Y. 
Kemudian dihitung persamaan linear yang menggambarkan 
hubungan antar keduanya. Persamaan linear yang diperoleh 
berupa : 

 
Y=a+bX 
 

Y  : absorbansi  X : derajat gelatinisasi 
a dan b : konstanta 

 
Absorbansi sampel diukur dengan metode yang sama 

seperti di atas. Derajat gelatinisasinya dihitung menggunakan 
persamaan linear yang diperoleh dari kurva standar. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Karakteristik adonan 
Tanpa melalui proses ekstrusi menggunakan grinder, 

adonan susah ditangani, lembaran adonan susah dibentuk dan 
rapuh, bagian tepung dikukus dengan yang tidak dikukus sulit 
tercampur merata dan waktu pembentukan lembaran relatif 
lama. Sedangkan ekstrusi menggunakan grinder baik dengan 
diameter lubang die 0.60 ataupun 0.30 cm memberikan 
pengaruh besar terhadap sifat adonan (Tabel 1). Kompresi yang 
dihasilkan dari proses ekstrusi menggunakan grinder dapat 
meningkatkan sifat kohesif adonan (Cheyne et al. 2005). 
Penanganan adonan menjadi lebih mudah, lembaran mudah 
dibentuk karena saat keluar dari grinder adonan sudah 
berbentuk silinder pejal, bagian tepung dikukus dengan yang 
tidak dikukus tercampur cukup merata, dan waktu pembentukan 
lembaran lebih singkat. 

Ekstrusi basah menggunakan grinder dapat menyebabkan 
lebih banyak partikel tepung dan granula pati yang pecah 

sehingga amilosa terbuka dan berfungsi sebagai pengikat 
komponen-komponen adonan (Marti et al. 2011). Selain itu, 
proses ekstrusi juga menyebabkan kompresi terhadap adonan 
meningkat. Kompresi menyebabkan adonan lebih kompak dan 
mudah dibentuk menjadi lembaran.  
 

Tabel 1. Pengaruh perlakuan ekstrusi terhadap sifat adonan  
Perlakuan 
Ekstrusi 

Sifat Adonan 
(Secara Visual) 

Tanpa ekstrusi Adonan susah ditangani, lembaran adonan susah 
dibentuk, permukaan lembaran adonan kasar dan 
rapuh, bagian tepung dikukus dengan yang tidak 
dikukus belum tercampur merata 

Ekstrusi dengan 
diameter die 
0.60 cm 

Penanganan adonan lebih mudah, lembaran mudah 
dibentuk karena saat keluar dari grinder adonan sudah 
berbentuk silinder pejal, bagian tepung dikukus 
dengan yang tidak dikukus tercampur cukup merata 

Ekstrusi dengan 
diameter die 
0.30 cm 

Penanganan adonan lebih mudah, lembaran mudah 
dibentuk karena saat keluar dari grinder adonan sudah 
berbentuk silinder pejal, bagian tepung dikukus 
dengan yang tidak dikukus terlihat homogen 

 

Hal ini diperkuat oleh hasil analisis derajat gelatinisasi 
adonan mi. Semakin tinggi derajat gelatinisasi, semakin banyak 
amilosa dan amilopektin yang keluar dari pati dan membentuk 
ikatan yang berperan dalam pembentukan struktur adonan yang 
kohesif (Marti et al. 2011). Hasil analisis sidik ragam (Tabel 2) 
menunjukkan bahwa ekstrusi menggunakan grinder meningkat-
kan derajat gelatinisasi adonan secara nyata (p<0.05), namun 
perbedaan secara nyata tidak terjadi pada diameter die 0.60 
dan 0.30 cm. Partikel tepung maupun pati banyak yang pecah 
dan amilosa terbuka karena ekstrusi dengan grinder me-
nyebabkan shearing, kompresi dan pemotongan oleh pisau 
sebelum adonan melalui die. Tanpa ekstrusi, derajat gelatinisasi 
adonan 34.08%, setelah ekstrusi menjadi 37.86% bahkan 
39.75% jika digunakan die dengan ukuran yang lebih kecil 
(Tabel 2). Tan et al. (2009) menyatakan bahwa dalam pe-
ngolahan sohun (chinese starch noodle) modern yang meng-
gunakan ekstruder tidak perlu tahap proses pregelatinisasi, 
pemasakan dalam air mendidih maupun pendinginan dalam air. 
Li dan Vasanthan (2003) menggunakan ekstruder ulir ganda 
pada suhu 70°C dalam penelitian mi pati dengan oksidasi 
hipoklorit tanpa proses pregelatinisasi. 
 

Tabel 2. Derajat gelatinisasi adonan mi  
Diameter Lubang die 

(cm) 
Derajat Gelatinisasi Adonan Mi 

(%) 

Tanpa ekstrusi 34.08±1.42a 

0.6 37.86±2.02b 

0.3 39.75±1.74b 

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang sama tidak berbeda nyata 

 
Karakteristik mi basah 

Formula dan tahapan proses yang telah dioptimalisasi (yang 
dibuat melalui proses ekstrusi menggunakan grinder dengan 
diameter lubang die 0.60 dan 0.30 cm) menghasilkan mi basah 
jagung yang cukup baik, yaitu cooking loss yang rendah dan 
elongasi yang tinggi (Tabel 3). Mi basah yang dibuat tanpa 
proses ekstrusi menggunakan grinder tidak dianalisis lebih 
lanjut karena sifat lembaran sulit dibentuk menjadi mi. 

Berdasarkan analisis t-test, diperoleh hasil bahwa ekstrusi 
menggunakan grinder dengan diameter die yang lebih kecil 
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mampu menurunkan nilai cooking loss dan elongasi secara 
nyata (p<0.05). Seperti dapat dilihat pada Tabel 3, mi basah 
hasil ekstrusi menggunakan grinder dengan lubang die 
berdiameter 0.60 cm memiliki nilai cooking loss yang lebih tinggi 
(12.58%) dibandingkan mi basah hasil ekstrusi menggunakan 
grinder dengan die berdiameter 0.30 cm (7.94%). Elongasi mi 
basah hasil ekstrusi menggunakan grinder dengan die ber-
diameter 0.60 cm adalah 199.70%, dan elongasi mi basah hasil 
ekstrusi menggunakan grinder dengan die berdiameter 0.30 cm 
adalah 232.73%. 

Kompresi yang lebih besar akan dihasilkan dari die yang 
lebih kecil diameternya. Die plate dengan diameter lubang 0.60 
cm memiliki lubang sebanyak 75 buah, sehingga total luas area 
bukaannya adalah 27 cm2, sedangkan die plate dengan 
diameter lubang 0.30 cm memiliki lubang sebanyak 128 buah 
sehingga total luas bukaannya 11.5 cm2. Ekstrusi menggunakan 
die plate dengan diameter lubang 0.30 cm menghasilkan rasio 
kompresi 2.3 kali lebih besar dibandingkan dengan mengguna-
kan die plate dengan diameter lubang 0.60 cm. Rasio kompresi 
yang lebih besar akan menyebabkan tekanan yang lebih besar 
pada adonan selama ekstrusi menggunakan grinder. 

Tegangan shear yang lebih besar meningkatkan kekompa-
kan dan ikatan antar partikel (Suhendro et al. 2000), sehingga 
cooking loss akan berkurang (Charutigon et al. 2007). Diameter 
lubang die yang lebih kecil akan menyebabkan terjadinya efek 
shear dan interaksi antar partikel yang lebih tinggi (Cheyne et 
al. 2005). Hal sejalan disampaikan oleh Wang et al. (2012) yang 
menyatakan bahwa peningkatan suhu dan kecepatan ulir (twin 
screw extruder) dapat meningkatkan derajat gelatinisasi pati 
melalui peningkatan shear stress dan kompresi adonan. 

Mi basah dari adonan yang diekstrusi menggunakan die 
berdiameter 0.60 dan 0.30 cm memiliki ketegaran yang tidak 
berbeda nyata (p>0.05). Ketegaran mi jagung yang dihasilkan 
dari adonan yang diekstrusi dengan die berdiameter 0.30 cm 
adalah 2465.70 gf dan ketegaran mi jagung yang dihasilkan dari 
adonan yang diekstrusi dengan die berdiameter 0.60 cm adalah 
2481.20 gf. 

Penurunan diameter die yang digunakan dalam ekstrusi 
adonan menurunkan kelengketan dan kekenyalan mi jagung 
(p<0.05). Kelengketan mi basah jagung hasil ekstrusi 
menggunakan grinder dengan die berdiameter 0.60 cm adalah  
-1259.52 gf, sedangkan kelengketan mi basah hasil ekstrusi 
menggunakan grinder dengan die berdiameter 0.30 cm adalah  
-658.69 gf. Diameter die yang lebih kecil menyebabkan 
kompresi yang lebih besar sehingga adonan lebih kohesif dan 
sifat adesifnya berkurang. Kompresi yang lebih besar juga 
menyebabkan adonan menjadi kurang elastis sehingga 
kekenyalan mi jagung menurun dari 0.52 gs pada saat die 0.60 
cm menjadi 0.26 gs ketika die yang digunakan 0.3 cm. 
 

Pengaruh kondisi pengeringan 
Prinsip utama pengeringan adalah pengeluaran air dari 

bahan akibat proses pindah panas dan pindah massa yang 
berhubungan dengan adanya perbedaan tekanan uap air antara 
permukaan produk dengan udara (Inazu et al. 2002). Seperti 
dapat dilihat pada Gambar 1. waktu optimum pengeringan yang 
menghasilkan kadar air sesuai SNI pada suhu 60°C adalah 40 
menit dengan kadar air 11.34%; pada suhu 70°C adalah 30 
menit dengan kadar air 11.49%; dan pada suhu 80°C adalah 25 
menit dengan kadar air 10.76%. Pengeringan pada suhu yang 
lebih tinggi menyebabkan laju pengeringan yang lebih tinggi 
karena kapasitas udara pengering menampung air menjadi 
lebih besar. Oleh karena itu pada suhu 60°C perlu waktu 40 
menit untuk mencapai kadar air mi jagung 11.34%, sedangkan 
pada suhu 80°C hanya perlu waktu 25 menit untuk mencapai 
kadar air mi jagung 10.76%. 

Menurut Inazu et al. (2002), proses pengeringan mi dapat 
dilakukan pada berbagai suhu yang berbeda. Semakin tinggi 
suhu, waktu pengeringan semakin cepat. Pengeringan dengan 
udara panas dari oven yang terlalu cepat dapat menyebabkan 
mi kering menjadi rapuh. Oleh karena itu, perlu dilakukan 
kontrol terhadap suhu dan kelembaban relatif pada oven 
pengering. 

  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Gambar 1. Perbedaan kadar air mi akibat suhu dan waktu 

pengeringan yang berbeda 
 

Cooking loss 
Mi jagung yang dikeringkan pada suhu 60°C selama 40 

menit, 70°C selama 30 menit dan 80°C selama 25 menit 
memiliki cooking loss yang tidak berbeda nyata (p>0.05) yaitu 
antara 9.99% sampai 11.42%. Sejalan dengan hasil penelitian 
Lee et al. (2005) yang mempelajari pengaruh suhu pengering-
an, yang melaporkan bahwa suhu pengeringan tidak ber-
pengaruh nyata terhadap cooking loss mi pati (starch noodle). 

 

 

Tabel 3. Perbandingan karakteristik mi basah hasil ekstrusi dengan diameter lubang die yang berbeda 

Diameter Lubang die 
(cm) 

Karakteristik Mi Basah 

Cooking loss 
 (%) 

Elongasi 
 (%) 

Ketegaran  
(gf) 

Kekenyalan 
 (g detik) 

Kelengketan 
 (gf) 

0.60 12.58±0.64a 199.70±9.29a 2481.20±228.20a 0.50±0.02a -1259.52±91.98a 

0.30 7.94±0.53b 232.73±1.69b 2465.70±149.19a 0.26±0.01b -658.69±29.90b 

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang sama tidak berbeda nyata 
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Persentase elongasi 
Persentase elongasi atau ekstensibilitas menunjukkan per-

tambahan panjang maksimum mi yang mengalami tarikan 
sebelum putus. Pengeringan pada suhu dan waktu yang 
berbeda menghasilkan mi dengan elongasi yang berbeda nyata 
(p<0.05). Seperti dapat dilihat pada Gambar 2, persen elongasi 
tertinggi diperoleh dari pengeringan dengan suhu 60°C selama 
40 menit yaitu sebesar 193.14%. Pengeringan dengan suhu 
70°C selama 30 menit menghasilkan mi kering dengan elongasi 
166.99%, sedangkan pengeringan dengan suhu 80°C selama 
25 menit menghasilkan mi kering dengan elongasi 162.63%. 
Pengeringan pada suhu yang relatif rendah menghasilkan 
produk dengan perubahan struktur yang lebih kecil, karena itu 
setelah rehidrasi mi memiliki elongasi yang lebih tinggi. 

Karakteristik mutu akibat pengaruh pengeringan pada mi 
berbasis tepung non terigu berbeda dengan mi berbasis terigu. 
Baiano et al. (2006) melaporkan bahwa pada variasi suhu dan 
waktu pengeringan (60°C selama 7.5 jam; 75°C selama 5.5 jam 
dan 90°C selama 5 jam), mutu pemasakan (cooking quality) 
spaghetti yang terbaik diperoleh dari suhu pengeringan yang 
tertinggi (90°C). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2. Perbedaan elongasi mi pada suhu pengeringan yang 

berbeda 
 

Ketegaran dan kelengketan 
Mi jagung yang dikeringkan pada suhu 60°C selama 40 

menit, 70°C selama 30 menit dan 80°C selama 25 menit 
memiliki ketegaran dan kelengketan yang tidak berbeda nyata 
(p>0.05). Hasil ini sejalan dengan hasil penelitian Aktan dan 
Khan (1992) yang melaporkan bahwa tidak ada perbedaan 
ketegaran yang nyata, antara mi yang dikeringkan pada suhu 
rendah (40°C selama 10 jam, kemudian dilanjutkan pada suhu 
30°C selama 8 jam) dan mi yang dikeringkan pada suhu 70°C 
selama 6.5 jam. 

Pada penelitian ini, ketegaran mi jagung berkisar antara 
3135.18 gf (pengeringan suhu 60°C) dan 2408.83 gf 
(pengeringan dengan suhu 80°C). Nilai kelengketan mi jagung 
berkisar antara -775.18 gf (pengeringan dengan suhu 80°C) 
dan -1057.20 gf (pengeringan dengan suhu 60°C).  
 

Kekenyalan 
Seperti halnya ketegaran dan kelengketan, kekenyalan atau 

elastisitas mi jagung tidak dipengaruhi perlakuan kondisi 
pengeringan (p>0.05). Pengeringan pada suhu 60, 70 dan 80°C 
menghasilkan mi dengan kekenyalan berturut-turut sebesar 
0.3405; 0.415 dan 0.3245 g detik. 

KESIMPULAN 
 

Ekstrusi adonan mi jagung menggunakan grinder men-
yebabkan adonan lebih mudah dibentuk pada saat sheeting. 
Proses ekstrusi adonan menggunakan lubang die yang lebih 
kecil (0.30 cm) menghasilkan mi basah dengan cooking loss 
yang lebih rendah (8.21 berbanding 12.91%) dan elongasi yang 
lebih tinggi (232.73% berbanding 199.70%), dibandingkan 
dengan ekstrusi adonan menggunakan lubang die yang besar 
(0.6 cm). Pengeringan dengan suhu yang rendah (60°C selama 
40 menit) menghasilkan mi kering jagung yang lebih baik, yaitu 
elongasi yang lebih tinggi, meskipun cooking loss, ketegaran, 
kelengketan dan kekenyalan tidak berbeda nyata (p>0.05). 
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