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SUMMARY

FRANDO FRANSISKUS PARHUSIP. The Physical, Sensory and Chemical 

of Noodles with the Addition of Steamed Cassava (ManihotCharacteristics

esculenta) (Supervised by FILLI PRATAMA and EKA LIDI AS ARI).

The objective of this research was to determine the effect of the addition of 

steamed cassava on the physical, sensory, Chemical characteristics, and of Noodles. 

The research was conducted in the Chemical Laboratory of Agriculture Product,

Agriculture Faculty, Sriwijaya University, Indralaya from December 2009 until July

2010.

The research used Completely Random ized Design that consisted of one 

factor as treatment, namely the addition of steamed cassava 0% (A0), 10% (Ai), 20%

(A2), 30% (A3), 40% (A4), dan 50% (A5). The parameters were the physical

characteristics (texture, elongation, colour), sensory characteristics included hedonic

test (colour, odour, texture and taste), and Chemical characteristics (water content,

ash content, protein contend , and fiber content).

The results showed that addition steamed cassava had significant effect on the

texture, elongation, chroma, and water content of noodles. The treatment of A2

(noodles with the addition of steamed cassava as much as 20 %) was the best 

treatment based on hedonic test with the texture of 223.40 gf, 12.40 % of elongation, 

69.57 % of lightness, 15.73 % of chroma, 87.93° of hue, 29.66 % of water content, 

1.97% of ash content, 1.15 % of fiber content and 7.96 % of protein content.



RINGKASAN

FRANDO FRANSISKUS PARHUSIP. Karakteristik Fisik, Sensoris dan Kimia Mi 

Basah dengan Penambahan Ubi Kayu (Manihot esculenta) Kukus (Dibimbing oleh

FILLI PRATAMA dan EKA LIDIASARI).

Tujuan penelitian yang dilakukan adalah untuk mengetahui pengaruh 

penambahan ubi kayu kukus terhadap karakteristik fisik, sensoris dan kimia mi 

basah. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya Indralaya pada bulan 

Desember 2009 sampai dengan Juli 2010.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap yang disusun secara non 

faktorial dengan satu faktor perlakuan: (A) penambahan ubi kayu kukus yang terdiri

dari 6 taraf yaitu 0% (Ao), 10% (Aj), 20% (A2), 30% (A3), 40% (A4), dan 50% (A5).

Parameter yang diamati adalah karakteristik fisik (tekstur, elongasi dan warna), 

karakteristik sensoris dengan uji hedonik (warna, aroma, tekstur, dan rasa), dan 

karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar serat kasar, dan kadar protein).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan ubi kayu kukus 

berpengaruh nyata terhadap nilai tekstur, persen perpanjangan (elongasi), chroma, 

dan kadar air mi basah. Perlakuan A2 (mi basah dengan penambahan ubi kayu kukus 

20%) merupakan perlakuan terbaik.

Mi basah dengan penambahan ubi kayu kukus sebanyak 20 % merupakan 

perlakuan terbaik berdasarkan uji hedonik dengan nilai tekstur 223,40 gf, 

perpanjangan 12,40 %, warna (lightness 69,57 %, chroma 15,73 %, dan hue 87,93°),



kadar air 29,66 %, kadar abu 1,97 %, kadar serat kasar 1,15 %, dan kadar protein

7,96 %.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ubi kayu (Manihot esculenta) merupakan jenis umbi-umbian yang dikenal 

dengan nama singkong. Ubi kayu sebagai sumber karbohidrat dapat dibudidayakan 

hampir di semua tempat di Indonesia karena tanaman ubi kayu tidak memerlukan 

banyak persyaratan tumbuh (Nuryani dan Soedjono, 1994).

Ubi kayu sebagai salah satu bahan pangan lokal yang dapat diolah menjadi 

pangan dengan cita rasa enak, menarik, dan dapat menggantikan jajanan yang terbuat 

dari tepung terigu. Ubi kayu termasuk komoditas tanaman pangan terpenting ketiga 

di Indonesia setelah padi dan jagung. Komoditas ubi kayu dapat menunjang program 

pemberdayaan sumber daya lokal, karena harga ubi kayu dapat terjangkau oleh 

sebagian besar masyarakat Indonesia dan tersedia dalam jumlah produksi yang 

banyak (Hidayat, 2008). Menurut Badan Pusat Statistika (2008), produksi tanaman 

ubi kayu pada tahun 2008 di Indonesia mencapai 20.313.082 ton.

Ubi kayu sebagai salah satu bahan pangan alternatif yang memiliki 

kandungan zat gizi yang cukup baik, terutama karbohidrat. Menurut Westphal dan 

Jansen (1993), kandungan gizi dari 100 g berat basah ubi kayu adalah 36,8 g 

karbohidrat, 1 g protein, dan 0,3 g lemak. Ubi kayu memiliki kandungan air yang 

tinggi (40 hingga 70%) sehingga mudah rusak atau tidak tahan disimpan. 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). Salah satu cara mengatasi masalah yang ada maka perlu adanya suatu proses

1

r



2

untuk mengolah bahan mentah ubi kayu menjadi bahan lain yang lebih tinggi daya 

guna maupun nilai ekonominya sebagai contoh produk mi. Menurut Hidayat (2008), 

pemanfaatan ubi kayu sebagai bahan baku mi memiliki kelemahan terutama 

berkaitan dengan tekstur produk mi yang relatif lebih kenyal dibandingkan mi terigu.

Mi merupakan produk makanan yang populer di Indonesia dan digemari 

hampir semua kalangan mulai dari anak-anak sampai dewasa. Secara umum bahan 

baku utama mi adalah terigu yang merupakan komoditas impor. Menurut Antarlina 

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

pengolahan pangan, yang penggunaannya dapat mencapai 79,3%. Tepung terigu 

merupakan hasil pengolahan biji gandum yang digiling, memberikan sumbangan 

karbohidrat sebesar 77,2 g per 100 g bahan makanan (Mahmud et al., 1990).

Salah satu bahan alternatif pengganti tepung terigu yang dapat dikembangkan 

sebagai bahan baku mi adalah ubi kayu (Hidayat et al., 2007). Berbagai penelitian 

dengan penggunaan ubi kayu sebagai bahan baku pembuatan mi telah berkembang 

antara lain mi berbahan baku pati ubi kayu dan mi berbahan baku tepung ubi kayu. 

Produk mi pati ubi kayu dengan karakteristik optimal diperoleh dari formulasi tepung 

terigu sebesar 40% dan pati ubi kayu 60% (Hidayat, 2008). Penambahan tepung ubi 

kayu pada mi menurut Misgiyarta et al. (2009) adalah sebesar 30 hingga 40 %.

Penelitian yang dilakukan mengkaji penggunaan ubi kayu kukus untuk mi 

basah. Penambahan ubi kayu kukus pada mi basah bertujuan untuk mempersingkat 

proses pengolahan mi basah karena tidak perlu diolah menjadi menjadi tepung atau 

pati. Pengukusan tidak menyebabkan kehilangan zat gizi karena tidak bersentuhan 

langsung dengan air (Widya Karya Nasional Pangan dan Gizi VIII, 2004).
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Penambahan ubi kayu kukus pada tepung terigu diharapkan mampu sebagai

salah satu cara pemanfaatan ubi kayu, namun belum ada penelitian tentang 

komposisi yang tepat untuk penambahan ubi kayu kukus dalam tepung terigu untuk 

menghasilkan mi basah dengan karakteristik mi basah yang baik. Melihat keadaan 

yang ada maka perlu dilakukan penelitian untuk menentukan komposisi tepung

terigu dan ubi kayu kukus untuk menghasilkan mi basah yang disukai.

B. Tujuan

Penelitian yang dilakukan bertujuan untuk mempelajari karakteristik fisik,

kimia, dan sensoris mi basah yang dihasilkan dari tepung terigu dengan penambahan

ubi kayu (Manihot esculenta) kukus.

C. Hipotesis

Diduga penambahan ubi kayu kukus pada pembuatan mi basah berpengaruh 

nyata terhadap sifat fisik, kimia, dan sensoris mi basah yang dihasilkan.
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