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ABSTRAK 

Ramadhanti Viozani, 2023. Ubi Jalar Terhadap Kualitas Mie 
Basah. Skripsi. Program Studi Pendidikan Kesejahteraan 
Keluarga. Departemen Ilmu Kesejahteraan keluarga. Fakultas 

 

Mie adalah salah satu produk makanan siap saji dan makanan alternatif 
pengganti makanan pokok yang diminati masyarakat. Terdapat dua jenis mie 
yang umumnya beredar dipasaran yaitu mie basah dan mie kering. Pada 
umumnya mie terbuat dari tepung terigu, namun seiring berkembangannya 
waktu semakin banyak dijumpai variasi mie yang menggunakan bahan lokal. 
Salah satu bahan pangan lokal yang dapat digunakan yaitu ubi jalar putih. Ubi 
jalar putih merupakan salah satu jenis umbi-umbian yang memiliki kadar 
karbohidrat yang tinggi dan tidak berbeda jauh dengan kadar karbohidrat 
tepung terigu. ubi jalar putih memiliki kemampuan tergelatinisasi saat 
dikukus sehingga dapat memiliki tekstur yang kenyal dan tidak lengket 
menyerupai fungsi dari tepung tapioka dalam pembuatan mi instan pada 
umumnya. 

Berdasarkan hal diatas penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 
substitusi puree ubi jalar putih sebanyak 30%. Selanjutnya dilakukan uji T 
meliputi bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa. Jenis penelitian ini adalah 
eksperimen murni menggunakan metode rancangan acak lengkap (RAL) 
dengan tiga kali pengulangan dan 3 orang panelis. Data yang sudah diperoleh 
kemudian ditabulasikan dalam bentuk tabel dan dilakukan uji Indepndent 
Salmpel T-test (poilet variance). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi puree ubi jalar putih tidak 
memberikan berpengaruh signifikan terhadap kualitas bentuk, aroma, rasa, 
teksture. Substitusi puree ubi jalar putih memberikan pengaruh signifikan 
pada warna mie basah. 
 
Kata kunci: Ubi Jalar Putih, Mie Basah, Kualitas 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang  

 Mie adalah salah satu produk makanan siap saji dan makanan alternatif 

pengganti makanan pokok yang diminati masyarakat. Mie menjadi salah satu 

produk yang diminati dikalangan masyarakat dikarnakan harganya murah dan 

cara pengolahan sekaligus penyajiannya sederhana. Hal tersebut membuat 

mie bukan lagi dipandang sebagai makanan darurat ketika tidak mempunyai 

banyak waktu ditengah kesibukan melainkan sudah berubah menjadi 

makanan yang memang ingin dikonsumsi dalam segala waktu (Pratama, 

2020).  

 Terdapat dua jenis mie yang umumnya beredar dipasaran yaitu mie basah 

dan mie kering. Dalam penelitian ini, jenis mie yang akan diteliti adalah mie 

basah. Mie basah merupakan adonan tipis dan panjang yang telah digilas, 

dicetak dan dimasak dalam air mendidih (Holinesti et al.,2022). Pemanfaatan 

mie basah dikalangan masyarakat sangat tinggi, sehingga mie basah banyak 

digunakan sebagai bahan tambahan dalam makanan seperti pempek, bakso, 

dan lainnya (Herdonald, 2022). 

 Pada umumnya mie terbuat dari tepung terigu, namun seiring 

berkembangannya waktu semakin banyak dijumpai variasi mie yang 

menggunakan bahan lokal. Hal ini sejalan dengan program pemerintah yaitu 

program ketahanan pangan, penganekaragaman produk olahan berbasis bahan 

lokal yang berfungsi sebagai peningkatan nilai tambahan dari bahan lokal. 
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Dengan adanya pengolahan bahan lokal meningkatkan nilai jual produk 

tersebut. Dalam pengolahan mie basah ini memanfaatkan bahan lokal yaitu 

ubi jalar.  

 Ubi jalar merupakan salah satu produk pertanian dengan jumlah yang 

sangat besar di Sumatera Barat, hal ini didukung oleh data dari Badan Pusat 

Statistik Sumatera Barat (2022) jumlah panen ubi jalar di Sumatera Barat 

mencapai 125.200,65 ton pada tahun 2021. Namun produksi ubi jalar dalam 

jumlah yang sangat besar ini belum dapat dimanfaatkan dengan baik oleh 

masyarakat. Ubi jalar putih memiliki kandungan air yang tinggi sehingga 

menyebabkan mudah rusak. Oleh karena itu, diperlukan inovasi baru dalam 

pengolahan ubi jalar seperti mie basah dari puree ubi jalar. Ubi jalar yang 

digunakan dalam pengolahan mie basah ini adalah ubi jalar putih.  

 Ubi jalar putih merupakan salah satu jenis umbi-umbian yang memiliki 

kadar karbohidrat yang tinggi dan tidak berbeda jauh dengan kadar 

karbohidrat tepung terigu. Selain itu, ubi jalar putih memiliki kemampuan 

tergelatinisasi saat dikukus sehingga dapat memiliki tekstur yang kenyal dan 

tidak lengket menyerupai fungsi dari tepung tapioka dalam pembuatan mi 

instan pada umumnya. Hal ini di dukung oleh pendapat Chayati (2011), Ubi 

jalar putih memiliki kelebihan yaitu mampu menjadi pensubtitusi bagi bahan 

lain, baik dalam bentuk tepung maupun dalam bentuk pure.  

 Penelitian yang relevan dengan pembuatan mie basah yaitu: analisis 

kualitas mie basah yang dihasilkan dari tepung ubi jalar ungu oleh Holinesti 

et al.,(2022). Hasil penelitian ini memanfaatkan ubi jalar ungu dalam 
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pengolahan mie basah sebagai pewarna alami. Berdasarkan penelitian 

Muhammad Abiyyu, (2022) tentang uji penerimaan mie basah dengan 

substitusi tepung ubi jalar jingga sebagai bahan perwarna. Hasil penelitian ini 

memanfaatkan ubi jalar jingga sebagai pewarna alami. Selain itu, ada juga 

yang melakukan penelitian tentang mie basah berjudul pengaruh substitusi 

tepung ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) terhadap sifat fsikokimia mie 

basah oleh Ayu dan Gita.,(2023). Hasil penelitian ini menjelaskan tentang 

substitusi ubi jalar ungu yang memberikan pengaruh nyata terhadap 

pembuatan mie basah baik dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.   

 Berdasarkan literatur diatas belum ada yang melakukan penelitian tentang 

mie basah dengan penambahan ubi jalar putih. Penulis telah melakukan 

prapenelitian pertama dengan substitusi tepung ubi jalar putih, namun pada 

proses pengolahan terjadi reaksi browning yang menyebabkan mie menjadi 

berwarna kuning kecoklatan. Oleh sebab itu, penulis melakukan prapenelitian 

kedua dengan substitusi puree ubi jalar putih sebanyak 30% dari jumlah 

tepung terigu. Sehingga peneliti tertarik untuk melakukan penelitian dengan 

Pengaruh Substitusi Ubi Jalar Putih Terhadap Kualitas 

 

B. Identifikasi Masalah  

 Berdasarkan uraian latar belakang, maka dapat diidentifikasikan 

permasalahannya sebagai berikut. 

1. Tingginya hasil produksi ubi jalar putih di Sumatera Barat akan tetapi 

pengolahannya belum maksimal. 
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2. Pemanfaatan bahan pangan lokal (ubi jalar putih) sebagai pengganti terigu 

dalam pengolahan mie. 

3. Menambah variasi produk dari ubi jalar putih. 

4. Ubi jalar putih mudah rusak sehingga perlu diolah menjadi bahan pangan. 

5. Belum adanya penelitian tentang analisis kualitas mie basah dengan 

penambahan puree ubi jalar putih. 

C. Batasan Masalah 

 Berdasarkan idenifikasi masalah yang telah dikemukakan di atas, maka 

batasan masalah dari penelitian ini yaitu pengaruh penambahan puree ubi 

jalar putih dengan persentase sebesar 30% dari jumlah tepung terigu yang 

digunakan terhadap kualitas mie basah yang meliputi bentuk, warna, aroma, 

tekstur dan rasa. 

D. Rumusan Masalah  

 Rumusan masalah berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas 

adalah sebagai berikut: 

1. Apakah terdapat pengaruh substitusi puree ubi jalar putih sebanyak 30% 

terhadap bentuk mie basah? 

2. Apakah terdapat pengaruh substitusi puree ubi jalar putih sebanyak 30% 

terhadap warna mie basah? 

3. Apakah terdapat pengaruh substitusi puree ubi jalar putih sebanyak 30%  

terhadap aroma mie basah? 
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4. Apakah terdapat pengaruh substitusi puree ubi jalar putih sebanyak 30%  

terhadap tekstur mie basah? 

5. Apakah terdapat pengaruh substitusi puree ubi jalar putih sebanyak 30%  

terhadap rasa mie basah? 

E. Tujuan Penelitian  

Penelitian ini dilakukan dengan memvariasikan jumlah subtitusi puree ubi 

jalar putih dalam pembuatan mie basah yang bertujuan untuk menganalisis: 

1. Pengaruh substitusi puree ubi jalar putih sebanyak 30% terhadap bentuk 

mie basah. 

2. Pengaruh substitusi puree ubi jalar putih sebanyak 30% terhadap warna 

mie basah. 

3. Pengaruh substitusi puree ubi jalar putih sebanyak 30% terhadap aroma 

mie basah. 

4. Pengaruh substitusi puree ubi jalar putih sebanyak 30% terhadap tekstur 

mie basah. 

5. Pengaruh substitusi puree ubi jalar putih sebanyak 30% terhadap rasa mie 

basah. 
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F. Manfaat Penelitian  

 Berdasarkan paparan pada tujuan penelitian, maka manfaat dari penelitian 

sebagai berikut: 

1. Manfaat penelitian bagi penulis 

  Manfaat penelitian ini bagi penulis adalah meningkatkan 

pengetahuan dan wawasan tentang pengembangan pengolahan ubi jalar 

putih sebagai bahan tambahan dalam pengolahan mie basah   

2. Maanfaat penelitian bagi mahasiswa  

  Menambah ilmu dan pengetahuan bagi mahasiswa dan peneliti di 

departemen IKK khususnya konsentrasi Tata Boga, dalam pembuatan mie 

basah dengan penambahan puree ubi jalar putih dengan kualitas yang baik. 

3. Manfaat penelitian bagi masyarakat  

  Bagi masyarakat umum, penelitian ini diharapkan dapat 

bermanfaat untuk menambah wawasan dalam menambah variasi olahan 

dari puree ubi jalar putih sehingga dapat meningkatkan nilai jual pada hasil 

pengolahan ubi jalar putih. 

 

 


