
 

 

 

 

 

 

 

ABSTRAK 

 

 

PERBAIKAN MUTU MIE TAPIOKA MENGGUNAKAN GLUTEN BEBAS 

DAN GLUTEN ENKAPSULASI PADA BERBAGAI PROPORSI 

 

 

Oleh 

 

Ryan Prakasa 

 

Subtitusidenganmenggunakantepung lain selain terigu merupakan alternatif yang 

baik dalam pembuatan mie. Selain menekan penggunaan terigu, Subtitusi juga 

berfungsi meningkatkan penggunaan tepung umbi-umbian lain yang memiliki 

potensi sebagai bahan baku mie. Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan 

perbandingan antara tapioka dan gluten bebas dan gluten enkapsulasi yang 

menghasilkan  mie basah dengan nilai elongasi, KPAP, dan sifat organoleptik 

terbaik. Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap dengan 

tujuh perlakuan dan empat ulangan. Perlakuan pada penelitian ini adalah 

perbandingan tapioca dan gluten baik bebas maupun enkapsulasi sebanyak 7 taraf, 

yaitu G0 (tapioka 100%), G1 (tapioka 95% : gluten bebas 5%), G2 (tapioka 90% : 

gluten bebas10%), G3 (tapioka 87% :gluten bebas 13%), G4 (tapioka 97% : 

gluten enkapsulasi 3%), G5 (tapioka 96% : gluten enkapsulasi 4%) dan G6 

(tapioka 95% : gluten enkapsulasi 5%).  Kesamaan ragam antar perlakuan diuji 



dengan uji Bartleet dan kenambahan data diuji dengan uji dengan uji Tuckey. 

Data yang diperoleh dianalisis lebih lanjut dengan uji Beda Nyata Jujur ( BNJ) 

pada taraf 5%.Hasil penelitian menunjukkan bahwa mie basah tapiokaformulasi 

G4 yaitu dengan perbandingan (Tapioka 97% : Gluten enkapsulasi 3%) 

menghasilkan skor organoleptik warna 3,90 (agak kuning), elongansi sebesar 6,92 

(Tidak mudah putus), penerimaan keseluruhan 4,86 (suka), KPAP sebesar 

6,14%danNilaiElongasiTAXT-2sebesar 432,80 gf. 

Kata Kunci : Gluten bebas, glutenterenkapsulasi,mie,Tapioka. 

 


