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ABSTRAK

Mi instan merupakan produk pangan yang banyak dikonsumsi masyarakat Indonesia
sehingga memerlukan pengawasan mutu yang ketat untuk menjamin keamanan dan
kualitas produk. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis penerapan pengawasan
mutu pada proses produksi mi instan Gaga Goreng Spesial di PT Jakarana Tama
dengan menggunakan metode praktik kerja lapang, observasi, wawancara, analisis
data, dan studi pustaka melalui pendekatan deskriptif kualitatif. Hasil kajian
menunjukkan bahwa pengawasan mutu dilakukan secara menyeluruh meliputi
bahan baku, proses produksi, dan pengemasan. Pengawasan bahan baku mencakup
pemeriksaan fisik, kimia, dan organoleptik sesuai standar SNI, sedangkan pada
proses produksi dilakukan pengendalian pada setiap tahapan seperti pencampuran,
pengepresan, pengukusan, hingga penggorengan yang merupakan Critical Control
Point (CCP). Pengawasan pada tahap pengemasan meliputi uji kebocoran,
pengecekan kode produksi, serta pengujian produk akhir secara kimia, mikrobiologi,
dan organoleptik. Secara keseluruhan, penerapan pengawasan mutu yang konsisten
mampu memastikan produk memenuhi standar keamanan pangan, menjaga kualitas,
serta meningkatkan kepercayaan konsumen.

Kata Kunci: bahan baku, keamanan pangan, mi instan, pengawasan mutu,

pengemasan, proses produksi

PENDAHULUAN

Mi instan merupakan salah satu produk pangan olahan berbasis tepung terigu
yang sangat digemari masyarakat Indonesia karena praktis, memiliki cita rasa khas,
dan daya simpan yang lama akibat kadar airnya rendah (Ramadhan et al., 2015).
Berdasarkan data World Instant Noodles Association (WINA) yang dikutip Badan Pusat
Statistik (BPS), Indonesia menempati posisi kedua konsumsi mi instan terbesar di

dunia setelah Tiongkok, dengan konsumsi mencapai 13,27 miliar bungkus pada tahun
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2021 (BPS, 2022). Tingginya angka konsumsi ini menunjukkan bahwa mi instan telah

menjadi bagian penting dari pola makan masyarakat modern di Indonesia.

Dalam industri pangan, mutu merupakan faktor kunci yang menentukan daya
saing suatu produk di pasar. Menurut (Fitri et al., 2018) pengawasan mutu adalah
kegiatan sistematis untuk memastikan produk sesuai standar perusahaan, regulasi
pemerintah, dan harapan konsumen. Pengawasan mutu produk pangan harus
dilakukan mulai dari pemilihan bahan baku, proses produksi, penyimpanan, hingga
distribusi, dengan tujuan mencegah penyimpangan mutu dan menjaga keamanan
pangan.

Pengawasan mutu dalam industri mi instan umumnya dilakukan pada empat
tahap utama, yaitu pengawasan bahan baku, proses produksi, produk jadi, dan
pengepakan (Fitri et al., 2018). Setiap tahapan memiliki potensi risiko yang jika tidak
ditangani dengan baik dapat menurunkan mutu produk, menyebabkan kontaminasi

mikroorganisme, atau bahkan memicu penarikan produk dari pasar.
METODE PENELITIAN

Kajian ini menggunakan beberapa metode, yaitu praktik kerja langsung di
lapangan, observasi terhadap aktivitas secara langsung, wawancara disertai
pencatatan, analisis data dan diskusi, serta studi pustaka. Data yang diperoleh

kemudian dianalisis menggunakan pendekatan deskriptif kualitatif.

Pelaksanaan kajian bertempat di PT Jakarana Tama yang berlokasi di JIl. Raya
Ciawi Sukabumi, Kecamatan Bogor, dan berlangsung selama satu bulan, yaitu dari 14

Juli sampai dengan 18 Agustus 2025.
HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengawasan mutu mi instan merupakan serangkaian kegiatan untuk memastikan
produk memenuhi standar SNI 3551-2012 serta aman dan layak dikonsumsi. Mi instan adalah
produk berbasis tepung terigu yang diproses melalui pengukusan, penggorengan, atau
pengeringan, sehingga dapat disajikan dengan cepat setelah penyeduhan (Hasroni et al.,

2016).
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Mi instan yang bermutu baik memiliki tekstur kenyal, tidak lengket, dan daya tahan
yang baik. Hal ini sangat dipengaruhi oleh kualitas bahan, terutama tepung terigu yang
mengandung gluten sebagai pembentuk elastisitas dan kekuatan adonan (Kusnandar et al.,

2022).

Oleh karena itu, pengawasan mutu perlu dilakukan secara berkesinambungan pada
setiap tahapan produksi untuk memastikan standar kualitas terpenuhi dan mencegah
terjadinya penyimpangan.

A. Pengawasan Mutu Bahan Baku

Pengawasan mutu pada bahan baku merupakan tahap awal yang sangat krusial
dalam menentukan kualitas akhir produk mi instan. Tepung terigu sebagai bahan
utama harus memenuhi standar mutu sesuai SNI 3751-2018, meliputi aspek fisik,
kimia, dan organoleptik. Pemeriksaan dilakukan terhadap kondisi kemasan, kode
produksi, serta tanggal kedaluwarsa guna menjamin keamanan dan traceability
bahan dalam rantai produksi. Selain itu, uji organoleptik dilakukan untuk
memastikan warna putih khas, aroma normal tanpa bau asing, serta tekstur halus

sesuai standar yang berlaku.

Pengayakan tepung juga dilakukan untuk memastikan bahan bebas dari
kontaminan seperti kotoran, serangga, atau gumpalan, sehingga kualitas bahan tetap
terjaga sebelum memasuki proses produksi. Parameter penting lain adalah kadar air
maksimal 14,5% dan kadar abu maksimal 0,3% sesuai standar SNI, yang berperan

dalam menjaga daya simpan dan keamanan produk.

Kandungan protein tepung terigu juga menjadi faktor penting, terutama dalam
pembentukan gluten. Protein dalam kisaran 11-13% diperlukan untuk menghasilkan
mi dengan tekstur kenyal dan elastis (Putra et al., 2019). Gluten yang terbentuk dari
gliadin dan glutenin berfungsi memberikan kekuatan dan elastisitas pada adonan,

sehingga mi tidak mudah patah (Kusnandar et al., 2022).

Selain tepung terigu, bahan tambahan seperti air, garam, premix, dan pewarna

juga diawasi mutunya. Air harus memenuhi standar air layak minum (tidak
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berwarna, tidak berbau, dan tidak berasa), sedangkan bahan tambahan seperti
tartrazine digunakan untuk memberikan warna kuning khas dan harus stabil dalam
kondisi basa (BPOM RI, 2013). Dengan pengawasan yang ketat pada tahap ini, mutu
bahan baku dapat dijamin sehingga mendukung keberhasilan proses produksi

selanjutnya.
B. Pengawasan Mutu Proses Produksi

Pengawasan mutu pada proses produksi dilakukan secara menyeluruh pada
setiap tahapan untuk memastikan produk yang dihasilkan sesuai standar mutu dan
aman dikonsumsi. Tahap awal dimulai dari pembuatan larutan alkali yang harus
homogen dengan waktu pencampuran sekitar 15 menit. Larutan yang tidak homogen
dapat menyebabkan ketidakteraturan tekstur dan warna produk akhir. Warna larutan
alkali harus kuning jernih sebagai indikator kualitas pencampuran yang baik (BPOM
RI, 2013).

Pada tahap pencampuran, kontrol dilakukan terhadap waktu pengadukan dan
kadar air adonan. Waktu pengadukan sekitar 15 menit menghasilkan adonan yang
homogen, ditandai dengan sifat menggumpal saat digenggam namun mudah terurai
kembali (Astawan, 2000). Kadar air adonan dijaga pada kisaran 30-32% untuk
memastikan pembentukan gluten optimal, karena kekurangan atau kelebihan air

dapat menurunkan kualitas struktur adonan (Liu et al., 2024).

Tahap pengepresan bertujuan membentuk lembaran adonan dengan ketebalan
+1,3 mm. Ketebalan ini sangat berpengaruh terhadap tekstur dan waktu pemasakan
mi. Proses laminasi selama pengepresan memperkuat jaringan gluten sehingga

menghasilkan mi yang lebih elastis dan tidak mudah putus (Abdillah, 2019).

Selanjutnya, pada tahap pembentukan untaian dan gelombang, pengawasan
dilakukan terhadap jumlah untaian dan kerapatan gelombang. Struktur gluten yang
baik membantu menjaga bentuk gelombang tetap stabil dan tidak mudah rusak (Sari

& Sighny, 2022).

2808



Karimah Tauhid, Volume 5 Nomor 6 (2026), e-ISSN 2963-590X | Yuliana & Amalia.

Pada proses pengukusan, pengawasan difokuskan pada suhu (90-100°C) dan
waktu (+2 menit) untuk memastikan gelatinisasi pati dan koagulasi protein
berlangsung sempurna. Gelatinisasi pati menyebabkan granula pati menyerap air dan
membentuk gel, sedangkan koagulasi gluten memperkuat struktur mi (Fitriani et al.,
2017; Astawan, 2000). Jika parameter tidak sesuai, mi dapat menjadi terlalu lembek

atau kurang matang (Rini, 2008).

Tahap penggorengan merupakan Critical Control Point (CCP) karena sangat
menentukan keamanan pangan. Parameter seperti suhu (120-150°C), waktu, serta
kualitas minyak (FFA dan POV) harus dikontrol ketat. Kadar FFA dan POV yang
tinggi menunjukkan kerusakan minyak dan dapat menyebabkan ketengikan serta
bahaya kesehatan (Husna & Nurlela, 2020). Penggunaan antioksidan bertujuan

menghambat oksidasi minyak sehingga kualitas tetap terjaga (Santoso, 2017).

Tahap pendinginan dilakukan hingga suhu mi mencapai sekitar 30-33°C
untuk mencegah kondensasi yang dapat meningkatkan kadar air dan memicu
pertumbuhan mikroba (Fajrina et al., 2020). Selain itu, dilakukan pengendalian bobot

produk (55-59 g) untuk menjaga konsistensi produk.
C. Pengawasan Mutu Pengemasan

Pengawasan mutu pada tahap ini bertujuan untuk memastikan produk tetap
aman, higienis, dan memiliki umur simpan yang optimal hingga sampai ke
konsumen. Kemasan berfungsi melindungi produk dari kontaminasi
mikroorganisme, kerusakan fisik, serta oksidasi yang dapat menurunkan mutu

produk (Ropikoh et al., 2022).

Pengemasan mi instan dilakukan menggunakan bahan food grade yang aman
untuk kontak langsung dengan pangan. Pengawasan meliputi pengecekan kode
produksi dan tanggal kedaluwarsa untuk menjamin traceability produk. Selain itu,
dilakukan uji kebocoran baik secara manual maupun menggunakan vacuum leak
tester untuk memastikan kemasan kedap udara dan mampu melindungi produk dari

kontaminasi.

2809



Karimah Tauhid, Volume 5 Nomor 6 (2026), e-ISSN 2963-590X | Yuliana & Amalia.

Selain kemasan, kualitas fisik produk juga diperiksa, seperti kekompakan dan
bentuk blok mi. Produk yang baik harus memiliki struktur yang kokoh dan tidak
mudah hancur selama distribusi. Kerusakan seperti hancur halus atau patah dapat
diminimalkan dengan pengendalian proses produksi sebelumnya (Sulistyawati et al.,

2015).

Setelah pengemasan, produk akhir diuji melalui uji kimia, mikrobiologi, dan
organoleptik. Uji kadar air dilakukan untuk mencegah pertumbuhan mikroba,
sedangkan uji mikrobiologi seperti Total Plate Count (TPC) memastikan keamanan
produk. Uji organoleptik dilakukan untuk menjaga konsistensi rasa, aroma, tekstur,
dan warna produk. Selain itu, dilakukan uji umur simpan untuk mengetahui

kestabilan mutu selama penyimpanan.
KESIMPULAN

Berdasarkan pelaksanaan Praktik Kerja Lapang di PT Jakarana Tama yang telah
dilakukan, dapat disimpulkan bahwa pengawasan mutu pada setiap tahapan proses
produksi mi instan Gaga Goreng Spesial dilakukan secara ketat mulai dari persiapan
bahan baku, pembuatan larutan alkali, pencampuran, pengepresan, pembentukan
untaian dan gelombang, pengukusan, pemotongan, penggorengan, pendinginan
hingga pengemasan. Penerapan standar mutu ini memastikan produk yang
dihasilkan memenuhi persyaratan keamanan pangan, konsistensi rasa, tekstur, dan
penampilan sesuai SNI serta standar internal perusahaan, sehingga mampu menjaga

kepuasan dan kepercayaan konsumen.
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