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ABSTRAK 

Tujuan dari penelitain ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi tapioka 

dan konsentrasi sodium tripolyphosphate terhadap karakteristik soun berbasis ubi 

jalar ungu.  

Penelitian dilakukan menggunakan rancangan percobaan faktor 3x3 dalam 

rancangan acak kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor yaitu faktor A 

(konsentrasi tapioka) yang terdiri dari 3 taraf yaitu a1 (13%), a2 (16%), dan a3 (20%) 

dan faktor B (konsentrasi sodium tripolyphosphate) yang terdiri dari 3 taraf yaitu b1 

(0%), b2 (0,3%), dan b3 (0,4%). Respon yang di uji meliputi respon kimia kadar air 

dan kadar abu, respon fisik daya rehidrasi, swelling index, dan uji tahan bentuk serta 

respon organoleptik atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur.  

 Hasil penelitian pendahuluan pada tepung ubi jalar ungu diperoleh kadar pati 

sebesar 72,85% dan kadar air sebesar 7%, diperoleh konsentrasi tepung ubi jalar ungu 

sebesar 19,7% yang akan digunakan pada penelitian utama dari hasil uji organoleptik 

soun yang telah direhidrasi (dengan penambahan kuah bumbu bakso) terhadap atribut 

tekstur. Hasil penelitian menunjukan bahwa konsentrasi tapioka berpengaruh 

terhadap uji tahan bentuk, warna, aroma, dan rasa. Semakin tinggi konsentrasi tapioka 

maka semakin tinggi nilai respon uji tahan bentuk, warna, aroma, dan rasa. 

Konsentrasi STPP (sodium tripolyphosphate) berpengaruh terhadap kadar abu dan uji 

tahan bentuk, semakin tinggi konsentrasi STPP (sodium tripolyphosphate) maka 

semakin tinggi nilai respon kadar abu dan uji tahan bentuk. Interaksi antara 

konsentrasi tapioka dan konsentrasi STPP (sodium tripolyphosphate) berpengaruh 

terhadap kadar air, daya rehidrasi, dan swelling index, serta berpengaruh terhadap 

tekstur, semakin tinggi konsentrasi tapioka dan STPP (sodium tripolyphosphate) 

maka semakin tinggi nilai respon kadar air, daya rehidrasi, swelling index, dan 

tekstur.  

 

 

Kata Kunci : Soun, tepung ubi jalar ungu, tapioka, sodium tripolyphosphate 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

ABSTRACT 

The purpose of this research was to determine the effect of starch concentration 

and the concentration of sodium tripolyphosphate based on the characteristics of 

purple sweet potato glass noodles.  

The method of ths research was used completely randomized design (RAK) with 

pattern 3x3 factorial which consists of 2 factors that is factor A (concentration 

tapioca), which consists of three levels ie a1 (13%), a2 (16%), and a3 (20%) and 

factor B (concentration of sodium tripolyphosphate), which consists of three levels 

there was b1 (0%), b2 (0.3%), and b3 (0.4%). The response in this research is a 

chemical response includes the analysis of water content and ash content, the 

physical response includes power rehydration, swelling index, and resistance test and 

the response form the organoleptic attributes of color, aroma, flavor, and texture. 

The results of the  preliminary research on the purple sweet potato flour 

obtained starch content of 72.85% and a water content of 7%. The preliminary study 

obtained purple sweet potato starch concentration of 19.7% to be used in the main 

study of the organoleptic test results that have been rehydrated glass noodles (with 

the addition of seasoning sauce meatballs) to the texture attributes. The results of the 

tapioca concentration study affect the test of shape, color, aroma, and taste where 

higher tapioca the concentration, higher the response value affect the test of shape, 

color, aroma, and taste. Concentration of STPP (sodium tripolyphosphate) affects the 

ash content and form resistant test where higher the concentration, higher the 

response value affects the ash content and form resistant test. The interaction 

between tapioca concentration and STPP (sodium tripolyphosphate) concentration 

affects the water content, rehydration power, and swelling index, and also affects the 

texture where higher the concentration, higher the response value water content, 

rehydration power, swelling index, and texture. 

 

Keywords: Glass noodles, purple sweet potato flour, tapioca, sodium 

tripolyphosphate 
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I PENDAHULUAN 

Pendahuluan menguraikan mengenai Latar Belakang Penelitian, Identifikasi 

Masalah, Tujuan Penelitian, Manfaat Penelitian, Kerangka Pemikiran, Hipotesis 

Penelitian, dan Waktu dan Tempat Penelitian. 

1.1. Latar belakang Penelitian 

Ubi jalar ungu merupakan bahan baku yang potensial untuk diolah menjadi 

makanan yang mempunyai nilai fungsional karna memiliki warna ungu yang 

menarik. Warna ungu pada ubi jalar ungu disebabkan oleh adanya zat warna alami 

yang disebut antosianin, kandungan antosianin yang dimiliki ubi jalar ungu cukup 

tinggi sekitar 923,65 mg/100 ubi jalar ungu memiliki harga yang murah serta 

ketersediaannya melimpah di masyarakat.    

Ubi jalar ungu merupakan salah satu komoditas lokal dengan produktivitas yang 

cukup tinggi dan meningkat dari tahun ke tahun. Total produksi ubi jalar ungu di 

Indonesia pada tahun 2015 adalah 2.261.124 ton dengan produktivitas 160,53 

kuintal/hektar (Badan Pusat Statistik, 2015). Produktivitas ubi jalar ungu belum 

diimbangi dengan pemanfaatan ubi jalar ungu secara maksimal. Ubi jalar ungu 

memiliki umur simpan yang pendek. Jika disimpan pada suhu ruang, ubi jalar ungu 

hanya akan bertahan selama 10 hari. Jika penyimpanan terlalu lama, dapat 

mengakibatkan susut bobot, dan tumbuhnya tunas. 

Ubi jalar ungu memiliki kandungan gizi yang kaya akan vitamin (B1, B2, C, dan 

E), mineral (Ca, Mg, dan Zn), serat makanan dan karbohidrat. Selain itu ubi jalar
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ungu memiliki warna ungu yang cukup pekat karena adanya pigmen ungu 

antosianin yang menyebar dari bagian kulit sampai bagian daging ubinya (Santoso 

dan Estiasih, 2014). 

 Komposisi zat gizi dari ubi jalar ungu lebih kaya akan kandungan vitamin A 

yang mencapai 7.700 mg per 100 g. Jumlah tersebut ratusan kali lebih besar dari 

kandungan vitamin A dari bit dan 3 kali lipat lebih besar dari tomat. Setiap 100 gram 

ubi ungu mengandung energi 123 kkal, protein 1,8 gram, lemak 0,7 gram, karbohidrat 

27,9 gram, kalsium 30 mg, fosfor 49 mg, besi 0,7 mg, vitamin A 7.700 SI, vitamin C 

22 mg dan vitamin B1 0,09 mg. Kandungan betakaroten, vitamin E dan vitamin C 

bermanfaat sebagai antioksidan pencegahan kanker dan beragam penyakit 

kardiovaskuler (Sutomo, 2007). 

Di Indonesia ubi jalar masih dianggap sebagai makanan inferior, hal tersebut 

ditandai dengan penurunan konsumsi ubi jalar seiring dengan peningkatan 

pendapatan masyarakat. Ubi jalar di Indonesia umumnya dikonsumsi dalam bentuk 

olahan primer yaitu dibuat menjadi makanan kecil seperti ubi rebus, kukus, ubi 

panggang, keripik, dan kolak ubi. Di beberapa daerah Papua dan Maluku, ubi jalar 

dijadikan sebagai makanan pokok tetapi sudah banyak yang beralih ke beras. Produk 

olahan ubi jalar seperti tepung, pati dan mashed ubi jalar yang berasal dari industri 

pangan pada umumnya diekspor, bukan untuk dikonsumsi dalam negeri (Noor, 

2007). Tepung ubi jalar ungu dapat menjadi potensi sebagai bahan baku industri 

pangan seperti dalam pembuatan mie dan soun. 
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Soun merupakan salah satu jenis produk pasta berbahan dasar pati. Soun 

berbentuk untaian tipis berwarna putih agak bening dan bertekstur kenyal setelah 

dimasak (Chansri et al. 2005). Menurut Vasanthan dan Li (2003), soun kering yang 

bagus memiliki karakteristik permukaan halus, seragam, transparan, dan tidak ada 

gelembung udara. Kriteria kualitas utama pada pembuatan soun adalah cooking 

weight, cooking loss, dan tekstur (Kim dan Wiesenborn 1995). Pada umumnya bahan 

dasar pembuatan soun yaitu pati beras, pati ubi dan pati kacang-kacangan. 

 Pati beras, pati umbi, dan pati kacang-kacangan sampai sekarang masih 

digunakan sebagai bahan baku pembuatan mi non-terigu ini. Pati kacang hijau 

menjadi salah satu bahan baku pembuatan soun dengan kualitas terbaik karena 

kandungan amilosa yang cukup tinggi dan memiliki C-Type Brabender amylograph 

yaitu kemampuan swelling yang terbatas, kestabilan gel yang tinggi, dan setback 

yang tinggi pula. Dengan beberapa karakteristik tersebut, pati kacang hijau memiliki 

kecocokan sebagai bahan baku soun. Harga dari pati kacang hijau yang relatif lebih 

mahal mendorong potensi pengembangan bahan baku pensubstitusi dari pati kacang 

hijau tersebut (Chansri et al., 2005). 

Soun merupakan jenis mie yang dibuat dari bahan non terigu berdasarkan bahan 

bakunya, mi dapat dibagi menjadi 2 jenis mi yaitu mi terigu dan mi non-terigu. Mi 

terigu yaitu mi yang bahan baku utamanya menggunakan terigu atau campuran 

dengan tepung yang lain. Mi non-terigu terkadang disebut juga dengan mi berbasis 

pati. Yang tergolong ke dalam mi non- terigu antara lain bihun, soun, dan mi gleser 

(Bogor). Bihun merupakan makanan yang terbuat dari beras, sedangkan soun terbuat 
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dari kacang hijau atau kentang dan terkadang juga terbuat dari pati ubi jalar (di Korea 

disebut Dangmyun atau Tangmyon) (Virtucino, 2004). 

Proses produksi soun secara tradisional melibatkan pencampuran pati kering dan 

pati tergelatinisasi sebanyak 5-10% dengan 90-95% pati kering dilumatkan sebagai 

adonan pasta yang akan memiliki kadar air 55%, dalam bentuk adonan. Adonan 

tersebut diekstruksikan ke dalam air mendidih untuk pemasakan, pendinginan pada 

air, pembekuan pada freezer, thawing pada air dingin, dan keringkan (Chansri et al., 

2005). Pemasakan ekstrusi menjadi salah satu metode proses yang cukup terkenal 

untuk makanan yang berbasis pati (Vasanthan dan Li, 2003).  

Sodium tripolyphosphate atau yang disingkat sebagai STPP adalah senyawa 

organik dengan rumus kimia Na5P3O10, berwujud serbuk Kristal putih, tidak berbau, 

larut dalam air dan digunakan sebagai pelunak air, pengawet makanan dan texturized. 

Sodium tripolyphosphate (STPP) berperan pada proses gelatinisasi pati sehingga 

mempengaruhi tekstur produk menjadi lebih liat dan kenyal. Ikatan antara pati 

dengan fosfat diester atau ikatan silang gugus hidroksil (OH) akan menyebabkan 

ikatan pati menjadi kuat, tahan terhadap pemanasan dan asam sehingga dapat 

menurunkan derajat pembengkakan granula serta meningkatkan stabilitas adonan. 

Selain itu STPP dapat mengikat air sehingga menurunkan aktivitas air (Aw) 

akibatnya kerusakan mikrobiologis dapat dicegah. Dosis yang aman dan diijinkan 

adalah 3 gram/kg berat adonan atau 0,3%. Penggunaan melebihi dosis 0,5% akan 

menurunkan penampilan produk, yaitu terlalu kenyal seperti karet dan terasa pahit 

(Widyaningsih dan Murtini, 2006). 
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Sodium tripolyphosphate (STPP) ada batas penggunaannya, sehingga diperlukan 

penambahan tepung yang kaya akan pati. Tapioka mengandung kadar pati yang 

cukup tinggi sekitar 72-81% rasio amilosa dan amilopektin dalam granula pati akan 

berpengaruh pada kemampuan pasta pati dalam membentuk gel, mengentalkan atau 

membentuk film, sehingga tapioka sering ditambahkan dalam pembuatan mie, soun, 

dll untuk meningkatkan kekenyalan produk. 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka dapat diidentifikasi masalah sebagai 

berikut: 

1. Apakah konsentrasi tapioka berpengaruh terhadap karakteristik soun berbasis ubi 

jalar ungu? 

2. Apakah  konsentrasi sodium tripolyphosphate berpengaruh terhadap karakteristik 

soun berbasis ubi jalar ungu? 

3. Adakah interaksi antara konsentrasi tapioka dan konsentrasi sodium 

tripolyphosphate memberikan pengaruh terhadap karakteristik kimia dan 

organoleptik soun berbasis ubi jalar ungu? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksudnya melakukan penelitian pengaruh konsentrasi tapioka dan konsentrasi 

sodium tripolyphosphate (STPP) terhadap karakteristik soun berbasis ubi jalar ungu. 

Tujuannya untuk mengetahui pengaruh konsentrasi tapioka dan konsentrasi 

sodium tripolyphosphate (STPP) dalam pembuatan soun berbasis ubi jalar ungu 

dengan karakteristik yang sesuai dengan SNI. 



6 
 

 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaatnya untuk mendapt formula yang dapat mendukung karakteristik soun 

yang dihasilkan. Serta penelitian ini diharapkan dapat mendukung program 

diversifikasi pangan dan meningkatkan nilai tambah ubi jalar ungu. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Soun merupakan salah satu jenis produk pasta berbahan dasar pati. Menurut 

Vasanthan dan Li (2003), soun kering yang bagus memiliki karakteristik permukaan 

halus, seragam, transparan, dan tidak ada gelembung udara. Kriteria kualitas utama 

pada pembuatan soun adalah cooking weight, cooking loss, dan tekstur (Kim dan 

Wiesenborn 1995). Pati kacang hijau merupakan bahan baku pembuat soun dengan 

kualitas terbaik, namun harganya relatif mahal. Harga yang relatif mahal mendorong 

potensi pengembangan bahan baku lain pensubstitusi pati kacang hijau (Chansri et 

al. 2005). 

Chen et al (2002), menyatakan bahwa pembuatan soun dilakukan dengan 

pencampuran pati ubi sebanyak 5% digelatinisasi dengan perbandingan air (1 : 9) 

lalu dicampurkan dengan 95% pati kering kemudian dimasukan kedalam ekstruder 

untuk membentuk untaian soun berdiameter 1,5 mm. soun ditampung dalam air 

panas 95-98
o
C selama 50-70 detik kemudian dipindahkan ke dalam air dingin 

bersuhu 4
o
C selama 6 jam, lalu dibekukan pada suhu -5

o
C selama 8 jam setelah itu 

dikeringkan. 

Pada penelitian Roisah (2009), soun dari pati ganyong putih memiliki kadar air 

sekitar 7,51-8,18% (bb), kadar abu sekitar 0,27-0,31% (bb) dan ketahanan bentuk soun 
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pati ganyong putih adalah tidak hancur. Maka dapat dikatakan soun yang dibuat bermutu 

cukup baik. Hal ini disebabkan oleh adanya campuran pati kering dan pati tergelatinisasi 

yang memiliki kekuatan ikatan komponen matriks amilosa yang saling mengikat, 

terutama bila proses retrogradasi telah terjadi. Hal ini berarti amilosa-amilosa pada pasta 

pati untuk berikatan kembali satu sama lain melalui ikatan hidrogen yang cukup kuat di 

antara gugus hidroksilnya menjadi kristal yang tidak larut (Singh et al., 1989). 

Menurut Interpares, dkk (2015), soun pati jagung kadar air 7,25% bb, rehidrasi 

284,56%, rasio pengembangan 176,80%, total kehilangan padatan 7,88%, kuat tarik 

0,032 N, dan tekstur 0,364 N. 

 Penambahan tapioka sebagai sumber pati dapat memperbaiki tekstur menjadi 

lebih kenyal dibuktikan dalam penelitian Dessuara, dkk (2014), pada pembuatan mie 

basah penambahan tapioka sebesar 30% memiliki tensile strength (gaya yang 

diperlukan memutus mie) sebesar 6-14 N semakin tinggi subtitusi tapioka maka nilai 

tensile strengthnya semakin tinggi. Mie yang disubtitusi dengan tapioka memiliki 

sifat lengket yang berasal dari pati yaitu amilopektin. 

Pada penelitian Liandani dan Zubaidah (2015), pada pembuatan mie instan 

bekatul tapioka yang ditambahkan sebesar 20% dengan beberapa konsentrasi bekatul 

memiliki karakteristik fisik diantaranya derajat kecerahan berkisar 44,77-37,30, daya 

serap air berkisar antara 120,00%-104,13%, dan memiliki daya patah 0,93-0,37 N dan 

dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi tapioka yang ditambahkan karakteristik 

fisik mie akan semakin kusam dan apabila semakin tinggi tapioka yang ditambahkan 

maka tekstur mie akan semakin kenyal. 



8 
 

 

 

Penelitian Sukowati (2007), pada pembuatan mie basah ditambahkan Sodium 

Tripolyphosphate (Na5P3O10) sebanyak 0,2% digunakan sebagai bahan pengikat air 

sehingga air yang terdapat di dalam adonan tidak menguap yang dapat menyebabkan 

permukaan adonan menjadi kering dan keras sebelum proses pembentukan adonan. 

Berdasarkan Lidwina (2017), pada pembuatan mi kering ubi jalar ungu sodium 

tripolyphosphate (STPP) yang digunakan sebanyak 2% memiliki kadar air sebesar 

13.51% bk, kadar abu sebesar 7.07% bk, tingkat kekerasan sebesar 5944.1 gram 

force, kelengketan sebesar 2252.56 gram force dan elastisitas sebesar 0.62. 

Hasil penelitian Harahap (2007), menyatakan bahwa jumlah penambahan sodium 

tripolyphosphate berpengaruh sangat nyata, dimana hasil terbaik penambahan sodium 

tripolyphosphate yaitu 0,25%. Kadar air diperoleh 72,23%, kadar protein 0,74%, 

kadar abu 2,53%, dan nilai organoleptik untuk atribut rasa dan tekstur berpengaruh 

sangat nyata, sedangkan nilai atribut warna berbeda nyata dengan adanya 

penambahan sodium tripolyphosphate. 

Mie koro basah dengan penambahan sodium tripolyphosphate 0,35% memiliki 

kadar air 50,996%, kadar abu 3,691 dan kadar protein 10,146% semakin tinggi 

konsentrasi sodium tripolyphosphate yang ditambahkan maka kadar abu akan 

semakin tinggi karna sodium tripolyphosphate merupakan salah satu golongan dari 

garam fosfat yang mengandung unsur natrium dan fosfat Hanurani (2016). 

Penelitian Widyaningsih dan Murtini (2006), menyatakan dosis penggunaan 

STPP yang aman dan diijinkan adalah 3 gram/kg berat adonan atau 0,3%. 
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Penggunaan melebihi dosis 0,5% akan menurunkan penampilan produk, yaitu terlalu 

kenyal seperti karet dan terasa pahit. 

Bihun dengan STPP 0,2% memiliki nilai kekerasan 6161,4 gf, kelengketan -

2381,95 gf dan kekenyalan 0,3867 gs, dan waktu rehidrasi paling singkat selama 3 

menit Ramadhan (2009).  

Penggunaan polifosfat dalam bahan makanan berpati dapat meningkatkan Water 

Holding Capacity (WHC) sehingga akan mengakibatkan massa yang kenyal. 

Penggunaan polifosfat dalam pengolahan makanan adalah pada dosis 0,3%-0,5% dari 

total adonan yang digunakan (Ernawati, 2010). 

Pada penelitian Rini (2008), mie basah yang terbuat dari tepung terigu, tepung 

koro glinding, dan tepung ubi jalar ungu. Hasil yang dapat diterima oleh panelis 

terhadap mie basah yaitu dengan penambahan tepung ubi jalar ungu 20% dan koro 

glinding 5%, yang mengandung kadar air 40,26%, kadar abu 2,11%, kadar protein 

8,18%; dan serat kasar 2,43%.  

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas dapat diambil hipotesis sebagai berikut: 

1. Konsentrasi tapioka berpengaruh terhadap karakteristik soun berbasis ubi jalar 

ungu. 

2. Konsentrasi sodium tripolyphosphate berpengaruh terhadap karakteristik soun 

berbasis ubi jalar ungu. 

3. Interaksi antara konsentrasi tapioka dan konsentrasi sodium tripolyphosphate 

memberikan pengaruh terhadap karakteristik soun berbasis ubi jalar ungu. 
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1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan pada bulan Februari 2019 sampai dengan selesai di 

Laboratorium Teknologi Pangan, Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, 

Universitas Pasundan Bandung, Jl. Dr. Setiabudi No. 193. 
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