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SUMMARY

TAHI SANDY M. SIAHAAN. The Physical, Chemical, and Sensory properties Wet 

Noodles by the Addition of Cassava Flour (Manihot esculenta). (Supervised by FILLI 

PRATAMA and MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

The objective of this research was to determine»*he physical, Chemical, and sensory 

properties wet noodles produced by the addition of cassava flour {Manihot esculenta). The 

research used Completely Randomized Design that consist of one factor as treatment, 

namely the addition of cassava flour. Each treatment was repeated three times. The 

treatments were the addition of 0 % cassava flour (Ao), 10% (Ai), 20% (A2), 30% (A3), 

40% (A4), and 50 % (A5). The parameters included the water, ash, fiber, and protein 

content, as well as colour measurement, noodles elongation, and hedonic test. The result 

showed that the noodles contained water between 12.92 % - 17.12 %, ash content between 

1.47 % - 2.60 %, fiber content 0.06 %, protein content 6.10 %, hue between 86.77° - 

88.30° YR, lightness between 62.83 % - 68.17 %, chroma between 13.80 % - 17.10 %, and 

noodles elongation (9.00 % - 20.67 %).

The addition of cassava flour had significant effect on the chroma values and 

percentage of elongation. Noodles with the addition of cassava flour with 20 % 

concentration was the best treatment with 14.17 % water content, 2.05 % ash content, 

protein content 6.10 %, 0.06 % fiber content, hue to 87.13° YR, lightness 67.67 %, chroma 

16.63 %, and 13.67 % of elongation. Noodles with the addition of 20 % cassava flour was 

the most favored treatment by most panelists based on the results of hedonic test.



RINGKASAN

TAHI SANDY M. SIAHAAN. Sifat Fisik, Kimia, dan Sensoris Mi Basah Dengan

(Dibimbing oleh FILLIPenambahan Tepung Ubi Kayu (Manihot esculenta).

PRATAMA dan MERYNDAINDRIYANI SYAFUTRI).

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari sifat fisik, kimia, dan sensoris mi basah 

yang dihasilkan dengan penambahan tepung ubi kayu {Manihot esculenta). Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan satu faktor perlakuan yaitu konsentrasi 

penambahan tepung ubi kayu. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. 

Masing-masing perlakuan tersebut adalah penambahan tepung ubi kayu 0 % (Ao), 10% 

(Ai), 20% (A2), 30% (A3), 40% (A4), dan 50 % (A5). Parameter meliputi kadar air, kadar 

abu, kadar serat kasar, kadar protein, warna, elongasi mi, serta uji hedonik. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa mi basah memiliki kadar air (12,92 % - 17,12 %), kadar

abu (1,47 % - 2,60 %), kadar serat kasar (0,06%), kadar protein (6,10 %), hue (86,77° - 

88,30° YR), lightness (62,83 % - 68,17 %), chroma (13,80 % - 17,10 %), dan elongasi mi

(9,00 % - 20,67 %).

Penambahan tepung ubi kayu berpengaruh nyata terhadap nilai chroma dan persen 

perpanjangan (elongasi) pada mi basah. Mi basah dengan penambahan tepung ubi kayu 

dengan konsentrasi 20 % merupakan perlakuan terbaik dengan kadar air 14,17 %, kadar 

abu 2,05 %, kadar protein 6,10 %, kadar serat kasar 0,06 %, warna (untuk hue 87,13°YR, 

lightness 67,67 %, chroma 16,63 %), serta persen perpanjangan 13,67 %. Mi basah 

dengan penambahan tepung ubi kayu 20 % merupakan perlakuan yang paling disukai oleh 

panelis berdasarkan hasil uji hedonik.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ubi kayu (Manihot esculenta) tergolong bahan pangan yang mudah rusak. 

Ubi kayu yang dibiarkan selama 3 hingga 5 hari akan mengalami kerusakan, antara 

lain oleh cendawan atau proses enzimatis, atau kombinasi enzimatis dan cendawan 

(Nuryani, 1994). Oleh karena itu, ubi kayu yang sudah dipanen harus segera 

diproses menjadi gaplek atau hasil olahan lain.

Ubi kayu dapat digunakan sebagai bahan baku industri pati (tapioka). 

Sebagian masyarakat memanfaatkan ubi kayu sebagai bahan baku pembuatan kolak, 

atau dikonsumsi dengan cara direbus, digoreng atau dibuat menjadi makanan 

tradisional lainnya. Ubi kayu merupakan sumber karbohidrat penting setelah beras 

dan jagung. Menurut Westphal dan Jansen (1993), kandungan gizi dari 100 gram 

berat basah ubi kayu mengandung 36,8 gram karbohidrat, 1 gram protein, dan 0,3 

gram lemak. Kandungan zat gizi karbohidrat ubi kayu yang tinggi menjadikan ubi 

kayu berpotensi sebagai bahan pangan alternatif pengganti beras dan sebagai sumber 

energi utama dalam pola makan sehari-hari.

Menurut Astawan dan Astawan (1991), tujuan dilakukan pengolahan dalam 

industri pertanian adalah untuk memperpanjang umur simpan, penganekaragaman 

pangan, meningkatkan nilai gizi, dan daya guna bahan mentah, disamping itu 

pengolahan juga bertujuan untuk mempermudah pemasaran dan pengangkutan 

produk. Usaha penganekaragaman pangan sangat penting artinya sebagai usaha 

untuk mengatasi masalah ketergantungan pada satu bahan pangan pokok saja.
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Ubi kayu dalam keadaan segar tidak tahan lama. Ubi kayu dapat diolah 

menjadi bentuk lain yang lebih awet, antara lain dengan menjadikannya dalam 

bentuk tepung. Pengolahan ubi kayu menjadi tepung ubi kayu merupakan salah satu 

pengawetan hasil panen, karena ubi kayu merupakan komoditas pangan yang 

berkadar air tinggi. Keuntungan pengolahan ubi kayu menjadi tepung ubi kayu yaitu 

teknologi pengolahan cukup sederhana, aman dalam distribusi, menghemat biaya 

penyimpanan, serta kemungkinan pemasaran cukup luas. Kandungan gizi yang 

terdapat dalam 100 gram tepung ubi kayu mengandung mineral zat besi (Fe) sebesar 

1 mg, kalsium 33 mg, phosphor 40 mg (Margono et al., 2000). Tepung ubi kayu 

dapat dijadikan sebagai bahan baku berbagai produk olahan pangan diantaranya kue 

basah, kue kering, roti tawar, mi, dan lain-lain.

Mi merupakan salah satu bentuk dari sekian banyak produk pengolahan hasil 

pertanian. Mi dikenal sebagai makanan selingan ataupun makanan pengganti nasi 

yang sudah dikenal dan dikonsumsi oleh sebagian besar orang di dunia ini. 

Berdasarkan kondisi sebelum dikonsumsi, mi dapat digolongkan menjadi tiga 

kelompok, yaitu mi basah, mi kering, dan mi cepat saji (instan). Mi basah 

merupakan produk dari adonan tepung terigu dengan atau tanpa penambahan bahan 

lainnya seperti telur dan garam, dimana pada proses pembuatannya tidak dilakukan 

proses penggorengan atau pengeringan (Astawan, 2003). Mi kering adalah mi segar 

yang telah dikeringkan hingga kadar air mencapai 8 sampai 10 persen. Mi instan 

umumnya dikenal sebagai ramen. Mi ini dibuat dengan penambahan beberapa 

proses setelah diperoleh mi segar. Kadar air mi instan umumnya mencapai 5 hingga 

8 persen sehingga memiliki daya simpan yang lama (Astawan dan Astawan, 1991).

cara
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Penelitian ini mempelajari pengaruh penambahan tepung ubi kayu dalam 

adonan mi basah terhadap karakteristik mi yang dihasilkan. Selama ini, pengolahan 

mi basah biasanya menggunakan tepung terigu sebagai bahan utama. Berdasarkan 

kandungan zat gizinya, mi yang dihasilkan mengandung karbohidrat dan protein 

yang berasal dari tepung terigu. Penambahan tepung ubi kayu dapat menambah 

komponen serat dalam mi dan meningkatkan pemanfaatan ubi kayu menjadi produk 

mi yang cukup disukai masyarakat Indonesia, selain itu tepung ubi kayu lebih 

ekonomis dari tepung terigu. Penelitian ini mengkombinasikan tepung ubi kayu 

dengan tepung terigu dalam pembuatan mi basah. Karakteristik fisik, kimia, dan

sensoris mi basah yang dihasilkan dengan penambahan tepung ubi kayu dikaji dalam

laporan penelitian ini.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari sifat fisik, kimia, dan sensoris mi 

basah yang dihasilkan dengan penambahan tepung ubi kayu (Manihot esculenta).

C. Hipotesis

Diduga penambahan tepung ubi kayu berpengaruh nyata terhadap sifat fisik, 

kimia, dan sensoris mi basah yang dihasilkan.
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