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PENGARUH JENIS WARNA UMBI UBI JALAR (Ipomea batatas L.) DAN
LAMA PENGUKUSAN TERHADAP KARAKTERISTIK
KIMIA DAN FISIK MIE KERING

OLEH
MARIA GORETI WAHYUNI (201521012)

INTISARI

Mie kering adalah produk makanan kering yang terbuat dari tepung terigu
dengan penambahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diizinkan
berbentuk khas mie. Tingginya peningkatan konsumsi dan kebutuhan mie akan
seiring meningkatkan volume impor gandum. Konsumsi tepung terigu yang
berlebihan akan memberikan efek alergi bagi penderita celiac. Pasta ubi jalar
sebagai pangan lokal dapat dimanfaatkan untuk mengurangi ketergantungan
impor terigu dan memberikan efek kesehatan sebagai antioksidan bagi penderita
diabetes melitus. Perbedaan warna umbi ubi jalar dapat mempengaruhi
karakteristik fisikokimia dan fungsional ubi jalar. Pada proses pengukusan terjadi
gelatinisasi pati dan koagulasi gluten sehingga dengan terjadinya dehidrasi air dari
gluten akan menyebabkan timbulnya kekenyalan mie. Pengukusan perlu
diperhatikan untuk membentuk masa adonan yang kohesif dan cukup elastis.

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh jenis warna umbi ubi jalar
dan lama pengukusan terhadap karakteristik kimia yang meliputi kadar air, kadar
protein, aktivitas antioksidan dan karakteristik fisik meliputi Texture Profile
Analysis, daya serap air, dan cooking loss. Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor yaitu jenis warna umbi ubi jalar
dengan level ubi jalar ungu dan ubi jalar kuning dan faktor lama pengukusan
dengan level 5, 10, dan 15 menit.

Hasil penelitian menunjukan perlakuan terbaik vyaitu perlakuan ubi jalar
kuning dengan lama pengukusan 5 menit (V2T1) dengan karakteristik sifat kimia
meliputi kadar air 8,42%, kadar protein 9,63%, aktivitas antioksidan 71,45% dan
karakteristik fisik meliputi Texture Profile Analysis 32,80%, daya serap air
113,33% dan cooking loss 16,35%.

Kata kunci: karakteristik kimia, karakteristik fisik, lama pengukusan, mie kering,
warna umbi, ubi jalar
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THE EFFECT OF SWEET POTATO (IPomea batatas L.) COLORS AND
STEAMING TIME OF CHEMICAL AND PHYSICAL CHARACTERISTICS
DRY NOODLES

BY
MARIA GORETI WAHYUNI (201521012)

ABSTRACT

Dry noodles are dried food products made from wheat flour with the addition
of other foods and food additives which are allowed to be in the form of typical
noodles. The high increase in consumption and demand for noodles will
simultaneously increase the volume of wheat imports. Excessive consumption of
wheat flour will have an allergic effect for celiac sufferers. Sweet potato pasta as
a local food can be used to reduce on imported flour and provide health effects as
an antioxidant for people with diabetes mellitus. The difference in sweet potato
color can affect the physicochemical and functional characteristics of sweet
potatoes. In the steaming process, starch gelatinization and gluten coagulation
occur so that the occurrence of dehydration of water from gluten will cause
noodle elasticity. Steaming needs to be considered to form a cohesive and fairly
elastic dough period.

The purpose of this study was to determine the effect of sweet potato color and
steaming time on chemical characteristics including moisture content, protein
content, antioxidant activity and physical characteristics including Texture
Profile Analysis, water absorption, and cooking loss. This study used a
Randomized Block Design (RBD) consisting of 2 factors, namely the type of sweet
potato color with the level of purple sweet potato and yellow sweet potato and the
steaming time factor with levels 5, 10, and 15 minutes.

The results showed the best treatment, namely yellow sweet potato treatment
with 5 minutes steaming time (V2T1) with chemical characteristics including
8.42% moisture content, 9.63% protein content, 71.45% antioxidant activity and
physical characteristics including Texture Profile Analysis 32.80%, water
absorption 113.33% and cooking loss 16.35%.

Keywords: chemical characteristics, color, dry noodles, physical characteristics,
steaming time, sweet potatoes
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Mie merupakan salah satu jenis makanan yang telah dikenal masyarakat Asia
khususnya Asia Timur dan Asia Tenggara (Effendi dkk, 2016). Mie digunakan
sebagai salah satu pangan pengganti nasi, hal ini tentu sangat menguntungkan
ditinjau dari sudut pandang penganekaragaman konsumsi pangan agar masyarakat
kita tidak terlalu bergantung kepada beras sebagai makanan pokok (Ridwan dkk,
2013). Mie merupakan makanan yang digemari oleh berbagai lapisan masyarakat,
karena mulai dari penyajian sampai dikonsumsi sangat mudah dan cepat (Triyana,
2013).

Jenis produk mie yang mampu bersaing dipasar adalah mie kering. Dari total
konsumsi mie rata-rata per minggu, untuk mie kering jumlahnya lebih tinggi (1,21
%) dibandingkan makanan lain yang sejenis, seperti mie basah (0,04 %), dan
Bihun (1,19 %) (Mulyadi dkk, 2014). Menurut SNI (1996), mie kering adalah
produk makanan kering yang terbuat dari tepung terigu, dengan penambahan
makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diizinkan, berbentuk khas mie.
Kadar air mie kering yaitu 8-10% dan mie basah dapat mencapai 52% sehingga
daya simpan mie basah relatif singkat, sedangkan daya simpan mie kering relatif
panjang dan mudah dalam penanganannya (Sari, 2010).

Tepung terigu merupakan bahan dasar pembuatan mie. Tepung terigu
diperoleh dari biji gandum yang digiling. Keistimewaan terigu antara lain

memiliki sifat elastis tidak mudah putus pada saat pencetakan dan pemasakan mie.
1
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Hal ini disebabkan oleh adanya gluten (Effendi ddk, 2016). Konsumsi yang
berlebihan akan menimbulkan efek negatif seperti kembung, gangguan
pencernaan sehingga gejala berat seperti sindrom iritasi usus (Suharman dkk,
2016). Adanya kandungan gluten pada terigu, membuat sebagian orang penderita
autis dan penyakit seliak (celiac disease) menjadi alergi jika mengkonsumsi bahan
pangan yang mengandung terigu (Ginting dkk, 2015). Tingginya peningkatan
konsumsi dan kebutuhan mie ini akan seiring meningkatkan volume impor
gandum sebagai bahan baku utama dalam pembuatan tepung terigu, dimana
merupakan bahan baku penting dalam pembuatan mie (Dewi dkk, 2015).

Menurut Kontan (2018), dikutip dari data Badan Pusat Statistik (BPS), volume
impor komoditas gandum pada periode semester pertama 2018 mengalami
kenaikan 4% dibandingkan tahun sebelumnnya menjadi 5,97 juta ton. Tahun
2017, impor gandum mencapai 11,3 juta ton, dimana 8,5 juta ton untuk tepung
terigu dan sisanya untuk pakan ternak. Produksi tepung terigu tahun 2018
diperkirakan meningkat 5% - 6% menjadi 8,75 juta ton. Menurut Yolanda dkk
(2018), perlu perhatian yang lebih besar untuk mengurangi penggunaan tepung
terigu dengan memanfaatkan komoditas pangan lokal.

Salah satu alternatif untuk mengurangi ketergantungan terhadap impor terigu
adalah menggantikan peran tepung terigu sebagai bahan baku utama mie, dengan
memanfaatkan pangan lokal ubi jalar menjadi produk pangan fungsional
(Suhaman dkk, 2016). Pengolahan ubi jalar diharapkan dapat meningkatkan nilai
ekonomi dan memperpanjang daya simpannya selain sebagai bahan baku industri

pengolahan pangan (Yolanda dkk, 2018). Total produksi ubi jalar di Indosesia
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pada tahun 2011 adalah 2.196 ton, dimana 191 ton diproduksi dari Sumatera
Utara. Asia adalah daerah penghasil ubi jalar terbesar dengan produksi 125 juta

ton/tahun dan Cina menyumbang sekitar 90% dari produksi ubi jalar dunia dengan
produksi 117 juta ton/tahun (Lase dkk, 2013). Berdasarkan data BPS (2017),

produktivitas ubi jalar Indonesia mengalami kenaikan dari tahun 2016 sebesar
175,55 kuintal/ha dan tahun 2017 sebesar 179,47 kuintal/ha.

Ubi jalar memiliki kandungan nutrisi yang tinggi seperti karbohidrat (pati dan
serat pangan), vitamin, dan mineral (kalium dan fosfor). Khusus ubi jalar
oranye/kuning mengandung senyawa [-karoten dan ubi jalar ungu mengandung
senyawa antosianin yang dapat berfungsi sebagai antioksidan (Anggraeni &
Yuwono, 2014). Ubi jalar berkhasiat bagi kesehatan karena dapat berfungsi
sebagai antiokdisan, juga menempatkan posisi penting ubi jalar sebagai pangan
fungsional (Ginting dkk, 2011). Antioksidan dalam ubi jalar mampu mengikat
radikal bebas sehingga dapat mengurangi stres oksidatif pada penderita diabetes
melitus. Dengan demikian, ubi jalar memiliki potensi yang baik untuk di
pertimbangkan dalam menunjang program diversifikasi pangan yang berbasis
pada tepung dan pati (Anggraeni & Yuwono, 2014). Adanya perbedaan varietas
dan proses pengolahan akan mempengaruhi karakteristik fisikokimia dan
fungsional dari ubi jalar (Andriani, 2016).

Secara umum, tahap pembuatan mie terdiri dari pencampuran, pembentukan
lembaran, pembentukan mie, pengukusan, pengeringan, pendinginan dan
pengemasan. Pada proses pengukusan terjadi gelatinisasi pati dan koagulasi gluten

sehingga dengan terjadinya dehidrasi air dari gluten akan menyebabkan timbulnya
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kekenyalan mie. Pada waktu sebelum dikukus, ikatan bersifat lunak dan fleksibel,
tetapi setelah dikukus menjadi keras dan kuat (Koswara, 2009). Apabila optimasi
pengukusan mie di bawah dari suhu gelatinisasi, maka umumnya mie yang
dihasilkan belum kenyal optimal. Disisi lain, apabila proses pemasakan dilakukan
diatas suhu gelatinisasi dan juga terlalu lama akan menghasilkan produk mie yang
terlalu kenyal dan mie akan semakin lengket (Ningrum, 2017). Pengukusan perlu
diperhatikan untuk membentuk masa adonan yang kohesif dan cukup elastis
(Artianti, 2013).

Menurut Ginting dkk (2015), pembuatan mie menggunakan bahan ubi jalar
dengan substitusi 40% pasta ubi jalar terbukti meningkatkan perfomansi mie
basah. Pasta merupakan salah satu bahan baku asal ubi jalar yang prospek untuk
dikembangkan karena sangat fleksibel dan praktis untuk diolah menjadi berbagai
produk pangan, terutama sebagai substitusi terigu (Balitkabi, 2017). Selain itu,
pengunaan pasta juga lebih menguntungkan karena tahap pengolahannya lebih
ringkas daripada tepung dan rendemen per kilogram umbi segar juga lebih tinggi
(sampai dengan 100%) bila dibandingkan dengan tepung ubi jalar (21-30%)
(Balitkabi, 2017)%. Oleh karena itu, pemanfaatan ubi jalar berbagai jenis warna
umbi dalam pembuatan mie kering dapat membantu meningkatkan konsumsi gizi
yang lebih bervariasi bagi masyarakat dan mendorong usaha pengembangan

pangan masyarakat.
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1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas, rumusan masalah sebagai berikut:

1. Bagaimana pengaruh jenis warna umbi ubi jalar (Ipomea batatas L) dan
lama pengukusan terhadap karakteristik kimia (kadar air, kadar protein,
aktivita antioksidan) mie kering?

2. Bagaimana pengaruh jenis warna umbi ubi jalar (Ipomea batatas L) dan
lama pengukusan terhadap karakteristik fisik (daya rehidasi, Texture

Profile Analiysis, cooking loss) mie kering?

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah:

1. Untuk mengetahui pengaruh jenis warna umbi ubi jalar (Ipomea batatas L)
dan lama pengukusan terhadap karakteristik kimia (kadar air, kadar
protein, aktivitas antioksidan) mie kering

2. Untuk mengetahui pengaruh jenis warna umbi ubi jalar (Ipomea batatas L)
dan lama pengukusan terhadap karakteristik fisik (daya serap air, Texture

Profile Analiysis, cooking loss) mie kering.

1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat yang dapat diperoleh dari penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Memberikan informasi tentang pengaruh jenis warna umbi ubi jalar
(Ipomea batatas L) dan lama pengukusan terhadap karakteristik mie

kering ubi jalar.
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2. Sebagai bahan rujukan ilmiah terhadap pemanfaatan ubi jalar oleh
masyarakat dan peneliti selanjunya.

3. Membantu dalam usaha mengurangi penggunaan tepung terigu dan
memberikan efek kesehatan dari produk yang dihasilkan dengan

memanfaatkan komoditas lokal.



