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SUMMARY

HILTON P. SIANIPAR. The Physical, Chemical, and Sensory Characteristics of 

Noodle with the Addition Colocasia esculenta L. Tuber (Supervised by FILLI 

PRATAMA and MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

to determine the effect of ColocasiaThe objective of this research was 

esculenta L. tuber concentration on the physical, Chemical and sensory

characteristics of noodle. The research was conducted at Chemisty of Agricultural

Product Laboratory, Agricultural Technology Department, Agricultural Faculty,

Sriwijaya University, ffom January 2013 to July 2013.

The research used a Completely Randomized Design with six treatments and

each treatment was repeated three times. The treatments were Aq: 0 %, A\ : 10 %,

A2 : 20 %, A3 : 30 %, A4 : 40 %, A5 : 50 % of the concentration of Colocasia

esculenta L. tuber. The parameters were the Chemical characteristics (water content,

ash content and protein), physical characteristics (colour and prolongation percent),

and sensory characteristics using hedonic test (colour, odour, taste and texture).

The results showed that the concentration of Colocasia esculenta L. tuber

had significant effects on water content and prolongation percent. The A3 treatment 

(70% root of Colocasia esculenta L. + 30% wheat flour) was the best treatment in 

the Chemical characteristics (water content 27.6 % and ash content 1.60 %), physical 

characteristics (lightness 67.6%, chroma 9.9 %, hue 79.2 and prolongation percent 

10.70 %), and sensory characteristics (colour 2.48, odour 2.72, taste 2.72 and texture

2.64).



RINGKASAN

HILTON P. SIANIPAR. Karakteristik Fisik, Kimia, dan Sensoris Mi Basah dengan 

Penambahan Umbi Talas (Colocasia esculenta L.) (Dibimbing oleh FILLI 

PRATAMA dan MERYNDA INDRJYANI SYAFUTRI).

Penelitian bertujuan untuk menganalisis karakteristik fisik, kimia, dan 

sensoris mi basah yang dihasilkan dengan penambahan umbi talas, 

dilaksanakan pada bulan Januari 2013 sampai dengan Juli 2013 di Laboratorium 

Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas

Penelitian

Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) non 

Faktorial dengan perlakuan yaitu konsentrasi penambahan umbi talas (A) yang terdiri

dari 6 taraf sehingga diperoleh 6 perlakuan. Masing-masing perlakuan diulang

sebanyak 3 (tiga) kali, dengan faktor perlakuan (Ao : 0 %, Aj : 10 %, A2 : 20 %,

A3 : 30 %, A4 : 40 %, A5 : 50 %). Parameter yang diamati meliputi sifat kimia (kadar

air, kadar abu dan protein), sifat fisik (warna dan persen perpanjangan), serta sifat

sensoris dengan menggunakan uji hedonik (kesukaan) terhadap warna, aroma, tekstur

dan rasa.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi penambahan umbi talas 

berpengaruh nyata terhadap kadar air, dan persen perpanjangan (elongasi). 

Perlakuan terbaik pada penelitian ini adalah A3 (70% tepung terigu + 30% umbi 

talas) dengan nilai sifat kimia (kadar air 27,6 %, dan kadar abu 1,60 %), sifat fisik



(lightness 67,6%, chroma 9,9%, hue 79,2°, perpanjangan 10,70%), dan sifat sensoris 

(warna 2,48, tekstur 2,72, aroma 2,72, dan rasa 2,64).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Talas (Colocasia esculenla L.) merupakan tumbuhan yang 90% bagiannya 

dapat dimakan. Manfaat utama umbi talas adalah sebagai bahan pangan sumber 

karbohidrat. Salah satu jenis bahan baku yang banyak dikonsumsi oleh sebagian 

besar penduduk industri saat ini adalah bahan pangan yang banyak mengandung 

Menurut Winamo (2002), karbohidrat banyak digunakan sebagai 

sumber kalori yang murah. Selain itu, beberapa golongan karbohidrat mengandung 

serat yang berguna bagi pencernaan. Lingga et al. (1993) menyatakan bahwa umbi- 

umbian merupakan sumber karbohidrat yang penting selain padi dan jagung. 

Ditinjau dari segi gizi golongan umbi-umbian mempunyai kandungan karbohidrat

karbohidrat.

yang cukup tinggi bila dibandingkan dengan beras (79 gram) maupun kacang-

kacangan (19 gram/1 OOg).

Umbi talas, selain mengandung karbohidrat, protein dan lemak, juga 

mengandung beberapa unsur mineral dan vitamin A, C dan BI. Sebagai makanan 

sumber karbohidrat alternatif pengganti nasi, umbi talas mengandung banyak 

komposisi penting seperti karbohidrat dan protein yang terkandung dalam umbinya

(Nuryani, 1994).

Umbi talas dapat digunakan sebagai bahan pangan, juga dapat digunakan

untuk minuman. Akar rimpang umbi talas jika difermentasikan dan ditambah gula 

serta semacam jagung (kaffir corri) maka air hasil fermentasi akar rift>0Sh; 

talas akan menjadi minuman beralkohol.

i

"8Umbi talas dapat ju#(<

SSLm
yA*tr. h^ j'
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sebagai obat tradisional antara lain adalah pembuatan bubur dari akar rimpang. 

Umbi talas juga dipercaya sebagai obat untuk menyembuhkan penyakit encok. 

Selain digunakan sebagai obat, talas dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan 

keripik, tepung umbi talas dan bubur umbi talas, dan dapat digunakan sebagai bahan 

baku untuk pembuatan mi (Kostaman, 2011).

Mi merupakan salah satu bentuk produk pengolahan hasil pertanian, 

dikenal sebagai makanan selingan ataupun makanan pengganti nasi yang sudah 

dikenal dan dikonsumsi oleh sebagian besar penduduk Indonesia. Berdasarkan 

kondisi sebelum dikonsumsi, mi dapat digolongkan ke dalam beberapa kelompok, 

yaitu mi basah, mi kering, dan mi cepat saji (instan) (Winamo 2002). Mi basah 

merupakan produk dari adonan tepung terigu dengan atau tanpa penambahan bahan

Mi

lainnya seperti telur dan garam, dimana pada proses pembuatannya tidak dilakukan

proses penggorengan atau pengeringan (Astawan, 2003). Mi kering adalah mi segar 

yang telah dikeringkan hingga kadar air mencapai 8 sampai 10 persen. Mi instan 

adalah mi yang memerlukan waktu pematangan yang singkat. Kadar air mi instan 

umumnya mencapai 5 sampai 8 persen hingga memiliki daya simpan yang lama 

(Astawan dan Astawan, 1991).

Penelitian ini mempelajari pemanfaatan umbi talas untuk mi basah. Selama 

ini, pengolahan mi basah biasanya menggunakan tepung terigu sebagai bahan utama, 

jadi untuk mengurangi penggunaan terigu maka disubstitusikan dengan umbi 

urnbian seperti ubi kayu, ubi rambat dan lain-lain. Jenis umbi-umbian lain yang 

berpotensi sebagai bahan pangan untuk pembuatan mi adalah umbi talas, karena 

selain mengandung karbohidrat, umbi talas juga murah dan mudah didapat. Namun
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sampai saal ini, belum ada peneliti yang mengkombinasikan umbi talas dengan

tepung terigu dalam pembuatan mi basah. Oleh sebab itu dilakukan penelitian untuk

mempelajari karateristik fisik, kimia, dan sensoris mi basah yang dihasilkan dengan

penambahan umbi talas.

B. Tujuan

Tujuan penelitian adalah untuk menganalisis karakteristik fisik, kimia, dan

sensoris mi basah yang dihasilkan dengan penambahan umbi talas (Colocasia

esculenta L).

C. Hipotesis

Diduga penambahan umbi talas berpengaruh nyata terhadap sifat fisik, kimia, 

dan sensoris mi basah yang dihasilkan.
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