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INTISARI 

Biji nangka mengandung karbohidrat yang cukup tinggi dan potensial 

untuk diolah menjadi produk pangan salah satunya mie kering,  selain biji nangka 

bahan lain yang dapat digunakan dalam pembuatan mie kering adalah mocaf. 

Permasalahan dalam pembuatan mie kering dengan pengurangan terigu adalah 

tekstur akibat rendahnya gluten sehingga perlu ditambahkan telur untuk 

membantu pembentukan tekstur pada mie kering. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh proporsi terigu, tepung biji nangka dan mocaf serta 

penambahan telur dalam pembuatan mie kering. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor, faktor pertama yakni proporsi 

terigu, tepung biji nangka dan mocaf (80:10:10, 75:15:10 dan 70:20:10) dan 

faktor kedua penambahan (10%,15% dan 20%) dengan 9 perlakuan. Data yang 

di dapat dianalisa menggunakan ANOVA, jika terdapat perbedaan nyata 

dilanjutkan dengan uji Duncan taraf 5%. Hasil perlakuan terbaik adalah Mie 

kering dengan proporsi terigu:tepung biji nangka:mocaf 75 : 15 : 10 dengan 

penambahan telur 20% merupakan perlakuan terbaik dengan kadar air 7,79%, 

kadar abu 1,92%, kadar protein 11,94%, kadar pati 65,17%, amilosa 26,27%, 

daya rehidrasi 56,96%, elastisitsas 21,97%, cooking loss 8,17%, kuat tarik 0,65 N 

, warna 3,45 (biasa-suka), aroma 3,45 (biasa-suka), tekstur 3,30 (biasa-suka) 

dan rasa 3,30 (biasa-suka). 
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