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MOTTO  

 

Motto : 

 Barang siapa yang bersungguh-sungguh, Sesungguhnya kesungguhan 

tersebut untuk kebaikan dirinya sendiri ( Qs. Al-Ankabut : 6 ) 

 Karena sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan, 

Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan 

(Qs. Al-Insyirah : 5-6) 

 Boleh jadi kamu membenci sesuatu namun ia amat baik bagimu, dan boleh 

jadi engkau mencintai sesuatu namun ia amat buruk bagimu, Allah Maha 

Mengetahui sedangkan kamu tidak mengetahui (Al Baqarah 216) 
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INTISARI 

 

Penelitian dengan judul uji karakteristik dan tingkat penerimaan mie basah 

dengan perbedaan formulasi tepung terigu, tepung ubi jalar ungu dan telur yang 

bertujuan untuk mendapatkan formulasi tepung terigu, tepung ubi jalar ungu dan 

telur yang tepat sehingga dihasilkan mie basah yang disukai konsumen serta untuk 

mengetahui pengaruh formulasi tepung terigu, tepung ubi jalar ungu dan telur 

terhadap sifat kimia dan organoleptik mie basah yang dihasilkan. 

Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap 

(RAL), dengan perlakuan yaitu formulasi bahan penyusun tepung terigu : tepung 

ubi jalar ungu : telur yang terdiri dari F1 = 320 gr : 80 gr : 50 gr, F2 = 280 gr : 120 

gr : 75 gr, F3 = 240 gr : 160 gr : 100 gr, F4 = 200 gr : 200 gr : 150 gr. Masing-

masing perlakuan diulang 3 kali. Parameter yang diukur : Kadar air, Kadar 

protein, Aktivitas antioksidan, Tensile Strenght dan sifat organoleptik meliputi 

nilai rasa, warna dan kesukaan. Data yang diperoleh kemudian dianalisis dengan 

analisis sidik ragam (Anava) dan apabila terdapat perbedaan nyata akan 

dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test).  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi tepung terigu, tepung ubi 

jalar ungu dan telur yang semakin meningkat menurunkan kadar air dan tensile 

strenght, sedangkan kadar protein relatif sama dalam pengolahan mie basah. Hasil 

kadar protein berbanding lurus dengan nilai tensile strenght. Semakin rendah 

kadar protein maka nilai tensile strenght juga akan menurun. Hasil uji organolepik 

menunjukkan bahwa mie basah yang paling disukai, yaitu mie basah dengan 

formulasi tepung terigu 240 gr, 160 gr tepungubi jalar ungu dan telur 100 gr. Pada 

formulasi tersebut mie basah mempunyai kadar air 25,01%, kadar protein 7,43%, 

aktivitas antioksidan 3,69%, tensile strenght 0,02, dengan nilai rasa 2,85 (netral), 

nilai warna 3,05 (coklat gelap) dan nilai kesukaan 4,10 (kurang suka). 

 

Kata Kunci : mie basah, tepung ubi jalar ungu, telur 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Mie merupakan jenis makanan olahan berbahan dasar tepung terigu 

yang cukup banyak digemari oleh berbagai lapisan masyarakat. Mie 

digemari karena memiliki cita rasa yang enak, lebih praktis dan lebih 

mudah dalam penyajiannya. Mie dikonsumsi baik sebagai makanan 

tambahan maupun sebagai pengganti nasi karena memiliki kandungan 

karbohidrat yang cukup tinggi. Kandungan karbohidrat pada mie basah 

sejumlah 31% (Iva dkk, 2013).  

Berdasarkan kadar airnya, mie dibedakan menjadi dua jenis, yaitu 

mie basah dan mie kering. Mie basah digolongkan kedalam makanan semi 

basah (intermediate moisture food) dengan kadar air sekitar 50 - 52%, 

sedangkan mie kering memiliki kadar air sekitar 8 - 10% (Astawan, 2006). 

Mie basah umumnya diproduksi dalam industri rumah tangga, sedangkan 

mie kering diproduksi dalam industri besar. Mie basah yang baik adalah 

mie yang secara kimiawi memenuhi persyaratan yang ditetapkan oleh 

Departemen Kesehatan atau Departemen Perindustrian, sedangkan secara 

fisik terlihat dari sifat jalinan antar mie dan tekstur yang kenyal.  

Bahan baku utama  pembuatan mie pada umumnya adalah tepung 

terigu yang berasal dari tanaman gandum. Tanaman ini jarang ditemukan 

di Indonesia karena kondisi fisik lingkungan Indonesia yang tidak cocok 
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terhadap pertumbuhannya. Hal ini menyebabkan tingkat ketergantungan 

terhadapan tepung terigu sangat tinggi dan untuk memenuhi kebutuhan 

dalam negeri produsen harus impor gandum dari negara lain, seperti 

Amerika Serikat, Kanada, Australia, Uni Eropa dan India.  

Menurut Asosiasi Produsen Tepung Terigu Indonesia (APTINDO), 

konsumsi tepung terigu terus meningkat tiap tahunnya pada tahun 2015 

sebanyak 7,4 juta ton, pada tahun 2016 sebanyak 10,5 juta ton, dan pada 

tahun 2017 yaitu sebesar 11,5 juta ton (Anonim, 2018). Sehingga jika hal 

tersebut terus-menerus dilakukan dapat mengancam ketahanan pangan 

Indonesia dalam jangka panjang. Maka diperlukan adanya alternatif lain 

untuk mengurangi penggunaan tepung terigu khususnya pada proses 

pembuatan mie basah. Salah satu alternatif yang dapat dilakukan adalah 

pemanfaatan bahan pangan lokal berupa umbi-umbian. 

Pemanfaatan umbi-umbian di Indonesia sebagai bahan campuran 

dalam pembuatan mie masih sangat rendah. Hal ini terlihat belum 

optimalnya pemanfaatan ubi jalar ungu sebagai bahan baku pangan. Di 

Indonesia sendiri terdapat beberapa jenis ubi jalar diantaranya, yaitu ubi 

jalar ungu, ubu jalar kuning atau orange dan ubi jalar putih. Salah satu 

jenis ubi yang dapat dirubah menjadi tepung dan digunakan untuk 

campuran dalam pembuatan mie yaitu tepung ubi jalar ungu. (Karjono, 

1998). 

Menurut Purwono dan Heni (2007), selain sebagai sumber 

karbohidrat ubi jalar ungu memiliki kandungan nutrisi yang sangat 
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bermanfaat bagi tubuh diantaranya provitamin A (62 mg) , vitamin C (22 

mg), kalsium (30 mg), serat dan kandungan antosianin (61,8 mg). Serat 

dapat membantu proses pencernaan usus dan dapat mencegah terjadinya 

kanker saluran pencernaan dengan cara mengikat zat karsinogenik 

penyebab kanker dalam tubuh. Berdasarkan penelitian Marsono dkk 

(2002), ubi jalar sebagai sumber karbohidrat memiliki indeks glikemik 54. 

Nilai indeks glikemik (IG) < 55 termasuk kelompok yang rendah, IG 55-

70 sedang, dan >70 tinggi. Maka, IG ubi jalar termasuk rendah. 

Selain itu ubi jalar ungu memiliki warna ungu yang cukup pekat 

karena adanya pigmen antosianin yang menyebar dari bagian kulit sampai 

bagian daging ubinya (Santosa dan Estiasih, 2014). Senyawa antosianin 

yang terdapat pada ubi jalar ungu berfungsi sebagai antioksidan yang 

berfungsi untuk mencegah penuaan, kanker, dan penyakit degeneratif 

seperti atherosklerosis. Antosianin juga memiliki kemampuan sebagai anti 

hipertensi, dan menurunkan kadar gula darah (anti hiperglisemik).  

Tepung ubi jalar ungu memiliki kandungan karbohidrat yang 

cukup tinggi sekitar 83,81%, protein 2,79, dan lemak 0,81 (Susilawati dan 

Medikasari, 2008) serta memiliki pigmen antosianin yang paling tinggi 

dibandingkan dengan jenis ubi lainnya. 

Menurut Suharman dkk (2016), dalam penelitiannya pada 

pembuatan mie kering yang menggunakan substitusi ubi jalar sebanyak 

50% lebih disukai oleh konsumen dengan sifat-sifat mie, yaitu skor tekstur 

4,02% (suka), warna 3,78% (suka), rasa 3,63% (suka) dan aroma 3,40% 



4 

 

 
 

(agak suka). Sehingga dari beberapa uraian tersebut peneliti tertarik untuk 

melakukan penelitian Uji Karakteristik dan Tingkat Penerimaan Mie 

Basah Dengan Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu. 

 

B. Tujuan  

Tujuan dari penelitian ini adalah : 

1. Untuk mendapatkan formulasi tepung terigu, tepung ubi jalar ungu 

dan telur yang tepat sehingga dihasilkan mie basah yang disukai 

konsumen. 

2. Untuk mengetahui pengaruh formulasi tepung terigu, tepung ubi 

jalar ungu dan telur terhadap sifat kimia dan organoleptik mie 

basah yang dihasilkan. 

 

C. Manfaat 

Manfaat dari penelitian ini adalah:  

1. Memberikan pengetahuan yang bermanfaat pada masyarakat 

tentang bagaimana cara mengolah mie basah yang dihasilkan dari 

formulasi tepung terigu, tepung ubi jalar ungu dan telur. 

2. Diharapkan dapat meningkatkan kualitas mie basah yang telah ada 

sehingga memberikan nilai tambah secara ekonomis. 

 

BAB II 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan  

 

Berdasarkan pada hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat 

disimpulkan bahwa: 

1. Formulasi tepung terigu, tepung ubi jalar ungu dan telur yang semakin 

meningkat menurunkan kadar air dan tensile strenght, sedangkan kadar 

protein relatif sama pada semua perlakuan. 

2. Semakin rendah kadar protein maka nilai tensile strenght juga akan 

menurun. 

3. Hasil uji organolepik menunjukkan bahwa mie basah yang paling 

disukai, yaitu mie basah dengan formulasi tepung terigu 240 gr, 160 gr 

tepung ubi jalar ungu dan telur 100 gr. Pada formulasi tersebut mie 

basah mempunyai kadar air 25,01%, kadar protein 7,43%, aktivitas 

antioksidan 3,69%, tensile strenght 0,02, dengan nilai rasa 2,85 

(netral), nilai warna 3,05 (coklat gelap) dan nilai kesukaan 4,10 

(kurang suka). 

 

B. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dan analisis kompenen gizi 

lainnya seperti kandungan karbohidrat dan aktivitas antioksidan yang  

ada pada mie basah.  
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