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SUMMARY

Formulation of Cassava’s Flour and StarchREZA ADI SANJAYA.

the Characteristics of Noodle (Supervised by(Manihot esculenta) on

FILLI PRATAMA and TRI WARDANI WIDOWATI).

The aim of the study was to evaluate the characteristics of noodles produced 

from several formulations of cassava’s flour and starch (Manihot esculenta).

The experimental design used in this study was non factorial Completely 

Randomized Design, which consisted of six treatments (formulations) and three

The formulations which included the ratio ofreplications for each treatment.

cassava’s flour and the starch were 10%: 90%, 20%: 80%, 30%: 70%, 40%: 60%,

The observed parameters were texture measurement, colorand 50%: 50%.

(lightness, chroma, and hue), water content, ash content, protein content, and crude

fiber content. The organoleptic test was conducted by using hedonic test on the

attributes of the color, odour, taste and texture.

The results showed that the formulation had significant effect on the texture, 

lightness, chroma, hue, and water content of the noodles. The formulation of A2 

(cassava’s starch 20% and 80% cassava’s flour) was found to be the best formulation 

based on the sensory test with the texture value of 188.27 gf, lightnes 69.17%, 

chroma 15 %, hue 84.87°, water content 36.56%, ash content 1.33%, protein 

3.9% and crude fiber content 5.82%.

content



RINGKASAN

Formulasi Tepung Ubi Kayu dan Pati Ubi Kayu 

(Manihot esculenta) Terhadap Karakteristik Mi Basah (dibimbing oleh

FILLI PRATAMA dan TRI WARDANI WIDOWATI).

REZA ADI SANJAYA.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari karakteristik mi basah yang 

dihasilkan dari beberapa formulasi tepung ubi kayu dan pati ubi kayu

(Manihot esculenta).

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial 

yang terdiri dari enam perlakuan (formulasi) dan masing-masing diulang sebanyak 

tiga kali. Formulasinya adalah tepung ubi kayu dan pati ubi kayu dengan ratio

10% : 90%, 20% : 80%, 30% : 70%, 40% : 60%, dan 50% : 50%. Parameter yang

diamati adalah tekstur, warna (lightness, chroma, dan hue), kadar air, kadar abu,

kadar protein, dan kadar serat kasar. Uji organoleptik menggunakan uji hedonik 

untuk (warna, aroma, rasa dan tekstur).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi berpengaruh nyata terhadap 

tekstur, lightness, chroma, hue, dan kadar air. Mi basah dengan formulasi A2 (20% 

pati ubi kayu dan 80% tepung ubi kayu) merupakan formulasi terbaik berdasarkan uji 

sensoris dengan nilai tekstur 188,27 gf, lightnes 69,17%, chroma 15%, hue 84,87°, 

kadar air 36,56%, kadar abu 1,33%, kadar protein 3,9% dan kadar serat kasar 5,82%.
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-v wI. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ubi kayu (Manihot esculenta) merupakan sumber bahan makanan pokok 

ke tiga di Indonesia setelah padi dan jagung (Barret dan Damardjati, 1984). Menurut 

Westphal dan Jansen (1993), di dalam 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 mampu sebagai bahan pangan alternatif pengganti 

padi dan sebagai sumber energi utama dalam pola makan sehari-hari.

Ubi kayu tergolong makanan yang mudah rusak dan busuk. Ubi kayu yang 

dibiarkan selama 3 sampai 5 hari akan mengalami kerusakan, karena busuk oleh 

cendawan, proses enzimatis, atau kombinasi enzimatis dan cendawan (Nuryani, 

1994). Oleh karena itu, ubi kayu yang sudah dipanen harus segera dijual atau 

diproses menjadi gaplek (ubi kayu yang dikeringkan) dan 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.

Pati merupakan komponen utama dalam ubi kayu. Pati ubi kayu diperoleh 

melalui proses ekstraksi ubi kayu. Pati adalah karbohidrat kompleks yang tidak larut 

dalam air dingin, berbentuk bubuk, tawar, dan tidak berbau. Pati dalam bentuk 

alami (native starch) adalah pati yang dihasilkan dari sumber umbi-umbian dan

1
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mengalami perubahan sifat fisik dan kimia atau diolah secara kimia fisikabelum 

(Nuryani, 1994).

Ubi kayu dalam keadaan segar tidak tahan lama. Waktu pemasaran yang 

lama, ubi kayu harus diolah dulu menjadi bentuk lain yang lebih awet, antara lain 

dengan menjadikannya dalam bentuk tepung. Tepung ubi kayu dapat dijadikan 

sebagai bahan baku berbagai produk olahan pangan diataranya kue basah, kue 

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

Mi merupakan produk makanan yang sangat populer di Indonesia dan 

digemari hampir semua kalangan mulai dari anak-anak hingga dewasa. Bahan baku 

utama mi secara umum adalah terigu yang merupakan komoditas impor. Menurut 

Antarlina (1992), tepung terigu merupakan bahan baku yang sangat dominan 

digunakan pada pengolahan pangan dengan penggunaan mencapai 79,3%. Cara 

mengurangi ketergantungan terhadap terigu, salah satu bahan alternatif yang dapat

dikembangkan sebagai bahan baku mi adalah ubi kayu (Hidayat e t al., 2007).

Mi ubi kayu adalah produk makanan berbentuk untaian mi yang terbuat dari

tepung ubi kayu dan pati ubi kayu (Hidayat et al, 2007). Cara membentuk adonan

yang kompak maka pati ubi kayu terlebih dahulu dicampur dengan air panas

(90-100°C) kemudian ditambahkan ke dalam tepung ubi kayu. Fennema (1985)

mengemukakan bahwa pati tidak larut dalam air dingin, tetapi secara reversible dapat 

mengembang dalam air hangat.

Keuntungan penggunaan pati ubi kayu dalam proses pembuatan mi adalah 

untuk menunjang program pemberdayaan sumber daya lokal, harga yang lebih murah 

dan tidak diperlukannya tambahan bahan pengembang dan pengenyal. Menurut
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Kearsley dan Dziedzic (1995), pati ubi kayu mengandung amilopektin yang tinggi 

(87%) dibandingkan pati lainnya. Amilopektin memiliki kekentalan yang tinggi, 

sehingga adonan pati ubi kayu secara umum bersifat lengket (Hidayat, 2006).

Penelitian ini mengembangkan formulasi produk mi basah berbahan baku 

tepung ubi kayu dan pati ubi kayu. Pengolahan mi basah biasanya menggunakan 

tepung terigu sebagai bahan utama. Pemanfaatan tepung ubi kayu dan pati ubi kayu 

sebagai bahan baku pembuatan mi dapat mensubtitusi tepung terigu sebagai sumber 

karbohidrat dan menambah komponen serat dalam mi serta meningkatkan 

pemanfaatan ubi kayu menjadi produk mi yang cukup disukai masyarakat Indonesia. 

Penelitian ini mengkombinasikan tepung ubi kayu dengan pati ubi kayu dalam

Karakteristik fisik, kimia, dan sensoris mi basah yangpembuatan mi basah.

dihasilkan dikaji dalam laporan penelitian ini.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik mi basah yang

dihasilkan dari beberapa formulasi tepung ubi kayu dan pati ubi kayu

(Manihot esculenta).

C. Hipotesis

Diduga formulasi tepung ubi kayu dan pati ubi kayu berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik mi basah yang dihasilkan.
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