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SUMMARY 

IVAN PRATAMA GINTING. Physical, Chemical and Organoleptic 

Characteristics of Wet Noodles with Purple and White Sweet Potato Addition 

(Supervised by MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI and PARWIYANTI).  

 Wet noodles is a food product made from wheat flour with or without the 

addition of other foods and food additives. The main ingredient in the 

manufacture of wet noodles is wheat flour. The study aimed to determine the 

physical, chemical, and organoleptic characteristics of wet noodles produced by 

adding purple sweet potato and white sweet potato. This research used 

Completely Randomized Factorial Design with two factors, namely type of sweet 

potato (purple and white) and concentration of sweet potato addition (10, 20 and 

30%). Parameters observed in this study were physical characteristics (texture, 

colour and elongation), chemical characteristics (moisture content and ash 

content) and organoleptic characteristics (colour, texture, flavour and taste). The 

results showed that the type of sweet potato had significant effects on lightness, 

redness and yellowness, elongation, moisture content and ash content, while sweet 

potato concentration had significant effects on yellowness, moisture content and 

ash content. Interaction of type and sweet potato concentration had significant 

effects on lightness, redness, yellowness, elongation and moisture content. Based 

on physical, chemical and organoleptic characteristics, the best treatment was wet 

noodle with 30% addition of white sweet potatoes. 

Keywords: wet noodles, sweet potato purple, sweet potato white 
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RINGKASAN 

IVAN PRATAMA GINTING. Karakteristik Fisik, Kimia dan Organoleptik Mi 

Basah dengan Penambahan Ubi Jalar Ungu dan Ubi Jalar putih   (Dibimbing oleh 

MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI dan PARWIYANTI).  

Mi basah adalah produk pangan yang terbuat dari tepung terigu dengan 

atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan yang 

diizinkan. Bahan utama dalam pembuatan mi basah adalah tepung terigu. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia, dan 

organoleptik mi basah yang dihasilkan dengan penambahan ubi jalar ungu dan ubi 

jalar putih. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial 

(RALF) dengan dua faktor perlakuan yaitu jenis ubi jalar (ubi jalar ungu dan ubi 

jalar putih) dan konsentrasi ubi jalar (10, 20, dan 30%). Parameter yang diamati 

dalam penelitian ini meliputi karakteristik fisik (tekstur, warna dan pengukuran 

pemanjangan (elongasi), karakteristik kimia (kadar air dan kadar abu) dan 

karakteristik organoleptik (warna, tekstur, aroma dan rasa). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa jenis ubi jalar berpengaruh nyata terhadap lightness, redness 

dan yellowness, elongasi, kadar air dan kadar abu, sedangkan konsentrasi ubi jalar 

berpengaruh nyata terhadap yellowness, kadar air dan kadar abu.  Interaksi antara 

jenis ubi jalar dan konsentrasi ubi jalar berpengaruh nyata terhadap lightness, 

redness, yellowness, elongasi dan kadar air. Berdasarkan karateristik fisik, kimia 

dan organoleptik, perlakuan terbaik adalah mi basah dengan penambahan ubi jalar 

putih 30%. 

Kata kunci :  mi basah, ubi jalar ungu, ubi jalar putih 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Mi merupakan produk makanan yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat 

Indonesia.  Menurut SNI 01-2987 (1992), mi basah adalah produk pangan yang 

terbuat dari tepung terigu dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan 

bahan tambahan pangan yang diizinkan.  Konsumsi mi di Indonesia tercatat sebagai 

yang terbesar ke dua di dunia setelah Republik Rakyat Cina (RRC) (Astawan, 

2006).  Menurut Apriyantono et al. (1989), kandungan zat gizi dalam mi cukup  

lengkap. Mi mengandung  protein, karbohidrat, lemak, vitamin dan mineral.   

Kandungan zat gizi terbesar pada mi adalah karbohidrat karena bahan baku 

utamanya adalah tepung terigu.  Kadar air mi basah dapat mencapai 52% sehingga 

daya tahan atau keawetannya sangat singkat. 

Bahan utama dalam pembuatan mi basah adalah tepung terigu. Tepung 

terigu banyak mengandung gluten, yang berperan sebagai pembentuk kekenyalan 

dan merupakan salah satu ciri khas mi (Sukoco, 2013).   Tepung terigu merupakan 

salah satu komoditi impor. Indonesia memiliki tingkat permintaan yang tinggi 

terhadap tepung terigu baik industri atau rumah tangga, sedangkan kapasitas 

produksi tepung terigu Indonesia masih rendah.  Produksi gandum sebagai bahan 

baku tepung terigu belum mampu memenuhi total permintaan dalam negeri 

sehingga dari tahun ke tahun terjadi peningkatan impor gandum (Samsul, 2010).   

Salah satu upaya yang dapat dilakukan adalah dengan menggunakan bahan 

lain selain tepung terigu, seperti dengan umbi-umbian. Beberapa jenis umbi yang 

dapat digunakan sebagai bahan alternatif untuk menggantikan sebagian tepung 

terigu pada mi basah adalah ubi jalar. 

Ubi jalar merupakan salah satu hasil pertanian Indonesia yang memiliki 

kandungan karbohidrat cukup potensial sebagai bahan penganekaragaman pangan.  

Ubi jalar mengandung berbagai yang dapat memberi kita manfaat bagi kesehatan. 

Kandungan gizi dalam ubi jalar seperti Vitamin A, C dan E, beta karoten, 

magnesium, kalium daan kaya oksidan (Iriani et al., 1996).  Kandungan zat gizi 

pada ubi jalar umumnya didominasi oleh karbohidrat (27,9%) dengan kadar air 
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(68,5%), sedangkan tepung ubi jalar mengandung karbohidrat sebesar (85,26%) 

dengan kadar air (7,0%).  Selain itu, Zuraida dan Supriati (2008) menyatakan bahwa 

tepung ubi jalar mengandung kadar abu dan kadar serat yang lebih tinggi, serta 

kandungan karbohidrat dan kalori yang hampir setara dengan tepung terigu.  Hal 

ini dapat mendukung pemanfaatan ubi jalar sebagai alternatif sumber karbohidrat 

yang dapat disubtitusikan pada produk tepung terigu dan turunannya yang memiliki 

nilai tambah bagi kesehatan. 

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L. Poir) memiliki warna ungu pada daging 

ubinya.  Warna ungu pada ubi jalar disebabkan oleh adanya zat warna alami yang 

disebut antosianin.   Antosianin adalah kelompok pigmen yang menyebabkan warna 

kemerah-merahan, letaknya di dalam cairan sel yang bersifat larut dalam air (Nollet, 

1996).   Komponen antosianin ubi jalar ungu adalah turunan mono atau diasetil 3-

(2-glukosil) glukosil-5-glukosil peonidin dan sianidin (Suda et al., 2003). Senyawa 

antosianin berfungsi sebagai antioksidan dan penangkap radikal bebas, sehingga 

berperan untuk mencegah terjadi penuaan, kanker dan penyakit degeneratif. Selain 

itu, antosianin juga memiliki kemampuan sebagai antimutagenik dan 

antikarsinogenik, mencegah gangguan fungsi hati, antihipertensi dan menurunkan 

kadar gula darah (Jusuf et al., 2008).  Setiap 100 g ubi jalar ungu mengandung 123 

kalori, 1,8 protein, lemak 0,7 g, karbohidrat 27,9 g, air 68,9 g, serat kasar 1,2 g dan 

kadar gula 0,4 g (Jamriyanti, 2007).  Indeks glikemik (IG) pada ubi jalar ungu yang 

dikukus atau direbus memiliki nilai IG sekitar 50.   

Setiap 100 g ubi jalar putih mengandung 123 kalori, protein 1,8 g, lemak 

0,7 g, karbohidrat 27,9 g, air 68,5 g, serat kasar 0,90 g dan kadar gula 0,40 g 

(Jamriyanti, 2007).  Karbohidrat pada ubi jalar putih bermanfaat bagi kesehatan 

karena masuk dalam klasifikasi Low Glycemic Index (LGI, 54).  Berdasarkan nilai 

tersebut, komoditi ini sangat cocok untuk pengguna diabetes (Hartoyo, 1999). 

Dalam 100 g ubi jalar putih terkandung 260 µg (869 SI) betakaroten. Betakaroten 

merupakan bahan pembentuk vitamin A di dalam tubuh (Reifa, 2005).  

Beberapa penelitian sebelumnya menyatakan bahwa ubi jalar dapat 

digunakan pada pembuatan mi basah.  Ubi jalar tersebut digunakan pada pembuatan 

mi basah dalam bentuk tepung ubi jalar (Ratnaningsih et al., 2010; Nintami et al., 

2012; Purba et al., 2014).   Pemanfaatan ubi jalar segar dalam pembuatan mi basah 
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belum banyak dilakukan.   Suharman et al. (2016) menyatakan bahwa pemanfaatan 

ubi jalar segar (ubi jalar oranye) pada pengolahan mi basah dengan konsentrasi 

sebanyak 50% menghasilkan perlakuan terbaik,  sedangkan Merisna et al. (2016) 

menyatakan bahwa subtitusi sebanyak 75 g ubi jalar segar (ubi jalar ungu) dalam 

proses pembuatan mi basah dapat menghasilkan daya terima warna, tekstur, aroma 

dan rasa yang disukai. 

Penelitian sebelumnya baru melihat pengaruh jenis ubi jalar segar terhadap 

karakteristik mi basah, tetapi belum melihat pengaruh jenis ubi jalar pada 

karakteristik mi basah yang dihasilkan.  Oleh karena itu, diperlukan penelitian 

mengenai pengaruh jenis ubi jalar (ubi jalar ungu dan ubi jalar putih) serta 

konsentrasi penambahan ubi jalar ungu dan ubi jalar putih pada pembuatan mi 

basah. 

 

1.2.  Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk karakteristik sifat fisik, kimia, dan 

organoleptik mi basah yang dihasilkan dengan penambahan ubi jalar ungu dan ubi 

jalar putih. 

 

1.3.  Hipotesis 

Diduga penambahan ubi jalar ungu dan ubi jalar putih berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik mi basah yang dihasilkan. 
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