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ABSTRAK

PEMBUATAN MI JAGUNG KERING DENGAN VARIASI TELUR DAN
Carboxyl Methyl Cellulose (CMC) MENGGUNAKAN METODE
PENGERINGAN TRAY DRYER

(Dwi Mariska Septia Ningsi, 2019, 43 Halaman, 11 Tabel, 19 Gambar, 4 Lampiran)

Di Indonesia mi sudah menjadi makanan pokok kedua. Mi memiliki berbagai
jenis, seperti mi segar, mi basah, mi kering dan mi instan. Penelitian ini akan
membuat mi kering dengan bahan baku berupa substitusi antara tepung jagung
kuning dengan tepung terigu tinggi protein. Penelitian yang dilakukan bertujuan
untuk mendapatkan komposisi dan karakteristik mi jagung kering terbaik sesuai
dengan SNI 01-2974-1992 dengan penambahan telur (15gram; 16gram) dan
Carboxyl Methyl Cellulose (0%; 0,5%; 1%; 1,5%; 2%). Metode yang dilakukan
adalah pencampuran antara tepung jagung dan tepung terigu dengan komposisi
sebesar 50% : 50%. Kemudian melakukan proses pengadonan, pemadatan,
percetakan dan pengukusan serta pengeringan selama 4 jam dengan metode tray
dryer. Hasil penelitian menunjukkan komposisi dan karakteristik mi jagung yang
baik adalah mi jagung kering dengan komposisi telur sebesar 16gram dan
Carboxyl Methyl Cellulose sebesar 0% dengan kadar air terikat sebesar 9,0492%,
kadar abu 1,6860%, kadar protein 3,2383% dan kadar karbohidrat 44,1613%. Dari
data anova uji organoleptik menunjukkan bahwa adanya pengaruh nyata terhadap
uji warna, aroma, rasa, dan tekstur yang dilakukan karena nilai F hitung > F tabel.

Kata Kunci : Tepung Jagung, Mi Jagung Kering, Carboxyl Methyl Cellulose



ABSTRACT

THE PRODUCTION OF DRY CORN NOODLES WITH THE VARIETY
OF EGGS AND Carboxyl Methyl Cellulose (CMC) BY USING DRYING
METHODE IN TRAY DRYER

(Dwi Mariska Septia Ningsi, 2019, 43 Pages, 11 Tables, 19 Figures, 4 Appendix)

In Indonesia noodles have become the second staple food. Noodles have various
types, such as fresh noodles, wet noodles, dry noodles and instant noodles. This
research will make dry noodles with raw materials in the form of substitutions
between yellow corn flour and high protein wheat flour. The research aimed to
obtain the composition and characteristics of the best dried corn noodles in
accordance with SNI 01-2974-1992 with the addition of eggs (15gram; 16gram)
and Carboxyl Methyl Cellulose (0%; 0.5%; 1%; 1.5%; 2%). The method used is
mixing between corn flour and flour with a composition of 50%: 50%. Then do
the process of kneading, compaction, printing and steaming and drying for 4 hours
using the tray dryer. The results showed the composition and characteristics of
good corn noodles are dried corn noodles with an egg composition of 16 gram and
Carboxyl Methyl Cellulose of 0% with bound water content of 9.0492%, ash
content of 1.6860%, protein content 3.2383% and carbohydrate content
44.1613%. From the ANOVA organoleptic test, the data shows that there is a real
influence on the test of color, aroma, taste, and texture that carried out because the
value of F count> F table.

Kata Kunci :Cornflour, Dry Corn Noodles, Carboxyl Methyl Cellulose
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