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KATA PENGANTAR

Segala puji bagi Allah SWT Tuhan semesta alam, salawat serta salam semoga senantiasa tercurah kepada utusan-nya, Nabi akhir jaman pembawa peringatan dan kabar gembira, Muhammad SAW, kepada keluarganya, sahabatnya, pengikutnya dan kepada manhajnya yaumul akhir. 

Atas ridho Allah SWT yang ia berikan kepada penulis, bahwa dengan segala karunianya dan seizinnya telah memberikan kekuatan kepada penulis untuk dapat menyelesaikan Laporan Tugas Akhir yang berjudul “Optimasi Formulasi Pembuatan Mi Basah Campuran Pasta Ubi Ungu (Ipomea batatas L,.) dengan Program Linier“.
Dalam penyusunan laporan Tugas Akhir ini, penulis telah berusaha sebaik mungkin untuk dapat menyelesaikan laporan Tugas Akhir ini. Penulis sadari bahwa isi maupun bentuk dari penyajian laporan jauh dari kesempurnaan mengingat pengetahuan penulis yang sangat terbatas dibandingkan dengan luasnya ilmu. 

Dengan terselesaikannya penyusunan laporan Tugas Akhir  ini, penulis mengucapkan terima kasih yang tak terhingga kepada Allah SWT, dalam kesempatan ini penulis menyampaikan terima kasih yang sebesar–besarnya kepada : 
1. Ir. Sumartini, MP., sebagai dosen pembimbing utama yang telah meluangkan waktu untuk memberikan bimbingan, ilmu dan pengarahannya selama dalam penyusunan laporan tugas akhir ini..
2. Ir. H. Thomas Gozali, MP., sebagai dosen pembimbing pendamping yang telah meluangkan waktu untuk memberikan bimbingan, ilmu dan pengarahannya selama dalam penyusunan laporan tugas akhir ini..
3. Dr. Ir. Yusman Taufik, MS., sebagai dosen penguji yang telah memberikan saran-saran kepada penulis. 
4. Dr. Ir. Hasnelly., M.SIE, selaku wali dosen akademik.
5. Dra. Hj. Ela T. Sutrisno, M, SC. sebagai Koordinator Tugas Akhir  Jurusan Teknologi Pangan Universitas Pasundan Bandung.
6. Dr. Leni H. Afrianti, Ir., MP., selaku ketua Jurusan Teknologi Pangan Universitas Pasundan Bandung
7. Seluruh keluarga, Mama Ida Nurlaelawati, Papa Agus Wahyu BK TEKS, Babang Maulana Aziz, ST., adik Fadhlan Muharram dan seluruh keluarga yang selalu mendukung penulis. 
8. Seluruh sahabat Wika Sari Dewi, ST., lisda, anis, yulia, sari, selsi dan semua teman-teman seperjuangan angkatan 2008, terimakasih atas dukungan kepada penulis dalam menyelesaikan laporan tugas akhir ini
9. Penulis juga menyampaikan ucapan terima kasih kepada berbagai pihak yang telah membantu kelancaran selama melakukan penelitian dan terselesainya laporan Tugas Akhir  ini. 

Akhirnya dengan segala keridhaan yang telah diberikan kepada kita semua, penulis berharap laporan ini dapat bermanfaat bagi kita semua. Apabila terdapat kesalahan – kesalahan dalam penyusunan laporan ini, maka penulis hanyalah seorang manusia yang sesungguhnya memiliki kemampuan yang terbatas. Hanya yang maha kuasa yang memiliki kebenaran abadi. 
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INTISARI

Tujuan penelitian adalah untuk menentukan formulasi bahan baku pembuatan mi ubi ungu yang optimal dengan menggunakan program linier, sehingga dapat diperoleh produk mi basah yang sesuai dengan standar SNI.  Manfaat penelitian ini memberikan informasi kepada masyarakat tentang pemanfaatan ubi ungu sebagai campuran tepung terigu dan penambahan bahan tambahan pangan yang aman digunakan dalam pembuatan mi sehingga diperoleh  produk mi basah yang sehat dan aman dikonsumsi.
Penelitian ini menggunakan program linier, dengan kadar protein dan kadar air sebagai faktor pembatas. Faktor pembatas tersebut diperoleh dari acuan Standar Nasional Indonesia yang sudah ditetapkan pada tahun 1992. Program linier dapat menghasilkan suatu formulasi yang optimal dengan bermutu baik dan harga terjangkau. 

Hasil penelitian pendahuluan, analisis kimia pasta ubi ungu mengandung kadar air 58.79%, kadar protein 1.1% dan total anthosianin 20.64 mg/l.  Carboxy Methyl Celulose mengandung kadar air 4.43%, Sodium Try Poly Phosphate 1%, dan natrium bikarbonat mengandung kadar air sebesar 1.95%. hasil uji hedonik penelitian pendahuluan volume 500ml terpilih sebagai jumlah penambahan air pada proses pembuatan larutan garam. Mi basah campuran pasta ubi ungu formula III adalah formula terpilih dengan harga sebesar Rp. 1530.13/200gram berdasarkan program linier. Formulasi III mengandung kadar protein 12,20%, kadar air 52.09% dan total antosianin 16.90 mg/l. 
ABSTRACT
The objective of study was determined raw material formulation in processing of tuber violet noodle that optimal with lenear programming, so that abtained wet noodle product that suitable with Indonesian National Standard (SNI). The benefit of this study in provided in formulation to community about beneficially of violet tuber as mix with wheat flour and added food additive that used security in noodle processing so that obtained healthy of wet noodle and secure in consumed.
This reaserch was used lenear programming with protein and moisture content as limited factor. Limited factor was obtained from reference of SNI that was determined at 1992. Lenear programming is can result a optimal formulation with good quality and price of product can received by consumen.

The result of preliminary research showed that paste of violet tuber was contained of moisture 58.79%, protein content 1.1% and anthocyanine 20.64 mg/l. Moisture content in carboxyl methtl cellulose, sodium trypoly phosphate and natrium bikarbonat are 4.43%, 1%, and 1.95% respectively. Resuly of hedonic test in preliminary research indicated that best volume was choiced at 500ml as total added water in producing of alkali salt. Wet noodle was treated with formula III indicated best product of noodle with price Rp. 1530.13/200gram, accordind lener proframming. Wet noodle containing protein are 12.20%, moisture 52.09% and total anthocyanine 16.90 mg/l.   
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