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ABSTRAK

YULYA RAHAYU (2012) :”Penggunaan Ubi Ungu Untuk Pembuatan Mi
Basah” Proyek Akhir”. Padang: Program studi DIII
Tata Boga, Jurusan limu Kesejahteraan Keluarga
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas
Negeri Padang

Penelitian ini bertujuan untuk membuat mi basah ubi jalar dan
mendeskrisikan kualitas mi basah ubi jalar ungu dari segi warna, aroma, tekstur
serta rasa. Manfaat penelitian ini adalah untuk menambah keanekaragaman hasil
olahan ubi ungu dalam pembuatan mi basah.

Jenis penelitian dalam proyek akhir ini adalah eksperimen yaitu
melakukan penggunaan ubi ungu pada pembuatan mi basah, dengan melakukan
penelitian sebanyak tiga kali percobaan. Penelitian eksperimen ini dilaksanakan
pada 07 Agustus sampai dengan 06 Desember 2016 di workshop Tata Boga
Jurusan Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas
Negeri Padang. Panelis terdiri dari mahasiswa S1 dan D3 Tata Boga yang telah
lulus mata kuliah Pengawetan Makanan atau Teknologi Pangan.

Hasil uji organoleptik setelah tiga kali percobaan menunjukkan bahwa
kualitas warna mi adalah berwarna ungu dengan persentase 100%, kulitas aroma
mi adalah beraroma ubi jalar ungu dengan persentase 100%, kualitas rasa mi
adalah terasa ubi jalar ungu dengan persentase 100%, dan kualitas tekstur adalah
kenyal dengan pesentase 100%.

Kata Kunci : Ubi jalar Ungu, Mi Basah, Kualitas.
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Di Indonesia sebagian orang menganggap ubi jalar tidak banyak
fungsinya. Jenis umbi-umbian ini dianggap sebagai makanan masyarakat kelas
bawah yang dinilai dengan harga murah. Namun, pandangan tersebut tidak
berlaku di negara-negara maju seperti di benua Eropa. Ubi jalar di negara tersebut
sangat di perhitungkan karena banyak gizi yang dikandungnya (Rahmat Rukmana,
2012:11).

Menurut Mutiara Nugraheni (2014:62) “Ubi jalar sebagai sumber
karbohidrat dan sumber kalori (energi) yang cukup tinggi. Kandungan karbohidrat
ubi jalar menduduki peringkat keempat setelah padi, jagung dan umbi kayu. Ubi
jalar juga merupakan sumber vitamin dan mineral sehingga cukup baik untuk
memenuhi gizi dan kesehatan masyarakat. Vitamin yang terkandung dalam ubi
jalar adalah vitamin A (beta karotin), vitamin C, vitamin B1, B2. Sedangkan
mineral yang terkandung dalam ubi jalar adalah zat besi (Fe), fosfor (P), kalsium
(Ca), dan natrium (Na), kandungan gizi lainnya yang terkandung dalam ubi jalar
ungu adalah protein, lemak, serat, kalori, dan abu. Ubi jalar ungu merupakan salah
satu bahan pangan yang banyak di Sumatera Barat.

Sumatera Barat merupakan salah satu penghasil ubi jalar ungu. Dimana
dari hasil survey Badan Pusat Statistik Tahun 2013 potensi ubi jalar di Sumatera

Barat produksi tahun 2008 (ton) 61.817, tahun 2009 (ton) 77.476, tahun 2010



(ton) 104.302, tahun 2011 (ton) 98.120, tahun 2012 (ton) 124.881. Ubi jalar aman
dikonsumsi oleh hampir semua usia, bahkan untuk bayi yang sudah diatas 6 bulan.
Kandungan serat yang tinggi dalam ubi jalar akan membantu pencernaan
awal sebagai transisi peralihan kemakanan padat. Ubi jalar dikenal mengandung
jumlah tinggi beta karoten yang merupakan antioksidan yang alami membantu
meningkatkan ketahan tubuh dari radikal bebas dan penyakit, (Reifa, 2005:28).
Pada umumnya ubi jalar ungu banyak dikonsumsi dalam bentuk kolak,
direbus, dan lain-lain. Namun akhir-akhir ini ubi ungu banyak diolah dengan
berbagai variasi makanan, baik makanan gurih dan manis. Untuk itu penulis
mencoba memanfaatkan ubi jalar ungu menjadi mi. Dengan menggunakan ubi
jalar ungu dalam pembuatan mi yang dasarnya dari tepung terigu, akan memberi
perubahan pada warna, aroma, tekstur dan rasa pada mi tersebut. Penggunaan ubi
jalar ungu pada mi merupakan usaha penganeka ragaman pangan berbasis lokal.

Hal ini sesuai dengan Penetapan Peraturan Presiden No. 22 tahun 2009
pada pasal 1 :

1. Menetapkan kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi
pangan berbasis sumber daya lokal.

2. Kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan berbasis
sumber daya lokal sebagaimana dimaksud pada ayat (1) menjadi
acuan bagi pemerintah dan pemerintah daerah dalam melakukan
perencanaan, penyelenggaraan, evaluasi dan pengendalian percepatan
penganekaragaman konsumsi pangan berbasis sumber daya lokal.

Mi merupakan salah satu makanan porsi yang sangat digemari oleh semua
kalangan, mulai dari anak kecil sampai orang dewasa. Disamping rasanya enak
juga mengandung nilai gizi yang tinggi karena dibuat dari bahan-bahan makanan

yang mengandung protein.



Di sisi lain konsumsi mi berpeluang menurunkan devisa negara karena mi
merupakan produk berbahan baku tepung terigu yang merupakan komoditas
impor, sementara Indonesia mampu menghasilkan beragam komoditas sumber
karbohidrat yang perlu ditingkatkan pemanfaatannya terutama untuk penyediaan
pangan alternatif bagi masyarakat (Munarso dan Haryanto, 2010:45).

Mi adalah makanan berbentuk adonan tipis panjang yang telah digulung,
dikeringkan dan dimasak dalam air mendidih ini merupakan salah satu makanan
popular di kawasan Asia. Mi diperkirakan telah ada sejak 4.000 tahun lalu. Selain
itu mi terbagi menjadi tiga jenis berdasarkan tingkat kematangannya, yaitu mi
kering, mi basah, dan mi instan.

Mi basah atau disebut juga mi kuning, adalah jenis mi yang mengalami
proses perebusan setelah tahap pemotongan dan sebelum di pasarkan. Mi basah
tersebut memiliki kadar air yang cukup tinggi. Mi basah bisa digunakan sebagai
bahan baku pembuatan mi ayam, mi bakso, mi telur, mi goreng dan, lain-lainya.
(Widya Ningsih dan Murti, 2006:21).

Produk mi basah yang beredar di pasaran saat ini berbahan baku terigu
dimana lebih besar kandungan karbohidratnya, kandungan proteinya rendah, dan
kandungan vitaminya juga rendah. Menurut Direktorat Gizi Departemen
Kesehatan Republik Indonesia (2005) menyatakan “Kandungan gizi produk mi
dan olahannya sangat rendah terutama kandungan proteinnya”. Untuk itu
penambahan ubi jalar ungu dirasa tepat agar dapat meningkatkan kandungan gizi

mi, khususnya vitamin dan serat.



Pembuatan mi basah dengan menggunakan ubi jalar itu sangat baiik.
Selain produksi ubi jalar ungu yang banyak, dan belum dimanfaatkan dengan
maksimal. Serta masyarakat Indonesia yang menyukai berbagai macam olahan
mi, diharapkan dapat meningkatkan nilai ekonomi serta menambah serat serta
berbagai macam vitamin seperti vitamin A, vitamin B, dan vitamin C pada mi
yang bermanfaat bagi tubuh. Berdasarkan uraian diatas, penulis tertarik untuk
memanfaatkan ubi jalar ungu sebagai bahan penelitian. Judul penelitian tersebut
adalah * Penggunaan Ubi Jalar Ungu Pada Pembuatan Mi Basah
B. Tujuan Penelitian

1. Dapat membuat mi basah dari ubi ungu.
2. Mendeskripsikan kualitas warna, aroma, tekstur dan rasa mi basah dari
ubi ungu.
C. Manfaat Penelitian

Dengan melakukan penelitian ini diharapkan akan mendatangkan manfaat,
baik bagi penulis maupun bagi pembaca umumnya, adapun manfaat yang ingin
dicapai dari penelitian ini adalah :

1. Dapat menambah ilmu pengetahuan bagi penulis dan bagi mahasiswa
program studi tata boga dalam memanfaatkan sumber bahan pangan
local khususnya ubi ungu menjadi olahan makanan yang bervariasi.

2. Membuka peluang untuk mengembangkan menjadi sebuah industri

makanan



3. Sebagi salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program
studi D3 Tata Boga Jurusan Kesejahteraan Keluarga Fakultas

Pariwisata dan Perhotelan.



