
 

 

 

 

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1. Mie 

 

 

Mie merupakan makanan yang paling populer di Asia. Sekitar 40% dari konsumsi 

tepung terigu di Asia digunakan untuk pembuatan mie. Di Indonesia pada tahun 

1990, penggunaan tepung terigu untuk pembuatan mie mencapai 60-70% (Kruger 

dan Matsuo, 1996). Hal ini menunjukkan bahwa mie merupakan makanan yang 

paling populer di Asia khususnya Indonesia hingga saat ini. Mie pertama kali 

dibuat dari bahan baku beras dan tepung kacang-kacangan. Menurut Chamdani 

(2005) mie basah memiliki ketahanan masa simpan selama 36 jam.  

 

Di Indonesia produk mie merupakan makanan yang banyak digunakan sebagai 

pengganti nasi. Produk mie ini berbahan dasar tepung terigu yang berasal dari 

tanaman gandum. Menurut Irviani dan nisa (2014),  pada tahun 2012  impor 

gandum telah menembus angka 6.3 juta ton. Upaya pelaksanaan diversifikasi 

pangan agar tidak tergantung kepada tepung terigu. Menurut SNI 01-2987 (1992), 

mie basah adalah produk pangan yang terbuat dari terigu dengan atau tanpa 

penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan yang diizinkan, 

berbentuk khas mie yang tidak dikeringkan. Mutu mie basah berdasarkan SNI 

dapat dilihat pada Tabel 1. 

 



8 

Tabel 1. Syarat mutu mie basah SNI 01-2987 (1992) 

No Kriteria Uji satuan persyaratan 

1 Keadaan 

1.1 Bau 

1.2 Rasa 

1.3 Warna 

 

Normal 

2 Kadar air % b/b 20-35 

3 Kadar abu % b/b Maksimal 3 

4 Kadar protein(N x 6,25) % b/b Minimal 3 

5 Bahan tambahan pangan  

5.1 Boraks dan asam borat 

5.2 pewarna 

 

5.3 Formalin 

 Tidak boleh ada sesuai 

SNI-022-M dan peraturan 

Menkes No. 

722/Menkes/per/IX/88 

Tidak boleh ada 

6 Cemaran Logam 

6.1 Timbal (pb) 

6.2 Tembaga (cu) 

6.3 seng (Zn) 

6.4 Raksa (Hg) 

mg/kg 

 

Maksimal 1 

Maksimal 10 

Maksimal 40 

Maksimal 0,05 

7 Arsen (As) mg/kg Maksimal 0,05 

8 Cemaran mikroba 

8.1 Angka lempeng total 

8.2 E.coli 

8.3 Kapang 

Koloni/g 

APM/g 

Koloni/g 

 

Maksimal 1x10
6 

Maksimal 10 

Maksimal 1x10
4
 

Sumber: SNI 01-2987 (1992) 

 

 

2.1.1. Jenis Mie 

 

 

Mie dapat diklasifikasikan menjadi beberapa kelompok. Pembagian jenis mie 

yang paling umum yaitu berdasarkan warna, ukuran diameter mie, bahan baku, 

cara pembuatan, jenis produk yang dipasarkan, dan kadar air. Berdasarkan 

warnanya, mie yang ada di Asia dibagi menjadi dua jenis, yaitu mie putih dan mie 

kuning karena penambahan alkali (Pagani, 1985). Berdasarkan bahan bakunya, 

mie dapat dibedakan menjadi dua jenis, yaitu mie dengan bahan baku dari tepung 

terutama tepung terigu dan mie transparan dengan bahan baku dari pati misalnya 

soun dan bihun. Berdasarkan cara pembuatannya, mie dibedakan menjadi mie 

basah mentah  dan mie basah matang, sedangkan berdasarkan jenis produk yang 



9 

tersedia di pasar terdapat dua jenis mie yaitu mie basah (contohnya mie ayam dan 

mie kuning) dan mie kering contohnya mie telur dan mie instan (Pagani, 1985). 

Komposisi dasar dari produk mie kering dan mie basah pada umumnya hampir 

sama. Perbedaan dari kedua produk ini ialah kadar air dan tahapan proses 

pembuatan. 

 

Berdasarkan kadar air dan tahap pengolahannya, Winarno dan Rahayu (1994) 

membagi mie yang terbuat dari gandum menjadi lima golongan, yaitu : (1) mie 

basah mentah yang dibuat langsung dari proses pemotongan lembaran adonan 

dengan kadar air 35%, (2) mie basah matang, yaitu mie basah mentah yang telah 

mengalami perebusan dalam air mendidih sebelum dipasarkan dengan kadar air 

52%, (3) mie kering, yaitu mie basah mentah yang langsung dikering dengan 

kadar air 10%, (4) mie goreng, yaitu mie mentah yang lebih dahulu digoreng 

sebelum dipasarkan, dan (5) mie instan, yaitu mie basah mentah yang telah 

mengalami pengukusan dan pengeringan sehingga menjadi mie instan kering atau 

digoreng sehingga menjadi mie instan goreng. 

 

 

2.1.2. Mie Pati 

 

 

Berdasarkan bahan utamanya, mie digolongkan menjadi dua yaitu mie terigu dan 

mi non terigu. Mie pati tergolong dalam mie non terigu. Berbeda dengan mie 

terigu yang memiliki gluten sebagai pembentuk tekstur mie, struktur mie pati 

dibentuk oleh matrik yang terbentuk akibat gelatinisasi. Sehingga karakteristik 

pati sangat berpengaruh terhadap kualitas mi pati yang dihasilkan.  
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Mie pati , biasa disebut mie transparan  adalah salah satu makanan yang populer 

dikonsumsi baik sebagai obat dan makanan mie di piring di seluruh negara di asia.   

Hingga saat ini, menurut Kim et al. (1996) karakteristik mi pati terbaik dari segi 

tekstur dan penampakan dan menjadi acuan dalam pengembangan kualitas mie 

pati adalah mie pati yang dibuat dari pati kacang hijau. Kim et al. (1996) 

melaporkan kualitas mie pati yang diinginkan adalah mi dengan tekstur yang 

kokoh (firm), tidak lengket, transparan, waktu pemasakan singkat, rasa tawar dan 

cooking loss kecil. Pati kacang hijau menghasilkan mie pati dengan kualitas 

terbaik karena sifat patinya yang tinggi kandungan amilosa, keterbatasan 

pengembangan granula, pasta pati stabil selama pemanasan dan pengadukan, dan 

memiliki kecenderungan retrogradasi yang tinggi.  

 

Menurut Takahashi et al. (1985) dalam Chen (2003) mie pati  berbeda dengan 

jenis mie lainnya seperti gandum, karena mie pati merupakan produk non-gluten 

yang terbuat dari pati umbi-umbian.  Pati yang bersifat khusus yang dibuat dari 

adonan mie 5 persen dari pati pregelatinized (berfungsi sebagai perekat dalam 

adonan tepung terigu) dicampur dengan 95% yang masih tersisa (asli) pati dan air 

untuk adonan.  Oleh karena itu pati itu sendiri berperan penting dalam pengolahan 

mie dan menentukan kualitas akhir pati pada mie. 

 

Jenis mie pati yang banyak dikembangkan di Indonesia adalah mi dari sagu. Mie 

jenis ini banyak dikembangkan di daerah Bogor dan Sukabumi. Masyarakat 

mengenal mi ini dengan nama ”Mie gleser” atau Mie srodot” karena teksturnya 

yang licin. Pembuatan mi gleser diawali dengan pembuatan ”lem sagu” sebagai 

pengikat. Lem sagu dibuat dengan memasak kurang lebih 1/3 bagian pati dalam 
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air mendidih (pati:air = 1:2). Lem sagu dicampur dengan sisa pati kering. Adonan 

diaduk hingga licin dan dapat dicetak. Cetakan mie sagu berupa tabung dengan 

plat berlubang pada bagian bawahnya. Adonan dimasukkan ke dalam cetakan 

kemudian ditekan, dan mie sagu akan keluar dari cetakan. Selanjutnya, mie 

direbus dalam air mendidih sampai mengapung dan direndam dalam air dingin 

yang mengalir, kemudian ditiriskan. Untuk mempertahankan helaian mie tidak 

saling melengket, mie dilumuri minyak sayur (Febriyanti, 1990).  

 

 

2.1.3. Proses Pengolahan Mie Basah Mentah 

 

 

Mie basah mentah umumnya terbuat dari tepung gandum (tepung terigu), air, dan 

garam dengan/tanpa penambahan garam alkali. Terigu merupakan bahan utama 

dalam pembuatan mie basah mentah. Fungsi terigu adalah sebagai bahan 

pembentuk struktur, sumber karbohidrat, sumber protein, dan pembentuk sifat 

kenyal gluten. Garam berfungsi memberikan rasa, memperkuat tekstur, dan 

mengikat air (Astawan, 1999). Proses pembuatan mie basah mentah meliputi 

pencampuran semua bahan (tepung, air dan garam) menjadi adonan lalu dibentuk 

menjadi lembaran-lembaran yang tipis dengan mesin rollpress, diistirahatkan, 

kemudian dipotong menjadi bentuk benang-benang mie. Selanjutnya ditaburkan 

tapioka sebagai pemupur. Proses pembuatan mie basah mentah dapat dilihat pada  

Gambar 1. 
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Gambar 1. Diagram alir pembuatan mie basah mentah secara umum 

Sumber : Kruger dan Matsuo, 1996 

 

 

Proses pencampuran semua bahan menjadi satu dimaksudkan untuk membuat 

adonan yang homogen. Selain itu, proses ini juga memicu terjadinya hidrasi air 

dengan tepung yang merata dan menarik serat-serat gluten sehingga menjadi 

adonan yang elastis dan halus. Pada proses pencampuran, pembentukan gluten 

sudah mulai terjadi meskipun belum maksimal (Kruger dan Matsuo, 1996). Ada 

beberapa hal yang perlu diperhatikan dalam pembuatan mie basah yaitu suhu 

adonan, waktu pengadukan, dan jumlah air yang ditambahkan. Waktu 

pencampuran dan pengadukan bahan yang dibutuhkan sangat bervariasi mulai 

dari 5 menit hingga 20 menit tergantung dari jenis bahan dan alat. 

 

Terigu 

Mie basah mentah 

Pencampuran Bahan Baku Pembuatan Mie 

Pembentukan lembaran 

Pengadukan 

Pengistirahatan 

Penipisan Lembaran 

Pemotongan Lembaran 

Penaburan Mie Dengan Tapioka 
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Menurut Badrudin (1994), waktu pengadukan terbaik pada proses pembuatan mie 

mocaf adalah 15 hingga 25 menit. Apabila waktu pengadukan kurang dari 15 

menit, adonan akan menjadi lunak dan lengket, sedangkan jika lebih dari 25 menit 

adonan akan menjadi keras, rapuh, dan kering. Jumlah air yang ditambahkan ke 

dalam adonan mie juga berperan dalam sukses tidaknya pembuatan mie mocaf. 

Menurut SNI 01-2987-1992, jumlah air yang ditambahkan untuk pembuatan mie 

basah mentah adalah sekitar 20% hingga 35% dari bobot tepung. Sedangkan 

menurut Badrudin (1994), jumlah air terbaik dalam adonan mie basah mentah 

adalah sekitar 34% hingga 40% dari bobot tepung. Hal ini disebabkan karena 

tesktur mie yang mudah keras, rapuh, dan lengket. Jika air yang ditambahkan 

kurang dari 34%, maka mie yang dihasilkan akan menjadi keras, rapuh, dan sulit 

dibentuk lembaran. Sedangkan bila air yang ditambahkan lebih dari 40%, maka 

mie yang dihasilkan akan menjadi basah dan lengket. 

 

Suhu adonan terbaik untuk membuat mie berkisar 25
o
C hingga 40

o
C. Jika suhu 

adonan mencapai kurang dari 25
o
C, maka adonan yang dihasilkan akan menjadi 

keras, rapuh dan kasar, sedangkan jika suhu adonan mencapai lebih dari 40
o
C 

maka adonan yang dihasilkan menjadi lengket dan mie menjadi kurang elastis 

(Badrudin, 1994).  Mutu mie yang diinginkan oleh konsumen adalah mie yang 

bertekstur lunak, lembut, elastis, halus, tidak lengket, dan mengembang dengan 

normal.  

 

Proses pembentukan lembaran (sheeting) adalah menghaluskan serat-serat gluten 

dalam adonan dan membentuk adonan menjadi lembaran. Tahap pembentukan 

lembaran dilakukan dalam tiga tahap. Tahap pertama adalah pembentukan 
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lembaran dari adonan dengan jarak roll 3 mm. Pada tahap kedua, lembaran yang 

telah terbentuk dilipat menjadi tiga bagian dan dilewatkan kembali pada roll 

berjarak 3 mm sebanyak dua kali. Tahap ketiga, lembaran tersebut dilipat menjadi 

dua bagian dan dilewatkan kembali di antara dua roll yang berjarak 3 mm. 

Selanjutnya lembaran digulung dan diistirahatkan selama 15 menit untuk 

menyempurnakan pembentukan gluten (Kruger dan Matsuo, 1996). Lembaran 

adonan ini kemudian dipipihkan dengan alat rollpress dan dicetak menjadi untaian 

benang mie hingga diameter mencapai 1-2 mm.  Kemudian untaian benang mie 

ditaburi dengan tepung tapioka agar tidak lengket satu sama lain.  

 

2.2. Bahan Baku Utama  

 

 

Bahan  utama yang digunakan dalam pembuatan mie basah tapioka adalah 

Tapioka, gluten bebas dan gluten enkapsulasi (gluten yang diproses dengan 

metode mikroenkapsulasi). 

 

2.2.1. Tapioka 

 

 

Tapioka merupakan pati yang diekstrak dari singkong.  Usia  kematangan dari 

tanaman singkong berpengaruh terhadap pati singkong. Usia optimum yang telah 

ditemukan dari hasil percobaan terhadap salah satu varietas singkong yang berasal 

dari Jawa yaitu San Pedro Preto adalah sekitar 18-20 bulan (Grace, 1977). Ketika 

umbi singkong dibiarkan di tanah, jumlah pati akan meningkat sampai pada titik 

tertentu, lalu umbi akan mejadi keras dan menyerupai kayu, sehingga umbi akan 

sulit untuk ditangani ataupun diolah. Komposisi kimia tapioka dapat dilihat pada 

Tabel 2.  
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Tabel 2 Komposisi kimia tapioka 

 

Komposisi  Jumlah 

Serat (%)  0.5 

Air (%)  15 

Karbohidrat (%)  85 

Protein (%) 0.5-0.7 

Lemak (%)  0.2 

Energi (kalori/100 gram)  307 

Sumber: Grace (1977) 

 

 

Kehalusan tepung merupakan  parameter yang penting dalam penentuan kualitas 

mutu tapioka. Tapioka yang baik adalah tapioka  yang tidak menggumpal dan 

memiliki kehalusan yang baik. Salah satu institusi yang mensyaratkan kehalusan 

sebagai syarat mutu tapioka adalah The Tapioca Institute of America (TIA), yang 

membagi  tapioka menjadi tiga kelas (grade) berdasarkan kehalusannya. Standar 

kehalusan tapioka menurut TIA disajikan dalam Tabel 3.  

 

Tabel 3. Standar kehalusan tapioka 

 

Grade % Lolos ayak Ukuran ayakan (mesh) 

A 99 140 

B 99 80 

C 95 60 

Sumber : Radley (1976) 

 

Moorthy (2004) mengemukakan  bahwa tapioka diperoleh dari hasil ekstrak 

singkong. Proses ekstraksi harus dilakukan dengan baik, agar didapatkan pati 

yang berwarna putih dan memiliki mutu yang baik. Hal ini terdapat di dalam SNI 

01-3451(1994) yang membagi tapioka menjadi tiga kelas berdasarkan derajat 

keputihan. Aplikasinya dalam pembuatan produk pangan juga demikian, tapioka 

yang lebih putih biasanya lebih diharapkan sebagai bahan baku, seperti tercantum 

pada Tabel 4.  Produk diharapkan dapat menghasilkan warna putih yang baik 
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(tidak kusam), sehingga produk lebih dapat diterima oleh konsumen dari segi 

organoleptik. Ditinjau dari segi teknologi, ada perbedaan proses pembuatan 

tapioka antara industri besar dan industri kecil.  proses pembuatan tapioka di 

industri besar biasanya dilakukan dengan menggunakan alat-alat atau mesin-

mesin yang canggih, sedangkan pada industri rumah tangga pembuatan tapioka 

biasanya dilakukan secara tradisional dengan menggunakan alat-alat yang 

sederhana. 

 

Tabel 4. Syarat mutu  tapioka menurut SNI 01-3451 (1994) 

No Kriteria Uji Persyaratan Satuan 

1 

1.1 

1.2 

1.3 

2 

3 

 

4 

5 

5.1 

5.2 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

11.1 

11.2 

11.3 

11.4 

12 

13 

13.1 

13.2 

13.3 

Keadaan 

Bau 

Rasa 

Warna 

Benda-benda asing 

Serangga dalam bentuk stadia 

dan potongan-potongan 

Jenis pati lain selain pati jagung 

Kehalusan : 

Lolos ayakan 80 mesh 

Lolos ayakan 60 mesh 

Air 

Abu 

Silikat 

Serat kasar 

Derajat asam 

Cemaran logam : 

Timbal(Pb) 

Tembaga (Cu) 

Seng (Zn) 

Raksa (Hg) 

Cemaran arsen (As) 

Cemaran mikoba: 

Angka lempeng total 

E. Coli 

Kapang 

 

- 

- 

- 

- 

- 

 

- 

 

% 

% 

%bb 

%bb 

%bb 

%bb 

ml. N.NaOH/100 gr 

 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

 

koloni/gr 

koloni/gr 

koloni/gr 

 

Normal 

Normal 

Normal 

Tidak boleh ada 

Tidak boleh ada 

 

Tidak boleh ada 

 

Min.70 

Min.99 

Maks. l0 

Maks. 1,5 

Maks.0,l 

Maks. 1,5 

Maks.4,0 

 

Maks. 1,0 

Maks. 10,0 

Maks.40,0 

Maks.0,05 

Maks.0,5 

 

Maks. 10
6
 

Maks. l0
4
 

Maks. 10
4
 

Sumber: SNI 01-3451 (1994) 
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Pengolahan tapioka memiliki beberapa tingkatan teknologi. Tingkatan teknologi 

tersebut adalah tradisional atau mekanik sederhana, semi modern, dan full 

otomate.  Untuk pembuatan tapioka pada industri kecil menggunakan teknologi 

mekanik sederhana. Pada teknologi ini, sebagian proses produksi menggunakan 

mesin penggerak untuk melakukan pemarutan dan pengepresan, sedangkan 

pengeringan masih mengandalkan bantuan sinar matahari. Industri tapioka rakyat 

menggunakan teknologi mekanik sederhana dalam proses pengolahan tapioka. 

 

2.2.2. Pati  

 

 

Pati merupakan polisakarida yang dibentuk dari sejumlah molekul glukosa dengan 

ikatan α-glikosidik. Oleh karena itu, pati dapat disebut sebagai karbohidrat 

kompleks (British Nutrition Foundation, 2005). Pati terdiri dari butiran-butiran 

kecil yang disebut granula. Winarno (2002) menyatakan bahwa granula pati 

mempunyai sifat merefleksikan cahaya terpolarisasi, sehingga di bawah 

mikroskop terlihat kristal hitam putih. Sifat inilah yang disebut birefringent. Pada 

saat granula mulai pecah, sifat birefringent ini akan menghilang. Granula pati 

tidak larut dalam air dingin. tetapi akan mengembang dalam air panas atau hangat 

(Greenwood, 1979). Pengembangan granula pati tersebut bersifat bolak-balik jika 

tidak melewati suhu gelatinisasi dan menjadi tidak bolak-balik jika telah mencapai 

suhu gelatinisasi.  

 

Secara alami granula pati bersifat semi kristal yang terdiri dari bagian kristal dan 

bagian amorpus. Bagian kristal pada granula pati dipengaruhi oleh komponen 

amilopektin sedangkan bagian amorpus dipengaruhi oleh komponen amilosa 

(Zobel,1984). Bagian amorpus tidak tahan terhadap serangan enzim dan asam. 
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Granula pati dari tanaman yang berbeda memiliki karakteristik ukuran dan bentuk 

yang berbeda (Charley, 1982). Menurut Whister dan Bemiller (1997), struktur 

granula pati berbeda antara sereal, terigu, jagung dan umbi-umbian. 

 

 

2.2.3. Amilosa dan Amilopektin  

 

 

Granula pati terdiri dari dua fraksi yang dapat dipisahkan dengan air panas. Fraksi 

terlarut disebut amilosa dan fraksi yang tidak terlarut disebut amilopektin 

(Winarno, 2002).  Di antara misela terdapat daerah yang renggang atau amorf 

(Pomeranz dan shellenberger, 1971).  Amilosa tersusun dari molekul D-

glukopiranosa yang berikatan α-(1,4) dalam struktur rantai lurus. Molekul amilosa 

lengkap dapat terdiri dari 3000 unit D-glukopiranosa. Panjang polimer 

dipengaruhi oleh sumber pati dan akan mempengaruhi berat molekul amilosa. 

Menurut Taggart (2004), amilosa memiliki kemampuan membentuk kristal karena 

struktur rantai polimernya yang sederhana. Strukturnya yang sederhana ini dapat 

membentuk interaksi molekular yang kuat. Interaksi ini terjadi pada gugus  

hidroksil molekul amilosa. Pembentukan ikatan hidrogen ini lebih mudah terjadi 

pada amilosa daripada amilopektin. Struktur amilosa dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

 

 

 

Gambar 2. Struktur ikatan amilosa 

 

Amilopektin terdiri dari molekul D-glukosa yang berikatan α-(1,4) dan 

mengandung ikatan α-(1,6) pada percabangan rantainya. Ikatan ini menyebabkan 
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penampilan molekul amilopektin bercabang-cabang, biasanya terdiri dari 24-30 

unit D-glukosa berada di titik percabangan amilopektin (Wilbrahan dan Matta, 

1992). Amilopektin juga dapat membentuk kristal, tetapi tidak sereaktif amilosa. 

Hal ini terjadi karena adanya rantai percabangan yang menghalangi terbentuknya 

kristal (Taggart, 2004). Struktur amilopektin dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Struktur ikatan amilopektin 

 

 

2.2.4. Gelatinisasi Pati  

 

 

Pomeranz dan Shellenberger (1971) menyatakan bahwa gelatinisasi merupakan 

proses pembengkakan granula pati ketika dipanaskan dalam media air. 

Gelatinisasi diawali dengan pembengkakan granula, bersifat irreversible (tidak 

dapat kembali), dipengaruhi oleh suhu dan kadar air, menghasilkan peningkatan 

viskositas, serta dipengaruhi oleh kondisi pemanasan dan tipe granula pati (Huang 

dan Rooney, 2001).  Moorthy (2004) menyatakan bahwa gelatinisasi merupakan 

fenomena kompleks yang bergantung dari ukuran granula, persentase amilosa, 

bobot molekul, dan derajat kristalisasi dari molekul pati di dalam granula. Pada 

umumnya granula yang kecil membentuk gel lebih lambat sehingga mempunyai 

suhu gelatinisasi yang lebih tinggi daripada granula yang besar. 

 

Proses gelatinisasi melibatkan peristiwa-peristiwa sebagai berikut: (1) hidrasi dan 

swelling (pengembangan) granula; (2) hilangnya sifat birefringent; (3) 
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peningkatan kejernihan; (4) peningkatan konsistensi dan pencapaian viskositas 

puncak; (5) pemutusan molekul-molekul linier dan penyebarannya dari granula 

yang telah pecah. Terdapat beberapa faktor yang mempengaruhi proses 

gelatinisasi pati diantaranya yaitu konsentrasi larutan pati, pH, dan karakteristik 

granula pati. Menurut Winarno (2002), Makin kental larutan, suhu gelatinisasi 

makin sulit tercapai dan bila pH terlalu tinggi, pembentukan gel semakin cepat 

tercapai tetapi cepat turun lagi. 

 

Pembentukan gel optimum pada pH 4-7. Selain itu, penambahan gula juga 

berpengaruh terhadap kekentalan gel yang terbentuk. Gula akan menurunkan 

kekentalan, hal ini disebabkan karena gula dapat mengikat air, sehingga 

pembengkakan butir-butir pati menjadi lebih lambat, akibatnya suhu gelatinisasi 

akan lebih tinggi. Adanya gula akan menyebabkan gel lebih tahan terhadap 

kerusakan mekanik. Sedangkan Charles et al. (2005) melaporkan bahwa suhu 

gelatinisasi dipengaruhi oleh kadar amilosa. 

 

 

2.3.  Gluten 

 

 

Gluten terdapat pada tanaman ceral atau grains seperti biji gandum yang memiliki 

struktur utama terdiri dari protein kompleks.  Gluten adalah massa kenyal yang 

melengket yang menyatukan komponen-komponen mie, jadi membentuk dasar 

struktur lunak mie. Sifat itu disebabkan sifat gluten yang terhidrasi dan 

mengembang bila tepung terigu dicampur dengan air (Winarno, 2000). 

 

Faktor utama  penting dalam ciri adonan adalah matrik gluten.  yang menyertakan 

granula pati dan fragmen serat. Protein gluten secara umum dicirikan dengan 
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mempunyai kandungan proline dan asam glutamik yang tinggi. Gliadin dan 

glutenin berbeda dalam ciri fisik, khususnya dalam viskoelastisitasnya. Gliadin 

adalah kohesif, tetapi dengan elastisitas yang rendah, sementara glutenin bersifat 

kohesif dan elastis (Dahlia, 2014).  

 

Kandungan protein utama tepung terigu yang berperan dalam pembuatan mie 

adalah gluten. Protein dalam tepung terigu untuk pembuatan mie harus dalam 

jumlah yang cukup tinggi supaya mie menjadi elastis dan tahan terhadap 

penarikan sewaktu proses produksi berlangsung (Handayani, 1994). Proses 

pembuatan mie, harus dipertimbangkan dalam memilih tepung terutama adalah 

kadar protein dan kadar abunya. Kadar protein mempunyai korelasi erat dengan 

jumlah gluten.  

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Struktur ikatan gluten dan air 

 

Gluten yang digunakan pada pembuatan mie tapioka yaitu Gluten bebas dan 

gluten enkapsulasi. Gluten bebas merupakan gluten komersil yang didapatkan 

dipasaran, sedangkan gluten enkapsulasi yang digunakan merupakan hasil 

pengecilan ukuran gluten bebas dengan metode mikroenkapsulasi. Kadar gluten 

dari terigu biasanya tergantung dari jenis gandum yang digunakan untuk 

membuatnya. Ketepatan penggunaan jenis tepung sangatlah penting dalam 
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pembuatan suatu jenis makanan. Tepung berprotein 12%-14% ideal untuk 

pembuatan mie (Bogasari, 2010).  

 

Jenis protein yang terdapat pada gandum adalah albumin, globulin, prolamin, 

gliadin dan glutelin. Kadar gliadin dan glutelin sekitar 8% dan apabila kedua jenis 

protein ini membentuk adonan yang kuat dengan penambahan air dan garam maka 

dinamakan protein gluten. (deMan, 1999). 

 

 

2.3.1. Mikroenkapsulasi 

 

 

Mikroenkapsulasi didefinisikan sebagai teknologi pengemas atau pembungkus 

padatan cairan atau gas dalam bentuk kecil, yang tersegel dan dapat melepaskan 

bagian-bagian nya secara terkontrol pada kondisi tertentu. Mikroenkapsulasi 

merupakan teknologi yang sudah digunakan untuk industri pangan lebih dari 60 

tahun.  Secara luas teknologi enkapsulasi pada pengolahan pangan meliputi 

pelapisan partikel pada bahan pangan seperti (rasa asam, lemak, dan flavor)  sama 

halnya dengan komponen besar seperti (kismis, kacang dan produk kovensional), 

yang mungkin terbuat dari proses mikroenkapsulasi dan teknik macro-coating. 

Lebih spesifiknya lagi, mikroenkapsulasi memiliki kemampuan untuk 

mengawetkan substansi pada keadaan tertentu hingga pada akhirnya di lepaskan 

pada saat dibutuhkan (Desai dan Park, 2005). 

 

Mikroenkapsulasi ini memiliki ukuran antara mikrometer hingga nanometer, 

tergantung  bahan yang akan dipersiapkan dan metode yang digunakan untuk 

membuatnya.  Beberapa alasan mengapa industri pangan menggunakan teknik 

mikroenkapsulasi, antara lain: (1) enkapsulasi dapat melindungi material inti dari 
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degradasi dengan mengurangi aktivitas reaksi kimia pada bahan di luar 

lingkungan seperti (panas, kelembaban, udara, dan cahaya). (2) mengurangi 

tingkat evaporasi dari bahan ke lingkungan luar . (3) karakteristik fisik dari bahan 

asli yang digunakan dapat mudah kita lindungi. (4) produk atau bahan pangan 

akan bereaksi dengan lambat selama waktu tertentu, tertunda hingga pada waktu 

dating stimulus yang tepat. (5) flavor dari bahan tersebut dapat terlindungi. (6) 

material inti yang digunakan dapat menjadi sangat sedikit sekali, karena terjadi 

pengurangan ukuran dari ukuran awal ke bentuk yang lebih kecil. (7) dapat 

digunakan sebagai pemisah komponen satu dengan yang lain pada komponen 

yang tercampur dan memiliki kemampuan bereaksi.(Desai dan Park, 2005). 

 

 

2.3.2. Teknik Mikroenkapsulasi 

 

 

Enkapsulasi pada bahan makanan dengan pelapisan material inti dibagi menjadi 

beberapa metode. Seleksi dari proses mikroenkapsulasi ditentukan dari bahannya 

yaitu secara (fisik dan kimiawi) dari material inti dan pelapisan bahan yang akan 

di aplikasikan pada bahan makanan. Pada kenyataannya proses mikroenkapsulasi 

adalah untuk mengenkapsulasi bahan pangan ,  Tabel 5 menunjukkan beberapa 

variasi metode yang digunakan dalam persiapan mikroenkapsulasi pada pangan. 

Pelapisan bahan pada umumnya seperti film yang melapisi bahan. Komposisi dari 

bahan pelapis ini akan menentukan fungsinya dalam meningkatkan 

kemampuannya pada bahan yang digunakan.  
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Tabel 5. Variasi teknik mikroenkapsulasi dan prosesnya pada masing-masing 

teknik 

 

Sumber: (Desai dan Park, 2005) 

No Teknik mikroenkapsulasi Langkah utama dalam enkapsulasi 

1 Spray-drying a.preparasi bahan dispersi 

b.Homogenisasi dispersi 

c.Pengecilan bahan dispersi 

d. pengeringan bahan yang sudah 

dikecilkan 

2 Spray-cooling a. preparasi bahan dispersi 

b.homogenisasi dispersi 

c.pengecilan bahan dispersi 

3 Spray-chilling a.preparasi bahan dispersi 

b.homogenisasi dispersi 

c.pengecilan bahan dispersi 

4 Fluidized-bed coating a.preparasi bahan pelapis 

b.fluidisasi partikel inti 

c.pelapisan partikel inti 

5 Extrusion a.preparasi bahan pelapis yang cair 

b.dispersi partikel inti menjadi 

polimer cair 

c.Pendinginan melalui pelapisan 

inti bahan dengan pengeringan 

minyak 

6 Centrifugal extrusion a.preparasi bahan solusi inti 

b.preparasi pelapisan bahan solusi 

c.gabung material inti dan pelapis 

solusi melewati pipa semprot 

7 Lyphophilizationa a.gabungkan bahan inti pada bahan 

pelapis 

b.dicampur dengan metode freeze-

drying 

8 coacervation a.pembentukan campuran tiga fase 

kimia. 

b.endapan dari pelapis 

c.pemadatan pelapis 

9 Centrifugal suspension separation a.pencampuran bahan inti pada 

material pelapis 

b.tuang dan campurkan ke rotate 

disc untuk mendapatkan partikel 

kecil enkapsulasi 

c.drying 

10 cocrystallization a.preparasi solusi sukrosa jenuh 

b.ditambahkan material inti 

kedalam solusi. 

c.pengeluaran panas setelah solusi 

mencapai suhu kristalisasi sukrosa. 
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Dalam aplikasinya pada gluten bebas, teknologi mikroenkapsulasi pada gluten 

bebas  ini salah satunya bertujuan untuk meningkatkan efektvitas penggunaan 

gluten dalam pembuatan produk pangan. Gluten yang telah di produksi melalui 

proses mikroekapsulasi berukuran mikropartikel. Sehingga, bila pada umumnya 

penggunaan  gluten yang digunakan dalam pembuatan mie sebesar 13%, di 

kurangi hingga pada jumlah 3%-5%. Selain itu juga gluten yang sudah diproses 

dengan metode mikroenkapsulasi memiliki beberapa keunggulan seperti 

memperpanjang shelf life, melindungi bahan yang sensitif terhadap panas, dan 

melindungi material utama hingga proses pelepasannya yang di inginkan.  

 

Adanya wall material yang digunakan sebagai penyalut pada proses 

mikroenkapsulasi, diduga memiliki kemampuan untuk menahan reaksi kimia yang 

terjadi pada bahan. Wall material atau material pembungkus gluten yang 

diperoleh dari penelitian Husniati et al. (2013). Wall material yang digunakan 

adalah maltodekstrin dan gum arab dengan perbandingan 2 :1. Fungsi wall 

material yang lainnya antara lain yaitu melindungi bahan inti selama proses 

pemasakan yang dapat merusak komponen dalam bahan, seperti zat gizi dan 

kandungan lainnya yang penting dari suatu bahan. Wall material juga berfungsi 

sebagai pelindung atau barrier pada beberapa produk pangan terhadap serangan 

mikroba, sehingga dapat mempertahankan masa simpan produk lebih lama. Masa 

simpan yang lama disebabkan karena mikroba akan menyerang material 

pelindung terlebih dahulu, sebelum melakukan penetrasi ke bahan pangan 

(Dziezak,1988). Gluten yang telah diproses melalui teknologi mikroenkapsulasi 

mempunyai sifat yang lebih hidroskopis dibandingkan dengan gluten bebas (Desai 
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dan Park, 2005). Coating yang ideal digunakan harus memiliki karakteristik 

sebagai berikut: 

1. Memiliki sifat rheologi yang baik pada konsentrasi tinggi dan mudah digunakan 

selama proses enkapsulasi. 

2. Memiliki kemampuan emulsifier pada bahan aktif dan dapat menstabilkan 

emlusi yang terbentuk. 

 

 

2.4. Bahan Pendukung 

 

 

Bahan baku tambahan pada pembuatan mie basah tapioka antara lain air, garam 

dan telur. 

 

2.4.1. Air 

 

 

Air merupakan bahan yang sangat penting  dan besar perananan nya bagi produk 

pangan membutuhkan elastisitas dan daya kembang yang baik. Air dalam 

pembuatan mie diperlukan dalam pembentukan gluten yang berfungsi dalam 

menentukan konsistensi dan karakteristik  adonan, menentukan mutu produk yang 

dihasilkan  dan berfungsi sebagai pelarut bahan-bahan seperti garam dan telur 

sehingga bahan tersebut menyebar rata keseluruh bagian tepung. penggunaan air 

yang tepat yaitu 20% dari berat bahan baku tepung yang digunakan (Astawan, 

1999).  Penentuan kadar air optimum untuk adonan dilakukan dengan cara melihat 

konsistensi adonan secara visual selama proses pengadukan. Jika penggunaan air 

terlalu banyak, adonan akan menjadi lengket karena sifat gluten dan garam yang 

membentuk matriks struktur adonan yang lengket, disebabkan jumlah air berlebih. 

Penambahan air yang terlalu sedikit, sebaliknya produk akhir baik mie yang 
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dihasilkan keras, pada mie menjadi mudah putus karena struktur jaringan gluten 

pada adonan tidak terbentuk sempurna akibat kurangnya air sebagai pelarut gluten 

dan garam pada adonan. (Wheat Associates, 1983). 

 

 

2.4.2. Garam 
 

 

Garam merupakan bahan tambahan yang ditambahkan dalam jumlah sedikit pada 

bahan makanan. Namun memberikan pengaruh terhadap penerimaan konsumen 

pada suatu produk pangan. Garam dalam pembuatan mie dapat berfungsi memberi 

rasa agar tidak hambar, memperkuat citarasa, dan mengkontrol pertumbuhan 

khamir pada pembuatan produk yang dikembangkan dengan ragi, memperkuat 

keliatan gluten (daya regang) dalam adonan dan membantu mencegah 

pertumbuhan bakteri yang tidak dikehendaki, dan dapat meningkatkan daya 

penyerapan air dari tepung, serta mengatur warna pada produk mie (Andarwulan, 

2011). Penambahan garam yang terlalu berlebih akan menyebabkan kemampuan 

gluten dalam menahan gas tidak optimal, namun sebaliknya penggunaan garam 

yang terlalu sedikit maka akan mengurangi volume adonan karena gluten tidak 

mempunyai daya regang yang cukup. Penambahan konsentrasi garam yang ideal 

pada pembuatan mie adalah 3% dari berat tepung yang digunakan. (Nurzane, 

2010). 

 

 

2.4.3. Telur 

 

 

Telur dalam pembuatan produk olahan pangan mie dapat berfungsi membentuk 

warna dan flavor yang khas pada mie, memperbaiki cita rasa dan kesegaran mie, 
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membantu pembentukan adonan yang kalis, meningkatkan nilai gizi serta 

kelembutan produk. Telur berfungsi memunculkan warna khas kuning khas mie 

pada umumnya. pada proses pembuatan mie telur juga berfungsi sebagai sumber 

protein dan air pada pembuatan adonan mie. Albumin pada telur menyebabkan 

peningkatan kadar air pada mie. Namun dalam penggunaannya telur juga tidak 

boleh terlalu berlebih, hal ini dapat menyebabkan adonan menjadi lembek, dan 

susah kalis. Selain itu juga telur berfungsi sebagai emulsifying dengan adanya 

lesitin sehingga dapat memperbaiki stabilitas tekstur pada mie (Winarno, 1994). 


