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TEKNOLOGI MIE INSTAN 
 

 
1. Bahan-bahan Pembuatan Mie 

Tepung terigu merupakan bahan dasar pembuatan mie. Tepung terigu diperoleh 

dari biji gandum (Triticum vulgare) yang digiling. Tepung terigu berfungsi membentuk 

struktur mie, sumber protein dan karbohidrat. Kandungan protein utama tepung terigu 

yang berperan dalam pembuatan mie adalah gluten. Gluten dapat dibentuk dari gliadin 

(prolamin dalam gandum) dan glutenin. Protein dalam tepung terigu untuk pembuatan 

mie harus dalam jumlah yang cukup tinggi supaya mie menjadi elastis dan tahan terhadap 

penarikan sewaktu proses produksinya. Bahan-bahan lain yang digunakan antara lain air, 

garam, bahan pengembang, zat warna, bumbu dan telur. 

Air berfungsi sebagai media reaksi antara gluten dan karbohidrat, melarutkan 

garam, dan membentuk sifat kenyal gluten. Pati dan gluten akan mengembang dengan 

adanya air. Air yang digunakan sebaiknya memiliki pH antara 6 – 9, hal ini disebabkan 

absorpsi air makin meningkat dengan naiknya pH. Makin banyak air yang diserap, mie 

menjadi tidak mudah patah. Jumlah air yang optimum membentuk pasta yang baik. 

Garam berperan dalam memberi rasa, memperkuat tekstur mie, meningkatkan 

fleksibilitas dan elastisitas mieserta mengikat air. Garam dapat menghambat aktivitas 

enzim protease dan amilase sehingga pasta tidak bersifat lengket dan tidak mengembang 

secara berlebihan.  

Putih telur akan menghasilkan suatu lapisan yang tipis dan kuat pada permukaan 

mie. Lapisan tersebut cukup efektif untuk mencegah penyerapan minyak sewaktu 

digoeng dan kekeruhan saus mie sewaktu pemasakan. Lesitin pada kuning telur 

merupakan pengemulsi yang baik, dapat mempercepat hidrasi air pada terigu, dan bersifat 

mengembangkan adonan. 

 

2. Cara Pembuatan Mie 

Tahapan pembuatan mie terdiri dari tahap pencampuran, roll press (pembentukan 

lembaran), pembentukan mie, pengukusan, penggorengan, pendinginan serta 

pengemasan.  
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Tahap pencampuran bertujuan agar hidrasi tepung dengan air berlangsung secara 

merata dan menarik serat-serat gluten. Untuk mendapatkan adonan yang baik harus 

diperhatikan jumlah penambahan air (28 – 38 %), waktu pengadukan (15 – 25 menit), 

dan suhu adonan (24 – 40 oC).  

Proses roll press (pembentukan lembaran) bertujuan untuk menghaluskan serat-

serat gluten dan membuat lembaran adonan. Pasta yang dipress sebaiknya tidak bersuhu 

rendah yaitu kurang dari 25 oC, karena pada suhu tersebut menyebabkan lembaran pasta 

pecah-pecah dan kasar. Mutu lembaran pasta yang demikian akan menghasilkan mie 

yang mudah patah. Tebal akhir pasta sekitar 1,2 – 2 mm.  

Di akhir proses pembentukan lembaran, lembar adonan yang tipis dipotong 

memenjang selebar 1 – 2 mm dengan rool pemotong mie, dan selanjutnya dipotong 

melintang pada panjang tertentu, sehingga dalam keadaan kering menghasilkan berat 

standar.  

Setelah pembentukan mie dilakukan proses pengukusan. Pada proses ini terjadi 

gelatinisasi pati dan koagulasi gluten sehingga dengan terjadinya dehidrasi air dari gluten 

akan menyebabkan timbulnya kekenyalan mie. Hal ini disebabkan oleh putusnya ikatan 

hidrogen, sehingga rantai ikatan kompleks pati dan gluten lebih rapat. Pada waktu 

sebelum dikukus, ikatan bersifat lunak dan fleksibel, tetapi setelah dikukus menjadi keras 

dan kuat. Pada proses selanjutnya, mie digoreng dengan minyak pada suhu 140 – 150 oC 

selama 60 sampai 120 detik. Tujuannya agar terjadi dehidrasi lebih sempurna sehingga 

kadar airnya menjadi 3 – 5 %. Suhu minyak yang tinggi menyebabkan air menguap 

dengan cepat dan menghasilkan pori-pori halus pada permukaan mie, sehingga waktu 

rehidrasi dipersingkat. Teknik tersebut biasa dipakai dalam pembuatan mie instan.  

Setelah digoreng, mie ditiriskan dengan cepat hingga suhu 40 oC dengan kipas 

angin yang kuat pada ban berjalan. Proses tersebut bertujuan agar minyak memadat dan 

menempel pada mie. Selain itu juga membuat tekstur mie menjadi keras. Pendinginan 

harus dilakukan sempurna, karena jika uap air berkondensasi akan menyebabkan 

tumbuhnya jamur. Pengeringan dapat juga dilakukan menggunakan oven bersuhu 60 oC 

sebagai pengganti proses penggorengan, dan mie yang diproduksi  dikemas dengan 

plastik. 
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