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SUMMARY

DASNIAR. The Formulation of Yellow Sweet Potato and Wheat Flour Related to
Wet Noodle Characteristics (Supervised by NURA MALAHAYATI and UMI
ROSIDAH).

The objective of this research was to get the best formulation of yellow sweet
potato and wheat flour in the wet noodle in making wet noodle.

This study used Factorial Completely Randomized Design consisting single
treatment factor with four replications. The treatment was consisted the formulation
of yellow sweet potato and wheat flour having three ratios of 35% : 65%, 40% :
60%, and 45% : 55%, respectively. The observed parameters were moisture content,
ash content, color, texture, and length of storage. The organoleptic test was consisted
of preference test in term of taste and color.

The result showed that yellow sweet potato and wheat flour formulation had
highly significant effect on water content, ash content, color and texture of wet
noodle. The wet noodle made from formulation of 35% yellow sweet potato and
65% wheat flour had the lowest value in terms of water content (44.29 %) and hue
(123.15) as well as the highest value in terms of ash content (0.61 %), lightness
(49.20), chroma (28.00), and hardness (0.114 kgf.cm™). The wet noodles made from
formulation of 45% yellow sweet potato and 55% wheat flour had the highest value
in terms of water content (47.98 %) and hue (133.85) as well as the lowest value in
terms of ash content (0.52 %), lightness (29.65), chroma (17.55), and hardness (0.102

kef.cm™). The panelists prefer to wet noodle made from formulation of 35% yellow



sweet potato and 65% wheat flour in terms of taste and wet noodle made from
formulation of 45% yellow sweet potato and 55% wheat flour in term of color. The
best treatment was to the wet noodle made from formulation of 40 % yellow sweet

potato dan 60 % wheat flour. The wet noodle had short shelf life which is less than

12 hours in storage.



RINGKASAN

DASNIAR. Formulasi Ubi Jalar Kuning dan Tepung Terigu terhadap Karakteristik
Mi Basah (dibimbing oleh NURA MALAHAYATI dan UMI ROSIDAH).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan formulasi ubi jalar kuning
dan tepung terigu yang paling baik dalam pembuatan mi basah.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
perlakuan tunggal dan diulang sebanyak empat kali. Perlakuan tersebut yaitu
formulasi ubi jalar kuning dan tepung terigu (35 % ubi jalar kuning : 65 % tepung
terigu, 40 % ubi jalar kuning : 60 % tepung terigu dan 45 % ubi jalar kuning : 55 %
tepung terigu). Parameter yang diamati adalah kadar air, kadar abu, wamna, tekstur
dan lama waktu penyimpanan. Uji organoleptik terdiri dar uji kesukaan terhadap
rasa dan warna.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi ubi jalar kuning dan tepung
terigu berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air, kadar abu, warna dan tekstur mi
basah. Mi basah yang dihasilkan dari formulasi 35 % ubi jalar kuning dan 65 %
tepung terigu memiliki kadar air terendah (44,29 %), kadar abu tertinggi (0,61 %),
nilai lightness (49,20) tertinggi, nilai chroma (28,00) tertinggi, nilai hue terendah
(123,15) dan nilai kekerasan (0,114 kgf/cm?) tertinggi. Mi basah yang terdiri dan 45
% ubi jalar kuning dan 55 % tepung terigu memiliki nilai kadar air tertinggi (47,98
%), kadar abu terendah (0,52 %), nilai lightness (29,65) terendah, nilai chroma
(17,55) terendah, nilai hue tertinggi (133,85) dan nilai kekerasan (0,102 kgf/cmz)

terendah. Panelis menyukai mi basah dari formulasi 35 % ubi jalar kuning dan 65 %




tepung terigu dari segi rasa dan mi basah dari formulasi 45 % ubi jalar kuning dan 55
% tepung terigu dari segi warna. Perlakuan terbaik yaitu mi basah yang terbuat dari
formulasi 40 % ubi jalar kuning dan 60 % tepung terigu. Mi basah yang dihasilkan

mempunyai umur simpan yang pendek yaitu kurang dari 12 jam penyimpanan.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia dikenal sebagai negara agraris yang memiliki berbagai tanaman
palawija, salah satu diantaranya adalah ubi jalar. Ubi jalar (Jpomoea batatas) layak
untuk dipertimbangkan dalam menunjang program diversifikasi pangan berdasarkan
kandungan nutrisi, umur tanam yang relatif singkat dan potensi lainnya, sehmgga
apabila dikelola secara sungguh-sungguh dapat menjadi salah satu sumber devisa
yang potensial (Suryatna, 1979).

Ubi jalar merupakan komoditi pangan penting di Indonesia dan diusahakan
penduduk mulai dari daerah dataran rendah sampai dataran tinggi. Ubi jalar dapat
diolah menjadi berbagai bentuk atau macam produk olahan. Beberapa peluang
penganekaragaman jenis penggunaan ubi jalar antara lainnya tepung untuk makanan,
ubi segar sebagai bahan makanan, daun untuk sayuran, pakan termak dan sebagainya
(Rukmana, 1997).

Selain sebagai sumber karbohidrat, ubi jalar kaya vitamin A yang merupakan
salah satu indikator warna dagingnya (Santosa et al, 1994). Vitamin A merupakan
suatu vitamin yang stabil pada kondisi udara yang tidak mengandung oksigen tetapi
akan rusak dengan adanya oksigen, terutama pada pemanasan dengan temperatur
tinggi (Susanto dan Saneto, 1994).



Negara China merupakan negara yang paling maju dalam pengembangan
teknologi pengolahan ubi jalar. Ubi jalar mendominasi sebagai bahan baku ataupun
substitusi tepung terigu pada industri-industri maju maupun menengah untuk
memproduksi berbagai produk. Hal ini memberikan pendapatan bagi devisa negara
tersebut. Begitu juga di negara Jepang, tepung ubi jalar diolah menjadi permen, ice
cream, minuman dan beraneka produk lainnya, maupun produk pakan (Taylor,
1971).

Mi merupakan salah satu bentuk dari sekian banyak produk pengolahan hasil
pertanian. Mi juga merupakan makanan selingan ataupun makanan pengganti nasi
yang sudah dikenal dan dikonsumsi oleh sebagian besar orang di dunia ini. Mi
biasanya terbuat dari bahan dasar tepung terigu. Harsanto (1986) menyatakan salah
satu kriteria utama dari tepung terigu dipilih sebagai bahan dasar untuk pengolahan
mi karena adanya jenis protein Gliadine dan Glutelin, yaitu sifatnya yang dapat
membuat adonan menjadi kuat dan elastis. Adonan yang kuat dan elastis tersebut
memerlukan tepung terigu dengan kadar protein minimal 10,5 % (Buckle, et al.,
1987).

Mi merupakan salah satu jenis pangan yang berpotensi untuk ditambahkan
ubi jalar dalam pembuatannya. Hal ini disebabkan karena ubi jalar yang berwarna
kuning dapat memberikan warna kuning pada mi tanpa penambahan zat pewarna
kuming lainnya. Selain itu, produk mi tidak memerlukan proses pengembangan yang
memerlukan gluten dari tepung terigu seperti pada pembuatan roti. Substitusi parsial
tepung terigu pada mi dengan ubi jalar dapat berdampak positif pada beberapa hal
diantaranya pemanfaatan ubi jalar, pengayaan vitamin A dan warmna mi menjadi

kuning alami yang lebih menarik.




Banyak makanan daerah di Indonesia yang menggunakan bahan baku mi,
seperti soto mi (Bogor), taoge goreng (Jawa Barat), mi celor (Palembang), dan mi
juhi (Betawi). Jenis makanan lain yang terbuat dari mi seperti mi goreng, mi pangsit
dan mi ayam. Hal ini menunjukkan bahwa pemakaian mi sudah lama dan telah
melekat pada kebudayaan daerah dan bentuk makanan khas daerah. Pada masa yang
akan datang penggunaan mi akan semakin meluas karena sifat penggunaannya yang
praktis serta rasanya enak (Astawan, 1999).

Karakteristik mi basah dengan menggunakan formulasi ubi jalar kuning dan
tepung terigu diharapkan dapat meningkatkan nilai tambah dalam pengolahan ubi

jalar kuning.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan formulasi ubi jalar kuning dan

tepung terigu yang paling baik dalam pembuatan mi basah.

C. Hipotesis

Formulasi 40 % ubi jalar kuning dan 60 % tepung terigu diduga merupakan

perlakuan terbaik terhadap karakteristik mi basah yang dihasilkan.
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