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Mi merupakan bahan pangan yang sering dikonsumsi masyarakat selain 

beras sebagai bahan pangan pokok. Selama ini mi dibuat dari tepung gandum 

(terigu) yang mengandung gluten. Tingginya angka impor terigu menyebabkan 

semakin banyak devisa Negara yang dikeluarkan pemerintah untuk pemenuhan 

kebutuhan dalam negeri. Diperlukan adanya formulasi baru dalam pembuatan mi 

sehingga mampu menekan penggunaan tepung gandum (terigu) dengan 

memanfaatkan komoditi lokal. Inovasi pembuatan mi dari jagung memiliki 

keunggulan  mengandung  pewarna  alami  yang  berasal  dari  pigmen  jagung. 

Adanya proses pegecambahan pada jagung mampu memperbaiki sifat fisikokimia 

seperti daya serap air (DSA) lebih baik dan tekstur tepung lebih halus. Selain itu 

pengecambahan dapat meningkatkan nilai gizi dan fungsional tepung jagung 

karena terjadi perombakan karbohidrat, protein dan lemak menjadi senyawa yang 

lebih sederhana dan mudah dicerna oleh tubuh serta peningkatan senyawa- 

senyawa   antioksidan   alami.   Bahan   lain   yang   dapat   digunakan   sebagai 

pensubstitusi terigu yaitu rumput laut yang mengandung karagenan sebagai 

pembentuk gel. Tujuan penelitian ini adalah (1) Mendapatkan formulasi tepung 

komposit dari terigu, kecambah jagung dan rumput laut yang tepat dalam 

pembuatan mi kering sehingga menghasilkan  mi kering  yang disukai  dan (2) 

Mengetahui pengaruh formulasi terigu, tepung kecambah jagung, rumput laut, 

terhadap karakteristik fisik, dan kimia pada mi kering yang terpilih dari uji 

organoleptik. 

Penelitian ini dilaksanakan dalam tiga tahap secara berkesinambungan. 
 

Tahap  pertama  adalah  pembuatan  tepung  kecambah  jagung  dan  rumput  laut. 
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Tahap kedua adalah formulasi dan pembuatan mi kering, uji organoleptik, serta 

penentuan dua formulasi terbaik berdasarkan uji organoleptik. Konsentrasi 

penambahan terigu dan tepung kecambah jagung yaitu 90% dengan perbandingan 

8:1 (P1), 7:2 (P2), 6:3 (P3), 5:4 (P4), 4:5 (P5) dan 10:0 sebagai kontrol (K). 

Sementara tepung rumput laut dibuat tetap yaitu sebesar 10% dari total adonan. 

Tahap ketiga adalah pengamatan karakteristik fisikokimia mi kering yang terpilih. 

Parameter   yang  diukur  dalam  uji  organoleptik  yaitu   warna,  aroma,  rasa, 

elastisitas, dan keseluruhan. Dua formulasi yang mempunyai skor tertinggi dari 

seluruh  parameter  diambil  sebagai  formulasi  terbaik  menggunakan  metode 

Hedonic Scale Test (uji kesukaan). Rancangan percobaan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan tiga kali ulangan 

dari perlakuan. Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan analisis sidik 

ragam untuk mengetahui adanya perbedaan maka uji dilanjutkan dengan 

menggunakan uji DNMRT (Duncan New Multiple Range Test) dengan taraf uji 

5%. 
 

Berdasarkan  hasil  uji  organoleptik  tingkat  kesukaan  panelis  terhadap 

warna, rasa, elastisitas dan keseluruhan berbeda nyata pada berbagai perlakuan. 

Sementara tingkat kesukaan panelis terhadap aroma mi kering tidak signifikan. 

Berdasarkan penilaian panelis, mi kering yang terpilih yaitu perlakuan dengan 

penambahan 80% terigu, 10% tepung kecambah jagung, dan 10% tepung rumput 

laut,  serta perlakuan  dengan  penambahan  70%  terigu,  20%  tepung kecambah 

jagung, dan 10% tepung rumput laut. Proporsi tepung pada adonan mi kering 

berpengaruh nyata terhadap kadar abu, protein, dan aktivitas antioksidan. 

Sementara perbedaan proporsi tepung tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air, 

lemak, karbohidrat, daya rehidrasi, cooking loss, dan kecerahan mi kering yang 

terpilih. Dua formula mi kering terpilih dan mi kering yang dibuat dari 100% 

terigu  memiliki  sifat  berbeda  nyata  pada  kadar  abu,  protein,  daya  rehidrasi, 

cooking loss, kecerahan dan aktivitas antioksidan. Sedangkan kadar air, lemak, 

dan karbohidratnya tidak berbeda nyata. 
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SUMMARY 

 

 
 

Formulation  of  Composite  Flour  Made  from  Wheat,  Maize  Sprout,  and 
 

Seaweed for Dried Noodle Production: Roudotul Jannah, 091710101107; 2014: 
 

50 pages; Technology Agricultural Product Departement Jember University. 
 

 
 

Noodle is secondary food consumed by people beside rice as primary food. 

Recently noodles produced by wheat flour there were contain of gluten. Excelsior 

of wheat  import  cause  many fiscal  would  have estimate by goverment  for a 

commontly domestic. The new formulation is requied in noodle production for 

decrease utilization of wheat with exploited local commodity. Innovation in dried 

noodle production from maize flour has the advantage there is containing natural 

coloring pigmen that not able in other flour. The germination can repaired the 

physicochemical characteristic of maize flour as like water holding capacity 

(WHC) and the flour’s texture more refined. Besides of there the germination can 

increase nutrition and functional values cause macromolekul as like carbohydrate, 

protein, and fat will degradated become a monomer compound that more easily 

for digested and improve the antioxydant compounds. Other materials that can be 

used as wheat subtitution is seaweed there contain by carragenan that has gelling 

agent characteristic. The aim this research are (1) get a best formula of mixed 

flour from wheat, maize sprout, and seaweed so produced dried noodle has been 

likes by consumen (2) know the influence of formulation to physicocemical and 

sensory characteristic of dried noodle. 

This research exercised by three stages on sustainable basis. The first stage 

is the production maize sprout and seaweed flour. The second stage is the 

formulation, produced of dried noodle, organoleptic test, determination of the two 

formula based  on  hedonic scale test.  The  concentration  of flour as  added  in 

noodle’s batter there is consist by 90% wheat and maize sprout flour. The 

comparation of wheat and maize germ flour is 8:1 (P1), 7:2 (P2), 6:3 (P3), 5:4 
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(P4), 4:5 (P5). Seaweed flour as added in dried noodle’s batter is 10% at all 

treatment. As control, batter made from 100% wheat flour. The third stage is the 

observation of the physicochemical characteristic dried noodles. The parameters 

measured  in  organoleptic  test  are  color,  aroma,  taste,  elasticity,  and  overall 

sensory characteristic. Two formula that have the highest score from all treatment 

is taken as the best formulation based Hedonic Scale Test. The experimental 

design  used  in  this  study  was  a  Random  Design  Group  (RDG)  with  three 

replicates of the treatment. The Data obtained were analyzed using analysis of 

varrian to know of any differences then continued with trials using DNMRT test 

(Duncan's New Multiple Range Test) level 5% . 

Based  hedonic  scale  test,  value  of  color,  taste,  elasticity,  and  overall 

sensory characteristic are significan differently in all treatment of dried noodle’s 

formula. Value of aroma are not significan differently (ns) by hedonic scale test. 

The dried noodle there made by formula 80% wheat, 10% maize sprout, 10% 

seaweed and formula 70% wheat, 20% maize sprout, 10% seaweed selected as 

best treatment by hedonic scale test. The flour’s proportion were significan 

influence to content of ash, protein, and antioxydant activity. Beside of there, the 

difference flour’s proportion not significan influence to content of moisture, fat, 

carbohydrate, water holding capacity, cooking loss, and ligthness. Comparison of 

the two formula was selected dried noodle and dried noodle made from 100% 

wheat flour has significan differently characteristic content of ash, protein, water 

holding capacity, cooking loss, ligthness and antioxydant activity. Beside of there 

not significan differently content of moisture, fat, and carbohydrate. 
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