3. PERANCANGAN FORMULASI DAN PRODUKSI MIE
KERING

3.1. Rancangan Formulasi Mie kering

3.1.1. Pemilihan Bahan Baku

Secara umum, mie kering dibuat dengan bahan baku berupa tepung terigu, telur,
air dan garam. Penggunaan tepung terigu berguna untuk membentuk tekstur mie,
tepung terigu merupakan komponen terpenting dalam pemilihan bahan baku.
Tepung terigu memiliki kandungan protein di dalamnya, protein tersebut yang
berguna bagi pembentukan tekstur pada mie kering nantinya. Tepung terigu
digolongkan menjadi tiga tingkatan yang dibedakan berdasarkan kandungan
protein yang dimiliki masing-masing level. Selain sebagai pembentuk tekstur
yang baik, penggunaan tepung terigu juga sebagai penambah nutrisi karena tepung
terigu -memiliki beberapa kandungan baik seperti karbohidrat dan lemak.
Penggunaan telur dalam pembuatan mie kering yaitu sebagai menambah nutrisi,
memberikan kelembapan, dan menghaluskan serta melembutkan tekstur mie
(Deddy Rustandi, 2011).

Air memiliki peran sebagai pelarut, media reaksi antar gluten dan karbohidrat
yang nantinya memberikan tekstur kenyal. Penggunaan garam bertujuan untuk
memberi rasa, memperkuat tekstur karena garam dan air akan berikatan (Deddy
Rustandi, 2011). Garam juga berperan penting untuk memberi rasa gurih dan
meningkatkan pengikatan gluten. Tepung tapioka dalam pembuatan mie

digunakan sebagai tepung penabur agar tidak lengket.

3.1.2. Karakteristik Fisik
Berdasarkan percobaan mie kering, didapatkan bahwa ketiga formulasi mie kering

dapat diterima. Dibandingkan dengan mie kering protein rendah dan sedang, mie
kering yang menggunakan tepung terigu protein tinggi adalah mie kering terbaik.
Tepung terigu adalah tepung halus yang berasal dari gandum, digunakan sebagai
bahan baku pembuatan kue, mie dan roti. Tepung terigu memiliki kandungan
protein yang tinggi terutama gluten yang berperan dalam memberikan tekstur

makanan yang kenyal (Nofalina, 2013). Tepung terigu yang dibutuhkan untuk
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membuat mie adalah tepung terigu dengan kandungan protein yang tinggi. Tepung
terigu memiliki kandungan protein yang tinggi dan kandungan gluten yang tinggi,
sehingga mempengaruhi elastisitas mie yang dihasilkan (Rosmeri dan Monica,
2013). Telur dalam proses pembuatan mie dapat memberikan nilai gizi tambahan,
pengembang, pembentukan warna, dan peningkatan rasa. Selain itu, penambahan
telur juga membantu meningkatkan kandungan protein dalam adonan sehingga
adonan tidak mudah pecah (Jatmiko dan Estiasih, 2014). Garam (NaCl) dalam
proses pembuatan mie dapat memberikan cita rasa, meningkatkan tekstur mie,
meningkatkan elastisitas dan kelenturan, serta mengikat air (Jatmiko dan Estiasih,
2014).

Karakteristik fisik Mie kering formulasi 1 dapat dilihat pada Tabel 3.1. dan
Gambar 3.1.

Tabel 3. 1. Karakteristik Fisik Mie Kering Formulasi 1

Parameter Karakteristik Fisik
Warna Kuning Muda
Aroma Tidak Beraroma
Kekerasan Rapuh (mudah patah)
Visual Keriting

Setelah pemasakan  Lembut, elastis (tidak mudah putus)

Gambar 3. 1. Penampakan Fisik Mie Kering Formulasi 1
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Karakteristik fisik mie kering formulasi 1 yaitu berwarna kuning muda, tidak
memiliki aroma, memiliki tekstur ya.ng mudah patah (rapuh), serta berbentuk
keriting. Terdapat sedikit putih tepung tapioka pada bagian atas, tepung tapioka
digunakan sebagai taburan untuk mencegah terjadinya kelengketan antar mie atau
untaian. Setelah direbus selama 6 menit mie kering dengan formulasi satu

memiliki tekstur yang lembut, dan memiliki untaian mie yang panjang.

Kemudian dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap tingkatan protein yang
dimiliki tepung terigu. Formulasi 2 mie kering dengan karakteristik fisik seperti
pada Tabel 3.2. dan Gambar 3.2.

Tabel 3. 2. Karakteristik Fisik Mie Kering Formulasi 2

Parameter Karakteristik Fisik
Warna Kuning Muda
Aroma Tidak Beraroma
Kekerasan Rapuh (mudah patah)
Visual Keriting

Setelah pemasakan  Lembut, pendek-pendek (mudah putus)

Gambar 3. 2. Penampakan Fisik Mie Kering Formulasi 2

Pada Mie formulasi 2 dibuat dengan formulasi yang sama tetapi kandungan
protein yang dimiliki terigu yaitu protein sedang. Mie berwarna kuning muda,
tidak memiliki aroma, memiliki tekstur yang mudah patah (rapuh), serta berbentuk
keriting. Terdapat sedikit putih tepung tapioka pada bagian atas, tepung tapioka
digunakan sebagai taburan untuk mencegah terjadinya kelengketan antar mie atau
untaian. Setelah direbus selama 6 menit mie kering dengan formulasi 2 memiliki
tekstur yang lembut, sedikit mengembang dan memiliki untaian mie yang pendek-

pendek.

Kemudian dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap tingkatan protein yang
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dimiliki tepung terigu. Formulasi 3 mie kering dengan karakteristik fisik seperti
pada Tabel 3.3. dan Gambar 3.3.

Tabel 3. 3. Karakteristik Fisik Mie Kering Formulasi 3

Parameter Karakteristik Fisik
Warna Kuning Muda
Aroma Tidak Beraroma
Kekerasan Rapuh (mudah patah)
Visual Keriting

Setelah pemasakan  Lembut, sangat pendek (mudah putus)

Gambar 3. 3. Penampakan Fisik Mie Kering Formulasi 3

Pada Mie formulasi 3 dibuat dengan formulasi yang sama tetapi kandungan
protein yang dimiliki terigu yaitu protein rendah. Mie berwarna kuning muda,
tidak memiliki aroma, memiliki tekstur yang mudah patah (rapuh), serta berbentuk
keriting. Terdapat sedikit putih tepung tapioka pada bagian atas, tepung tapioka
digunakan sebagai taburan untuk mencegah terjadinya kelengketan antar mie atau
untaian. Setelah direbus selama 6 menit mie kering dengan formulasi 3 memiliki
tekstur yang lembut, sedikit mengembang dan memiliki untaian mie yang sangat
pendek jika dibandingkan dengan mie formulasi 2 dan 1 (mudah putus).

Dengan melihat karakteristik fisik mie kering yang dihasilkan, formulasi mie
kering yang terbaik yaitu dihasilkan oleh mie formulasi 1. Berdasarkan teori yang
diadaptasi dari Hou G. G (2010) bahwa kriteria utama untuk evaluasi kualitas mie
meliputi kecerahan, warna, stabilitas warna, dan elastisitas, kehalusan permukaan,
dan kelengketan dalam hal tekstur. Umumnya, tampilan yang disukai untuk
produk mie cerah, warna mie akan berkisar dari putih, putih krem, kuning muda,
hingga kuning lemon pekat. Pada masing-masing formulasi memiliki warna yang
baik namun dalam tekstur mie formulasi 1 yang memenuhi tingkat keelastisan
dalam hal ini dibuktikan dengan perebusan dengan waktu yang sama namun mie

formulasi 1 tidak mengalami pemutusan yang signifikan seperti mie formulasi 2
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dan 3. Berdasarkan formulasi 1 didapatkan mie kering yang elastis, dan berwarna
kuning muda, warna kuning yang dihasilkan karena pigmen beta karoten yang
berada pada kuning telur, sehingga saat olahan produk pangan yang mengandung
telur akan berwarna kuning muda (Bell dan Weaver, 2002). namun penggunaan
telur juga harus diperhatikan karena dapat merusak tekstur pada mie karena
penggunaan telur mampu menurunkan amilosa terlarut, sehingga fraksi amilosa
yang mengalami retrogradasi juga lebih sedikit. Hal ini menyebabkan tekstur mie
menjadi lebih lunak karena pemberian telur berguna untuk meningkatkan
kelembutan, elastis dan mengenyalkan mie. Telur berperan sebagai bahan
pengikat molekul pati pada tepung terigu dan tepung sukun, sehingga dapat
membantu membentuk tekstur akhir mie. Lesitin dalam kuning telur berfungsi
sebagai pengemulsi, ‘mempercepat hidrasi air pada tepung dan untuk
mengembangkan adonan (Mulyadiet al., 2014). Sedangkan elastisitas pada mie
kering yang dihasilkan karena kandungan pada protein tepung terigu. Pada
umumnya mie dibuat dari tepung terigu, tepung terigu mengandung protein
berupa gluten. Gluten dapat menghasilkan produk mie yang kenyal dan tidak
mudah putus (Paker, 2003). Sehingga semakin tinggi kandungan protein yang
digunakan untuk membuat mie, maka mie yang dihasilkan akan semakin elastis.
Daya putus mie dipengaruhi kandungan gluten pada bahan, proporsi amilosa dan
amilopektin maupun proses adonan, selain faktor tersebut elastisitas dipengaruhi
komposisi adonan (Rosmauli, 2016). Gluten terbentuk dari glutenin yang berperan
sebagai pembentuk sifat elastis dapat membuat ikatan antar granula pati lebih
rapat, sehingga gel pati lebih kuat dan tahan terhadap tarikan (Nurcahyo et al.,
2014). Hal ini sesuai dengan penilaian panelis yang menyukai mie dengan tekstur
yang tidak mudah putus (elastis) dan sedikit kenyal (Listy et al.

,2017).

Berikut ini merupakan formulasi mie kering yang terbaik.

Tabel 3. 4. Formulasi Mie Kering Skala Laboratorium

Formulasi 1
Bahan % m/m Masa bahan
(9/176 g)
Tepung Terigu 56,81% 100
Telur 28,98% 51
Garam 1,14% 2
Air 8,52% 15
Tepung Tapioka 11,36% 20
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3.1.3. Rancangan Formulasi Skala Pilot plant

Tabel 3. 5. Formulasi Mie kering Skala Pilot plant

Masa bahan
Bahan % m/m (108Kg)
Tepung Terigu 56,81% 61,35
Telur 28,98% 31,30
Garam 1,14% 1,23
Air 8,52% 9,20
Tepung Tapioka 11,36% 12,27

3.2. Rancangan Kapasitas Skala Pilot plant

Besar kapasitas produksi pada pilot plant disesuaikan dengan kapasitas produksi
mesin/peralatan. Berdasarkan spesifikasi mesin, diketahui bahwa mesin
pembuatan mie memiliki kapasitas 180 kg/jam, mesin pengukusan memiliki
kapasitas 120 kg/jam, mesin penggorengan memiliki kapasitas 160 kg/jam, dan

mesin pengemasan memiliki kapasitas 150 bags/jam.

Pada ketiga mesin yaitu pembuatan mie, penggorengan, dan pengemasan semua
dapat bekerja secara continue. Sedangkan pada mesin pengukusan bekerja secara
batch dikarenakan mesin pengukusan continue membutuhkan lahan yang besar.
Sehingga kapasitas produksi tidak bisa lebih besar daripada kapasitas mesin
pengukusan hal ini untuk mencegah terjadinya penumpukan pada saat produksi.
Selain itu juga penumpukan. ini dapat menyebabkan kerusakan pada produk serta

menjadi resiko penyebab kontaminasi.

Untuk mendapatkan gambaran, dilihat perbedaan jumlah produksi 4 kapasitas.
Pemilihan 4 jenis kapasitas ini sesuai dengan prinsip kapasitas produksi di mana
kapasitas 100% memiliki arti kapasitas maksimal, kapasitas 75% sebagai memiliki
arti kapasitas kuartal dari kapasitas maksimal, kapasitas 50% sebagai median atau
kapasitas setengah dari kapasitas maksimal, dan kapasitas 25% sebagai memiliki
kuartal dari kapasitas maksimal. Yang membedakan 75% dengan 25 % yaitu

kapasitas kuartal atas dan kapasitas kuartal bawah.

3.3. Kesetimbangan Massa Proses Produksi
Kesetimbangan massa dianalisis dengan membuat mass flow diagram dan neraca
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kesetimbangan massa. Analisis ini dilakukan terhadap hasil percobaan
pendahuluan maupun untuk memprediksi kesetimbangan massa pada skala pilot
plant.

3.3.1. Kesetimbangan Massa Hasil Percobaan Pendahuluan

Kesetimbangan massa hasil percobaan pendahuluan disajikan mulai dari
pembuatan adonan hingga mie siap dikemas. Mass flow diagram dan neraca
kesetimbangan massa proses pembuatan mie kering skala laboratorium dapat
dilihat pada Gambar 3.4.
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Gambar 3. 4. Mass Flow Diagram Pembuatan Mie Kering Skala Laboratorium

Tabel 3. 6. Neraca Kesetimbangan Massa Pembuatan Mie Kering Skala
Laboratorium

Massa masuk (g) Massa keluar (g)
Tepung Terigu 100 Uap air 12
Telur 51 Mie kering 176
Air 15
Garam 2
Tapioka 20
Total 188 Total 188

3.3.2. Prediksi Kesetimbangan Massa Skala Pilot plant
Prediksi kesetimbangan massa skala pilot plant dalam bentuk mass flow diagram

dan neraca kesetimbangan massa. Adapun keduanya dapat dilihat pada Gambar
3.5.
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Gambar 3. 5. Mass Flow Diagram Pembuatan Mie Kering Skala Pilot plant

Tabel 3. 7. Neraca Kesetimbangan Massa Pembuatan Mie Kering Skala Pilot plant

Massa masuk (kg) Massa keluar (kg)
Tepung Terigu 61985 Uap air 7,35
Telur 31,30 Mie kering 108
Air 9,20
Garam 123
Tapioka 12,27
Total 145,35 Total 115,35

Perlu diperhatikan bahwa prediksi kesetimbangan massa yang disajikan akan
tercapai pada proses produksi yang optimal, efisien, dan efektif. Kesetimbangan
massa produksi sesungguhnya dapat berbeda dengan prediksi karena terdapat
banyak error selama proses. Oleh karena itu, kesetimbangan massa yang disajikan
tidak menjadi acuan penuh untuk proses produksi tetapi sebisa mungkin

mendekati kondisi tersebut.
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