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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan
tepung ubi jalar ungu varietas ayamurasaki dengan tepung terigu terhadap
karakteristik mi basah. Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah
memanfaatkan sumber daya alam lokal dari komoditi umbi — umbian khususnya
ubi jalar ungu sebagai diversifikasi pangan, memberikan informasi mengenai
pemanfaatan ubi jalar ungu dalam pembuatan produk mi basah, menambah nilai
gizi pada produk mi basah yang dapat bermanfaat bagi kesehatan tubuh konsumen,
dan mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap tepung terigu.

Percobaan dilakukan dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) satu faktor
dan lima kali ulangan. Rancangan perlakuan yang dilakukan terdiri dari satu faktor
yaitu perbandingan tepung ubi jalar ungu varietas ayamurasaki dengan tepung
terigu (F) yang terdiri dari 5 taraf perlakuan yaitu 5:5 (f1), 4.6 (f2), 3:7 (f3), 2:8
(f4), dan 1:9 (f5) sehingga diperoleh 25 perlakuan. Respon yang diuji terdiri dari
respon kimia dan organoleptik. Respon kimia terdiri dari kadar air, kadar protein,
kadar pati, dan kadar serat kasar. Respon organoleptik terdiri dari warna, rasa, dan
tekstur.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung ubi jalar ungu
dengan tepung terigu berpengaruh terhadap karakteristik warna, rasa, tekstur, kadar
air, kadar protein, kadar karbohidrat, dan kadar serat kasar.

Kata Kunci : Tepung Ubi Jalar Ungu, Tepung Terigu, Mi Basah.



ABSTRACT

The purpose of this research was to determine the effect of comparison of
purple sweet potato flour of Ayamurasaki with wheat flour the characteristics of
wet noodles. The expected benefit of this research is to utilize local natural
resources from commodity tubers, especially purple sweet potato as food
diversification, provide information on the use of purple sweet potato in the
manufacture of wet noodle products, add nutritional value to wet noodle products
that can be beneficial to health consumer body, and reduce people's dependence on
wheat flour.

The experimental design of this research used Randomized Block Design
with one factor and repeated five times. The factors of this research were
comparison of purple sweet potato flour of Ayamurasaki with wheat flour (F) with
5 treatment levels 5:5 (f1), 4:6 (f2), 3:7 (f3), 2:8 (f4), and 1:9(f5). The responses
tested consisted of chemical and organoleptic responses. Chemical respons consist
of analysis of water content, protein, starch, and coarse fiber. Organoleptic
responses consist of color, taste, and texture.

The result showed that the comparison of purple sweet potato flour with
wheat flour affect the characteristics of water content, protein content, starch
content, coarse fiber content, color, taste, and texture.

Keywords: Purple Sweet Potato Flour, Wheat Flour, Wet Noodle
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| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1.1) Latar Belakang Penelitian, (1.2)
Identifikasi Masalah, (1.3) Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5)
Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Waktu dan Tempat
Penelitian.

1.1. Latar Belakang Penelitian

Mi basah adalah produk pangan yang dibuat dari tepung terigu dengan
atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan yang
diizinkan, berbentuk khas mi yang tidak dikeringkan. Mi basah merupakan jenis
mi yang mengalami proses perebusan setelah tahap pemotongan adonan.
(SNI1,2015).

Indonesia merupakan negara terbesar ke — 2 di dunia setelah Cina dengan
jumlah produksi mi yang terus meningkat. Produksi mi instan, mi kering dan mi
basah di Indonesia mencapai 1,6 juta ton. Pada tahun 2013 produksinya telah
mencapai 2 juta ton dan pada tahun 2014 diprediksi mencapai 2,2 juta ton
(Amin,2014). Peningkatan rata — rata pertumbuhan konsumsi mi basah dari tahun
2014 sampai tahun 2018 sebesar 17,612% (Susenas,2018).

Berdasarkan hasil kajian preferensi konsumen, mi merupakan produk
pangan yang sering dikonsumsi oleh sebagian besar masyarakat baik sebagai
makanan utama maupun makanan selingan. Mi dapat digolongkan dalam beberapa
kelompok yaitu mi basah, mi kering, mi rebus, mi kukus, dan mi instan

(Juniawati,2003).



Mi basah merupakan jenis mi yang mengalami perebusan sebelum dimasak
dengan kadar air sebesar 52% sehingga memiliki daya tahan yang cukup singkat.
Pada suhu kamar hanya bertahan 10 sampai 12 jam. Setelah itu mi akan berbau
asam dan berlendir atau basi (Widyaningsih dan Murtini, 2006).

Mi basah diperoleh melalui proses pencampuran, pengadukan, pencetakan
lembaran (sheeting), pembuatan untaian (slitting), pemotongan (cutting) berbentuk
khas mi dan proses pemasakan (perebusan).

Bahan baku utama pembuatan mi yaitu tepung terigu. Tepung terigu
diperoleh dari gandum (Triticum sp) yang digiling. Tepung terigu memiliki
keistimewaan yaitu kemampuannya membentuk gluten pada saat dibasahi air.
Sehingga mi yang dihasilkan bersifat elastis dan tidak mudah putus pada proses
pencetakan dan pemasakan (Artianti,2013).

Porsi penggunaan tepung terigu untuk bahan baku mi basah dan mi kering
yaitu sebesar 54,25% (Hanurani,2016). Tepung terigu yang digunakan yaitu yang
memiliki protein tinggi sekitar 12% - 14% (Hasya,2008).

Masalah yang dihadapi oleh industri pangan dalam pembuatan produk
mi adalah bahan baku utama yaitu tepung terigu yang merupakan impor.
Ketergantungan terhadap komoditas tepung terigu yang sangat tinggi dapat
mengancam ketahanan pangan di Indonesia. Menurut Fransiscus Welirang, ketua
umum Asosiasi Produsen Tepung Terigu Indonesia (APTINDO), menyatakan
bahwa volume impor gandum pada tahun 2016 mencapai 10,53 juta ton meningkat
42% dari tahun sebelumnya. Pada tahun 2017 naik sekitar 9% menjadi 11,48 juta
ton dari tahun sebelumnya dan pada tahun 2018 impor gandum mencapai 12,5 juta

ton (BPS,2018).



Volume impor gandum sepanjang bulan Januari — Juni 2019 mengalami
kenaikan dan mencapai 36,467 ton, naik dari capaian periode yang sama tahun lalu
yaitu sebesar 31.905 ton (BPS,2019).

Selain tingginya angka impor terhadap tepung terigu, adanya perubahan
gaya hidup pola makan pada sebagian besar masyarakat menyebabkan
meningkatnya tuntutan dan kesadaran untuk mengkonsumsi makanan yang sehat,
kayak akan nutrisi serta mempunyai fungsi fisiologi tertentu bagi tubuh.

Salah salah satu solusi untuk mengurangi tepung terigu dalam pembuatan
mi yaitu dengan menggunakan bahan lokal. Bahan baku lokal yang berpotensi
untuk dijadikan tepung adalah dari umbi-umbian yaitu ubi jalar ungu.

Ubi jalar merupakan salah satu umbi-umbian yang mudah ditemui di
Indonesia. Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS), produksi ubi jalar di
Indonesia pada tahun 2016 sebesar 2,169,386 ton, pada tahun 2017 sebesar
2,029,353 ton, dan pada tahun 2018 sebesar 1,914,244 ton. Produktivitas ubi jalar
sendiri pada tahun 2016 sebesar 175.55 (Ku/Ha), tahun 2017 sebesar 183.63
(Ku/Ha), dan pada tahun 2018 sebesar 180.21 (Ku/Ha) (BPS, 2018).

Ubi jalar memiliki berbagai jenis warna umbi seperti ubi jalar ungu, putih,
kuning dan jingga. Ubi jalar ungu dipilih karena memiliki kelebihan dibandingkan
dengan jenis ubi jalar lainnya. Ubi jalar ungu memiliki kandungan serat pangan
(dietary fiber), mineral, vitamin dan antioksidan yang cukup tinggi. Senyawa
pektin, hemiselulosa, dan selulosa merupakan serat pangan yang terdapat pada ubi
jalar dan berperan dalam menentukan nilai gizinya (Naim, 2016).

Winarno (1993), menambahkan bahwa ubi jalar ungu memiliki beberapa

varietas. Ayamurasaki tergolong varietas yang memiliki komponen bioaktif



tertinggi. Ubi jenis ini dapat digunakan sebagai bahan produk pangan fungsional
(Julianti, 2008).

Pengolahan ubi jalar menjadi tepung dapat dijadikan salah satu alternatif
sebagai upaya peningkatan nilai tambah komoditas pertanian dan juga
memperpanjang umur simpan produk,. Hal ini didasari bahwa ubi jalar dalam
bentuk tepung lebih lama umur simpannya, mudah dicampur, dapat diperkaya
dengan zat gizi (fortifikasi), dan lebih praktis sehingga mudah digunakan untuk
proses pengolahan lanjutan. Adanya diversifikasi produk olahan dalam bentuk
tepung ubi jalar diharapkan dapat mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap
salah satu bahan pangan pokok (Ambarsari dkk, 2009).

Upaya pelaksanaan diversifikasi pangan agar tidak tergantung kepada
tepung terigu harus terus dilakukan, oleh karena itu saat ini banyak dikembangkan
mi dengan substitusi berbagai jenis tepung selain terigu (Irviani,dkk.,2014).
Potensi ubi jalar sebagai bahan baku industri pangan sangat besar, mengingat
sumber daya bahan tersedia melimpah, karena budidaya yang mudah dan masa
panen yang singkat, selain itu ubi jalar juga memiliki fleksibilitas yang tinggi
dalam pengolahan, kandungan zat gizinya cukup lengkap bahkan beberapa zat
diantaranya sangat penting bagi tubuh karena berfungsi fisiologis yaitu antosianin
dan karatenoid sebagai antioksidan serta serat kasar (Rosidah, 2010).

Tepung ubi jalar ungu dapat digunakan sebagai bahan campuran dalam
berbagai produk makanan, seperti kue kering, produk roti, kue tradisional, mi,
pengental saos tomat, stabilizer ice cream, stick, pasta, dsb (Desianti dkk, 2016).
Potensi ubi jalar ungu dalam pengembangannya menjadi produk pangan fungsional

yang meliputi susu, es krim, mi, dan tepung (Sudaryono,2008).



Ubi jalar ungu bentuk pasta maupun tepung dapat digunakan sebagai bahan
campuran terigu untuk semua produk olahannya dengan tingkat substitusi 10 -
100% (Ginting, dkk.,2008).

Berdasarkan uraian di atas, maka dalam penelitian ini akan dilakukan
pembuatan mi basah menggunakan tepung ubi jalar ungu dengan tepung terigu.
Penggunaan tepung ubi jalar ungu dapat menambah kandungan gizi pada mi basah
sehingga konsumen dapat mengkonsumsi mi bukan hanya untuk mengenyangkan
saja tetapi juga dapat bermanfaat bagi kesehatan.

1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas, masalah yang dapat diidentifikasi adalah

apakah perbandingan tepung ubi jalar ungu varietas ayamurasaki dengan tepung

terigu berpengaruh terhadap karakteristik mi basah?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan tepung
ubi jalar ungu varietas ayamurasaki dengan tepung terigu dalam pembuatan mi
basah.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan
tepung ubi jalar ungu varietas ayamurasaki dengan tepung terigu terhadap
karakteristik mi basah.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah:

1. Memanfaatkan sumber daya alam lokal dari komoditi umbi — umbian

khususnya ubi jalar ungu sebagai diversifikasi pangan.



2. Memberikan informasi mengenai pemanfaatan ubi jalar ungu dalam
pembuatan produk mi basah.
3. Menambah nilai gizi pada produk mi basah yang dapat bermanfaat bagi
kesehatan tubuh konsumen.
4. Mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap tepung terigu.
1.5. Kerangka Pemikiran

Suismono (1997) dalam Antarlina dan Utomo (1997) menyatakan bahwa
bahan baku pembuatan mi pada umumnya menggunakan tepung terigu. Namun,
beberapa hasil penelitian menunjukkan bahwa pembuatan mi sebagian dapat
disubstitusi dengan bahan lain seperti tepung ubi jalar, tepung ubi jalar komposit.

Penambahan tepung ubi jalar ke dalam tepung pada industri makanan
olahan akan mengurangi penggunaan terigu 1,4 juta ton per tahun (Sarwono,2005).

Ubi jalar ungu mengandung serat pangan yang bermanfaat untuk
pencernaan dan indeks glikemiknya yang rendah sampai medium juga merupakan
nilai tambahan ubi jalar sebagai pangan fungsional. Mengenai komposisi Kimia
tepung ubi jalar ungu yaitu kadar air sebesar 7,28%, kadar abu sebesar 5,31%, kadar
protein sebesar 2,79% kadar lemak sebesar 0,81%, kadar serat sebesar 4,72%, dan
kadar karbohidrat sebesar 83,81% (Ginting, E.dkk.,2011).

Pengolahan ubi jalar ungu menjadi tepung merupakan salah satu metode
pengawetan, upaya peningkatan nilai ekonomi serta daya guna umbi agar dapat
dimanfaatkan sebagai bahan baku industri pangan. Tepung ubi jalar ungu
memiliki kandungan karbohidrat mencapai 85,26% dengan kadar air 7,0%.
Tepung ubi jalar ungu bentuknya seperti tepung biasa dan warnanya putih

keunguan setelah terkena air akan berwarna ungu tua (Mayasari,2015).



Menurut Sukerti, dkk. (2013), pemanfaatan ubi jalar menjadi produk awetan
(tepung) bertujuan untuk mempertahankan mutu dan kualitas produk. Tepung ubi
jalar dapat digunakan sebagai bahan substitusi tepung terigu, karena dapat
digunakan sebagai bahan baku pembuatan produk (bakery) dan mi.

Erlina (2013), menyatakan pada pembuatan mi basah dari tepung terigu
dengan tepung tempe dan tepung ubi jalar merah didapatkan hasil mi basah dengan
ubi jalar merah sebesar 30% memberikan nilai tertinggi terhadap uji organoleptik
meliputi rasa, aroma, dan warna. Sedangkan penambahan 25% tepung ubi jalar
merah memberikan nilai tertinggi dalam hal tekstur.

Pratiwi (2019), menyatakan pada pembuatan mi basah dari perbandingan
tepung beras dan tepung ubi jalar ungu 70:30 didapatkan hasil kadar air 9,93%,
kadar abu 0,797%, protein 3,55%, serat kasar 1,066%, elastisitas 6,63%, daya
rehidrasi 71,1%, daya tahan (tidak hancur), warna (suka), aroma (netral), rasa
(netral), tekstur (netral), tingkat penerimaan (netral). Kandungan antosianin yang
diperoleh sebesar 13,726 mg/L.

Mi basah dari tepung ubi jalar ungu 40% dan karagenan 1% menghasilkan
nilai organoleptik hedonik warna = 3,70 (suka), aroma = 3,43 (netral), tekstur =
3,47 (suka), rasa = 3,50 (suka) dengan kadar protein 33,85% dan antioksidan
14,62%. Kadar air (62,55%), kadar abu (0,43%), dan uji fisik nilai daya serap air
55,16%, daya putus (2,17 cm), cooking loss (6,32%) (Salma,dkk. 2018).

Pontoluli dkk (2017), menyatakan pembuatan mi basah berbahan baku
tepung sukun dan tepung ubi jalar ungu memberikan hasil kehilangan padatan rata-
rata 3,60%, daya serap air didapatkan nilai rata-rata 6,26%, elastisitas didapatkan

nilai rata-rata 2,42% dan kadar air didapatkan nilai rata-rata 19,29%.



Mi basah ubi jalar ungu dengan subtitusi tepung bekatul beras merah dan
tepung terigu yang terbaik diperoleh dengan penambahan 10% tepung ubi jalar
ungu, 10% tepung bekatul beras merah, dan 80% tepung terigu (Azzmi,2012).

Monica (2017), menyatakan bahwa pembuatan mi kering dengan subtitusi
ubi jalar ungu sebagai pangan fungsional tinggi serat didapatkan dengan
penambahan ubi jalar ungu seberat seberat 69,77 gram. Formula ini mengandung
kadar air sebesar 13.51% bk, kadar abu sebesar 7.07% bk, kadar lemak 0.13% bk,
kadar protein 9.02% bk, dan kadar karbohidrat sebesar 70.33% bk. Hasil analisis
total senyawa fenolik diperoleh bahwa F3 memiliki kandungan total senyawa
fenolik sebesar 15.9 mg GAE/100 g. Analisis kadar serat pangan yang diperoleh
sebesar 13.32% bk atau setara dengan 11.52% bb.

Perbandingan tepung ubi jalar ungu dengan penambahan jamur tiram
terbaik pada pembuatan mi basah adalah formulasi tepung ubi jalar ungu 60%
(159 gram), tepung terigu 30% (100 gram) dan jamur tiram 10% (50 gram) dengan
hasil protein 16,23% dan hasil oganoleptik terbaik. Mi yang dihasilkan memiliki
tekstur kenyal, aroma sedap dan warna ungu muda (Puspitasari,2014).

1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas diduga bahwa perbandingan tepung

ubi jalar ungu varietas ayamurasaki dengan tepung terigu berpengaruh terhadap

karakteristik mi basah.

1.7. Tempat dan Waktu
Waktu penelitian yaitu bulan November sampai bulan Desember 2019.
Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan, Fakultas

Teknik, Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung.
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