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PENDAHULUAN

Tepung jagung berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai
bahan baku untuk mj Jjagung. Pengembangan teknologi
mi jagung telah dikembangkan, di antaranya dengan
menerapkan teknologi kalenderin g'. Perbedaan utama dari
proses produksi mi jagung dari 100% tepung jagung
dibandingkan mji terigu adalah adanya tahapan
pengukusan adonan sebelum proses pembentukan
lembaran adonan dan untajan mi (sheeting dan slitting).

Hal ini disebabkan pembentukan lembaran adonan tepung
Jjagung bukan ditentukan oleh peranan protein g
tetapi oleh pati yang tergelatinisasi
pengikat adonan?.

Mi jagung yang dibuat dari 100% tepung Jagung
yang diproses menjadi mi kering masih memiliki kekurangan
dalam hal mutu fisik dan organoleptik mi setelah
pemasakan, yaitu persen kehilangan padatan selama
pemasakan (cooking loss) yang masih tinggi, tingkat
kekenyalan dan elastisitag yang masih kurang, serta

luten,
yang berperan sebagai
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selama 3, 6 dan 9 jam. Selama perlakuan pemanasan,
dilakukan pengadukan tepung secara periodik setiap jam.
Setelah perlakuan pemanasan, tepung jagung didinginkan
pada suhu ruang selama satu jam. Untuk menurunkan
kadar air, tepung Jagung hasil modifikasi kemudian
dikeringkan dalam oven 50°C selama 4 Jam. Tepung jagung
kemudian diayak kembali sehingga diperoleh tepung
Jagung yang lolos ayakan 100 mesh.

2. Proses mi jagung yang disubstitusi tepung j agung
HMT
Proses produksi mi jagung dilakukan dengan mengacu
pada metode 'Putra yang dimodifikasi. Tepung jagung
HMT dicampurkan dengan tepung jagung tanpa
modifikasi pada beberapa tingkat substitusi, yaitu 0, 5, 10,
15 dan 20% (persentase berdasarkan total berat tepung
Jagung yang digunakan dalam formulasi). Mi jagung yang
diproses dari 100% tepung jagung tanpa HMT dijadikan
sebagai pembanding/kontrol. Campuran tepung jagung
(1000 gram) dihomogenkan dengan menggunakan mixer,
kemudian dibagi dua, yaitu bagian [ (700 gram) dan bagian
II (300 gram). Ke dalam bagian I ditambahkan 1% guar
gum dan 50% air yang mengandung 1% garam (persentase
dihitung berdasarkan berat total tepung jagung). Setelah
diaduk homogen dengan menggunakan mixer, tepung
bagian I ini dikukus dengan menggunakan mesin
pengukus pada suhu 90°C selama 15 menit. Setelah
pengukusan selesai, tepung jagung bagian IT dimasukkan
sedikit demi sedikit ke dalam tepung jagung bagian [ yang
telah dikukus sambil dilakukan proses pengadukan.
Campuran ini kemudian dimasukkan ke dalam grinder
untuk menghomogenkan dan membentuk adonan tepung
Jagung (proses ini dilakukan dengan pengulangan dua
kali). Adonan kemudian dibentuk menjadi lembaran
dengan menggunakan mesin sheeter: Proses pembentukan
lembaran adonan dilakukan seccara berulang-ulang
sebanyak tiga kali sehingga diperoleh ketebalan lembaran
adonan sekitar 1,2 mm. Adonan kemudian dipotong-
potong menjadi untaian mi Jagung. Mi jagung kemudian
disusun di atas loyang, dipotong-potong dan dikukus
kembali pada suhu 90°C selama 20 menit. Mi jagung yang
telah dikukus kemudian dikeringkan dalam pengering
kabinet 60°C selama 70 menit sehingga diperoleh mi jagun g
kering dengan kadar air sekitar 14%

1. Analisis Karakterisasi Tepung Jagung HMT

Tepung jagung dianalisis profil gelatinisasi dan persen
amylose leaching-nya. Sebagai kontrol, dianalisis Jjuga
tepung jagung tanpa modifikasi.

a. Analisis profil gelatinisasi® (Collado et al)
Analisis profil gelatinisasi den gan Rapid Visco Analyzer

Ferry Kusnandar, et al.

(RVA) dilakukan pada tepung jagung sebelum dan setelah
dimodifikasi HMT; Sebanyak 3 gram tepung (basis kering)
disuspensikan dalam 25 g akuades, kemudian dilakukan
siklus pemanasan dan pendinginan pada pengadukan
konstan (160 rpm) sebagai berikut: Tahap pemanasan
dilakukan mulai dari 50°C hingga 95°C dengan kecepatan
6°C/menit, kemudian suhu pemanasan pada 95 °C
dipertahankan (holding) selama 5 menit. Tahap
pendinginan lakukan hingga suhu mencapai 50°C dengan
kecepatan yang sama dengan tahap pemanasan, kemudian
suhu dipertahankan pada 50°C (holding) selama 5 menit.
Data-data yang dicatat dari kurva RVA meliputi suhu awal
gelatinisasi, viskositas puncak, viskositas breakdown,
viskositas setelah holding pada 95°C, viskositas sethack,
dan viskositas setelah holding pada 50°C.,

b. Analisis amylose leaching™ (Modifikasi Gunaratne
dan Hoover; 2001)

Analisis amylose leaching bertujuan untuk menentukan
Jumlah amilosa yang terlarut setelah pemanasan. Contoh
tepung jagung sebelum dan setelah modifikasi HMT (0,25
g basis kering) ditempatkan dalam tabung sentrifusi
bertutup, kemudian disuspensikan dalam 7,5 ml akuades.
Contoh divortex hingga merata dan dipanaskan pada suhu
95°C selama 30 menit, kemudian didinginkan pada ice
water serlama 1 menit dan pada waterbath 25°C selama 5
menit. Contoh disentrifusi (3500 rpm, 15 menit), kemudian
supernatan dipipet sebanyak 1 ml untuk dianalisis

kandungan amilosanya.

Analisis kandungan amilosa ditentukan dengan
metode Faridah et al. Sebanyak 100 mg contoh dimasukan
ke dalam labu takar 100 ml, kemudian ditambahkan 1 ml
etanol dan 9 ml NaOH IN. Larutan contoh kemudian
didiamkan selama 24 jam dan ditambahkan akuades hingga
tanda tera. Sebanyak 5 ml larutan contoh dipipet, lalu
dimasukkan ke dalam labu takar 100 ml, dan ditambahkan
I m 1 asam asetat IN dan 2 ml larutan iod. Setelah itu
larutan ditambahkan akuades hingga tanda tera, didiamkan
selama 20 menit, dan diukur intensitas warnanya dengan
spektrofotometer pada panjang gelombang 620 nm. Kadar
amilosa dihitung dengan menggunakan kurva standar
yang dibuat dari larutan standar amilosa murni (0,004-0,020
mg/ml). Persentase amylose leaching dihitung
berdasarkan berat amilosa yang dilepaskan per berat
tepung.

c. Analisis mutu tekstur dan sensori mi jagung

Mi jagung kemudian dianalisis persen kehilangan padatan
akibat pemasakan (persen KPAP) dan mutu teksturnya
(kekerasan, elastisitas dan kelengkatan) baik secara
obyektif dengan metode texture profile analysis (TPA)
maupun secara subyektif dengan uji sensori.
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Tabel 1. Profil gelatinisasi dan persen amylose leaching dari tepung jagung pada berbagai perlakuan modifikasi HMT
ITable 1. Gelatinization temperature and percentage of amylose leaching of various HMT modified corn flours

Perlakuan

Suhu (°c) Wakiu

jam)

Suhu Gela-
tinisasi (°C)

Viskositas
Maks (cP)

Tepung jagung 76.4° 1334,0° 972,0°
kontrol
100 3 70,3 823,7 790,7°
6 79,0 743,0™ 708,04
9 80,2% 708,74 677,0°%
110 3 79,1%% 661,7% 642,71
6 84,0 626,0° 609,3¢
9 84,2 604,7% 575,0%
120 3 82,0% 764,7% 734,0¢
6 842w 5237° 496,7¢
9

Viskositas pada
95°C, 5” (cP)

VBD Viskositas pada VSB iA ;;]g/ fll(l)riz
(cP) 50°C, 57(cP) (cP) (%)
362.0° 1835,3° 863,3" 2,71
33,0 1137,0° 346,3" 2728
35,0 1001,0°¢ 293,0¢" 2,42°
317" 863,7% 186,7% 1,68
19,0° 846,0° 203,3 1.81°
26,7° 771,0° 161,7¢ 1,49°
29,7 722,0f 147,0% 1,46
30,7 972,7 238,7¢ 1,60%
27,0° 602,7¢ 106,08 1,47°

86,9 417,7' 395,0" 22,78 474,0" 79,0" 1,40
Keterangan: Angka yang diikuti dengan huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak ada perbedaan yang nyata pada uji

LSD (4=0,05)

VBD: Viskositas breakdown (selisih viskositas antara viskositas pada 95°C dengan viskositas maksimum)
VSB: Viskositas setback (selisih antara viskositas pada 50°C dengan viskositas pada 95°C)

dan mengembang sebelum granula pecah. Profil

gelatinisasi pati pada Tabel | menunjukkan bahwa seluruh
tepung jagung HMT memiliki nilai puncak viskositas yang
lebih rendah dibandingkan tepung Jagung kontrol, yaitu
berkisar antara 824-418 cP Uji ANOVA menunjukkan suhu
dan waktu pemanasan serta interaksi keduanya

berpengaruh nyata (4=0,05) terhadap nilai puncak
viskositas. Hasil ini membuktikan bahwa tepung jagung
HMT memiliki kemampuan mengembang lebih rendah
dibanding tepung Jagung kontrol. Hal serupa

ditunjukkan pada pati jagung’.

Viskositas puncak berkorelasi positif dengan persen
KPAP dari mi sorgum, dimana penurunan viskositas
puncak dapat memberikan penurunan persen KPAP dari
mi sorgum'®. Dengan demikian, penurunan puncak
viskositas oleh proses modifikasi HMT diharapkan dapat
berkontribusi pada penurunan persen KPAP mi jagung.

Di samping penurunan viskositas puncak, modifikasi
HMT juga dapat menurunkan viskositas breakdown dari
tepung jagung untuk seluruh perlakuan (Tabel 1).
Penurunan viskositas breakdown mencapai 91%
dibandingkan dengan tepung jagung kontrol. UjiANOVA
menunjukkan suhu dan waktu pemanasan serta
interaksinya berpengaruh nyata (4=0,05) terhadap
viskositas breakdown. Hal inj menunjukkan bahwa
tepung jagung HMT lebih tahan proses pemanasan. Hasil
ini sejalan dengan yang dilaporkan oleh Pukkahuta et a].
Dijelaskan bahwa penurunan viskositas breakdown ini
dapat disebabkan oleh adanya pembentukan ikatan antara
amilosa dan lemak yang terdapat pada jagung selama
proses HMT (tepung Jagung Pioneer 21 mengandung
1,73% lemak"". Penambahan lemak selama proses HMT
dapat meningkatkan stabilitas panas dan menurunkan

viskositas breakdown pada pati kentang '*.

Penurunan viskositas breakdown berkorelasi positif
terhadap penurunan persen KPAP dari mj sorgum'*. Dengan
demikian, penurunan viskositas breakdown pada tepung
Jjagung HMT juga diharapkan dapat berkontribusi pada
penurunan persen KPAP mi jagung.

Tabel 1 menunjukkan Juga bahwa tepung Jjagung HMT
mengalami setback lebih rendah dibandingkan tepung
Jagung kontrol, yaitu berkisar antara 79-346 cP. Penurunan
nilai sethack ini diinginkan, karena penurunan setback
berkorelasi positif dengan penurunan kekerasan mj'c.
Tepung jagung cenderung mengalami sethack lebih rendah
dengan semakin meningkatnya suhu dan waktu
pemanasan. Analisis ANOVA menunjukkan bahwa suhu
dan waktu pemanasan serta interaksi keduanya
berpengaruh nyata (2=0,05) terhadap viskositas setback.
Uji lanjutan LSD menunjukkan penurunan viskositas
sethack ini berbeda nyata antar perlakuan. Hal inj
menunjukkan bahwa tepung jagung HMT lebih sulit
mengalami sethack (retrogradasi) dibandingkan dengan
tepung jagung kontrol. Hasil penelitian ini sama dengan
pada pati jagung dan pati kentang'®, pada tepung beras'
dan pada pati jagung’.

B. Pengaruh Modifikasi HMT terhadap Amylose
Leaching

Pengukuran amylose leaching atau pelepasan amilosa
digambarkan sebagai keluarnya amilosa pada saat proses
gelatinisasi. Tabel | menunjukkan pengaruh modifikasi
HMT terhadap persen amylose leaching dibandingkan
tepung jagung tanpa HMT. Tepung jagung tanpa HMT
mengalami amylose leaching sebesar 2,17%. sedangkan
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tepung jagung dengan HMT mengalami amylose leaching
berkisar antara 1,4-2,72%. Pati Jagung HMT yang
mengalami amylose leaching relatif tinggi adalah yang
diberi perlakuan pemanasan 100°C atau pada waktu
beémanasan 3 jam untuk seluruh perlakuan Suhu

Pemanasan. Penurunan Jumlah amilosa yang lepas
diharapkan dapat memperkuat tekstur mij selama

pemasakan dan menurunkan Jjumlah kehilangan padatan
selama pemasakan, serta menurunkan kelengketan mi
Jagung yang dihasilkan, Lepasnya amilosa memungkinkan
amilosa berada pada permukaan mj yang dapat

meningkatkan kelengketan mi .

Uji ANOVA menunjukkan suhu dan wakty
pemanasan berpengaruh terhadap persen amylose
leaching. Uji lanjut LSD menunjukkan bahwa perlakuan
suhu 100°C selama 3 Jam tidak berbeda nyata (4=0,05)
dengan tepung jagung kontrol. Pemanasan pada 110°c
atau 120°C selama 6 atay 9 Jam juga tidak berbeda nyata,
Namun, pada suhy p€manasan yang sama amylose
leaching berbeda nhyata dengan perlakuan pemanasan 3
Jjam,

C. Pemilihan Kondisi Modifikasi Tepung Jagung
Terbaik

Berdasarkan pada profil gelatinisasi seperti dj jelaskan di
atas, tepung jagung HMT pada semua kombinasj suhu
dan waktu pemanasan menunjukkan perubahan profil
gelatinisasi yang diinginkan, yaitu berubah dari tipe B
menjadi tipe C yang ditunjukkan dengan penurunan
viskositas breakdown, peningkatan stabilitas panas dan
penurunan kecenderungan mengalami retrogradasj
(sethack). Kombinasj perlakuan yang dipilih didasarkan
pada profil gelatinisasj yang dapat memberikan suhy awal
gelatinisasi tertinggi, viskositag breakdown, viskositas
puncak, dan viskositas setback terendah. Dj samping itu,
pemilihan juga didasarkan pada persen amylose leaching
yang terendah. Perlakuan peémanasan pada 110°C atay
120°C selama 6 atau 9 Jam memenuhi kriteria tersebut dan
masing-masing memberikan profil gelatinisas; yang mirip.
Untuk efisiensi proses, maka perlakuan modifikas; HMT
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Gambar 1. Profi] gelatinisasi tepung jagung HMT dengan
perlakuan pemanasan 110°C selama 6 Jam dibandingkan
dengan tepung Jagung kontrol.

Figure 2. Gelatinization temperature of HMT modified corn
Slour (110°C, 6 hours) compared to that of native corn
flour

tepung jagung yang dipilih adalah pada 110°C selama 6
Jam. Kurva profil gelatinisasi patj Jagung HMT yang dipilih
tersebut dapat dilihat pada Gambar 1. Untuk selanjutnya,
tepung jagung HMT inj diaplikasikan dalam formulasi mi
Jjagung.

D. Pengaruh Substitusi Tepung Jagung HMT terhadap
Persen KPAP Mj Jagung

Persen KPAP merupakan parameter mj yang penting yang
menunjukkan seberapa besar padatan dari mij Jagung
terbawa ke dalam fase ajr setelah pemasakan, Pengaruh
substitusi tepung Jagung HMT dalam formula mi Jjagung
terhadap persen KPAP dapat dilihat pada Tabe] 2. Mi

Jjagung yang diproses dari tepung jagung tanpa modifikasi
(selanjutnya disebut mi jagung kontrol) menujukkan
persen KPAP tertinggi (8,31 %) dibandingkan dengan mi

Tabel 2. Persen kehilangan padatan akibat pemasakan (KPAP) dan hasi] analisis tekstur mj Jjagung yang disubstitusi dengan tepung jagung

Table 2. Percentage of cooking loss and texture profile analysis (TH4) of corn noodles substituted with HMT modified corn Slour (110 °C

Formula Mj
Jagung/Corn noodle formula

Kontrol (HMT 0%) 8,31*
HMT 5% 7,927
HMT 10% 7,270
HMT 15% 6,90"

HMT 20% 6,12°

uji LSD (4=0,05)

2144,1%

KPAP/ Percentage of Texture Profile Analysis
COOk(l(% loss Kekerasan/hardness Elastlsnas/elasttszty Kelengketan/sticky (gh

S

0,71 -66,4%
0,69* -67,1¢
0,70° -52,3%

0,71 -60,8%

Keterangan: Angka yang diikuti dengan huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak ada perbedaan yang nyata pada
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Tabel 3. Hasil uji sensori mi Jjagung yang disubstitusi dengan tepung jagung HMT
Table 3. Sensory scores of corn noodle substituted with HMT modified corn flour

Formula Mi Jagung/ Kekerasan/ Elastisitas Kelengketan/ Penerimaan umum/
Corn noodle formula hardness lelasticity sticky General acceptance
Kontrol/control (HMT 0%) 2" L7 3.4° 3,3
HMT 5% 2,0 1,8¢ 35" 32
HMT 10% 2.2 2,9° 2,3° 54"
HMT 15% 1.9 28" 22 53
HMT 20% 1,1¢ 2,5 2,0 4,6
Keterangan:

Angka yang diikuti dengan huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak ada perbedaan yang nyata pada uji LSD (4=0,05)
' Skor sensori untuk kekerasan, elastisitas dan kelengketan berkisar antara 1-5. Semakin tinggi skor sensori, intensitas penilaia n sensori

masing-masing parameter semakin meningkat

* Skor sensori untuk penerimaan umum berkisar antara 1 (sangat tidak suka) hingga 7 (sangat suka)

Jjagung yang disubstitusi tepung jagung HMT (6,12-
7,92%). Uji ANOVA menunjukkan bahwa persen substitusi
tepung jagung HMT berpengaruh nyata (a=0,05) terhadap
persen KPAP. Uji lanjut LSD menunjukkan bahwa persen
KPAP mi jagung yang disubstitusi dengan 5% tepung
jagung HMT tidak berbeda nyata dengan mi jagung
kontrol. KPAP dari mi Jagung yang disubstitusi dengan
10-15% tepung jagung HMT berbeda nyata dengan mi
Jagung kontrol dan mi jagung 20%. Dari seluruh perlakuan
tersebut, maka mi jagung yang disubstitusi dengan 20%
tepung jagung HMT memiliki persen KPAP terendah.

E. Pengaruh Substitusi Tepung Jagung HMT terhadap
Mutu Tekstur Mi Jagung

1. Kekerasan

Hasil analisis TPA untuk mi Jagung pada perlakuan yang
berbeda yang terdiri dari nilai kekerasan, elastisitas dan
kelengketan dapat dilihat pada Tabel 2. Mi Jjagung kontrol
memiliki nilai kekerasan yang lebih tinggi (2802 gf)
dibandingkan mi jagung yang disubstitusi dengan tepung
Jagung HMT (1954-2575 gf). Uji ANOVA menunjukkan
bahwa substitusi tepung jagung HMT berpengaruh
terhadap nilai kekerasan mi Jagung. Uji lanjut LSD

Sebelum pemasakan

Setelah pem asakan

a) Mi jagung kontrol

menunjukkan substitusi 10-20% menunjukkan nilai
kekerasan yang berbeda nyata dengan mi jagung kontrol.
Persen substitusi 10% tidak berbeda nyata dengan 15%,
tetapi berbeda nyata dengan 20%. Hasil ini menunjukkan
bahwa tingkat kekerasan mi Jjagung setelah rehidrasi dapat
diturunkan dengan melakukan substitusi tepung jagung
minimal 10%. Hal ini berkaitan dengan penurunan nilai
setback dari hasil pengukuran profil gelatinisasi
sebagaimana telah dijelaskan sebelumnya.

Hasil pengujian kekerasan secara subyektif oleh
panelis menunjukkan bahwa kekerasan mi jagung yang
disubstitusi dengan 20% tepung jagung HMT
menghasilkan tingkat kekerasan yang terendah dibanding
mi jagung yang lainnya (Tabel 3). Hal ini sesuai dengan
hasil pengukuran kekerasan secara obyektif dengan TPA.

2. Elastisitas

Pengukuran terhadap nilai elastisitas menunjukkan bahwa
substitusi tepung jagung HMT pada 5-15% substitusi tidak
berpengaruh nyata dibandingkan mi jagung kontrol (Tabel
2). Hal ini menunjukkan substitusi dengan 5-20% tepung
jagung HMT tidak memperbaiki elastisitas mi Jjagung
secara objektif. Namun, hasi uji TPA berbeda dengan

(b) Mi jagung HMT 10%

Gambar 2. Perbandingan antara mi jagung tanpa substitusi HMT (a) dengan mi jagung yang disubstitusi 10% tepung jagung HMT

(b) sebelum dan setelah pemasanan

Figure 2. Corn noodles (a) control (native corn Slour); (b) with substitution of 10% HMT modified corn flour
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penilaian yang diberikan oleh panelis terhadap skor
clastisitas. Panelis menilai bahwa mi jagung yang
disubstitusi dengan 10% dan 20% HMT lebih elastis
dibandingkan dengan mi jagung kontrol (Tabel 3). Panelis
juga menilai bahwa mi jagung yang disubstitusi dengan
10% tepung jagung HMT lebih elastis dibandingkan yang
disubstitusi dengan 20% tepung jagung HMT.

3. Kelengketan

Nilai kelengkatan mi jagung dipengaruhi secara nyata
(4=0,05) oleh persen substitusi tepung jagung HMT. Hasil
uji lanjut LSD menunjukkan bahwa kelengketan mi jagung
yang disubstitusi dengan 10-20% lebih rendah secara nyata
(4=0,05) dibandingkan mi jagung kontrol (Tabel 2). Semakin
tinggi persen substitusi, nilai kelengkatan semakin
menurun. Penurunan tingkat kelengketan ini dapat
disebabkan oleh menurunnya jumlah amylose leaching
dari tepung jagung HMT sebagaimana telah dijelaskan di
atas. Hasil penilaian oleh panelis menunjukkan bahwa mi
jagung yang disubstitusi dengan 10% dan 20% tepung
Jagung HMT memiliki kelengketan yang lebih rendah
dibandingkan mi jagung kontrol. Namun demikian, tidak
ada perbedaan yang nyata antara mi yang disubstitusi
dengan 10% dan 20% tepung jagung HMT.

E Pemilihan Persen Substitusi Tepung jagung HMT
Terbaik

Berdasarkan hasil uji TPA dan analisis sensori, substitusi
tepung jagung HMT paling berpengaruh nyata terhadap
nilai kekerasan, dimana tingkat kekerasan mi jagung dapat
dikurangi. Uji kesukaan mi jagung menunjukkan bahwa mi
jagung yang disubstitusi dengan 10% tepung jagung
HMT lebih disukai dibandingkan yang disubstitusi
dengan 20% tepung jagung HMT (Tabel 3). Hal ini
menunjukkan bahwa mi jagung yang terlalu keras atau
terlalu lunak juga tidak disukai oleh panelis. Pada tingkat
substitusi 10% panelis juga menilai mi jagung lebih elastis
dibandingkan dengan yang disubstitusi 20% tepung
jagung HMT, dengan tingkat kelengketan yang relatif
sama. Gambar 2 memperlihatkan mi jagung yang
disubstitusi 10% tepung jagung HMT dibandingkan
dengan mi jagung kontrol.

KESIMPULAN

Modifikasi tepung jagung dengan teknik HMT dengan
pengaturan kadar air pada 24% dan pada kondisi
pemanasan 110°C selama 6 jam mampu mengubah profil
gelatinisasi tepung jagung dari tipe B ke tipe C. Hal ini
ditunjukkan dengan terjadinya penurunan viskositas
puncak, peningkatan stabilitas panas, penurunan

viskositas breakdown, serta penurunan viskositas
setback (retrogradasi). Selain itu, modifikasi tepung
jagung dengan HMT pada kondisi tersebut meningkatkan
suhu awal gelatinisasi dan mampu menurunkan jumlah
amilosa yang lepas (amylose leaching).

Substitusi dengan 10% tepung jagung HMT dalam
formulasi mi jagung telah memadai untuk menghasilkan
mi jagung yang memiliki mutu fisik dan sensori yang lebih
baik dibandingkan mi jagung kontrol. Hal ini ditunjukkan
dengan menurunnya persen KPAP, nilai kekerasan dan
kelengketan baik secara obyektif maupun subyektif.
Walaupun uji TPA menujukkan tidak ada pengaruh yang
nyata dari tepung jagung HMT terhadap elastisitas, namun
panelis menilai bahwa mi jagung yang disubstitusi dengan
10% tepung jagung HMT memiliki skor elastisitas yang
lebih baik dibandingkan mi jagung kontrol. Secara umum,
mi jagung yang disubstitusi dengan 10% tepung jagung
HMT juga lebih disukai oleh panelis dibandingkan mi
jagung lainnya.
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