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SUMMARY

INDAH AGUSSUSANTI. The Formulation of Wheat Flour, Ganyong Starch and 

Pumpkin on the Characteristic of Boiled Noodle (Supervised by BASUNI HAMZAH 

and ELMEIZY ARAFAH).

The aim of the study was to determine the formulation of wheat flour, ganyong 

starch and pumpkin on the characteristic of boiled noodle. The experimental design 

uscd in this study was non-factorial complete random design that consisted of three 

treatments. Each treatment was replicated five times. The first treatment was 60%

wheat flour, 10% ganyong starch and 30% pumpkin. The second treatment was 60%

wheat flour, 20% ganyong starch and 20% pumpkin. The third treatment was 60%

wheat flour, 30% ganyong starch and 10% pumpkin. The parameters were water

content, ash content, protein content, colour, texture, total caroten and sensory test.

The sensory test used hedonic test which consisted of taste and colour.

The result showed that the boiled noodle contained 62.88 to 55.87% of water, 

1.34 to 1.49% of ash, 12.92 to 20.26% of protein, 0.03 to 0.13 ppm of caroten; the 

texture was 11.72 to 15.76 gf.mm3, The colour that being measured were lightness,

chroma and hue. The lightness was 65.70 to 70.36%, the chroma was 14.36 to 20.90; 

and the hue was 79.30 to 82.10°. The best boiled noodle based on sensory

. characteristics was produced by the formulation 60% of wheat flour, 10% of ganyong 

starch and 30% of pumpkin.



RINGKASAN

INDAH AGUSSUSANTL Formulasi Tepung Terigu, Pati Ganyong dan Labu Kuning 

terhadap Karakteristik Mi Basah (Dibimbing oleh BASUNI HAMZAH dan 

ELMEIZY ARAFAH).

Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan formulasi tepung terigu, pati 

ganyong dan labu kuning terhadap karakteristik mi basah. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak lengkap (RAL) non faktorial yang terdiri dari tiga perlakuan dan 

setiap perlakuan diulang sebanyak lima kali. Perlakuan pertama yaitu 60% tepung

terigu, 10% pati ganyong dan 30% labu kuning. Perlakuan kedua yaitu 60% tepung

terigu, 20% pati ganyong dan 20% labu kuning. Perlakuan ketiga yaitu 60% tepung

terigu, 30% pati ganyong dan 10% labu kuning. Peubah yang diamati adalah kadar

air, kadar abu, kadar protein, warna, tekstur, karoten total dan uji sensoris. Uji

sensoris terdiri dari uji kesukaan untuk rasa dan warna mi basah.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa mi basah memiliki kadar air, 62,88 

sampai 55,87%, kadar abu 1,34 sampai dengan 1,49%, kadar protein 12,92 sampai 

20,26%, tekstur 11,72 sampai 15,76 gf.mm'3, karoten total 0,03 sampai 0,13 ppm. 

Warna mi yang diukur antara lain lightness, chroma dan hue. Lightness sebesar 65,70 

sampai 70,36%, chroma dari 14,36 sampai 20,90 dan hue dari 79,30 sampai 82,10°. 

Perlakuan terbaik berdasarkan uji sensoris adalah mi basah dengan formulasi 60% 

tepung terigu, 10% pati ganyong dan 30% labu kuning.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Masyarakat saat ini banyak yang mengkonsumsi mi sebagai bahan pangan 

alternatif selain beras karena harga mi yang terjangkau dan cara penyajiannya yang 

mudah sehingga banyak dikonsumsi semua lapisan masyarakat. Makanan khas 

daerah di Indonesia banyak yang menggunakan bahan baku mi seperti soto mi 

(Bogor), taoge goreng (Jawa Barat), mi celor (Palembang) dan mi Juhi (Betawi). 

Jenis makanan yang terbuat dari mi antara lain mi goreng, mi ayam dan mi pangsit. 

Hal ini menunjukkan bahwa penggunaan mi sudah lama dan telah menyatu dengan 

kebudayaan daerah dalam bentuk makanan khas daerah. Pada masa mendatang 

penggunaan mi akan semakin meluas karena sifat penggunaannya yang praktis dan

rasanya yang enak (Astawan, 2006).

Bahan baku utama dalam pembuatan mi selama ini tepung terigu yang

penyediaannya masih impor. Industri penggilingan terigu di Indonesia masih sangat 

tergantung pada suplai gandum yang selama ini diimpor dari Australia dan Amerika

Serikat karena tanaman gandum belum dapat dibudidayakan secara optimal di 

Indonesia (Bogasariflour, 2000). Untuk mengurangi ketergantungan terhadap terigu 

maka penggunaan terigu dapat dikurangi dengan cara mensubstitusi terigu dengan 

bahan lain seperti umbi-umbian dan labu yang banyak terdapat di Indonesia. 

Penggunaan sumber daya alam lokal dapat menjamin kesinambungan produksi mi 

dan sekaligus memanfaatkan potensi sumber daya alam lokal.
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Tanaman umbi-umbian merupakan salah satu penghasil karbohidrat yang 

memiliki harga lebih murah dibandingkan dengan tanaman penghasil karbohidrat 

lain. Selain itu untuk mendukung upaya swasembada pangan melalui diversifikasi

pangan sehingga peran tanaman umbi-umbian dapat ditingkatkan (Vachlepi, 2005). 

Salah satu umbi yang berpotensi untuk substitusi terigu adalah ganyong (Canna 

Selama ini ganyong hanya dimanfaatkan oleh sebagian kecil

Umbi

edulis Ker.).

masyarakat sebagai makanan selingan yang diolah dengan cara direbus, 

ganyong banyak mengandung karbohidrat (sekitar 22,6%), sedikit lemak dan protein

(0,1% lemak dan 1% protein) serta mengandung mineral seperti Fosfor, Kalsium

dan Besi (Lingga et al. 1993).

Pengolahan ganyong menjadi pati dapat meningkatkan nilai tambah ganyong

karena dapat diolah menjadi berbagai macam produk pangan. Pati ganyong sering

digunakan untuk membuat cendol, jenang dan ongol-ongol. Pati ganyong memiliki

rasa yang netral sehingga dapat digunakan sebagai bahan untuk membuat mi. 

Selain itu penambahan labu kuning pada bahan pangan khususnya pada mi dapat 

dijadikan sebagai pewarna alami. Labu kuning banyak mengandung karotenoid yang 

sebagian besar berbentuk p-karoten serta labu kuning juga banyak mengandung 

provitamin A dan vitamin C (Astawan, 2004).

Pemanfaatan pati ganyong dan labu kuning sebagai bahan substitusi tepung 

terigu dapat meningkatkan nilai tambah pati ganyong dan labu kuning. Formulasi 

yang tepat diharapkan dapat menghasilkan mi basah dengan kualitas yang baik dan 

yang menarik serta dapat memanfaatkan potensi sumber daya alam lokal.warna
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B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan formulasi tepung terigu, pati 

ganyong (Canna edilis Ker.) dan labu kuning (Cucurbita maxima Duch.) yang tepat 

dalam pembuatan mi basah.

C. Hipotesis

Diduga formulasi tepung terigu, pati ganyong {Canna edilis Ker.) dan labu 

kuning {Cucurbita maxima Duch.,) berpengaruh nyata terhadap karakteristik mi

basah.

I
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