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ABSTRAK

Ikramina Sartika, 2021. “Analisis Kualitas Mie Basah Yang Dihasilkan Dari
Tepung Ubi Jalar Ungu. Skripsi. Program Studi
Pendidikan Kesejahteraan Keluarga. Jurusan Ilmu
Kesejahteraan Keluarga. FPP. UNP.

Pemanfaatan ubi jalar ungu di Sumatra Barat masih terbatas pada beberapa jenis
produk pangan saja. Dalam mendukung program pemerintah yaitu Program
Ketahan Pangan, penganekaragaman produk olahan berbasis bahan lokal salah
satunya ubi jalar ungu. Ubi jalar ungu potensial dimanfaatkan sebagai bahan
pangan fungsional untuk dijadikan tepung, karena memiliki kandungan
karbohidrat, protein, vitamin, B-karoten dan antosianin yang dibutuhkan oleh
tubuh dan dapat berperan sebagai pewarna alami dalam industri makanan serta
sebagai sumber antioksidan yang dapat berperan melawan radikal bebas. Fokus
penelitian ini adalah memanfaatkan tepung ubi jalar ungu dalam pengolahan mie
basah sebagai pewarna alami. Mie merupakan salah satu produk makanan siap saji
dan makanan alternatif pengganti makanan pokok, harganya murah, rasanya enak,
dan pengolahannya yang praktis menjadi faktor utama banyak kalangan yang
menyukai mie. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh substitusi
tepung ubi jalar ungu terhadap warna, aroma, tekstur dan rasa sebanyak 0%, 15%,
30%, dan 45%. Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni menggunakan
metode rancangan acak lengkap (RAL) dengan empat perlakuan dan tiga kali
pengulangan. Teknik pengumpulan data dilakukan dengan cara uji organoleptik
kepada 5 orang panelis ahli. Data dianalisis menggunakan ANAVA, jika Fhitung >
Fiaber maka dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
terdapat pengaruh nyata terhadap kualitas warna, aroma, tekstur, dan rasa mie
basah yang dihasilkan. Perlakuan terbaik dari substitusi tepung ubi jalar ungu
terhadap kualitas mie basah adalah pada perlakuan (X1) sebanyak 15%.

Kata kunci: Tepung Ubi Jalar Ungu, Mie Basah, Kualitas.
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Mie merupakan salah satu produk makanan siap saji dan makanan
alternatif pengganti makanan pokok atau nasi yang popular dan disukai
masyarakat. Harganya murah, rasanya enak, dan pengolahannya yang
praktis menjadi faktor utama banyak kalangan yang menyukai mie (Yulya
Rahayu, 2017). Menurut data World Instant Noodles Association (2018)
Indonesia termasuk negara nomor dua dengan konsumsi mie terbesar
didunia setelah Tiongkok diurutan pertama (Rafika Sari, 2018). Sehingga
produk mie tidak asing lagi bagi masyarakat Indonesia.

Mie basah adalah adonan tipis dan panjang yang telah digilas,
dicetak dan dimasak dalam air mendidih. Pada umumnya mie terbuat dari
tepung terigu. Namun, seiring berkembangnya waktu semakin banyak
dijumpai variasi mie yang berbasis bahan lokal. Hal ini sejalan dengan
program pemerintah yaitu program ketahanan pangan yang menjadi fokus
perhatiannya setelah terjadinya anomali iklim yang berkepanjangan (Retno
Utami, 2011). Penganekaragaman produk olahan berbasis bahan lokal juga
berfungsi sebagai pengungkit nilai tambah dari bahan baku lokal itu
sendiri, dengan pengolahan yang tepat sehingga akan memberikan nilai
jual yang lebih baik. Salah satu penganekaragaman produk pangan adalah
menggunakan bahan baku yang berbasis umbi-umbian, salah satunya ubi

jalar.
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Ubi jalar merupakan salah satu tanaman pangan tropis yang banyak
terdapat di Indonesia salah satunya di Sumatra Barat. Tercatat produksi
ubi jalar di Provinsi Sumatra Barat pada tahun 2018 sebanyak 112.919 ton
(BPS, 2018). Ubi jalar juga sudah familiar dan banyak ditemukan di pasar
dengan harga relatif murah. Secara fisik ubi jalar memiliki warna yang
bervariasi dan tidak selalu sama dengan warna umbi yang lainnya.
Berdasarkan warna umbinya, ubi jalar terdiri dari ubi jalar putih, ubi jalar
kuning (orange), dan ubi jalar ungu.

Ubi jalar ungu merupakan jenis tanaman Ipomea batatas L. Poir.
Ubi jalar ungu varietas Ayamurasaki memiliki warna kulit dan umbi ungu
yang cukup pekat sehingga cocok digunakan sebagai pewarna alami pada
makanan. Sebagaimana pernyataan Arief Eka dan Estiasih (2012) yang
mengatakan bahwa “Ubi jalar ungu memiliki warna ungu yang cukup
pekat karena adanya pigmen ungu antosianin yang menyebar ke bagian
kulit sampai bagian daging ubinya”. Khusnul Khotimah (2015:65)
mengatakan bahwa “Kandungan antosianin pada ubi jalar ungu cukup
tinggi yaitu 282 mg/100g berat basah”. Sekelompok antosianin mampu
mencegah penuaan, kemerosotan daya ingat, asam urat, sakit maag,
mencegah obesitas, mencegah diabetes, penyakit jantung koroner,
penyakit kanker dan penyakit-penyakit degeneratif. Dikarenakan ubi jalar
memiliki kandungan vitamin B1, B2, dan B6, vitamin A (beta karoten),
sedangkan mineral yang terkandung dalam ubi jalar adalah zat besi (Fe),

fosfor (P), kalsium (Ca), natrium (Na), dan asam folat (Veni Satriani,
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2018). Kandungan gizi yang dimiliki ubi jalar ungu sangat cocok
dikonsumsi ditengah pandemi virus Covid-19 saat ini, karena terdapat
sumber antioksidan yang dapat melawan radikal bebas. Hal ini diperkuat
oleh pernyataan Meiliana (2020) mengatakan bahwa salah satu upaya yang
dapat dilakukan setiap individu dalam memperkuat sistem imun tubuh
ditengah pandemi yaitu mengkonsumsi makanan gizi seimbang dan kaya
akan antioksidan.

Ubi jalar ungu mudah mengalami kerusakan karena mengandung
kadar air yang cukup tinggi sehingga menyebabkan ubi jalar ungu mudah
cepat rusak. Hal ini sesuai dengan pendapat Sarwono (2011:1) kelemahan
ubi jalar ungu adalah cepat busuk jika dalam keadaan segar, karena hanya
memiliki masa simpan selama 5 bulan. Oleh karena itu, untuk
mengembangkan potensi bahan pangan ubi jalar ungu dan untuk
meningkatakan umur simpan serta nilai ekonomis maka perlu diolah
menjadi tepung. Hal ini sesuai dengan pendapat Zuraida dalam Harmoko
(2010) tepung ubi jalar ungu mempunyai kadar abu dan kadar serat yang
lebih tinggi, serta kandungan karbohidrat dan kalori yang hampir setara
dengan tepung terigu. Ubi jalar yang akan ditepungkan adalah ubi jalar
ungu varietas ayamurasaki (Saffiera Karleen dan Sutrisno Koswara, 2010).

Substitusi tepung ubi jalar ungu dalam pembuatan mie basah dapat
digunakan sebagai pewarna tambahan alami yaitu warna ungu alami yang
berfungsi sebagai variasi warna dan juga menambah daya tarik

masyarakat. Hal ini didukung dengan pendapat Rahmi Holinesti (2014:6)
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menyatakan bahwa, pewarna makanan adalah bahan tambahan pangan
dapat memperbaiki atau memberi warna pada pangan. Warna pada
makanan memegang peran utama dalam penampilannya, walaupun
makanan tersebut enak, tetapi penampilan tidak menarik saat disajikan,
maka selera untuk memakananya akan hilang.

Dalam penelitian ini  penulis akan menganalisis pengaruh kualitas
mie basah tepung ubi jalar ungu terhadap warna, aroma, terkstur dan rasa.
Sebelumnya penulis telah melakukan pra penelitian dan membatasi jumlah
substitusi tepung ubi jalar ungu sebanyak 10%, 20%, dan 30%. Beberapa
penelitian sebelumnya telah berhasil menggunakan tepung ubi jalar
dengan berbagai varietas yaitu Pengaruh Substitusi Tepung Ubi Jalar
Orange Terhadap Kulaitas Sus Kering oleh Elza Oktariani (2017),
Pengaruh Tepung Ubi Jalar Ungu dalam Pembuatan Nastar oleh Veni
Satriani (2018), Penggunaan Tepung Ubi Jalar Ungu Pada Pembuatan
Bolu Sakura oleh Desilawati (2017), Pengaruh Substitusi Tepung Ubi Jalar
Ungu Terhadap Kualitas Putu Ayu oleh Lamtiur Ester Sukiyaki (2016),
Kharakteristik Muffin dari Tepung Ubi Jalar Ungu Kaya Pati Resisten oleh
Siti Nurdjanah, dkk (2017).

Dari beberapa hasil penelitian dan literatur diatas belum ada
penelitian tentang pembuatan mie basah dari tepung ubi jalar ungu. Oleh
karena itu, berdasarkan uraian di atas penulis ingin melakukan penelitian
dengan judul “Analisis Kualitas Mie Basah Yang Dihasilkan Dari

Tepung Ubi Ja lar Ungu”.
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B. Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang masalah di atas, permasalahan yang

dapat di identifikasi adalah :

1. Belum banyak masyarakat yang memanfaatkan tepung ubi jalar ungu

sebagai pewarna alami.

2. Variasi penggunaan tepung jalar ubi ungu pada pembuatan produk

pangan belum banyak dikenal masyarakat.

3. Ubi jalar ungu memiliki masa simpan yang cukup singkat dan mudah

mengalami kerusakan.

4. Penelitian tentang pengaruh substitusi tepung ubi jalar ungu terhadap

kualitas mie basah belum ada.

C. Pembatasan Masalah
Berdasarkan identifikasi masalah diatas dan pra penelitian yang
telah dilakukan sebelumnya, peneliti melihat belum terjadi perubahan
warna yang signifikan pada hasil akhir mie basah. Maka peneliti
membatasi masalah dalam penelitian ini yaitu pengaruh substitusi tepung
ubi jalar ungu dengan persentase sebesar 15%, 30%, dan 45% dari jumlah
tepung terigu yang digunakan terhadap kualiats mie basah yang meliputi

kualitas warna, aroma, tekstur, dan rasa .
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D. Perumusan Masalah
Berdasarkan batasan masalah diatas, maka penulis dapat

mengemukakan rumusan masalah sebagai berikut :

1. Bagaimana pengaruh substitusi tepung ubi jalar ungu 15%, 30%, dan

45% terhadap kualitas warna pada mie basah ?

2. Bagaimana perbedaan substitusi tepung ubi jalar ungu 15%, 30%, dan

45% terhadap kualitas aroma pada mie basah ?

3. Bagaimana perbedaan substitusi tepung ubi jalar ungu 15%, 30%, dan

45% terhadap kualitas tekstur pada mie basah ?

4. Bagaimana perbedaan substitusi tepung ubi jalar ungu 15%, 30%, dan

45% terhadap kualitas rasa pada mie basah ?

E. Tujuan Penulisan
Tujuan yang dicapai dari penelitian ini adalah menganalisis dan

mengetahui :

1. Pengaruh substitusi tepung ubi jalar ungu 15%, 30%, dan 45% terhadap

kualitas warna pada mie basah.

2. Perbedaan substitusi tepung ubi jalar ungu 15%, 30%, dan 45%

terhadap kualitas aroma pada mie basah.

3. Perbedaan substitusi tepung ubi jalar ungu 15%, 30%, dan 45%

terhadap kualitas tekstur pada mie basah.
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4. Perbedaan substitusi tepung ubi jalar ungu 15%, 30%, dan 45%

terhadap kualitas rasa pada mie basah.

F. Manfaat Penelitian

Hasil penelitian diharapkan dapat bermanfaat sebagai:

1. Bagi Penulis

a. Untuk menambah wawasan dan ilmu pengetahuan penulis serta
mengaplikasikan ilmu ketatabogaan yang telah diperoleh selama di

perkuliahan.

b. Meningkatkan pemanfaatan penganekaragaman olahan pangan yang

berbasis bahan baku lokal dari tepung ubi jalar ungu.

2. Bagi Mahasiswa Lain

a. Masukan bagi mahasiswa tata boga agar dapat memanfaatkan
sumber daya alam dan diolah menjadi bahan baku untuk olahan

makanan.

b. Menambah ilmu pengetahuan mahasiswa tata boga dalam membuat

produk mie basah dari tepung ubi jalar ungu.

c. Sebagai bahan referensi untuk penelitian selanjutnya yang

menggunakan tepung ubi jalar ungu.
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3. Bagi Masyarakat

a. Dapat menginformasikan kepada masyarakat tentang pemanfaatan

penganekaragaman olahan pangan yang berbasis bahan baku lokal

b. Menambah variasi produk olahan tepung ubi jalar ungu.

c. Meningkatkan nilai guna dan ekonomi kepada masyrarakat tentang
penggunaan pewarna alami dari olahan mie basah tepung ubi jalar

ungu.



