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PENGARUH SUBSTITUSI TERIGU DENGAN 

TEPUNG KOMPOSIT MOCAF DAN LABU KUNING 

TERHADAP KARAKTERISTIK MIE KERING 

 

ABSTRAK 

Mie kering labu kuning merupakan salah satu jenis makanan hasil olahan substitusi 

terigu dengan  tepung mocaf dan labu kuning yang diperoleh dengan melalui proses 

pengeringan, salah satu metode yang digunakan yaitu pengovenan. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi terigu dengan tepung komposit 

mocaf dan labu kuning terhadap karakteristik mie kering. Jenis penelitian yaitu 

dengan metode eksperimental yang menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan 5 jenis perlakuan yaitu P1 (terigu 90% dan tepung komposit 10%), 

P2 (terigu 80% dan tepung komposit 20%), P3 (terigu 70% dan tepung komposit 

30%), P4 (terigu 60% dan tepung komposit 40%), P5 (terigu 50% dan tepung 

komposit 50%) dan dengan 3 kali ulangan. Perlakuan yang berbeda pada mie kering 

substitusi terigu dengan tepung komposit mocaf dan labu kuning berpengaruh nyata 

terhadap uji organoleptik meliputi rasa, tekstur, aroma, warna, penerimaan 

keseluruhan, mutu rasa, mutu tekstur, mutu aroma dan mutu warna serta terhadap 

mutu kimia meliputi kadar protein, kadar serat dan kadar air. Perlakuan terbaik mie 

kering dengan perlakuan substitusi terigu 50% dan Tepung Komposit 50% (P5) 

paling disukai dari segi rasa, warna, penerimaan keseluruhan, mutu rasa, mutu 

aroma dan mutu warna dengan kadar protein 10,28%, kadar serat sebesar 4,58% 

dan kadar air 7,66%. 

 

Kata kunci: Mie kering labu kuning, tepung mocaf, tepung labu kuning, 

organoleptik, protein, serat, kadar air 
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EFFECT OF WHEAT SUBSTITUTION WITH 

COMPOSITE FLOUR MOCAF AND YELLOW PUMPKIN 

ON CHARACTERISTICS OF DRY NOODLES  

  

ABSTRACT 

Dried pumpkin noodles are a type of food processed as a substitute for wheat flour 

with mocaf and pumpkin flour which is obtained by going through a drying process, 

one of the methods used is oven baking. This study aims to determine the effect of 

substitution of wheat flour with composite flour mocaf and pumpkin on the 

characteristics of dry noodles. This type of research is an experimental method 

using a Randomized Block Design (RBD) with 5 types of treatment, namely P1 

(90% wheat and 10% composite flour), P2 (80% wheat and 20% composite flour), 

P3 (70% wheat and 30% composite flour), P4 (wheat 60% and composite flour 

40%), P5 (wheat 50% and 50% composite flour) and with 3 repetitions. Different 

treatment of wheat flour substitution dry noodles with mocaf and pumpkin 

composite flour had a significant effect on organoleptic tests including taste, 

texture, scent, color, overall acceptability, taste quality, texture quality, scent 

quality and color quality as well as on chemical quality including protein content, 

fiber content and water content. The best treatment of dry noodles with 50% wheat 

substitution treatment and 50% composite flour (P5) was the most preferred in 

terms of taste, color, overall acceptability, taste quality, aroma quality and color 

quality with a protein content of 10,28%, fiber content of 4,58% and 7,66% water 

content. 

  

Keywords: Dried pumpkin noodles, mocaf flour, pumpkin flour, organoleptic, 

protein, fiber, water content 
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TERHADAP KARAKTERISTIK MIE KERING 

 

Oleh : Ni Made Cika Lestari Putri 

(NIM. P07131219020) 

 

Mie kering adalah suatu jenis makanan hasil olahan tepung diperoleh 

dengan cara mengeringkan mie mentah dengan metode penjemuran atau juga 

dikeringkan menggunakan oven pada suhu ± 50 ºC dan mempunyai daya simpan 

yang lama tergantung dari kadar air dan cara penyimpanannya. Bahan utama dalam 

pembuatan mie kering yang ditemui di pasaran yaitu terigu dengan karakteristik 

tepung yang mengandung tinggi gluten untuk memberikan ciri fisik mie elastis, 

kenyal dan tidak mudah patah atau putus. Indonesia belum bisa memproduksi 

sendiri gandum sebagai tumbuhan penghasil terigu, karena iklim yang kurang 

memadai, sehingga menyebabkan Indonesia masuk ke dalam lima negara importir 

utama gandum di dunia. Ketergantungan impor terigu yang tinggi ini perlu diatasi 

dengan pemanfaatan dan pengolahan bahan pangan lokal. 

Tepung mocaf adalah tepung singkong yang diperoleh dengan prinsip 

modifikasi sel singkong secara fermentasi sehingga produk yang dihasilkan 

memiliki karakteristik yang mirip dengan terigu yaitu putih, lembut dan tidak 

beraroma singkong. Dengan karakteristik yang hampir sama dengan terigu, tepung 

singkong dapat dimasukkan ke dalam komoditas substitusi terigu. Tepung labu 

kuning merupakan tepung dengan tekstur butiran halus yang berwarna putih 

kekuningan, beraroma khas labu kuning dengan kadar air ± 13%. Tepung labu 

kuning memiliki sifat spesifik serta aroma yang khas. Secara umum, tepung ini 

digunakan sebagai bahan pendamping terigu dan tepung beras dalam pengolahan 

berbagai produk pangan.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi terigu dengan 

tepung komposit mocaf dan labu kuning terhadap karakteristik mie kering. Jenis 

penelitian yaitu dengan metode eksperimental yang menggunakan Rancangan Acak 
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Kelompok (RAK) dengan 5 jenis perlakuan yaitu P1 (terigu 90% dan tepung 

komposit 10%), P2 (terigu 80% dan tepung komposit 20%), P3 (terigu 70% dan 

tepung komposit 30%), P4 (terigu 60% dan tepung komposit 40%), P5 (terigu 50% 

dan tepung komposit 50%) dan dengan 3 kali ulangan. Perlakuan yang berbeda pada 

mie kering substitusi terigu dengan tepung komposit mocaf dan labu kuning 

berpengaruh nyata terhadap uji organoleptik meliputi rasa, tekstur, aroma, warna, 

penerimaan keseluruhan, mutu rasa, mutu tekstur, mutu aroma dan mutu warna 

serta terhadap mutu kimia meliputi kadar protein, kadar serat dan kadar air. 

Berdasarkan hasil analisis subjektif terhadap mie kering yang dihasilkan, 

rata – rata tingkat kesukaan terhadap rasa sebesar 2,51 (netral) – 4,09 (suka), tekstur 

sebesar 3,72 (suka) – 3,44 (netral), aroma sebesar 3,66 (suka) – 3,02 (netral), warna 

sebesar 2,23 (tidak suka) – 2,78 (netral), penerimaan keseluruhan sebesar 3,38 

(netral) – 3,74 (suka), mutu rasa sebesar 1,49 – 2,50 (tidak rasa labu kuning - terasa 

labu kuning), mutu tekstur sebesar 2,77 – 2,37 (kenyal - agak kenyal), mutu aroma 

sebesar 1,50 – 2,57 (tidak beraroma labu kuning - beraroma labu kuning), mutu 

warna sebesar 1,00 – 2,93 (kuning muda - kuning tua). Berdasarkan hasil analisis 

objektif, rata – rata kadar protein sebesar 13,43% - 10,28%, kadar serat 2,96% - 

4,58% dan kadar air sebesar 8,38% - 7,66% 

Perlakuan terbaik mie kering dengan perlakuan substitusi terigu 50% dan 

Tepung Komposit 50% (P5) paling disukai dari segi rasa, warna, penerimaan 

keseluruhan, mutu rasa, mutu aroma dan mutu warna dengan kadar protein 10,28%, 

kadar serat sebesar 4,58% dan kadar air 7,66%. 
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