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RINGKASAN 

 

PEMBUATAN PRODUK MI KERING  

MODIFIKASI DARI CAMPURAN TEPUNG SUKUN DAN 

JAGUNG  
 

 Kristrianti Ningrum, 2019. Tabel 13, Gambar 11, Lampiran 4. 

 

 Mie kering merupakan produk makanan yang biasanya dibuat dari tepung 

terigu dengan bahan tambahan yang diizinkan. Hal ini menyebabkan tingkat 

ketergantungan terhadap tepung terigu sangat tinggi dan menyebabkan impor terigu 

terus meningkat. Berdasarkan hal tersebut perlu dicari  alternatif tepung yang lain. 

Pada penelitian ini diketahui sukun memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi yaitu 

sebesar 78,9% sehingga dapat dimanfaatkan sebagai bahan subtitusi dalam 

pembuatan mi kering. Namun kandungan protein pada tepung sukun cukup rendah, 

sehingga perlu ditambahkan bahan yang mengandung protein lebih tinggi seperti 

tepung jagung. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

penambahan tepung sukun dan tepung jagung pada pembuatan mi kering dan 

mengetahui formulasi terbaik pada karakteristik sensorik dan kimia mi kering yang 

disubtitusi dengan tepung sukun dan tepung jagung. Rancangan percobaan dalam 

penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor, 

yaitu rasio tepung terigu, tepung sukun dan tepung jagung kuning yang meliputi 

(50%, 35%, 15%) ; (50%, 30%, 20%) ; (50%, 25%, 25%) ; (50%, 20%, 30%) ; (50% , 

15%, 35%). Hasil penelitian menunjukkan komposisi dan karakteristik mi kering  

terbaik adalah mi kering dengan komposisi 20% tepung sukun, 30% tepung jagung 

dan 50 % tepung terigu dengan kadar air 6,32%, kadar abu 0,81%,kadar karbohidrat 

42,41% dan kadar protein 13,45%. 

 

Kata Kunci: Mi Kering, Tepung Sukun, Tepung Jagung. 
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SUMMARY 

 

PRODUCING OF DRY NOODLE PRODUCT FROM THE 

MIXTURE OF BREADFRUIT AND CORN FLOUR  
 

 

 Kristrianti Ningrum, 2019. 13 Tables, 11 Figures, 4 Enclosures. 

 

 Dry noodles are food products that are usually made from flour with added 

ingredients are permitted. This causes the level of dependence on wheat flour is very 

high and causes the import of flour is continously increase. Based on this, it is 

necessary to look for other flour alternatives. In this study, breadfruit is known to 

have a high carbohydrate content that is equal to 78.9% so that it can be used as a 

substitute in producing dry noodles. But the protein content in breadfruit flour is quite 

low, so it is necessary to add ingredients that contain higher protein such as corn 

flour. The purpose of this study was to determine the effect of adding breadfruit flour 

and corn flour to the manufacture of dry noodles and knowing the best formulations 

on the sensory characteristics and chemistry of dry noodles substituted with 

breadfruit flour and corn flour. The experimental design in this study used a 

Completely Randomized Design (CRD) with one factor, which is the ratio of flour, 

breadfruit flour and yellow corn flour which included (50%, 35%, 15%); (50%, 30%, 

20%); (50%, 25%, 25%); (50%, 20%, 30%); (50%, 15%, 35%). The results showed 

that the composition and characteristics of the best dried noodles were dry noodles 

with a composition of 20% breadfruit flour, 30% corn flour and 50% wheat flour with 

a moisture content of 6,32%, 0,81% ash content, 42,41% carbohydrate content and 

13,45% protein content. 

Keywords  : Dry Noodle, Breadfruit flour, Corn Flour. 
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