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Kekurangan Vitamin .A (KVA) lnasih men~pakan salah satu niasalah gizi iltania di 
Indonesia, tidak terkecuali di Sumateta Barat. blie yariy diolah dengan cara si~bstitl~si 
tepung terigu dengan ubi jalar kuning dali penarnbahan ekstrak u.ortel, yarig kaya akan 
kandungan vitamin A, diharapkan rnenjadi salah satu pangan hngsional untuk 
rnenanggulangi kekurangan Vitaniin A.Penelitian ini rnerupakan eksperimen dengari 2 
tahap. yaitu pembuatan niie dengan berbagai kadar substitusi tepuns ubi jalar kuning serta 
tahap kedua dengan pembuatan mie densan penambahan ekstrak wortel. Analisa yang 
dilakukan adalah dengan uji organoleptik dan uji P karoten. Penelitian dilakukan di 
workshop program studi Tata Roga dan analisa beta karoten dilakukan di laboratorium 
Badan Penelitian Pengembangan Industri Riset dan Standarisasi Industri dan Perdagangan 
Komplek LIK Ulu Gadut Padang. Mie dengan substitusi 15% tepung ubi jalar kuning 
merupakan hasil terbaik dan mendekati kontrol serta paling banyak disukai. Sedangkan mie 
densan penambahan ekstrak wortel menunjukkan kandungan beta katoten yang sangat 
tinggi dibandingkan dengan mie standar dan mie dengan hanya substitusi tepung ubi jalar 
kuning. 
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Kegiatan penelitian mendukung pengembangan ilmu serta terapannya. Dalam 
ha1 ini, Lembaga Penelitian Universitas Negeri Padang berusaha mendorong dosen 
untuk melakukan penelitian sebagai bagian integral dari kegiatan mengajarnya, baik 
yang secara langsung dibiayai oleh dana Universitas Negeri Padang maupun dana dari 
sumber lain yang relevan atau bekerja sama dengan instansi terkait. 

Sehubungan dengan itu, Lembaga Penelitian Universitas Negeri Padang 
bekerjasama dengan Pimpinan Universitas, telah mem fasilitasi peneliti untuk 
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penelitian tersebut di atas. Dengan selesainya penelitian ini, Lembaga Penelitian 
Universitas Negeri Padang akan dapat memberikan informasi yang dapat dipakai 
sebagai bagian upaya penting dalam peningkatan mutu pendidikan pada umumnya. Di 
samping itu, hasil penelitian ini juga diharapkan memberikan masukan bagi instansi 
terkait dalam rangka penyusunan kebijakan pembangunan. 

Hasil penelitian-ini telah ditelaah oleh tim pembahas usul dan laporan penelitian, 
kemudian untuk tujuan diseminasi, hasil penelitian ini telah diseminarkan ditingkat 
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umumnya dan khususnya peningkatan mutu staf akademik Universitas Negeri Padang. 
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pihak yang membantu terlaksananya penelitian ini, terutama kepada pimpinan lembaga 
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tim pereviu Lembaga Penelitian Universitas Negeri Padang. Secara khusus, kami 
menyampaikan terima kasih kepada Rektor Universitas Negeri Padang yang telah 
berkenan memberi bantuan pendanaan bagi penelitian ini. Kami yakin tanpa dedikasi 
dan kerjasama yang terjalin selama ini, penelitian ini tidak akan dapat diselesaikan 
sebagaimana yang diharapkan dan semoga kerjasama yang baik ini akan menjadi lebih 
baik lagi di masa yang akan datang. 
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BAB I. I'ENDAtIULUAN 

Kekurangan \itamin A (KVA) sebagni salah satu nlasalnh giLi serius !.ang 

belum terselesaikan merupAcui bentuk dari kekurang,m zat gizi niibro. Thaha dnn 

Minarto ( 1908) dnlnrn Nurj'm;lh at al (2002) rnelapork,m bnh~\-a 50.2'X) 'anal; balita 

menderitn LVA sub k l in ik  !-an2 diti~njuhkru~ dengrui kadx \-itamin A clalam darah 

< 20 pg/dI. Kejndian KVA seninkin diperpar'ah oleh krisis ekonorni 

berkep,ui.iangan !.mg rnelanda Indonesia. Upa!.a penganggul,mnn K V A  

sebenam!x teldi dilakuknn penlerint'ah sejak tahun 1970 dnn pndn tahun 1992 

bLzha!.a kebuta'm akibat KVA mampil diturunkan secara berrnakna meskipun 

52.2'%) dari niereka rnasih menderita KVA sub klinis. N m u n  perniasald1,m !aig 

dihadapi sekarang berdasarkan sur\ e! 1908-3002 adalah 10 Juta annk rnenderita 

KVA sub klinis dan 60 ribu di,mtaran!.a terancani kebutann 

(ll.:!ll:_.1\_\\ ., I&! .:i'll&Lrl. (l~.j\I _b 2 ~ 1 l i l  :!;I! !?i!!?:)1 d.=j 22) 

Sebagai negara agraris !.arig subur dengan berbagai tanarnan !,an2 

mengandung \.itamin dan mineral tidal; sehnrusn!.a penduduk Indonesia l iVt\ .  

Oleh karena it11 penganggulanai KVA juga ditenipuh nielalui anjuran 

rnengkonsumsi surnber vitamin A alarni. Di surnatera Barat produksi ubi jalar 

pada tahun 2005 hingga maret 3006 rnencapai 50,390 ton !.ang berasal dari 17 

kabupaten kota sebagai penghasil ubi jalar. sedangkan produksi ivortel hingga 

maret 3006 mencapai 6.683 ton !.ang berasal clari empat kabupaten kota penghasil 

\\.ortel (Dinas Pertmican Tanan~an Pangan dan Hortikultura Surnbar. 3006). 

Dengan ban!.a!inya produksi ubi jalar dan \\-ortel sebagai saldi sat11 b'ahan pangan 

surnber \.itamin A, niaka sangat pantas untuk menggali dan rnemanfmtkan 

kekayaan alam lokal dan rnengoldin!.a rnen.jadi makanan !.'mg popnler (salah 

satun!.a adddi rnie). Pengolah,m ubi jalar dm \\.ortel merupak,m pilihan !.an2 

tepat untuk rnenibantu periibernntasar~ d'm penanggulangan KVA. 

Ubi jalar \.arietns kuning (9900 rng/100 g)  dan \\.ortel (12000 nig/lOO g) 

rnengandung \:itamin A tinggi berupa beta liarolein. Vitamin 1-1 nierupakan zat gizi 

esensial yang tidal; dapat dibentuk oleh tubuh sehingga harus diperoleh dari 

rnakanan. Tinggin~.a knndungan beta karoten dalarn ubi jalar kuning dari \\-onel 

m,mpu men!.uplni kebutuhan vitamin A tubuh sehingga marnpil menuninkan 



resiko KVA. blakannn dengan keunggulan tersebut sering disebut rnakanan 

fungsional. sehingga ubi jalar kuning dan \I-ortel berpotensi sebagai rnakanan 

fungsiond pencanggulangan KVA.  Mahan'm fungsionnl huknn rncnrl~nknn obat 

tetapi bermanfaat b'agi pencegahm suatu penyakit diantaran!.a adalah KV.4 

Mie telali digunaknn sebagai salah satu p ~ m g ~ m  allernatif pengganti nasi. 

Mi~lni d x i  anak-annk. renia-ja. r-nahasisn n d a ~  orang de\\ asn. t lnl ini sangat 

menguntungkan ditin-jail dari sudut pandang peng,mekarag,unan konsumsi pangcul. 

Dengan dernikian kita terhindar dari ketergantungan kep'da s d d i  satu bahan 

pangan pokok terpopuler saat ini. yaitu beras. Kebutuhan beras akan terus 

meningkat sesuai dengnn perlambahan jurnlah penduduk. Jika rata-rata 

pertumbuhan penduduk 1.8% per tahun. maka jurnlah penduduk Indonesia t'ahun 

2010 diperkirahcm 238,4 juta dan tahun 201 5 menjadi 253.6 juta. Dengan melihat 

kondisi potensi produksi padi nasional, diperkirakan tahun 2015 persediaan beras 

akLm mengalamie delisit sebesar 5.63 juta ton (Husodo d'm Muchtadi, 2004). 

Beragam jenis mie telah dikenal n~as!.arahat. namun niie instan 

merupakan ragani niie ycmg paling popular lalu rnie basah. Dataconsult (1095) 

melaporkan bahiva konsumsi mie instan oleh mas!.arakat Indonesia pada tahun 

1995 sebesar 3.534,5 juta bungkus atau setara dengan 265.838 ton. Pada tahun- 

tahun berikutn!.a konsurnsi mie instan meningkat deng'ul laiu sekitar 25%. dan 

pada ai\.al tahun 2000-an sekarang ini. angka ini diperkirakan terus meningkat 

dengan laju sekitar 15% per t'ahun. Irnpor gandum Indonesia tahun 2002 

n~encapai 4 juta ton dan angka ini &an t en~s  meningkat (U'orld Grain 2003) 

Sebagian besar bahan gandum tadi dibuat tepung terigu dan digunalian sebqai  

bahan baku pembuatan mie. 

Menteri Pertanian Syarifuddin Baharsyah dalam sambutcann!.a pada Widya 

K a n a  Nasiond P'mgan dan Gizi VI ( 1  998). mengatahan ball\\-a : 

"Meningkatn!.a perniintaan akan gcmd11n1 dipacu oleh pnrtisipasi konsurnsi 
rumL& t a n g y  terhadap makanan olah,m seperti rnie. roti. d'm produh 
makanan lainn>.a. Fenomena ini ak'm n~emunculkan niasalah bcm di 
kemudi'm hari. karena disatu pihak akan mengurangi beban untuk 
rnelestarikan sivasernbada beras namun dipihak lain alian meningkatkan 
ketergantungan Indonesia terhadap impor !.ang akm rnernpun\.ai 
konsekuensi menguras deiisa.  terutama bila harga g'mdum di pasar dunia 
mengalami lonjdan". 



Perkembangan honsunisi mie !,an% pesat meniberi pelajarati bah11.a niie 

rnerupnkan jenis rnaknnai !"mg sesuai dengan kebutuh,m atair prererens~ 

konsun~en Irido~~esia. Nnni~lri di sisi lain. konsu~nsi niie sepzrli snnt ini  berpeluans 

menurunk'm dei-isa negara mengingat mie nierup'dan pr-oduk !.,mg dibuat dnri 

tepi~ng terigu. suati~ kornoditas i~npor. Senientarlrn itu. penlbangun,m pertxiinn 

nnsiorinl telnh manlpu nienghxilkxi beragan Lomoditas sunlber Lxbohicfrat !.a.rig 

perlu ditingkatkm peniml'nnt,mn!.a. terutama dalam rnngAn pen!.ediann pang'm 

alternatif bagi nias!.arakat. Guna n~e\\.~!ji~dkan ketat~man pangnrl nnsional. niaka 

dirasa perlu untuk mengurangi penggunaan bahan pp,ulan impor dengan 

meningkatk'm penggunaan bnhan parigan lolial. 

Mengingat pentingn!.a penanggulangan KVA d m  mengi~rmgi irnpor 

terigir !.~mg sem'akin tinggi setiap tahunnyx. maka pernbuatcm mie !"mg 

nierupakan m,akan,m populer d m  disukai dengai kandungan i-itamin A tinggi 

sangat diperli~k~m. Mie dibuat dengan cara rnensubstitusi tepilng terigu dengan irbi 

jalar kilning d m  penambahan ekstraL i\ortcl bersirnlber dari batian pangan 

lo kal. 

B. PERUMUSAN MASALAH 

Berdasarkan penjelns,m pada pendahulucm. dim'ma kekur,mgan i-itarnin A 

(KVA) masih merupnkan sal'ah sntu masalah gizi utama di Indonesia tid,A 

terkecuali di Sumatera Bxrat. d m  juga senlakin tinsgin!-a irnpor tepung terigu 

(g'mdum). serta nieii~!judkan Ket'ahanan I'angan Nasional. niaka dirumuskan 

perrnasalahm penelitian ini sebagai berikut: "Apakah mie basah !.,ulg diolah 

deng'm cara sirbtitusi tepung terigu dengan ubi jalar kuning d m  penambahan 

ekstrak \\.ortel dapat menjadi makcman !.an2 tinggi kandungan \.itamin A. 

Dengnn adan!.a rurnus'm niasaldl ini. penulis mengasurnsik,m bahi1.a mie 

basah ka!.a i itamin ,4 d'yat dibunl dengar1 rnensubtitusikai ubi jalar kuning dai  

penanib,ahan ekstrak i\.ortel sehagai pangan fungsional penmggul'mgan KV.4. 



BAB 11. TINJAUAN P U S T A U  

. . 
Program perbaikan g111 nasionnl nierupakan suatu prosram 

berkesinanibung'm !-'an2 terus dilakukan untuk menmggulangi berbagai rnasalah 

gi1.i di Indonesia. Bentuk program baik bel.upa pen!.uluh,m sampai suplernen~asi 

teldi dibzrikan clan nianpu nieniberik,ui damp,& lebili bail, ~nzskipun bcluni 

secara signifiknn. Snmpai saat ini masih terdapat enipat nixilah g i ~ i  !.ang 

dihadapi oleh mas!.xakat Indonesia !'aitu kurang energi prokin ( KEP). kur'mg 

\.itamin A (KVA). g'angguan ahibal kekurangnn !.odium (GAKY) d m  'meniia gizi. 

Datnpah d x i  terjadin!,a k e k ~ l r ~ g a n  g i ~ i  pada an& ndalah tun~nn!-a k~~ali tas aiau 

mutu mnnusia akibat perkernbangan otak !,an: tidak optimal sehingga aknn teriadi 

loss gene,alio17. Sedangkan gi7i cukup akan membuat 'mak lebih cerdas dru~ 

produktif. 

A. Vitamin A dan Ku~wng Vitamin A (KVA) 

Vitamin A merupakan /at g i ~ i  penling untuk kesehatan rnata dxi  

penglihatan, meningkatkan da!.a tah'm tubuh, mengurangi resiko terkena pen!.akit 

infeksi. d m  mampu memproteksi janti~ng dan anti Lanker. Mengingat pentingn!.a 

\.itamin A maka ups!-a penanggulangann!~a harus diperhatikan secara serius. Saat 

ini usaha penanggulangan kurang \.itamin A (KVA)  telah dilabukan penierintah 

melalui sublemenlasi kapsul \.itamin A dosis tinggi 100.000 - 2o0.000 SI kepada 

aiak prasekolnh (Budi!.mto. 3002 I. 

Vitamin A atau retinol berbenti~k padat. her\\-arna kuning. serta larut 

dalani lemak. Vilaniin A i~munin!-n stabil terhadap panas. asam dan alkali narnun 

niudah teroksidasi dan rusak jika dipanaskan pada suhu tinggi bersama udara dan 

sinar (Budi!.anto. 2003). Beta karoten terdapat pada ban!& tanaman 

her\\-arna kuning. jingga. dan merah seperti pada \\.ortel. pepa!.a labu kuning dxi 

ubi jalar kuning. 

KVA ter-jadi karena konsumsi dengan kebutuhan t i d d  seimbang. KVA 

!.ang tid'ak terlanggulangi aka1 men!.ebabkan ganggum pertumbuhan fisik da i  

kecerdasan !.mg berakibat lebih lanjut p'da turunn!.a produkti1-itas dan da!-a 

tahan tubuh sehingga meningkatknn anzka kesakitan dan angka kematian. Pada 



balita an& akan n~irddi terkena pen!.aLit infeksi seperti diare. radarlg paru-paru 

dai  akhirn!.a kernatian. Darnpak I:un dari KVA adalah buta sen.ja. serophtalrnin 

dai  kebirtaxi. 

Sebagai negara subur dengm berbagai tanaman !.ang nlengmdung \ itarnin 

da i  mineral tidal, seharusn!-a pendudirk Indonesia KVA. b l a h  perlit 

penntiggula~ignn KVA ditenipuli nleldui an.jur,m n~engLonsirmsi surnber \ itnmin 

A alarni. Negara kitn ka!.a akan bnhan paig'm !.,mg rnengandung \.itamin A 

diantar,m!,a addah ubi jalar kilning !.mg niengandung 32967 SI d.m \\-ortel 

rneng'mdung 12000 SI. Konsumsi bahan pang'm kaya \.itamin A masih rendah ha1 

ini kemungkin,m pengolnhann!.n !.aig kurang ber\.xixsi d,m kirrang populer. 

Pengolahan ubi jalar kuning baru berupa gorengan. direbus. dan dikolal;. Wortel 

rnerupak'm salah satu Jenis sa!.irran dnn selarna ini rnxsyxakat rnengkonsumsi 

dalarn bentuk rnasakan seperti: sup. cap cai. lalapan, turnisan dm sari dari urnbi 

\\.ortel dapat di.jadikan jus. Mie n~erupak~m salah satu makanan popirler saat ini. 

jika itbi jalar kuning dan \\.oriel dibuat men-jadi bahan baku mie maka 

kernungkinan konsunisi px~gan ka!,a vitamin A  akan rniningkat da11 KVA dnpat 

dicegah. 

Wortel ( I )C[~LCIL.T  cot-OILI I . )  terrnasith jenis tanarn'm sa!.uran irrnbi sernusim. 

berbentuk sernak (perdu) tirnibuh tegak dengan ketinggi'm antara 30 crn - 

100 cm atau lebih. tergantung Jenis dan varietasn!.a. Menurut blarli!.ati et al. 1003 

Ivortel (lln~lcr~s corotn I . )  bukm tanarnan asli Indonesia melainkan berasal dari 

l u x  negeri !.mg beriklim sedans (sub tropis). Menurut sejarahn!.~ tanaman 

\\.ortel berasal dari Timur Dekat (Asia Kecil. Traucausia Iran dm dataran tinggi 

Turmenistnn) dnn Asia Tengah (Pur!iab. Khasrnir. .4Cganistrm. Tnjikist,m dan 

bagian barat Tianshan). Di Indonesia pada mulanya budida!.a wortel 

berkonsentrasi di daernh Lernbang dan Cipanas' (Ja\\-a Barat). lalu 

menyebxluaskan ke daerah-daerah sentm sayuran di Ja\\.a dm luar Ja1t.a. Di 

Surnatera Barat sendiri nienunrt Dinas Pertmian, (2004) sentra produksi \\-orlel 

berada di Kabupaten Agan~ dengan rata-rata produksi 1 16.8 I ki\.intal!Ha. 



Menurut Marli!.ati et al. 1002 mengatknn bahiva: 

"Wortel nierupak,m tnnaniLm semusim berbentuk mmpi~l. batnngn!.a 
pendek sekali. hanipir tidnk trui~pak drui akar tinggdnya berubnh 
bentuk serta rilngsin!.a men.jadi unibi bulat panjang. Inngsung d,m 
enak dirnakan. [Jmbi \\.ortzl it11 ber\\.arna kilning agak kenierdi- 
merahai. karena niempi~n!.ai kaclnr karoten (bnhan pernbentuk 
\ itnriiin A arau pro1 itamin A) !xng sxigal linggi. 

Umbi \\.oriel berbentuk dari a k x  tiinggnng !.'mg berilbdi lilngsi men,jadl 

tempat pen!.irnpanan cadnngan makanan (karbohidrat. protein. leniak. \.itarnin. 

mineral dan air). Unibi \\.ortel ~iierupakari produk utama dari tanani~m \\.ortel 

dikonsunisi oleh ni,musia sebagai bahan pnngan. kulit umbi tipis d m  bernarnn 

kilning kemerah'm atau jingga kekuningan. karena kandung'm karoten !.,mg tinggi. 

Daging umbi bertekstur ren!.ah dengan rasa agak manis. Tananinn \\-ortel 

tumbuhnya menghendaki cilaca dingin dan lembab. Tanaman ini bisa ditanani 

disep,mjang tnhun. baik rnusim kemarau ataupun masa penghujan. T'maman 

\\.ortel tidal; niz~iierlukari ban!.ah pcm\\atan. 

Pada saat panen \\,ortel. ~\.orlel ban!,ak sekali terdapat di pasarnn dengari 

harga yang relatir ber\.xiasi sesuai dengan kebutuhan. Sebelum sampai di pasaran. 

\\,ortel ini di shorter terlebih dahulu oleh para petani dengan mengelompokkann\a 

menjadi tiga kelompok !.aitu kelompok A. \\.ode1 !.ang baik dnn besar dengan 

harga !.an2 mahal. kelornpok B. nortel yang baik d'm sedang dengan harga !.an2 

relati1.e sedang. kelompok C \\.ortel yang kecil-kecil bulat atau panjang dengan 

hargan!,a !.an2 niilrdi d'm mudah sekdi mengalami pembusukan karena d q , a  

tahan \\.ortel tidak terlalu lama Sehingga bcm!.ak \\-ortel !.ang d i b u ~ g  begitu saja 

oleh para pen-jual. Hal ini sungguh mempril~atink~m pet,mi yang niem~men \\-ortel 

!.ang bergizi tinggi. karena tidak rnengetahui upa!.a lain d a l m  pengolahan \\.ortel 

tersebut rnen.jadi n~alanan !.ring bisa dinikmati setiap smt. Oleh sebab it11 

penangg,m,m h a i l  panen dengan pengolahan n.ortel kelonipok C ini perlu 

dilakukan unti~k nieningkatkan nilai ekonomin!.a dan meniudxhkan ku~isumen 

niengkonsumsin!.a. Adapun kandungan g i ~ i  \\.ortel dapat dilihat pada tabel I 

berikilt ini sebagai berikut : 



Tabel I .  Kandungan Nilai Gizi ddarn Urnbi Wortel per I00 gram bahan segar 

No Jenis Zat Cizi 
I KaIori 
2 Protein 
3 Lern'ak 
4 Karbohidrat 
5 Kalsium 
0 Fosfor 
7 Besi 
8 Natrium 
9 Sera1 
10 Abu 
I I Vitamin A 
12 Vitamin B- l 
13 Vitamin B-2 
14 ' Vitamin C 
15 . Niacin 
16 Air 

Sumber: Direktorat Gizi. Depkes RI 

Jumlah 
42.00 (hal) 

I ,20 (g) 
0.30 (g) 
9.30 (2)  

30-00 (mg) 
37.00 (mg) 
0.80 (rng) 1 

32.00 (rng) 
0.90 (g) 

I 

0 .80  (g) 
12000.00 (SI) I I 

0.06 (rng) I 

0.04 (nig) 1 
G.OO(n1g) 
O.(,O(rng) I 
88,20 (Ig) 

998 

C. Ubi Jalar Kuniug 

Ubi jalar rnerupalian tmaman urnbi-urnbian !.zing banyal; ditemukan 

diseluruh n.ila!.ah Indonesia diperkirakan tLmamcm ini berasal dari Arnerika tropis 

dan rnulai rnen!.ebar ke seluruh dunia sej'd abad ke 16. Pen!-ebaran pertarna kali 

di Span!,ol rnelalui Tahiti. Kepulauan Guam, Fiji dcm Selnndia Baru (Rukn~ana R. 

1997). Di Indonesia sentra produhsi irbi jalar adalah J a m  Barat. J a w  Tengah. 

Jawa Timur. lrian Jaya dan Suniatera Utxa. Ubi jalar merniliki ciri-ciri !,ang 

dapat dilihat dari segi batang tanaman dan varietasl ada y,mg urnbin!,a berukuran 

besar. sedans. dan kecil dengan bentuk yang tidak beraturan bulat. Ion-jong. atau 

bulat panjang (Rukrn'ma R. 1907). Sedangkan dari \\.arna urnbi dibedakm ubi 

jalar putih. ubi jdar kuning (jingga. merah) dan ubi jalar ungu. 

Di lndonesia telah terd'apat lebih dari 100 jenis ilbi jnlar !.an2 diternukan 

hampir di sernua daerah. lima di,mtaran!.a lelah ditetapkan sebagai \.arietes unggi~l 

' oleh Menteri Pertmian. lielimn !enis ubi jalar tersebut adal'ah 1,arietes Da!.a 

(jingga rnuda). Prambanan (jingga). Mendut (putih). Kalasm (kuning) dan 

Brobudur (jingga). Secara urnum berat kering urnbi adalnh 16-40% dari berat 

basah. Seban!.ak 75 - 90 O/o dari berat kering adalah karbohidrat (pati? gula. 



selulosa. hemiselulosa d m  pektin). Disamping karbohidrat ubi jnlar mengandung 

protein. \.itamin. leniak dnn mineral. klineral terbnn!.ak pada ubi Jalar addah 

kalium (ti) dari !.ang lain cuhup tinggi adalnh Na. P. C'a. big. S d m  Fe. sed:lngLrui 

mineral sisa berada dalam Junildi sangat rendah. 

Ubi J a l x  huning alau nierah memiliki kelebihan harena rnenga~idung bzta 

karoten tinggi. Beta karoten nlzrupakan p r o \ i t ~ i i r i  A !.ang A m  diubnh nienjacli 

\.itamin A dalam tubuh. Umbi dengan \\.arna kilning atau jingga rnempun!.ai 

k'mdungan beta karotein lebih tinggi dibandingk'm !.,mg bernarna pi~tih dcm 

seniakin pekat \\.arna jingga ninka sernakin tinggi kandungan bzta karotenn!.a. 

Dari bebempa penelitian diketahui b<ah?hn.a hnndungan beta karoten dalam i~bi  jalar 

merah sebesar 2900 mg/lOO g (0675 SI) dan dalam ubi jalar jinzga sebesar 9900 

m d l 0 0  g (32967 SI). Kandungan beta karoten pada ubi jalar terbukti niengurangi 

resiko kebutaan pada anak balita clan dileniukan berdasarkan penelitian Muhilla 

didaerafi Labupaten Ja!a Wi.ja!.n Irian Ja!.a dimana mas!.arakat nieniiliki 

kebiasaan mengkonsumsi ubi jalnr. Satu porsi ilbi jalnr Jinggn seberat 200 g 

niampu men!.ediaakan beta karolen 5100 niikrograni setara ilengan 000 R E  

(retinol ekui\.alen) dan angka ini sudnh diatas angka kecukupan \.itamin A yang 

dianjurkcm(350-600 RE). (!l(ll~:~..ll\i\\ : I.:.~~i!;~~..;,c~lt~i . 1 ~ ~ : 1 I ~ l i - [ i ~ \ ~ . i .  -::JI-:;-~J l-.li-!fi,) 

Fungsi beta karoten adalnh sebagai prekursor \.itamin ..I\ !.ang secara 

enzimatis berubah merijadi vit'min A. Vitamin A diperlukan tubuh agar proses 

fisiologis berlnngsung normal. penting itntuk pertumbuh,m sel. meningkatkan 

fungsi penglihatm. nieningkathan imunologis (da!.a tah<m d m  kehebalan terhadap 

serangan pen!.akit). pertunibilhan badan d'm mencegah pertumbuhan sel-sel 

Lanker. Sekitar 30 - 60% kebutirhan vitamin A untuk berbagai proses tersebut 

hams dipenuhi dari makanan sehari-hxi. 

D. blie 

hlie pertnrna kali dibuat di C!ina. Teknologi pembi~at~m rnie disebarkan 

oleh Marcopolo ke Itali. hingga keselunth daratan Eropa. Sekar'mg mie popitler 

diseluruh dunia termasuk Indones~a. Mie :.an2 beredar di Indon~sia terdiri dari 

empat jenis !.aitu mie basah. niie kering. mie mentah dan niie instan. Leempat 



jenis mie tersebut mempunyai pxsar sendiri-sendiri dengan junilah perniintaan 

!.,mg seniakin meningkat dari n.aktu ke\\.aktu. 

Di Indonesia mie digemxi berbasni kalan~an. nii~lai dari nnah-n~iaL 

hingga lawilt usia. Alasann!.a sifat rnie !-xig enak. praktis. d m  nienge!.angkan. 

Saat ini. niie tel'ah digunCAan sebngai saldi satu pnngan alternatir penggm~ti nasi 

knrena kandungnn karboliidratn!.a !.ang tinggi. hlie basah adalnli salah satu 

niahan,m populer dan nienrpnk'm bngian !.'mg penting dalani dizt di Indonesia. 

Ada dua tips mie basah !.aitu rnie nientah !.an2 biasa disebut 'niiz a!.am' d m  rniz 

matang !.,mg bisa disebut 'mie kilning atau solo mie. hlie basah adalah produk 

makannn !,ang dibuat dari tepung terigi~ dengmi atau tmpa penambah'm bnhxi 

mahannn lain dan bahan tambdian makan,m !mg diizinkan, berbzntuk khas rnie 

! . ~ g  tidal; dikeringknn (SNI 0 1-2937- 1992). 

Kandungan karbohidrat !.ang tinggi menjadikan rnie digirnakan sebagai 

sumber karbohidrat pengg'mti nasi. blie dapat diolah menjadi berb'agai produk 

seperti niie baso. niie goreng. solo mie. niie n!xm dan lain sebagain!.a. Seiring 

perkemb'mgan teknologi clan semnkin meningkatnya kesadaran orang akan gizi 

sekarang ini rnie tidak han>,a dijadikan sebagai pen!uplai energi melainkan jugn 

sebagai sumber zat gizi lain. Berbagai \-itamin dan mineral dapat difortifikasikan 

ke dalarn rnie seperti yang sering kitajrrmpai pada pembuatan rnie instan. 

LValaupun demiki'm kecuhupm zat gizi beluni dapat dipenuhi han!.a 

dengnn mengandalkan sebungkus mie. Kombinasi dengan sa!-urnn d m  surnber 

protein perlu dilakuLcm dalani upa!.a rnendorong kelengkapnn koniposisi gizi niie. 

E. Bahan Pernbuat Mie Basah 

Pada proses pembuatan niie. diperlukan seji~rnlah bahan utama dan bahw 

tamb'ahan. Masing-masing b'ahan memiliki perman tertentu sepeni menarnbdi 

bobot. rnenarnbah \.olume. rneniperbaiki mutu. citarasa. Inairpun i\.arna. Kndar 

pencampurm bah'm berjxriasi sesuai dengm permintam atau keinginmi 

konsumen. 

Untuk mengurcmgi impor gandum dcm penianfaatan pangan lokal seperti 

~ tbi  jalar kuning dan 1%-ortel yang b,m!.ak diteniuknn diberbazai \\-ila!.ah di negara 

kita termasuk Surnatera Barat perlu dicobakan sebagai bahan pembuatan mie. 



Berikut ini d a n  dibahas berba~ai bnh'm b'&u !.ang dipergunakan ddam 

pembuat,m niie dnn pernn,mn!.a niasing-masing (Asta\\.,m M. 2004 dcm Setia\\an 

E. 3005).  

I .  Tepi~ng Terigi~ 

Salnh sntu Loniponen \ring hcrper,ui penling ddam pernbi~at,ui niie 

adalali gl~rten !.aitu bnhan !.mg terbentuk d x i  jenis protein glutenin dan 

gliadin dalarn gandurn. Gluten memiliki sifat elastis sehinggn adonxri dxi  tali- 

lali mie tidal; mudah puti~s selnmn proses pengol'ahan. Bnhan !-a12 bnn!.ak 

nieng,mdung gluten addah tepung terigu. Berdasark'm Lnndungnn protein atau 

gluten tersebut. tepung terigu !.ang dipasark'm di Indonesia terdapat dalam tiga 

macam !,aitu .sc?fi (licmdungLm protein 7 -- 8.5%) dan cocok digunak'm sebagai 

b'ahnn pembuatnn kue dan biskuit. Contoh jenis ini terigu kunci biru. A,letlirln~ 

(k,mdt~ngnn protein 0.5 - I 1%) tepi~ng ini bLm!.'ak digundan i~ntuk menibuat 

roti. mie. dan macani-macam kue. seperti biskuit. Contoh jenis meciiutn adal'ah 

segitiga biru. Hc~tzi (kandungnn protein 12 - 13%) tepung ini berkunlitas 

paling baik dan bicls'm!-a digunakan untuk pembuatan roti da i  mie berhuditas 

tinggi. Contoh dari jenis l~nr t l  terigu cakra kembar. 

3. Tepung ubi Jalar 

Tepung ubi Jalar niernpun!.ai bnn!.ak kelebihan antxa lain: I ) lebih 

lun.es i~ntuk pengembangan produk pnng,m dan nilai gizi. 2) lebih tahnn 

disinipcm sehingga penting sebagai pen!.edia bahan baku indi~stri dcm harga 

lebih slabil. 3) memberi nilai tambah pendapatan produsen dan nienciptakan 

industri pedesaan serta meningkatk'm mutu produk (Rukmana R. 1907 1. 

3. Air 

Air berfungsi sebagai media reaksi 'mtara gluten dengnn karbohidrat 

(aka1 mengembang). melarutknn garani. dan membentuk sifat lien!.al gluten. 

Air !.,mg digun,Ax~ sebaiknya memiliki pH antara 6 - 0.  Illakin tinggi pH air 

m'&a mie !.an2 dihasilk'm tidak mudah patah karena absorsi air meningkat 

dengan nieningkatn!.a pH. Selain pH air !.ang digundan harus air !.ang 



memenuhi pers~aratan sebagaj air niinum. di ,mtaran!.a tidak beru.arna. tidak 

berbau, dan tidak berasa. Junildi air !.ang ditnnibahk,m pada umumn!.a sekitar 

28 - X'%I dari canipuran bnh:ui !.ang akan di~unakan.  Jika lebili clari ~S'!;I. 

adonan akan nienjadi sangat lengkel dnn jika kurarig dari 38'X, adonan ahan 

men,iadi rapi~h sehingga sdi t  dicetah. Dalam pembuatm niie disini air 
. . 

dignntikan dengal ekstrnl\ \\.ortel !.aitu dengan niengambll alr \\.ortel ranipa 

penambah'm air. 

4. Garam dapi~r 

Dal'm pernbuaran niie. penru~ib~ah~m garam dapur untuk memberi rasa. 

meniperkuat tekstur mie, serta unluk niengikat air. Selain itu. garam dapi~r 

dapat menghambat alitij-itas e n ~ i m  protease dan amielase sehingga pasta tidah 

bersifat lengket dan tidak mengembang secara berlebihan. 

5 .  CMC 

Karboksimetil selulosa nieniiliLi sifal hidrokopis. niudah larut dalam 

air, dan membentuk larutan koloid. Dalarn pembuatan mie. CMC berfungsi 

sebagai pengembang. Bahan ini dapat mempengaruhi sifat adonan. 

memperbaiki ketahanan air. dan mempertahankan keempukan selanin 

pen!impannn. 

Selain CbIC b,?han penge~nbmg lain !ang dapat digunAan adalnh natriiln~ 

algenik, natrium kaseinat. gum arab. guar gum, dart beberapa jenis gum lain. 

Jumlah bahan pengemb'mg !.an2 ditamb'ahkan berkisar antara 0.5 - I % dari 

berat tepung. terg,mtung dari jenis tepi~ng !,an2 digun'akan. Pengguna'm !.an: 

berlebihan akan menyebabkan tekstur mie yang terlalu keras dan da!.a 

rehidrasi mie rnenjadi berkilrruis. 

6. Sodaabu 

Soda abu nierup,aLan canipuran dari natrium harbonat dan kaliuni 

karbonat (perbandingan I : I ). Berfungsi untuk mempercepat pengikatnn 

gluten. meningkatkan elastisitas dan fleksibilitas mie. meningkatk,~ 



kehalusan tekslur. serta meningkatkan sifat ken!.al. Bc&m ini dapat diperoleh 

ditoko-toko penjual bahan kimia. 

7. Min!.a!i goreng 

Mien!.ak goreng digunaknn untuh rnemperhalus tekstur mie dLm nienceg'ah 

kelengketan nntar pilinnn mie. 

F. P~*oses Pen~buatan nlie Basah 

Proses pembuatcm mie terdiri dari beberapa tdiap'm !.aitu tnhap 

pencampuran. pembentukan lembr,m. dan pencetakan mie (Astan.an M, 2004). 

Tahap pertama adalah pencampuran. deng'm cara memasukkan tepung terigu. drm 

tepung !.ang disubtitusi dicCmpur menjadi satu . hingga homogen. 

Penambahan/subtitusi tepuny selain terigu umumnya berkisar 20 - 30%. Setelah 

itu niasukkan bahan-bahan seperti soda abu. garam, CMC yang telah bercampur 

dalam air sedikit denii sedikit. Kemudian tambahkan niin!.,ak goreng Juga sedikit 

demi sedikit dan diaduk hingya hornogen. Pengadukan rnernAm \\.aktu kira-kira 

15 menit, yaitu sampai bahan tercampur secara merata. Adonan ini diangkat dan 

ditempatkan di atas lo!.ang. 

Tujuan dari proses ini menghidrasi tepung dengan air (dalam hal ini 

ekstrak \\.ortel) rnenghasilkan canipuran yang hornogen dan mernbentuk adon'm 

dari jaringan gluten. Adonan terbentuk karena gluten mengembang ketika 

men!.erap air. Peremas'm men!.ebabkan serat gluten tersusun dengan baik 

(bersilang d'm terbungkus pati) sehingga adonan menjadi halus dan elastis 

(Setiawan E. 2005). 

Adonan !.ang baik dapat dibuat dengan memperhatikai jumlah air !.ang 

ditambahkan, lama pengadukan d m  suhu adonan. Suhu adonnn 1,ang baik adal'ah 

sekitar 25 - 30°C. Suhu adonan dapat dipengaruhi oleh gesekan (uitara adonan 

dengan pengadilk (tangan). Apabila suhun!.a kurang dari 24°C dapat 

rnenyebabkan adonan keras, rapuh d m  k s a r  dan apabila lebih dnri 40°C dapat 

niengakibatkan enzirn sangat aktif. penguraian gluten sern'akin besar, menun~nk~m 

elastisitas dan rneningkatkan kelengketan. Pencampuran dan pengadukan !.ang 



baik aknn menghasilkan adon'm !.ang lunak. lembut. tidak lengket. hnlus. 

mengembang normal. d m  elxtis.  

Tahap kedua adaldi penibenlitkrui letnbar,an. adorui szdikit tlemi sedlhil 

diniasukkan ke dalarn mesin penibentuk lenibar,m. Adonan !,ang sudali berbentuk 

lembnrai (mnsih agak tebal) dirnasukkan Iagi kedalam niesin rol l  l~~.c.s.s bebernpn 

kali snriipai rnenghnsilkru7 Letcbalrui !-'an: diinginkan padn uniumn!~n I .5 - 1.0 

mm. Lenibaran ini dibed'di dengnn Lepiln~ tapioka supa!,a lernbarnn lidc& sding 

lengke~ satu s m a  lain. Faktor !.an2 mempengaruhi proses ini adalnh suhu da11 

jarak rultar rol. Suhu !.,ang diharapkan adalah berkisar 37°C. Diba\\.di suhu 

tersebut adonan men.jadi k a s x  d'an pecnh-pec'ah. mutu rnie k x a r  dan mudnh palah 

dan teriadi pernboro~~an bca.hm baku. 

Pencetakan mie dimulai dengan memasukkan lenibarnn ke ddani  alnt 

pencetak mie dan diolah sampai menghasilkan benang-benang mie. Setelah niie 

dicetak dapat dibuat mie basah dan mie kering. Jika Jang diinginkan adalah mie 

basdi maka mie !.an2 bnru dicetak dapat direbus lalu diangkat. Dan jiLa !.an2 

diinginknn adalali niie kering nia!-.a niie !.,ang b'uu dicetak Inngsitng dikeringkrui 

baik menggunakan o\-en atnupun sinar matahari. Secara singkat proses 

pembi~at~an mie dari bahan subtitusi dapat lihat pada Ganibar 1 .  



I hlie basah I 

Gnram .~\ir/ehtrak \\ ortel - Pengaduhnn selama I5 mcnir 

Garnbar 1 : Proses pembuatan mie. 

h.1. 201-en2 
4 C'MC'. soda nbu 

Ir 



BAB 111. T U J U A N  DAN MANFAAT PENELITIAN 

Penelitian ini secara L I I I I L I ~  bertujunn i~n t i~k  rnengl~nsilka~ rnak,ulan 

populer !.aitu mie bnsah ddengan subtilusi ilbi Jalar kuning dan ekstrak \\.ortel !.ang 

k a ! ~  \-itamin A alami sebagai panzan fungsional penCmggulLmgm KVA. 

Sedangkal ti!iunn hhi~susn!.a ndalall : 

I .  h4engetclhui mutu mie !x~ig dihasilkan secara org,moleptili (\\-arnx rasx 

aroma d m  tekstur). 

3. Mengelclhui Jumlnh fl karoten !,ang lerk,mdung pada mie !.ring dihasilknn. 

Adapun manfaat d x i  peneliti'm ini: 

1 .  Peningkalan da!.a guna bdlm ppangnn lokal khususn!.a ubi jalar kilning d'm 

1i.o rtel. 

2. Tersedia.n!.a mal;anan populer (mie) ka!.a \,itamin A sebagai allematif 

penaiggulcuigan LVA dengan kata lain dapat menurunkan nngka KVA 

3. Penuri~n,m pengguna'm tepung terigu (baharl impor) dal'un pengolahan 

nlie 



B.4B IV. hlETODE PENELITIAN 

A. Telnpal (ti111 \Vi~li t t~ P e r ~ ~ l i t i a r ~  

Penelitian dilakukan di \\.orksop progr'un stirdi Tata Boga dan analisa beta 

kcu-oten di laboratorii~rn Badcan Penelitian Pzngenibangnn Industri Balai Riset dan 

Standarisasi Industri darn Perdagang:un Komplek Llt; Lilu Gndut Padang. Wnktu 

peneliti'an sekitar 5 bulan. 

B. Bahan (tan Alat 

Bnh,an !.mg digunakan: ubi jalar kuning. \\.ortel. tepung terigu. min!.aL 

goreng. CMC. Soda abu. garam d m  air. Perdalnn !.aig digunak,m addah 

timbangan. \\.ad,& stainless steel atau plastik. alat pembuat niie (Elektric pasta ancl 

dough maker). wadah pencetak (lo!a-~g). kompor, panci. 

C. Metode Percobaan (ekper.inie11) 

Penelitian ini dilakukCm dalam 2 tdlap yaitu : 

Tahap per-tama: Pernbualan rnie cleng'm berbagai kadar subtitusi tepung ubi jalar 

kuning. 

Tu.juan tahap ini ilntuk mendapatkrui juml'ah tepung i~bi jalar kuning !.ang 

dapat diterima secara orgnnoleptik pada pernbuatan mie. blie dibuat dengal cara 

niensubtitusiknn ubi jalar liuning pada tepilng terigu (menurut Ganibar 1 ) dengai 

I'ormulasi pada Tabel 2. sedangkan proses pernbuatan tepung ubi jalar kilning 

menurut G'ambar 2. Percobaan ini mengu.ji perlakuan satu f'dtor \.ailu perlakuan 

subtitusi tepilng ubi j a lx  kuning dengan kadx  rnasing-masing 1596. 20'K). 25 '3;) 

dan 30% d'm sebagai pembrunding dibuat mie lanpa subtitusi tepung ubi Jalar 

kuning 

Analisa !xng dilakukan adalah organoleptil; berupa wama rasa. aroma 

tekstur baik keken!.alann!.a nlaupun keniildnhan putus serta Lehalusnn dengan 

ulangan tiga kali. Rancnngan !.an2 digunakan adalah rnncangan acak lengkap 

dengan I faktor. Model linier dari rancangan ini adalah : 



Y.. IJ = p + ai + ci, 

Diniana : 
. . 

Yi; = n ~ l a  pengnmntai padn faktor ke-i drill ulangan ke-.I 

p = rataan umum 

u, = erek perlnku,m subtit~~si ubi Jdx k~rning 

&..  ,, = "  ,a 1 at perlakuai ke i ul,mgnn keJ 

Garnbar 2 berikut ini adalah shema proses pembuatan tepung ubi jalnr kilning 

yang 'AM digunak'm sebagai bdian pensubslitusi. 

Pencucian r-----l 

1 

I Tepung ubi jalar 

Ganibal. 2. PI-oses Pembuatan Tepung Ubi JaIar 



Formulasi mie dengan substitusi ubi jalar kuning dan penambahnn ekstrak \\.ortel 

dapat dilihat pada tnbel 2 berikut ini : 

Tabel 2: Formulasi mie dari bdian cnmpuran tepung terigu dengm tepung i~bi 
.jalnr kuning dan penarnbah'm ekstrak \\-o rtel 

Tepilng lerigu 

Tepung iibi Jalar kilning 

Garam dapur 

CIVIC 

Air/ ekstrak \\.ortel 

Soda a b i ~  

b1 i n!ak 

Tahal) kedua : Pembuatan mic dengan subtitusi ubi Jalnr kilning ter.bnik dan 

penggunaan ekstrak \\.ortel sebagai pengganti air. 

Pada tahap ini dil&ukcm pembuatan mie berdasarkan hasil subtitusi ubi 

jalar kuning !.ang terbaik dan menggunakan ekstrak n.ortel sebagai pengganti air. 

Jumlah ekstrak \\.ortel yang ditambahkan seban!.ak 27% dari total adonan diniann 

ekstrak \\,ortel berfungsi sebagai pengganti air !.ang digunnkan d d m  penibuatai 

mie. Selaijiltn!~a pada tahap ini juga rnernb'mdingkann!.a dengal mie tanpa 

subtitusi d m  subtitusi terbaik tanpa penarnbahan ekstral, n.ortel. Proses 

pembuatan dan formulasi sama dengan Garnbnr 1 dan Tabel 2 d,m menggantikati 

air dengan ekstr'ak ~vortel. Analisa !xmg dilakukan adalah organoleptik berupa 

u.arna. rasa, aroma. tekstur baik keken!-alannya maupun kemudahan putus serta 

kehalusan d m  andisa \.itamin A dengan pengulangan tign kali. Rancangan 

digunnkan pada taliap ini adalnh rancatigan gralis. 

Prosedur analisa 

a. fl karoten nletode spektl-ofotometri (Tejasari 2005) 

Vitamin A dalam bahan pangan nsbati berada dalam bentuk pro\.itaniin A 

!.aitu (3 karoten. Kandungan (3 karotein pangan dapat ditentukan dengan metode 



spektrofotornetri. Prinsip analisa kandungan karoten d e n y  metode 

spektrofotonietri !.aitu penentuan b:m!.aLn!.a pro\.it,min .A didasarkan pada 

adsorbansin!.a pada pmjclng gelombang -4i3 (fi karotein) dengan E:.:"'"l ;,,, 2020 .  

Prosedur 'malisa fi karoten \.ail11 : bah'm dihnlusk,m. diarnbil 2 - 3 2 Idu ditanibah 

etanol I0 ml dm distirer selama 10 nienit. selan.iutn!.n disaring. ekstrak ini 

clilakukan dii:~ Ldi. Id11 Iiasil llltrat digabung d m  ditera hinzgn 25 1111. Filtrat 

dibaca absorbansin!.a pada I = 453 nni. Kandungan Laroten pmgan dihitung 

dengan rumus: 

Abs s I '>A s V 
fi -kctroten = s I000 mglg 

2620 s LC' 

V = volume berat liltrat (25 rnl) d m  W berat sampel (dalarn g )  

b. 01-ganoleptik (Soekat-to dan Hubeis 1992) 

Sebeluni panelis nlelahukntl uji. peneliti aknn memberi pengarahan tenlnng 

uji orgamoleptik baik pers!.arat,mri!.a teknisn!.~ kegunannn!-a dan tujuxi dari 

penelitian !.ang sedang dilakukan. 

Analisa organoleptik rnenlpakan pemyataan respon !.ang rnelambangkan 

besaran. tingkat intensitas. setel,& panelis rnelakukan pengindern'm. Tiap panelis 

melakukan uji dan penilainn terhcldap contoh dcm rnenuliskan rzsponn\.n. .4nalisa 

organoleptik terhadap r x a  d m  tekstur dilakukan dengnn i!ji jenj'mg dengan 1-7. 

Makin tinggi nilai ni'akin baik niutu n ~ i e  !.an2 dibuat. Jumlah !.an2 dilibatkan 20- 

25 orang. Penilaian terhadap \\.arna. aroma dan hedonik menggunakan uji beda. 

Setelah 20-25 p'melis meniberikai penilai,mn!.a skor d x i  masing-masing sampel 

dijumlahkan. Hasil penjunilahan ini keniudi'ul diratn-rataknn dibandingkrui 

dengan tabel uji bedn n!.ata padn uji pasangan dengan hipotesis berekor dun atau 

tak berarah unti~k paranieler I\-arna dan aroma. Untuk tekstur dnti rasa dilaLukai 

analisa 1-arian d m  Jika berbeda n!.ata diuii lanjut dengan il-ji Duncan. Pengujirui 

dilakukai pada jam 0'9.00 - 11.00 atau jam 14.00 - 16.00 I f I B  dimnncl p'melis 

dalam kendaan tidak lapar dan tidak ken!.ang. Bentuk format u-ji !.ang digunakan 

dapat dilihat pada larnpir'm I .  



BAB V. I-IIISIL D.-IN PEMBAHASAN 

.A. Uji 01.ganoleptili Tahap I 

Uji Organoleptik Tekstur dan Rasa Mie 

- . . ~ . . . ~ . -. .. - -. .- ... . -. - . - . - ~ ~ . 

-. 

.- 
5' .- 
t8 - . - 
Z 

Ke'ienyalan , . _ - - 
Femutusari Kehalusan 

. . . . 1 -~ ~- . -~ 

Rasa 
-~ . .~ 

5,11 569 4,47 4,27 !O Kontrol 
. - - - - - -- -- . . - _- _ -_ - . - - - 

4,651 1 -  - 4.44 
I , -- . . - - - - - 4,39 4,45 

.- --- 
!0YIa/0 ~ 4,05 ~ 3,92 4,24 4,29 

I 

~ 

i ,~ 25% 3,95 ! 3,87 4,25 4,25 _ _ _ .  ~ 

11 . - 30% - 3,81 3,72 
. -- . . ,  

3,99 
~ .. -~~ - -~ - 

4,31 

Gambar 3 : Rata-rata hasil uji orgntioleptik tekstur dan rasa mie basah subtitusi 
ubi jalar kilning dengan 3 kali ulangan 

1. Kekenyalan 

Tektur kel;en!.al,m rnie mer~p~akarl sal'ah sntii kriteria !.an% amat penting. Nilai 

keken~xlan mie baah  h a i l  subtitusi lebih rendah dibandingkan control d,m 

mr4in tinggi kadx subtitusi nilai keben!.nlan makin r e ~ i d d ~ .  f-la1 ini 

disebabkan sem'nkin rendahn!.a kadar terigu pada mie hasil subtitusi. Terigu 

mernpun~ai !ieistirnen.aan dari tepung lain !.aitu l;emarnpuann!.a rnembentuk 

glutein pada saat terigu dibnsahi clengan air. Gluten sebagai protein memiliki 

sifat fungsional ~ ~ m g  khas !.air11 niarnpu membentuk mnssa !.an2 kohesif dan 

\.isikoelastis !.ang dapat meregans secara elastis. Hal ini mengakibatkan mie 



rnerniliki tekstur kenyal sedangkan ubi jalar kuning tidak rnerniliki gluten 

sehingga rnakin tinggi kadar subtitusi ubi  jalar rnka  keken>.alan rnie makin 

berkurang. untuk  lebih jelasn!.a liha! Gnmbar 3. 

Hasil .Analisa Ragam (ANOk'A) dan Analisa Duncan 

Hasil Analisis Ragam-RAL Tektur Kekenyalan Mie 
19:08 Thursday, October 16. 2006 

General Linear Models Procedure 
Class Level Information 

Class Levels Values 
TREAT 5 15% 20% 25% 30% kontrol 
Number of observations in data set = 15 

Hasil Analisis Ragam-RAL 
General Linear Models Procedure 

Dependent Variable: TEKSTUR Kekenyalan 

Source D F Sum of Squares Mean Square F Value Pr > F 
Model 4 3.591 04000 0.89776000 50.40 0.0001 
Error 10 0.1781 3333 0.01781333 
Corrected Total 14 3.7691 7333 

R-Square C.V. Root MSE TEKSTUR Mean 
0.952739 3.093324 0.13346660 4.31466667 

Source DF Type I SS Mean Square F Value Pr > F 
TREAT 4 3.59104000 0.89776000 50.40 0.0001 
Source D F Type Ill SS Mean Square F Value Pr > F 
TREAT 4 3.59 104000 0.89776000 50.40 0.0001 

Hasil Analisis Ragam-RAL 
General Linear Models Procedure 

Duncan's Multiple Range Test for variable: TEKSTUR 
Alpha= 0.05 df= 10 MSE= 0.017813 

Number of Means 2 3 4 5 
Critical Range ,2428 ,2537 ,2602 .2643 

Duncan Grouping Mean N TREAT 
A 5.1067 3 kontrol 
B 4.6533 3 15% 
C 4.0533 3 20% 
C 3.9467 3 25% 
C 3.8133 3 30% 



Dari ANOVA dapat dilihat bah\\a subtitusi ubi jalar kuning pada pembuat'm 

rnie bas'ah berpengaruh n\,nta terhadap keken!.alan mie !.,ang d ihasilkan. Dan 

setel,& dilnl;itk,m nnalisa D~uncan dapn! clilihat subtitusi 15'0 iubi jalnr kilning 

pada pernbuatan rnie basnh suddi mengtiasilknn keken!.alan !~mg bedn n y t n  

dnri niie t'mpa subtitusi. Hal ini berarti subtitusi IS'?,<, iubi Jalar kuning pnda 

pembuatm unie basah sudnh rncnipe~~gal-utii knclar gluten !.,mg mengaLibatknn 

kekenyalnn mie control berbeda n!-ah dengal rnie subtitusi 15%). Dari analisa 

Duncan juga dapat kita lihat b a h m  subtitusi 15'%/;, ubi jalar bzda n!,ata dengm 

subtitiusi 20'X). 259;) d'm 30?L Sendangkan subtitusi 301Y0. 75% dan 30'5) iibi 

.jalar kitning keken!.alann!.a tidak bzda n ~ a t a .  

2. Pernutusan 

Tepung ubi jalar yang disubtitusikan pada pernbuatan mie sangar 

mempengaruhi nilai tingkat pernutus'm pada rnie (Gambar 3). Hal ini juga 

disebabkan kandungan ~ n i e  hasil subtitusi semnkin berkurans kadar glutennya. 

Sebagaim'ma disebutkm diatas ba1in.a terigi~ jika dibasnhkan akan rnenibentith 

gluten. Sifat elastis gluten paddn adonan ini men!.ebabkan rnie !.ang dihasilkan 

tidak mudah putus baik pada smt proses pencetakan d m  pernasalan. 

Tektur peniutusan mie hasil subtitusi berpengaruh nyata deng'm rnie control 

atait tanpa subtitusi (ANOVA). Analisa Duncan juga menunjukk,m bnhu.n 

pemutusnn rnie subtitusi 1511, ubi jnlar kuning beda n!.ala d e n g ~  t'mpn 

subtitusi. Dan pernutusan rnie subtitusi 3_01%). 25% dan 30%) beda nyata dengan 

mie subtitusi 15% ubi jalar. 

Jika kita lihat Gnmbar 3 dan t?zcnr7 pada analisa Duncan antara keken!,alan dan 

pemutusan rnie bah\\.a gluten lebih berpengaruh pada pernutusan 

dibandingkan ke!ien!.alan. Sedangknn menurut Asta\\.nn (2001) b a h w  gluten 

akan mernpengaruhi elastisitas !.aig rnengakibatk'm mie men-jadi kenyal dati 

tidak mudnh pernutusan. Dari hnl ini ber'wi p,m~lis lebih niudah rneriganalisa 

pemutusan dibandingk'm keLen\.alan. 



Hasil Analisa Ragam (ANOVA) dan  Analisa Duncan 

Hasil Analisis Ragam-RAL Tektur Pernutusan Mie 
General L~near  Models Procedure 

Dependent Variable: TEKSTUR Pernutusan 

Source D F Sum of Squares Mean Square F Value Pr =. F 
Model 4 7.87690667 1.96922667 52 30 0.0001 
Error 10 0.37653333 0.03765333 
Corrected Total 14 8.25344000 

R-Square C.V. Root MSE TEKSTUR Mean 
0.954379 4.483472 0.19404467 4.32800000 

Source D F Type I SS Mean Square F Value Pr > F 
TREAT 4 7.87690667 1.96922667 52.30 0.0001 
Source D F Type Ill SS Mean Square F Value Pr > F 
TREAT 4 7.87690667 1.96922667 52.30 0.0001 

Alpha= 0.05 df= 10 MSE= 0.037653 
Number of Means 2 3 4 5 
Critical Range ,3530 ,3689 ,3783 ,3842 

Duncan Grouping Mean N TREAT 
A 5.6933 3 kontrol 
B 4.4400 3 15% 
C 3.9200 3 20% 
C 3.8667 3 25% 
C 3.7200 3 30% 

3. Kehalusan 

Tekstur kehalusnn dnri rnie !.mg dihasilkan baik rnie control mailpun rnie 

hasil subtitusi ubi jalar tidak berbeda nyata (Gambar 3 dan ANOVA tektur 

kehalusan). Kehalusan dari suntu bahnn pangan dipengaruhi oleh kehalusnn 

bahan bakun!.a dalarn ha1 ini kehalus,m 'mtara terigu dengan tepung ubi jdar 

tidal; berbeda jauh. Sernakin tinggi kadar subtitusi tingkat Lehalusnn sernakin 

renddl karena terigu lebih halus dari tepung ubi jalar !~mg dizunakan. Tepilng 

ubi jalar !.ang digunC&an adalnh tepung !ang diolnh sendiri dan penga!.akan 

rnenggun,Aan a!.alian rurnclh tangga (tingkat kehalusan tidal\ diketahui). 



ANOVA Tekstul- Kehalusan Mie 

4. Rasa 

Panelis lebih men!ukai rasa rnie !,an2 disubtitusi dibandingkan dengnn mie 

control. ha1 ini terlihat pada Gambar 3. Mie subtitusi 159'0 paling disukai 

dibandingkan rnie lainn!,a. Rasn mie hasil subtitusi lebih en,* dib'mdinglian 

tanpn subtitusi karena rasa mie hasil subtitusi ilbi jalar kuning n~e~~lbesil i~ui  

rasa lebih manis, \\.alaupun rasn mie control d m  rnie subtitusi tidal; berbedn 

n!.ata (ANOVA rasa rnie). 

Groups I Count 
Column 1 - 1  3 - 

Source of 
Variation 

Between Groups 
Within Groups 
Total 

ANOVA Rasa Mie 

Sum 

. -_ 13.4 
13,lG 
12,72 
12.76 
11,96 

Column 2 
Column 3 
Column 4 

Column 5 

3 
3 
3 
3 

SS 
0,401067 
0,993067 

Average 
4,466667 
4,386667 

4,24 
4.253333 - 

3,986667 

Groups 
Column 1 
Column 2 
Column 3 
Column 4 
Column 5 

Variance 
0,253333 
0,130133 

0,0192 
0.000533 
0,093333 

1.394133 / 14 

df 

4 
10 

Count 
3 
3 
3 
3 
3 

Source of 
Variation 

Between 
Groups 
Within Groups 
Total 

MS 
0,100267 
0,099307 

SS 

0.07744 
0,315733 
0,393173 

Sum 
12,8 

13,36 
12,88 
12,76 
12,92 

d f 

4 
113 
14 

F P-value 
1,009667 / 0.447174 

I 

I 

MS 

0.01936 
0.031573 

F crit 
3,47805 

Average 
4,266667 
4,453333 
4,293333 
4,253333 
4,306667 

F crit 

3,47805 

- 

F 

0,613176 

Variance 
0,013333 
0,003733 
0,074133 
0,006933 
0,059733 

P-value 

0.662827 



Tabel 3 : Rata-rata hasil uji orgnnoleptik pada uji beda d,m hedonik tnie basah 
si~btitusi ubi jnlar kuning dengan 3 kali ulang,m. 

I ! I- I  ! 1 I Aro~ila Uji Beda I 1 I3 
I 10  1 I4 1 I4 1 

I Warna Uji Beda I 1 18' 1 ?4*** 1 ?-I*** / ?-I*** 1 
I 

Wa1-11a Hedonik I3 I X* 

Dari Tabel 3 terlihat pada iii becla lidc& nda perbedaan !.ang n!.ata ~antara mie 

hasil subtitusi dengan niie control. Pnnelis menilai bah\va aroma mie !.ang 

dihasilkan tidak berbeda n!.ata. Hal ini berarti bah\\-a ubi jalar kuning tidak 

memberikan aroma !.ang n\.ata pada pernbuatan rnie basah. Menun~t u-ji 

hedonic aroma !.an2 paling disukni dan berbeda n!.ata deng'm aroma niie 

lainn!.a addah mie dengan subtiti~si ubi jalar kuning ISqb. Arorna niie 

subtitusi 15'?4, belum memberik'm aroma khas ubi jalar tapi bersirat sinergi 

dengan aroma terigit sehingga panelis lebih men!ukai aroma ini atau bisa juga 

akibat pengaruh \\'ma !,an% lebih menarik dibandingkan rnie control. Nilai 

aroma niie subtitusi 30%. 259;) d m  30% lebih rendah dib'mdingkan nilni 

aroma mie control. ha1 ini bernrli aroma ubi jalar ynng terlalu terasa kitrang 

disukai oleh p'melis 

6. Warna 

Warna mie hasil subtitusi pada u.ji beda niempun!.ai pengaruh !.an2 nyata jika 

dibandingkan dengan mie tmpn sttbtitusi. Semakin tinggi kadar subtitusi. 

ivarna rnie semakin beda ha1 ini disebabkan mie subtitusi mempunyai bah'm 

baku ubi jalar !.an: bernxna kilning. Sedangkan rnenun~t uji hedonik \\.arna 

rnie subtitusi IS?<) ubi Jalar kuning berpengaruh n!.ata tetapi rnie subtitusi 

lainn!.a malah tidal disukai oleh pnnelis. 

Warna mie control niemiliki \\.arna >.ang kuning pucat atau dapal dikatakan 

\varna krem dan \ \ - m a  ini kurruig disukai oleh panelis. Wama rnie sirbtitusi 

15% ubi jalar adaldi kilning orange dan \vami inilah yang paling disukai oleh 



konsumen. Sed,mgkan narna  rnie hasil subtitusi 20%. 25% dan 30% ubi jalar 

kuning bern.ama kuning tapi kurang cerah dibanding dengan subtitusi 13% 

i~bi jalar. Senlakin tinggi proporsi tepung ubi jalar kilning nien!.ebabkan 

kecercahcm w r n a  kuning niie seniakin suram (kuning kecoklatnn) sehingga 

panelis Iiurang men!.ukain>.a. Perubahm u.ama rnie !.ang rnengarah kepada 

kecoklnran dapnt Lerjadi akbat acian!.a reaksi niailard. !.ail11 rekasi 

pembentukan m r n a  coklat. nielnlui reaksi arnadosi dan kondensasi aldol 

rnembentuk melanoidin (Winamo, 1997). ReAsi rnailard terjadi pada 

karbohidrat. kliususn!.a gula pereduksi dengan gugus asam amino. Padn mie 

hasil substitusi !.ang rnengandung knrbohidrat linggi d m  asm amino !.mg 

berasd dari kandungan protein, menimbulkan teciadin!.a pen~balian n.arna. 

!.aitu orange mengarah coklat. Hasil reahsi rnailard dapat menghasilk'm \\.arna 

coklat !.ang diinginkan. seperti pada pemanggangan sate, roti dcm lainn!.a 

namun kadang men.jadi pertanda penurunan rnutu. 

B. Uji Organoleptik Tahap tie I I 

Berdasark'm hasil tahap perlama uji organoleptik dari ke empat kadar 

subtitusi 15%. 20'%> 25% d m  30'?/0 ubi jalar kuning pada pernbuatan rnie basah 

rn&a dipilih yang paling diterima oleh panelis adalah rnie subtitusi ubi jalar 15% 

baik tektur. rasn. n.arnx d m  aronia. Selmjutn!.a parla tahap ke dua dibuat mie 

subtitusi ubi jalar kuning 1590 dan rnie subtiti~si ubi jalar kuning 159;) 

ditarnbahkan ekstrak u.ortel dibandingkan dengan control. 



Uji Organoleptik Tekstur dan Rasa Mie 
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Kekenyalan , Pernu:usan Kehalusan Rasa 
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Gambar 3 : Rata-rata u-ji org,moleptik tekstur dan rasa mie bas,* subtilusi ubi jalar 
kuning dnn pcnambnhnn ekstrnk \\.or[el dengal  -3 knli ulru~gan. 

Gambar 4 memperlihatkan bah1i.a tektur mie tanpa sublitusi (control) lebih 

linggi nilai i~-jin!.n dibandingk'm mie subtitusi. Tapi nilni uji tekstur antara mie 

subtilusi 15% dengan subtitusi 15% tambah ektrak n.ortel tidal; Jauh berbeda 

\\-alaupun nilai tektur mie tanpa penambahan ekstrak n.ortel lebih tinggi. Hal ini 

disebabkan eks~rak ivortel lidc& ban!.,& mengandung karbohidraVzat tepung. 

Dalarn 100 g \\.ortel hanya meng'mdung 9.3 g. tent11 dalam ekstrak ivortel Jauh 

lebih sedikit dibandingkan dalam nortel  utuh (Depkes RI. 1998). 

Rasa mie hasil sirbtitusi lebih tinggi dib'mdingkan rnie control. ha1 ini 

disebabkan karbohidrat pada ubi jalar dan n-ortel lebih memberi rasa Manis 

dibandingkan padn terigu sehingga mernpengaruhi rasa mie !.an: dihasilkan. Rata- 

rata hasii uji beda dcm u-ji hedonik mie basah substiti~si ubi Jnlnr kuning d m  

penmbnhan ekstrak \\.ortel dapat dilihat pada tabel 4 berihut ini. 



Tabel 4 : Rata-rata u-ji beda d m  uji hedonif; rnie basah subtitusi ubi jalar buning 
d'm penambahan eksrrab I\ ortel. 

- - -  I 
- -- . - -- - - - -T - - - , 

r ~ p d a  ~ a r n a  I 2 ~ * * *  g i * = *  -- , 
Uji Beda Aroma 

I Uji Hedonik Aronia 1 I S * !  l O : * l  
! 

IS* ; 

-id-- 30** 1 

Aron~a niie tidA berbeda n!-ata antara mie kontorl dengm nlie subtitusi 

15'% tapi berbeda nyata deng'm mie subtitusi 15% tamb'ah ekstrd. \\.ortel dengnn 

mengg~~n~akan i j i  beda. Ubi jalar d,m nortel rnempun!.ai aroma yang khas, ubi 

jalar tidak mempengaruhi aroma rnie tapi dengan ditambahkann!-a \\.ortel maka 

aroma mie semakin jelas perbedaann!.a dengim aroma rnie control. Walaupun 

aroma niie subtitusi 15% ubi Jalnr dan per~anibdian ektrak \\.orre1 berbedn n!.ata 

dengan rnie control lapi panelis nien!.ukai ke tiga formula niie tersebut (Tabel 4) 

Wama rnie subtitusi baik ilji beda maupun uji hedonik beda n!.ata untuk 

tingkat keperca!.am 99,9 %. Hal i r i i  disebabkan kandungan beta karoten pada ubi 

.ialar d m  n.ortel memberikan basil n ~ i e  !.ang ber\i.arna kuning atau orange. Warna 

mie control tidak disukai oleh panelis karena rnie control bet-\\-ama kreni atau 

I I 

kuning pucat atau kur'ang sesuai dengm ciri khas rnie basdl !.aitu I\-arna Luning. 

Mie basah !.an2 dijual dipasaran ber\\.ama kuning disebabkan penambahnn n.arna. 

Uji Hedonik Wxna  

C. Analisa Beta Karoten 

Beta karoten terdapat pada rnie !.ang dihasilkan baik mie control. rnie 

subtitusi 15% ubi jalar kuning. dan niie subtitusi 15% ubi Jalar kuning ditambdi 

ektrak \\.ortel (Gambar 5) .  Beta k,u.oteri paling bai!.ak pada niie subtitusi 15%) ~rbi 

jalar kuning tambah ektra!i \\.ortel. kemudi'm pada mie subtitusi 15%) ilbi jalar 

kuning dan paling kecil pada rnie control. Hal ini sesuai dengnn knndungcm beta 

13 I 23**:t 
I 

karoten pada b'2han bakun!.a ctimana \\.ortel lebih tinggi kandungan beta karoten 

(3600 nig/100g) dibmdingkcm ubi jalar kuning (2900 md100 g )  dan !.,mg paling 

sedikit adalah pada terigu. Kadar beta karoten pada rnie dengan subtitusi 15% ubi 

- 7 i * * *  - 



jalar kuning tambah ekstrak \\.ortel jauh lebih besar dibandingkan dengan kadar 

beta karoten Iainn!.a. Hal ini disebabkan pencampur'm dun ballan baku sumber 

\.itamin A !.aitu \\.ortel d m  ubi Jnlar kuning. 

- - 

Kadar Beta Karotein Mie 

Cambar 5 : Kadr71- beta karoten niie basah 

Hasil peneliti'm Fraisiska dkk (2000) terhadap ketersedi~m ha!.ati 

karotenoid pada berbngai sa\uran d m  bahan pnngan sumber harbohidrat 

berdasarkan pengukuran timbunan retinol pada tikus percobaan Juga nienun.jul\kan 

bah\\.a ivortel lebih tinggi dari ubi jalar dan ubi jalar dengan I\-ortel nierupakan 

sumber karotenoid tertinggi (Tabel 5 )  



Tabel 5 : Timbunan retinol dari berbagai sa!,uran dan bahan pangan suniber 
karbohidrat pada hati tikus ~~ercobaan 

Ubi jalar kuning rnerniliki kelebih'm karena mengandung beta karoten 

tinggi. Beta karoten rnerupakan pro\.itarnin A !mg akan diubah menjadi \-itamin 

A dalarn tubuh. Urnbi dengan \varna kuning mernpun!.ai kcandungan beta karotein 

lebih tinggi dibandingkan yang ber\\.arna putih d m  semakin pekat \\-am2 kuning 

maka semakin tinggi kcandungcan beta karotenn!.a. Satu porsi ubi jdar kuning 

seberat 200 g mar-npu men!.ediaaknn beta knroten 5400 mikrogram selara dengal 

900 RE (retinol ekui\.alen) dan angka ini sudah diatas angka kecukupnn \.itamin A 

!.ang dianjurkan. !.aitu seb~ak(350-GOORE). 

(1 )  !!l?.':t!:\> >~',-LQIJ l.L).;j>- .<!:I: ~ l ~ l l < ; l  1~~11: I\'$ !)!.I 1 1 ??23-! :!;.I 11 !). 
Mie subtitusi 15% ubi jalnr kuning ditarnbah \\.ortel dapat dil;atcaLLm selain 

sebagai pangan surnber karbohidrat juga dapat rnerupakan pangan ka!.a \,itamin A 

(1890 mgIlO0 g atau 6300 SI). Di Indonesia mie rnerupakan pangan alrernatif 

pengganli nasi yang saigat digemari oleh semua kalangan. Pengada'm pangai 

allernatif pengganti nasi !.ang digeniari ini sangatlah tepat apabila niie ini ka!.n 

akan provitamin A sehinggn KVA sernakin berkurang. Penggunaan ubi jalar 

kuning dalam penlbuatan nlie selain surnber provitarnin A juga dapal 

rnengoptimalk'm penggunmn ubi jalar dan clapat rnenurunk'm impor gandum. 

Beta karoren rnen~pun!.ni tign fungsi ddarn kesehat'm tubuh. Fungsi 

pertarnn beta karoten adalah sebayai prekursor \.itamin A !.ang secara enzimatis 

berubah rnenjndi \.itamin A. Vitamin A diperlukan tubuh agar proses fisiologis 

berlangsung normal. penting untuk perturnbuhan sel. rneningkatkai firngsi 

penglihatan, rneningkatkan itnunologis ida!.a tahan dan kekebalan rerliadap 

serangan penyakit). pertumbuhan badan dan mencegah perturnbi~hcln sel-sel 

Pernberian perlakuan 
padn tikus percobnnn 
St'mdar kontrol 
Kontrol negali f 
Kontrol positif 
Dnun i~bi L~!.LI clirebus 
Wortel !mg direbus 
Ubi jalar direbus 
Pisang freeze-dried 

Timbunan 

0.03 * 0. I 
4.7 * 2.3 
17.3 d: 2 
71 * 8.1 

55.2 * 0.3 
10. I * 4-2 



kanlier. Sekitar 30 - 60% kebutuhan \.itamin '4 untuk berbagai proses tersebut 

hams dipenuhi dari maknnan sehari-hari. 

Fungsi kedux beta Laroten seba~ai  anti oksidan !mg kunt untuL 

menetralisir keganasan radikal bebas, pen!.ebab penuaan dini d m  pencetus aneka 

pen!.akit degeneratif seperti knngker dan pen!.akit jantung. 

Fungsi Letign menghaluskarl killit. d:m men!.ehatkan mata. Hal ini scangat 

berguna khususn!.a bagi pera\\.at,ul kulit secara alami. 



BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

Setelnh dilnkirkan penelitinn ini. rnaha dnpnt ditarik kesirnpulnn sebagai btlriki~t : 

1 .  Keken!.al'm dnn peniutusrui niie dengnn substitusi ubi jalnr kuning lebili 

rendall dari rnie kontrol. tapi dari substitusi !.ang dilakuhnn. keken!.drui 

! ~ ~ i g  mendekati niie kontrol ndaldi si~bstitusi 1 59;). 

2. Kehalusxi rnie dengnn substitusi itbi Jalar kuning tidnk berbedn n!-atn 

deng'm rnie kontrol. 

3. Rasa rnie tidal. berbed'm!.ata. tnpi panelis lebih nien!.ukai rasa rnie dengrui 

substitusi 15'%,. 

-I. Aroma niie tidak berbeda n!.ata. tapi panelis lebih niernilih aroma rnie 

dengan substitusi 15% jika dibandingkan dengan rnie !.ang lain. 

5 .  Warna niie !.ang disubslitusi s~mgat berbeda n!.ata. tnpi panelis lebih 

men~ukai \\.arna mie dengan substitusi 15% ubi jalar kuning. 

6.  Setelah dilakukan penanibahan ekstrak n-ortel rnaka diternuknn b,ah\\-a 

keken!.alan d m  peniutusan niie dengan substitusi ubi Jnlar kuning lebih 

rendah dibandingkan dengal mie Lontr-oil tetapi niie dengan penanib'ahan 

ekstrak \\.ortel hampir sama dengan mie kontrol. 

7. liehalusan hnrnpir sarna antnra keliga rnie tersebut (rnie kontrol. substitusi 

ubi jalar kuning. substitusi ubi,ialar kuning dan rnenambahan ekstrak 

\\.ortel). 

8. R x a  rnie deng'm penarnbahan ekstrak \\.onel lebih baik dib'mdingkan 

dengan rnie Iainnya. 

9. Aroma rnie dengan penarnbahan ekstrak \\,onel berbeda n!,ata dengan rnie 

1ainnJ.a dan aroma ini disukai oleh panelis. 

10. Warna n ~ i e  dengan penambahan ekstrak I\-ortel berbeda n!.ata dengan mie 

kontrol. namun lebih disukai. 

1 1 .  Kandungan F Karotein niie dengan penarnbahan ekstrak \\.ortel lebili 

tinggi dibandingkan dengal rnie la inn!.^ !.aim I890 rngl IOOg. Hal ini 

berarli. dengnn mengkonsumsi 100 gr mie !.ang telah dihasilkan rnampu 

men!urnbangkan 6% kebutuhan mnksirnurn &an \.itamin '4 dari 600 RE 



d'm rnampu niernenuhi hebuii~han \-itamin A lebih d x i  kebuiuhm 

minimum !.ail11 I OX% dari 350 RE . 

Berdasxkan hxil peneliti'm ini. mnka dapal disarankan beberapa h d  : 

I . Dilahuknn penelitian lqiuinn uniuk rnengetd~ui da!,a simp,ml dn!x iahm 

rnie dengan subsiilusi i~bi  Jalar kuning clan penambnh,m ekstrah \\-oriel. 

2. Perlu dilal;uk,m penelitian Ia~jutan untuk n~enghasilkan rnie substitusi ubi 

jalar kilning dan ekstrali \\oriel dnlani bentuk niie kering. agar rnudnh 

unluli diproduksi dalan junilah besar dan mernudnhkan dalam pemxsaran. 

3. Perlun!.a sosinlisasi tentang keberada'm rnie hnsil substitusi ini kepada 

rnasyarahat. sehingga dapat dikonsurnsi guns pernenuhnn kebuti~han akan 

\.itamin A. 
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Format Uii JeniancIRatingterhadap Tekstur (Kekenvalan) Mie 

Narna 
Tanggal : 
Petunjuk : setelah rnengarnati dan rnencicipi produk, berilah tanda (4 ) pada 

deskripsi >,an: sesuai dengan penilaian anda. 

Format Uii Jenjan$/Ralinc terhadav Tekstur (Pernutus,ul) Mie 

PetunJuk : setelah rnengarnati dan mencicipi produk. berilah tanda (4 ) pada 
deskripsi yang sesuai dengan penilaian anda. 

Format Uji Jenjanq/Rating terhadap Tekstur (Kehalusan) iMie 

Petunjuk : setelah rnengnrnati, rneraba d m  mencicipi produk. berilah tanda (4 ) 
pada deskripsi yang sesuai dengan penilaian anda. 



Format Uii Bgda terhaclap Aroma Mie 

Petun-jul; : amati dnn ciuni contoh. bnndingkan deng'm refren ( R )  kemudi'm 
sesuxi dengan penilainn mdn 

Aroma Lode Sanipel 

Sarna 
Beda 

Format Uii Beda terhndap Warna Pvlie 
Petun-juk : amati contoh. b'mdingLnri dengrui refren (R)  kemudian beril'ah t'anda 

. . (4 ) pada kolom !.an2 sesuni dengnri penlla~m mda  
I ~ a r n a  I Lode Satnoel 1 1 3 5 9 1 9 1 7 1 5 9 2 1 4 3 4 1 2 5 7 1  

Sania 
Beda 

Format Uii H e d i k  terhadap Aroma klie 
Peti~njuk : setelah mengamati d m  menciuni contoh. berilah tanda (4 ) pada kolom 

!.ang sesuai dengan penilnian anda. 

Format Uii JeniandRatin? terhadap Rasa Mie 

Aroma 

Suka 
Tidak suka 

Format Uii Hedonik terhadap Warna Mie 
Petunjuk : setelah mengamati dan menciilm contoh? berilah tanda (4 ) pada kolom 

ycmg sesuai d e n g , ~  penilaian and,?. 

Petunjuk : setelah mengamati dan mencicipi produk. berilah tanda (4 ) pada 

Warna 

Suka 
TidLak Suka 

Kode Sanipcl 1 
422 

Lode Sampel 

deskripsi !.mg sesuai dengnn penilaian ,mda 
I Deskripsi 

Amat sangat enak I 

5 10 

422 

Kode Sampel 

I 

3 I 0  

Sangat ennk 

466 20 1 

466 1 291 

655 

655 
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