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PENGARUH RASIO TERIGU  

DENGAN TEPUNG UBI JALAR UNGU (Ipomea batatas ) 

TERHADAP KARAKTERISTIK MIE KERING 

 

Abstrak 

 Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh rasio terigu 

dengan tepung ubi jalar ungu terhadap karakteristik mie kering. Penelitian 

menggunakan penelitian eksperimental dengan rancangan acak kelompok 

dengan lima perlakuan dan tiga kali ulangan, jadi dalam penelitian ini terdapat 

lima belas unit produk. Mie ubi jalar ungu yang diproduksi dianalisis objektif 

untuk mengetahui kadar air, abu dan protein, serta kapasitas antioksidan, 

sedangkan analisis objektifnya meliputi rasa, aroma, warna, tekstur, mutu 

aroma dan mutu tekstur. Berdasarkan hasil penelitian analisis data dan 

pembahasan dapat disimpulkan bahwa konsentrasi ubi jalar ungu yang 

berbeda berpengaruh nyata terhadap warna, rasa, tektur, mutu aroma, dan 

mutu tekstur dan tidak berpengaruh nyata terhadap aroma. Dari hasil analisis 

subyektif terhadap mie ubi jalar ungu dihasilkan yaitu, rasa 2,87-4,15 (tidak 
suka-suka), aroma 3,87-4,04 (netral – suka), warna 2,55-3,96 (tidak suka-

netral) dan tekstur 2,36-3,87 (tidak suka-netral). Berdasarkan mutu 

organoleptik perlakuan pada pembuatan mie kering ubi jalar ungu terbaik 

adalah rasio 80% terigu dan 20% tepung ubi jalar ungu. Hasil analisis zat gizi 

pada perlakuan ini adalah kadar air 11,33%bb, kadar abu 1,96%bb, kadar 

protein 12,96%bb dan kapasitas antioksidan 3,63 (mg/l GAEAC). 

Kata kunci : mie kering, ubi jalar ungu, mutu organoleptik 
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THE RATIO EFFECT OF WHEAT  

WITH SWEET POTATOES (Ipomea batatas)  

TOWARDS THE CHARACTERISTIC DRY NOODLES  

ABSTRACT  

 This study is aimed to know the effect of flour ratio with purple sweet 

potato flour to the characteristics of dry noodles. The study used experimental 

research with a randomized control group with five treatments and three 

replications, so in this study there were fifteen units of products. Purple sweet 

potato noodles produced were analyzed objectively to determine water, ash and 

protein content, as well as antioxidant capacity, while the objective analysis 

included taste, aroma, color, texture, aroma quality and texture quality. Based on 

the results of data analysis and discussion, it can be concluded that the different 

concentrations of purple sweet potato have a significant effect on color, taste, 

texture, aroma quality, and texture quality and have no significant effect on 

aroma. From the results of subjective analysis of purple sweet potato noodles 

produced, the taste 2.87-4.15 (not like), aroma 3,87-4,04 (neutral-like), color 2,55-

3,96 ( not liking-neutral) and texture 2,36-3,87 (dislikes-neutral). Based on the 

organoleptic quality of the treatment in making the best purple sweet potato dried 

noodles is the ratio of 80% flour and 20% purple sweet potato flour. The results of 

nutrient analysis in this treatment were 11.33% water , 1.96% ash, 12.96% bb 

protein and 3.63 antioxidant capacity (mg / l GAEAC). 

 

Keywords: dried noodles, purple sweet potatoes, organoleptic quality 
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 Mie adalah produk pangan yang terbuat dari terigu dengan atau tanpa 

penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan yang diizinkan 

(Deddy Rustandi, 2011). Tingkat konsumsi mie di Indonesia khususnya mie 

kering yaitu 0,98 kg/kapita/ hari (BPS, 2007) Kekurangan mie kering adalah 

dari bahan baku untuk membuat mie yakni terigu, sedangkan negara Indonesia 

bukan penghasil gandum. Sehingga sampai saat ini, bahan baku mie berasal 

dari terigu yang sampai saat ini masih harus diimpor dari negara lain. Untuk 

itu digunakan alternatif ubi jalar ungu sebagai campuran dalam pembuatan 

mie serta sebagai penambah kandungan gizi. 

 Direktorat Gizi Depkes RI (1991) menyatakan bahwa kandungan zat gizi 

yang terdapat pada ubi jalar ungu per 100 gram yaitu mengandung energi 

sebanyak 123 kkal, protein 1,80 gram, lemak 0,70 gram, karbohidrat sebanyak 

27,90 gram, kalsium sebanyak 30 mg, fosfor 49 mg, zat besi 0,7 mieligram, 

Vitamien A 62 SI, Vitamien B 0,7 mg, vitamien C 22 mg, dan air 62,5 g. 

 Penelitian bertujuan untuk mengetahui sifat sensoris, kandungan zat gizi 

mie kering terbaik dari rasio tepung terigu dan tepung ubi jalar ungu yang 

dipakai. 

 Penelitian menggunakan metode eksperimental, dengan jenis rancangan 

acak kelompok (RAK). Dengan 5 perlakuan dan 3 kali pengulangan sehingga 

terdapat 15 unit percobaan. Mie ubi jalar ungu yang dihasilkan dianalisa 

secara subjektif meliputi rasa, warna, aroma, tekstur, mutu aroma, mutu 

tekstur dan penerimaan keseluruhan, sedangkan secara objektif meliputi kadar 

protein, kadar air, kadar abu dan kadar antioksidan. 
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Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Ilmu Teknologi Pangan Jurusan 

Gizi Poltekkes Denpasar meliputi proses pembuatan dan penilaian secara 

organoleptik. Uji Zat Gizi dilaksanakan di di Laboratorium Teknologi Pangan 

Universitas Udayana Jalan P.B Sudirman, Denpasar. 

Berdasarkan hasil penelitian analisis data dan pembahasan dapat 

disimpulkan bahwa konsentrasi ubi jalar ungu yang berbeda berpengaruh 

nyata terhadap warna, rasa, tektur, mutu aroma, dan mutu tekstur dan tidak 

berpengaruh nyata terhadap aroma. Dari hasil analisis subyektif terhadap mie 

ubi jalar ungu dihasilkan yaitu, rasa 2,87-4,15 (tidak suka-suka), aroma 3,87-

4,04 (netral – suka), warna 2,55-3,96 (tidak suka-netral) dan tekstur 2,36-3,87 

(tidak suka-netral). Berdasarkan mutu organoleptik perlakuan pada pembuatan 

mie kering ubi jalar ungu terbaik adalah rasio 80% terigu dan 20% tepung ubi 

jalar ungu. Hasil analisis zat gizi pada perlakuan ini adalah kadar air 

11,33%bb, kadar abu 1,96%bb, kadar protein 12,96%bb dan kapasitas 

antioksidan 3,63 (mg/l GAEAC). Perlakuan terbaik mie kering ubi jalar ungu 

tersebut sudah memenuhi karakteristik mutu mie kering menurut SNI. 
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