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ABSTRAK 

PENGARUH PERBANDINGAN KONSENTRASI TEPUNG 

KETAN HITAM (Oryza Sativa (L) var. Glutinosa) DENGAN 

TEPUNG KIMPUL (Xanthosoma sagittifolium) TERHADAP 

KARAKTERISTIK MI BASAH 
 

Oleh: 

Raden Hana Zahra Nur Hanifah 

NPM: 173020087 
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 Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan perbandingan tepung ketan 

hitam dengan tepung kimpul dalam pembuatan mi basah yang diharapkan 

memberikan karakteristik mi yang disukai oleh panelis. 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan 5 (lima) perlakuan dan 5 (lima) kali ulangan, sehingga didapatkan 

25 (dua puluh lima) satuan percobaan. Rancangan perlakuan terdiri dari 1 (satu) 

faktor yaitu perbandingan konsentrasi tepung ketan hitam dan tepung talas kimpul 

dengan faktor jumlah perbandingan (m) yang terdiri dari 5 (lima) taraf, yaitu a1 

(29% :1%), a2 (28%:2%), a3 (27%:3%), a4 (26%:4%), a5 (25%:5%). Respon yang 

digunakan dalam penelitian ini meliputi respon kadar air, kehilangan padatan akibat 

pemasakan (KPAP), dan uji warna. Respon organoleptik yang dilakukan meliputi 

atribut rasa, warna, aroma, dan tekstur. Serta pengujian kadar antosianin pada 

produk mi basah. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan tepung ketan hitam dengan 

tepung kimpul pada produk mi basah memiliki hasil berpengaruh nyata terhadap 

kadar air, KPAP,warna a* dan b* serta uji organoleptik dalam hal atribut rasa, 

warna, aroma, dan tekstur. Hasil uji tingkat L* memberikan pengaruh tidak nyata 

terhadap mi basah. Hasil uji antosianin pada mi basah menunjukkan 10,34 mg/L. 

 

Kata Kunci: Mi basah, tepung ketan hitam, tepung talas kimpul 
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ABSTRACT 

EFFECT OF BLACK GLUTINOUS RICE FLOUR (Oryza Sativa 

(L) var. Glutinosa) CONCENTRATION COMPARISON WITH 

KIMPUL FLOUR (Xanthosoma sagittifolium) ON WET NOODLE 

CHARACTERISTICS 
 

By: 

Raden Hana Zahra Nur Hanifah 

NIM: 173020087 

Department of Food Technology 

 

 

 

The purpose of this study was to obtain the ratio of black glutinous rice flour 

to kimpul flour in making wet noodles which is expected to provide noodle 

characteristics favored by panelists. 

The experimental design used was a Randomized Group Design (RAK) with 

5 (five) treatments and 5 (five) replications, resulting in 25 (twenty-five) 

experimental units. The treatment design consisted of 1 (one) factor, namely the 

concentration ratio of black glutinous flour and kimpul flour with a factor of the 

number of comparisons (m) consisting of 5 (five) levels, namely a1 (29%: 1%), a2 

(28%: 2%), a3 (27%: 3%), a4 (26%: 4%), a5 (25%: 5%). The responses used in 

this study include the response of water content, cooking loss (KPAP), and color 

test. Organoleptic responses include taste, color, aroma, and texture attributes. It 

also tests anthocyanin levels in wet noodle products. 

The results showed that the comparison of black glutinous flour with kimpul 

flour in wet noodle products had a significant effect on moisture content, KPAP, a* 

and b* colors, and organoleptic tests in terms of taste, color, aroma, and texture 

attributes. The L* level test results gave no significant effect on wet noodles. 

Anthocyanin test results on wet noodles showed 10.34 mg/L. 

 

Keywords: Wet noodles, black glutinous rice flour, kimpul flour
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I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan tentang: (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi 

Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) 

Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat dan Waktu 

Penelitian. 

1.1.    Latar Belakang 

Mi merupakan olahan pangan yang menjadi sumber karbohidrat yang dibuat 

dari bahan dasar tepung terigu yang dapat dipakai sebagai pengganti nasi. Mi 

memiliki kandungan gizi yang cukup baik terutama kandungan karbohidrat yang 

tinggi, sehingga mi cukup digemari masyarakat dan dijadikan sebagai pangan 

alternatif oleh masyarakat Indonesia.  

Badan Standardisasi Nasional (2015) menyatakan mi basah adalah salah satu 

jenis produk pangan yang terbuat dari tepung terigu menggunakan atau tanpa 

penambahan bahan pangan dan bahan tambahan lainnya yang diizinkan yang 

melewati beberapa proses seperti proses pencampuran, pengadukan, pencetakan 

lembaran, pembuatan untaian, dan pemotongan dengan bentuk khas mi. 

Penggunaan tepung terigu di Indonesia mengalami peningkatan khususnya 

dalam pembuatan mi. Pada tahun 2020 konsumsi terigu mencapai 6,66 juta ton atau 

rata-rata setiap bulannya sebesar 500 ribu ton. Konsumsi terigu telah menempatkan 

Indonesia menjadi salah satu importir gandum terbesar di dunia (APTINDO, 2020). 

Oleh karena itu, perlu dilakukan suatu upaya untuk mengurangi konsumsi tepung 

terigu dengan cara memanfaatkan bahan makanan sumber karbohidrat yang lain, 

untuk mengganti tepung terigu. (Devi, 2014).
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Indonesia merupakan salah satu negara dengan konsumsi beras tertinggi di 

dunia, beras yang umumnya dikonsumsi oleh masyarakat di Indonesia adalah beras 

putih, beras merah, beras hitam maupun beras ketan. (Khalil, 2016). 

Beras ketan hitam (Oryza sativa var. glutinosa) adalah salah satu jenis beras 

yang memiliki warna bulir hitam keungunan, bagian dalam bulir pada beras tersebut 

memiliki warna cokelat kehitaman dan mengandung senyawa fenolik antosianin 

yang tinggi sehingga dapat menjadi sumber antioksidan (Perera, dkk., 2000). 

Beras ketan memiliki kandungan pati yang cukup tinggi, memiliki kadar 

amilosa 1-2% dan kadar amilopektin 98-99% sehingga semakin tinggi kandungan 

amilopektin semakin lengket sifat beras ketan tersebut (Winarno, 2002). 

Menurut Sirani (2015) beras ketan mengandung karbohidrat 6,24%, protein 

6,81%, lemak 0,19%, abu 0,24%, serat 0,28% dan air 6,24%. Selain itu menurut 

U.S Departement Of Agriculture (2019) kandungan gizi pada beras ketan per 100 

gram adalah karbohidrat 21,0 g, protein 2,0 g, serat pangan 1,0 g dan energi 97 g. 

Beras ketan hitam dapat dimanfaatkan sebaik mungkin oleh masyarakat di 

Indonesia, tetapi masih sangat terbatas penggunaannya. Kebanyakan masyarakat 

menggunakan beras ketan hitam hanya sebagai bahan untuk pembuatan makanan 

olahan seperti tape ketan, kue ketan hitam, bubur ketan hitam dan sebagainya. 

Untuk itu perlu dilakukannya pengolahan dengan cara lain salah satunya dijadikan 

menjadi tepung. 

Nailufar, dkk (2012) menyatakan bahwa pengolahan beras ketan hitam 

menjadi tepung beras ketan hitam memiliki keuntungan seperti mudah 

diaplikasikan ke berbagai macam produk dan memiliki umur simpan yang cukup 
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relatif lama dan juga memiliki potensi gizi beras ketan hitam yang memiliki pigmen 

antosianin sebagai sumber antioksidan dan menjadi salah satu komoditi yang 

potensial sebagai sumber karbohidrat, antioksidan, senyawa bioaktif, dan serat yang 

penting bagi kesehatan. 

Tanaman talas kimpul (Xanthosoma sagittifolium) merupakan salah satu 

sumber pangan pokok yang sudah lama dikenal dan mudah ditanam di Indonesia 

yang pemanfaatannya masih sangat terbatas. Kebanyakan masyarakat mengolah 

umbi-umbian menjadi olahan keripik sehingga perlu dilakukannya diversifikasi 

pangan (Iskandar, dkk., 2018).  

Kandungan zat gizi pada umbi talas cukup tinggi. Umbi talas mempunyai 

kandungan karbohidrat yang cukup tinggi terutama pati yaitu sebesar 24,5% 

(Akbar, 2018). Kandungan yang terdapat pada umbi talas diantaranya adalah energi 

108 kkal, karbohidrat 25,0 g, protein 1,4 g, serat 0,9 g (Data Komposisi Pangan 

Indonesia, 2018). 

Tepung talas belum banyak dimanfaatkan sebagai bahan baku dalam bidang 

pangan. Tepung talas dalam bentuk alaminya memiliki sifat-sifat yang membatasi 

dalam penggunaannya (Putri, 2021). 

Menurut Eka Fitri (2017) tepung talas memiliki kadar air sebesar 9,30%, 

kadar abu 0,76%, kadar protein 3,36%, kadar serat kasar 2,0%, kadar pati 84,03%. 

Umumnya produk mi terutama mi basah digunakan sebagai pengganti nasi 

sebagai konsumsi oleh masyarakat. Penggunaan tepung ketan hitam dan tepung 

kimpul diharapkan dapat meningkatkan nilai ekonomis pada kedua komoditi 

tersebut dan juga diharapkan dapat meningkatkan karakteristik mi basah yang 
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diharapkan dapat mendekati pada mi basah umumnya yang memiliki bahan dasar 

tepung terigu.  

Oleh karena itu, penting untuk memanfaatkan tepung dari umbi talas kimpul 

dan beras ketan hitam. Sehingga, pembuatan mi basah menggunakan bahan pangan 

lokal seperti beras ketan hitam dan umbi talas sebagai inovasi diversifikasi pangan 

produk olahan pangan lokal untuk mengurangi ketergantungan penggunaan tepung 

terigu.  

1.2.     Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang penelitian yang telah diuraikan di atas, maka 

masalah yang dapat diidentifikasi adalah sebagai berikut: Bagaimana pengaruh 

perbandingan konsentrasi tepung ketan hitam dengan tepung kimpul yang 

bervariasi terhadap karakteristik mi basah yang dihasilkan? 

1.3.     Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud penelitian ini adalah untuk mencari perbandingan konsentrasi tepung 

ketan hitam dengan tepung kimpul yang tepat dalam pembuatan mi basah yang 

diharapkan memberikan karakteristik mi yang disukai oleh panelis. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan perbandingan konsentrasi 

tepung ketan hitam dengan tepung kimpul dalam pembuatan mi basah yang 

diharapkan memberikan karakteristik mi yang disukai oleh panelis. 

1.4.     Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah dapat mengurangi penggunaan tepung 

terigu dan dapat meningkatkan produk olahan pangan yang terbuat dari bahan 

pangan lokal. Selain itu dapat memanfaatkan dan meningkatkan produktivitas 

pangan lokal sebagai diversifikasi pangan. 
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1.5.     Kerangka Pemikiran 

Mi basah adalah salah satu jenis produk pangan yang dibuat dari tepung terigu 

menggunakan atau tanpa penambahan bahan pangan dan bahan tambahan lainnya 

yang diizinkan yang melewati beberapa proses seperti proses pencampuran, 

pengadukan, pencetakan lembaran, pembuatan untaian, dan pemotongan dengan 

bentuk khas mi (SNI, 2015). 

Substitusi tepung ketan hitam hasil modifikasi Heat Moisture Treatment 

(HMT) memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap karakteristik mi basah. 

Karakteristik fisikokimia mi basah pada penelitian ini yang terdiri dari elastisitas 

dengan nilai berkisar 18.88–25,76%, nilai daya serap air berkisar 22,26–25,32%, 

kandungan serat kasar berkisar 4,18– 6,73%, kandungan antioksidan berkisar 6,5–

11,1% (Rahim, dkk., 2021). 

Sifat fisikokimia dan organoleptik kwetiau beras hitam yang dimodifikasi 

dengan sodium tripoliposfat (STPP) mengandung kadar air berkisar 61,78% - 

67,33% dan nilai Kehilangan Pemasakan Akibat Pemasakan (KPAP) kwetiau beras 

hitam yang dihasilkan berkisar 5,7671% - 3,1028 % (Saleh, dkk., 2020). 

Hasil samping penggilingan tepung beras ketan hitam sebagai bahan baku 

Snack bars dengan variasi tepung labu kuning dan jenis gula yang disukai 

konsumen mengandung kadar air 16.19%, kadar abu 1.71%, kadar protein 6.765%, 

kadar lemak 10.76%, kadar gula total 24.31% (Putri, dkk., 2017). 

Susanti dan Ninsix (2015) menyatakan pengaruh penambahan tepung ketan 

hitam terhadapt biskuit yang dihasilkan memiliki hasil terbaik biskuit yaitu perlakuan 

D (substitusi tepung ketan hitam 70% + tepung terigu 30%) dengan kadar air 3,1647%, 

kadar abu 0,9855%, dan kadar protein 6,272%. 
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Pembuatan mi basah substitusi tepung talas dan penambahan puree bayam 

terbaik dibuat dari tepung talas 30 g dan penambahan puree bayam merah 35 g dan 

memiliki kandungan gizi terbaik protein 2,30%; karbohidrat 19,56%, fosfor 81,50 

mg, vitamin A 58,81 iu, kalsium 112,8 mg; dan zat besi 58,81 mg (Andrianto, dkk., 

2021) 

Kandungan kadar air dengan perlakuan subtitusi tepung talas dan talas kukus 

berkisar antara 57.38% hingga 60.55%, dimana semakin tinggi subtitusi tepung 

talas dan talas kukus maka kandungan kadar air mi basah semakin rendah. Hasil 

analisa elastisitas mi basah dengan perlakuan subtitusi tepung talas dan talas kukus 

berkisar antara 65.33 detik hingga 76.41 detik dimana semakin tinggi subtitusi 

tepung talas dan talas kukus maka elastisitas mi semakin berkurang dengan ditandai 

waktu putus mi semakin singkat (Akbar, 2018) 

Optimasi rasio tepung terigu, tepung pisang dan tepung umbi talas serta zat 

aditif pada pembuatan mi basah mendapatkan hasil analisa kadar air, kadar abu, 

elastisitas mi basah menunjukkan perbedaan yang nyata pada tingkat signifikasi 

5%. Dengan nilai kadar air 48,89% hingga 56,15%, kadar abu 1,26% hingga 3,07 

dan elastisitas 2,54 hingga 3,45 (Wahyudi, 2018). 

1.6.       Hipotesis Peneliatian 

Hipotesis yang dapat diajukan pada penelitian ini adalah perbandingan tepung 

ketan hitam dengan tepung kimpul yang bervariasi akan mempengaruhi 

karakteristik mi basah yang dihasilkan. 
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1.7.    Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Universitas 

Pasundan, Jl. Dr. Setiabudi No. 193 Kota Bandung dengan waktu penelitian di 

mulai dari Januari 2024 hingga Februari 2024
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