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SUMMARY

DWI WAHYU WIDODO The Physical, Chemical, and Sensory Characteristics of 

Dried Noodles with the addition of Yellow Sweet Potato (Ipomoea batatas) and 

Glycerol Monostearate (Supervised by BASUNI HAMZAH and FILLIPRATAMA).

The aim of the study was to evaluate the physical, Chemical, and sensory 

characteristics of dried noodle with the addition of yellow sweet potato and glycerol 

monostearate (GMS). The experimental design used in this study was Randomized 

Block Design that consisted of two factors and each treatment combination was 

replicated three times. The first factor was the addition of yellow sweet potato (0%,

10%, 20%, and 30%), and the second factor was the addition of GMS (0%, 0.2%,

and 0.4%). The parameter s were the water absorption, cooking time, water content,

and ash content, whereas the hedonic test was conducted on the texture and colour of

the rehydrated noodles.

The result showed that the produced dried noodle had the water absorption of 

10.38 to 12.40 g/10 g, the cooking time of 2.38 to 3.21 minutes, the water content of 

6.82 to 8.47%, and the ash content of 0.48 to 0.66%. The result of sensory 

evaluation showed that the produced noodle could be easily broken off and had 

brown colour. The best dried noodle based on sensory characteristics was produced 

by the addition of 10% yellow sweet potato and 0.2% GMS.



RINGKASAN

DWI WAHYU WIDODO. Sifat Fisik, Kimia, dan Sensoris Mi Kering dengan 

Penambahan Ubi Jalar Kuning {lpomoea batatas) dan Glycerol Monostearate 

(dibimbing oleh BASUNI HAMZAH dan FILLIPRATAMA).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari sifat fisik, kimia, dan sensoris 

mi kering dengan penambahan ubi jalar kuning dan glycerol monostearate (GMS).

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) 

yang terdiri dari dua faktor dan diulang sebanyak tiga kali untuk setiap perlakuan. 

Faktor pertama adalah penambahan ubi jalar kuning (0%, 10%, 20%, dan 30%) dan 

faktor kedua adalah penambahan GMS (0%, 0,2%, dan 0,4%). Peubah yang diamati

adalah penyerapan air, lama pemasakan, kadar air, dan kadar abu. Uji sensoris terdiri

dari uji kesukaan untuk tekstur dan warna.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa mi kering yang dihasilkan memiliki 

penyerapan air 10,38 - 12,40 g/10 g, lama pemasakan 2,38 - 3,21 menit, kadar air 

6,82 - 8,47%, dan kadar abu 0,48 - 0,66%. Hasil uji sensoris menunjukkan bahwa 

mi yang dihasilkan mudah putus dan berwarna kecoklatan. Perlakuan terbaik secara 

sensoris adalah mi kering dengan penambahan 10% ubi jalar kuning dan 0,2% GMS.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pangan merupakan salah satu kebutuhan primer yang harus dipenuhi oleh 

manusia agar dapat menjalankan semua aktivitas hidupnya dengan baik. Salah satu 

produk pangan yang telah dikenal dan banyak digemari oleh masyarakat adalah mi. 

Mi dikenal oleh masyarakat umum sebagai makanan selingan atau makanan 

pengganti nasi yang merupakan makanan pokok masyarakat Indonesia (Astawan, 

2003).

Mi merupakan salah satu bentuk olahan produk pangan yang terbuat dari 

tepung terigu atau tepung lainnya sebagai bahan baku utama dengan atau tanpa 

penambahan bahan lainnya Mi mudah disiapkan dan tersedia dalam beraneka 

bentuk dan ukuran serta dapat digunakan dalam banyak jenis masakan. Beberapa 

jenis mi yang telah beredar di pasaran antara lain mi basah dan mi kering. Mi kering 

memiliki beberapa keunggulan dibandingkan dengan mi basah, antara lain mi 

menjadi lebih tahan lama dan volume mi menjadi lebih kecil sehingga 

mempermudah dan menghemat ruang pengepakan dan pengangkutan (Muchtadi, 

1989).

Bahan dasar untuk pengolahan mi adalah tepung terigu. Adonan tepung 

terigu dapat ditambahkan dengan bahan lain, diantaranya ubi jalar kuning, labu 

kuning, dan kangkung (Vachlepi, 2005 ; Sari, 2007). Bahan yang ditambahkan 

memiliki fungsi yang berbeda-beda.

Penelitian ini menggunakan ubi jalar kuning sebagai bahan tambahan pada 

adonan mi untuk pengolahan mi kering. Penambahan ubi jalar kuning bertujuan

1
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untuk memberikan warna kuning alami pada mi tanpa penambahan pewarna kuning 

sintetik. Kelebihan lain dari penambahan ubi jalar kuning pada mi adalah adanya 

kandungan vitamin A. Ubi jalar kuning mengandung vitamin A sebesar 3.585 IU per

100 grarn (Rukmana, 1997).

Permasalahan yang sering dihadapi dalam pengolahan mi kering adalah 

timbulnya keretakan pada untaian mi kering (Muchtadi, 1989). Untuk mendapatkan 

produk mi kering yang tidak mudah retak dan patah dapat ditambahkan glycerol 

monostearate (GMS). GMS ialah salah satu bahan pengemulsi yang dapat

meningkatkan interaksi antara tepung, protein dan lemak, selain itu GMS dapat

meningkatkan volume pengembangan, mengurangi kehilangan air, dan yang

terutama dapat memperbaiki tekstur mi yang dihasilkan. Dosis aman penggunaan

GMS pada bahan pangan adalah 0,1% sampai 0,5%.

Penelitian ini mempelajari konsentrasi optimum penambahan ubi jalar kuning 

dan GMS untuk menghasilkan mi kering dengan sifat fisik, kimia, dan sensoris yang 

baik.
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B. Tujuan

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

kering dengan penambahan ubi jalar kuning dan glycerol monostearate (GMS).

C. Hipotesis

Diduga dengan penambahan ubi jalar kuning dan glycerol monostearate 

(GMS) pada pembuatan mi kering akan berpengaruh nyata terhadap sifat fisik, kimia, 

dan sensoris mi kering.
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