
Available at: https://jurnal.unupurwokerto.ac.id/index.php/sciline  ISSN: Ongoing | e-ISSN: 2776-3935 

 

 

 

 
 

SIFAT FISIKOKIMIA DAN SENSORI MIE BASAH DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG UBI 

JALAR UNGU 

 

PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY PROPERTIES OF WET NOODLES WITH PURPLE 

SWEET POTATO FLOUR SUBSTITUTION  
 

Desy Triastuti* 
Politeknik Negeri Subang, Jl. Brigjen Katamso No.37, Dangdeur, Subang 41212 

*Penulis untuk korespondensi, e-mail: desyt2145@gmail.com 

 
Received [25-02-2021] Revised [10-09-2021] Accepted [18-09-2021]  

 

 
ABSTRAK 

Ubi jalar ungu adalah pangan bergizi dengan kandungan antosianin yang tinggi, 
serat, dan indeks glikemik rendah. Mie basah dengan substitusi tepung ubi jalar 
ungu dapat menjadi pilihan pangan sehat. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui 
sifat fisikokimia dan sensori dari mie basah dengan substitusi tepung ubi jalar 
ungu. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 
perlakuan substitusi tepung ubi jalar ungu terhadap tepung terigu (0%, 20%, dan 
40%). Parameter yang dianalisis meliputi sifat fisikokimia (kadar air, kadar abu, 
karbohidrat, protein, lemak, dan kadar antosianin) serta sifat sensori mie basah. 
Data yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA, dan jika terdapat perbedaan 
nyata dilanjutkan menggunakan uji DMRT (α = 0,05). Hasil penelitian 
menunjukkan substitusi tepung ubi jalar memberikan pengaruh nyata pada kadar 
air, abu, protein, karbohidrat dan antosianin. Kadar antosianin tertinggi 
ditunjukkan pada perlakuan 40%. Hasil pengujian sensori menunjukkan bahwa 
proporsi tepung ubi jalar ungu dalam mie basah berpengaruh nyata terhadap 
penilaian tekstur, aroma, kesukaan terhadap warna, dan tidak berpengaruh nyata 
terhadap penilaian kesukaan terhadap rasa. Substitusi tepung ubi jalar sebesar 
hingga 40% masih menghasilkan mie basah dengan kualitas fisiko kimia dan 
sensori yang baik dan sesuai SNI mie basah. 
 
Kata kunci: mie basah; substitusi; tepung ubi jalar ungu 

 
 

ABSTRACT 
Purple sweet potato is nutritional food containing high anthocyanin, fiber, and low 
glycemic index. Wet noodles in which substitution with purple sweet potato flour 
could be a healthy food choice. The physicochemical and sensory properties of wet 
noodles with purple sweet potato flour substitution were investigated. This study was 
conducted using a Completely Randomized Design (CRD) single factor with 3 
substitution treatments for purple sweet potato flour to wheat flour (0%, 20%, and 
40%). The parameters analyzed included physicochemical properties (moisture, ash, 
carbohydrates, protein, fat, and anthocyanin content) and sensory properties of wet 
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noodles. Data analysis uses ANOVA, and it was followed by DMRT test if there was a 
significant difference (α = 0.05). The results showed that the substitution of sweet 
potato flour had a significant effect on the water, ash, protein, carbohydrate, and 
anthocyanin content. The highest anthocyanin levels were shown in the 40% 
treatment. Sensory test results showed that the proportion of purple sweet potato 
flour in wet noodles had a significant effect on texture, aroma, and preference for 
color, yet no significant effect on the taste preference. The substitution of up to 40% 
still produced good wet noodles and meet the quality requirement of SNI. 
 
Keywords: wet noodles; substitution; purple sweet potato flour;  

 

 

PENDAHULUAN  

 

Mie basah pada umumnya dibuat dari tepung terigu, air dan bahan 

tambahan lainnya. Adonan mie kemudian dibentuk tipis panjang, 

digulung, dan dimasak dalam air mendidih. Mie banyak disukai 

berbagai kalangan masyarakat Indonesia karena rasa, tekstur, 

kenampakan, dan praktis dalam mengolahnya (Astawan, 1999). 
Konsumsi mie setiap tahun tercatat terus meningkat. Sebanyak 10,1% 

penduduk Indonesia mengonsumsi mie instan lebih dari satu kali per 

harinya, sementara 3,8% lainnya mengonsumsi mie basah lebih dari 

satu kali per hari (Riskesdas, 2013).  Munarso dan Haryanto (2012), 

menyatakan bahwa terjadi peningkatan konsumsi mie instan sebesar 

25% per tahun pada awal tahun 2000-an, dan diperkirakan terus 

meningkat sebesar 15% per tahun. Hal ini dapat dinilai dari dua sisi, 

yaitu meningkatnya kebutuhan bahan baku berupa tepung terigu yang 

masih diimpor, dan meningkatnya peluang usaha untuk memproduksi 

mie yang disukai oleh konsumen. 

Kandungan utama dalam tepung terigu sebagai bahan baku mie adalah 

gluten, yang berperan memberikan sifat elastis dalam pembuatan 

adonan mie sehingga tidak mudah putus. Kebutuhan akan tepung terigu 

sebagai bahan baku pembuatan mie instan, mie basah, roti, biscuit, dan 

produk olahan lainnya meningkat sehingga menyebabkan volume 

impor tepung terigu juga meningkat. Indonesia mengimpor gandum 

hingga 4,59 juta ton sepanjang semester I tahun 2018 senilai US$ 1,13 

juta (BPS, 2019). Sementara itu, Indonesia memiliki sumber pangan 

karbohidrat lokal alternatif yang melimpah yang dapat dimanfaatkan 

sebagai substitusi pembuatan mie, salah satunya yaitu ubi jalar ungu.  

Hasil produksi ubi jalar dari seluruh provinsi di Indonesia pada tahun 

2015 tercatat sebanyak 2.297.634 ton (Kementerian Pertanian, 2016). 

Pemanfaatan ubi jalar selama ini masih diolah secara sederhana, 

sehingga nilai tambahnya masih rendah. Ubi jalar ungu (Ipomoea 

batatas var Ayamurasaki) termasuk jenis yang banyak dibudidayakan 

dan dikonsumsi masyarakat. Ubi jalar ungu yang telah diproses menjadi 

tepung sangat berpotensi untuk diolah menjadi bahan dalam 

pembuatan berbagai macam produk olahan makanan. Ubi jalar ungu 

dikenal sebagai salah satu pangan fungsional karena kandungan  
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antosianin tinggi, serat, serta indeks glikemik yang rendah. Antosianin 

merupakan pigmen alami larut air yang berwana merah, biru, dan ungu 

pada buah-buahan, bunga dan bagian tumbuhan lainnya. Antosianin 

termasuk antioksidan yang berguna mencegah radikal bebas yang 

menyebabkan berbagai penyakit. Kesadaran masyarakat terhadap 

pentingnya pangan sehat terus meningkat sehingga minat 

mengonsumsi bahan pangan atau hasil olahannya yang tidak hanya 

memiliki kandungan zat gizi, penampakan dan cita rasa yang menarik, 

akan tetapi juga mempunyai fungsi fisiologi tertentu bagi tubuh juga 

semakin tinggi. Hal ini tentu sejalan dengan program pemerintah dalam 

program diversifikasi dan ketahanan pangan dengan basis bahan 

pangan lokal serta mengurangi laju impor terigu dan beras.  

Tepung ubi jalar ungu tidak mengandung gluten, namun dapat 

digunakan untuk mensubtitusi sebagian dari tepung terigu dalam 

pembuatan mie. Substitusi tepung ubi jalar ungu bertujuan 

memberikan warna dan meningkatkan nilai gizi pada mie basah. 

Penelitian Ariyantono et al. (2013), tentang pembuatan mie kering 

menggunakan substitusi ubi jalar dan pengayaan tepung koro pedang, 

menyimpulkan bahwa semakin banyak ubi jalar kukus yang digunakan, 

maka semakin tinggi kadar air dan kadar abu mie kering, namun 

menurunkan kadar protein mie kering serta penilaian panelis terhadap 

elastisitas, rasa, aroma, warna, dan keseluruhan mie kering. Baharuddin 

dan Asrawaty (2016), mengkaji mie instan fungsional dengan subtitusi 

tepung ubi jalar ungu diketahui mendapatkan hasil terbaik dari 

parameter kadar antosianin dan sensori dari perbandingan 500 g 

tepung ubi jalar ungu dan 500 g tepung terigu. Kedua penelitian 

tersebut menggunakan ubi jalar lokal di daerahnya dan diolah menjadi 

mie kering dan mie instan. Berdasarkan hal tersebut, pada penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui sifat fisikokima dan sifat sensori mie 

basah dengan substitusi tepung ubi jalar ungu. 

 

METODE

 

Tempat dan Waktu Penelitian  

Penelitian dilakukan di Laboratorium Terpadu Universitas Nahdlatul 

Ulama Purwokerto dan Laboratorium Teknologi Pangan UNSOED pada 

bulan April hingga Juli 2019. 

 

Bahan dan Alat 

Bahan dalam penelitian ini adalah ubi jalar ungu yang diperoleh dari 

Kecamatan Rawalo, Kab. Banyumas, Na-metabisulfit 0,3%, akuades, 

telur, garam, tepung terigu (Cakra Kembar), dan tepung tapioka, dan 

bahan-bahan lain untuk analisis kimia.  
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Peralatan dalam penelitian ini adalah pisau, ayakan 100 mesh, steamer, 

cabinet dryer, grinder, rolling pin, kompor, neraca analitik (Ohaus), 

oven (Memmert), desikator, tanur, cawan porselen, spektrofotometri 

FTIR (Bruker), desikator, pipet mikro, dan alat dan gelas lain yang 

digunakan di laboratorium kimia. 

 

Rancangan Percobaan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor tunggal digunakan dalam 
penelitian ini untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung ubi jalar 
ungu terhadap sifat fisikokimia dan sifat sensori mie basah. 
Pengulangan dilakukan sebanyak 2 kali sehingga diperoleh 6 unit 
percobaan. Perlakuan serta formulasi masing-masing perbandingannya 
adalah sebagai berikut: 
- M1: 500 g tepung terigu + 0 g tepung ubi jalar ungu (substitusi 0%) 
- M2:400 g tepung terigu + 100 g tepung ubi jalar ungu (substitusi 

20%) 
- M3:300 kg tepung terigu + 200 g tepung ubi jalar ungu (substitusi 

40%) 
 

Prosedur Penelitian 

1. Pembuatan Tepung Ubi Jalar Ungu (Mulyadi et al., 2014) 

Ubi jalar ungu diproses menjadi tepung agar lebih mudah diolah dan 
daya simpan lebih lama. Ubi jalar ungu dicuci, dikupas dan diiris dengan 
ketebalan 2 mm. Irisan ubi jalar ungu kemudian direndam dalam 
larutan Na-metabisulfit 0,3% selama 15 menit, lalu dilakukan blanching 
selama 10 menit pada suhu 70°C untuk mencegah browning.  Irisan ubi 
jalar ungu dikeringkan selama 6 jam pada suhu 60°C menggunakan 
cabinet dryer, kemudian digiling dan diayak.  

2. Pembuatan Mie Basah (Nurnafitrisni et al., 2011 yang dimodifikasi) 

Pembuatan mie basah diawali dengan mencampurkan garam ke dalam 

40 ml air, dan diaduk sampai larut. Kemudian campuran tersebut dan 

telur sebanyak 50 gram dimasukkan ke dalam baskom berisi tepung 

terigu atau campuran tepung sesuai perlakuan (substitusi 0%, 20% dan 

40%). Selanjutnya diaduk dan diuleni hingga adonan kalis. Setelah itu 

didiamkan selama 15 menit. Adonan kemudian digiling sebanyak 4 kali 

sampai terbentuk lembaran dengan ketebalan yang seragam (1,5 mm). 

Lembaran adonan diistirahatkan selama 15 menit. Kemudian lembaran 

mie dipotong dengan lebar 0,5 cm. Ditaburkan tepung tapioka untuk 

mencegah mie saling menempel. Selajutnya mie direbus sampai 

mengapung, diangkat, dan ditiriskan. 

 

 



 
 

Triastuti, D., 2021 

Sci.Line. Vol.1, No.2, September 2021, page: 070-085 | 74 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Metode Analisis 

a. Uji proksimat untuk sifat fisiko kimia mie basah meliputi kadar air, 
kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat 
(Apriyantono et al., 1989; SNI 01-0291-1992) 

b. Uji fitokimia meliputi kadar antosianin total (Giusti dan Wrolstad, 
2001) 

c. Uji organoleptik (Soekarto, 2002; SNI 01 2346-2006) 

Untuk mengetahui pengaruh perlakuan maka dilakukan analisis ragam 

ANOVA. Jika terdapat perbedaan nyata maka diuji lanjut menggunakan 

uji DMRT (α = 0,05).

 

HASIL 

 

Sifat Fisiko Kimia Mie Basah Ubi Jalar Ungu  

Kadar Air 

Kadar air merupakan salah satu parameter penting yang 

mempengaruhi mutu bahan pangan (Sipayung et al., 2014). Kadar air 

berdampak pada konsistensi suatu bahan pangan seperti tekstur, cita 

rasa,  daya simpan, penampakan, serta suatu bahan. Pengujian kadar air 

mie basah dari ketiga formulasi mie menggunakan ANOVA dan 

dilanjutkan dengan DMRT (Tabel 1), menunjukkan perbedaan yang 

nyata di antara ketiga perlakuan. Kadar air tertinggi ditunjukkan oleh 

M3 sebesar 35,02%, dan terendah adalah M1 sebesar 31,08%. Seluruh 

bahan yang digunakan dalam pembuatan mie basah baik tanpa 

substitusi maupun dengan substitusi tepung ubi jalar ungu berasal dari 

bahan yang sama serta kadar air tepung terigu juga relatif sama. Hasil 

analisis sidik ragam memperlihatkan semakin tinggi jumlah tepung ubi 

jalar ungu maka semakin tinggi kadar airnya. 

Tabel 1. Rata-rata penilaian kadar air mie basah 

Perlakuan 

Rata-rata  

(% b/b) 

Standar SNI 

(% b/b) 

M1 (100% tepung terigu) 31,08±0,86a 

20-35% 

M2 (80% tepung terigu, 20% 

tepung ubi jalar ungu) 

33,35±0,62b 

M3 (60% tepung terigu, 40% 

tepung ubi jalar ungu) 

35,02±0,77ab 

*Nilai yang diikuti huruf yang sama menunjukkan perbedaan yang tidak 

nyata (α = 0.05)  

Perbedaan tersebut diduga disebabkan karena tepung terigu 

berprotein tinggi yang digunakan memiliki daya serap air yang tinggi 

sehingga apabila dicampurkan dengan air akan mudah untuk diulen 

dibandingkan dengan tepung ubi jalar yang lebih rendah kandungan  
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proteinnya. Kapasitas pengikatan air (water binding capacity)  

mencerminkan interaksi protein-air dalam sistem pangan dan karena 

itu sangat dipengaruhi oleh kandungan protein (Tortoe et al., 2017). 

Kapasitas pengikatan air seringkali dikaitkan dengan kandungan pati 

yaitu amilosa dan amilopektin. Amilosa bersifat mudah menyerap dan 

melepaskan air, sedangkan amilopektin bersifat sulit menyerap air 

namun air yang terserap akan tertahan. Ubi jalar ungu mengandung 

amilosa 30-40% dan amilopektin 60-70% (Widowati, 2009), sementara 

tepung terigu mengandung 28% amilosa dan 72% amilopektin 

(Pradipta & Putri, 2015). Selama proses perebusan mie, pati mampu 

menyerap air karena jumlah gugus hidroksil dalam molekul pati sangat 

besar dan menyebabkan pati membengkak (gelatinisasi) (Phomkaivon 

et al., 2018). Semakin banyak kandungan amilosa, maka semakin besar 

kemampuan pati untuk menyerap air dan membengkak (Rahmah et al., 

2017). Hasil pengujian kadar air dari seluruh perlakuan diketahui telah 

sesuai dengan SNI 01-2897-1992 (Syarat Mutu Mie Basah) yaitu  

maksimal 35% (b/b). 

Kadar Abu 

Kadar abu dapat menentukan adanya kandungan mineral, kebersihan, 

dan kemurnian dalam suatu bahan pangan (Andarwulan et al., 2011). 

Mineral yang terdapat pada ubi ungu antara lain kalium, magnesium, 

kalsium, tembaga dan seng (Koeswara, 2008). Berdasarkan data 

pengamatan (Tabel 2), menunjukkan bahwa substitusi tepung ubi jalar 

ungu memberikan perbedaan nyata terhadap kadar abu mie basah. 

Rata-rata kadar abu mie basah berkisar antara 1,19-2,03% (b/b). 

Tabel 2.  Rata-rata penilaian kadar abu mie basah 

Perlakuan 
Rata-rata 
(% b/b) 

Standar SNI 
(% b/b) 

M1 (100% tepung terigu) 1,19±0,17a 

Maksimal 

3% 

M2 (80% tepung terigu, 20% tepung 

ubi jalar ungu) 

1,79±0,03b 

M3 (60% tepung terigu, 40% tepung 

ubi jalar ungu) 

2,03±0,18ab 

*Nilai yang akan diikuti huruf yang sama menunjukkan perbedaan yang 

tidak nyata (α = 0.05) 

Rata-rata kadar abu tertinggi ditunjukkan oleh perlakuan M3 dan 

terendah yaitu M1. Kadar abu mie basah berasal dari bahan dasar yang 

digunakan yaitu tepung ubi jalar ungu dan tepung terigu. Kadar abu ubi 

jalar ungu diketahui sebesar 3,28% (b/k) (Widjanarko, 2008),  
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sementara kadar abu tepung terigu adalah 0,62% (b/k). Semakin 

banyak penambahan tepung ubi jalar ungu maka semakin tinggi kadar 

abu mie basah yang dihasilkan. Kadar abu dapat mempengaruhi warna 

mie basah. Tingginya kadar abu mempengaruhi warna produk, yang 

menyebabkan warna mie semakin gelap (Utomo & Yulifianti, 2011). 

Selain itu, tingginya kadar abu dapat menyebabkan gluten mudah putus 

(Rahmah et al., 2017), sehingga mempengaruhi kualitas mie basah 

menjadi mudah putus dan kurang elastis. Berdasarkan data tersebut, 

maka kadar abu mie basah dari seluruh perlakuan masih memenuhi 

kriteria SNI 01-2897-1992 (Syarat Mutu Mie Basah), yaitu maksimal 

3% b/b. 

Kadar Karbohidrat 

Hasil rerata kadar karbohidrat mie basah pada Tabel 3 berkisar 58% 

hingga 63,19% (b/b). Hasil analisis sidik ragam kadar karbohidrat dari 

seluruh perlakuan percobaan. menunjukkan ada perbedaan nyata pada 

mie basah tanpa substitusi tepung ubi jalar ungu (M1) dibandingkan 

dengan mie basah dengan substitusi tepung ubi jalar ungu (M2 dan M3). 

Hasil pengujian menunjukkan bahwa rata-rata kadar karbohidrat 

mengalami penurunan seiring dengan meningkatnya jumlah tepung ubi 

ungu yang digunakan dalam pembuatan mie basah. Karbohidrat 

merupakan zat gizi dasar terbesar dalam sumber pangan seperti terigu 

dan umbi.  Kadar karbohidrat tepung ubi jalar ungu sekitar 83,81%, 

sedangkan kadar karbohidrat tepung terigu 74,5%. Maka hal tersebut 

yang menyebabkan tingginya kadar karbohidrat di dalam mie basah. 

Tabel 3. Rata-rata kadar karbohidrat mie basah 

Perlakuan Rata-rata (% b/b) 

M1 (100% tepung terigu) 63,19±0,23b 

M2 (80% tepung terigu, 20% tepung ubi jalar 

ungu) 

60,14±0,13a 

M3 (60% tepung terigu, 40% tepung ubi jalar 

ungu) 

58±1,28a 

*Nilai yang diikuti huruf yang sama menunjukkan perbedaan yang tidak 

nyata (α = 0.05) 

Kadar Protein 

Hasil analisis sidik ragam terhadap kadar protein (Tabel 4) terhadap 

ketiga formulasi menunjukkan perbedaan nyata diantara ketiga 

perlakuan. Rata-rata kadar protein pada mie basah berkisar 12,16-

18,63% (b/b). Rata-rata kadar protein tertinggi yaitu pada perlakuan 

M1 sebesar 18,63% (b/b). Tingginya kadar protein pada perlakuan 

disebabkan penggunaan tepung terigu berprotein tinggi. Diketahui 

kandungan protein ubi jalar ungu berkisar 0,19-1,8%, sedangkan 

kandungan protein tepung terigu yang digunakan dalam penelitian  
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berkisar 14-16%. Penggunaan tepung terigu berprotein tinggi 

bertujuan untuk menghasilkan mie basah yang kenyal dan elastis. 

Gluten merupakan protein yang tidak larut dalam air, yang terdiri dari 

fraksi glutenin dan gliadin. Glutenin berperan dalam pembuatan 

struktur adonan mie basah gliadin berperan memberikan sifat lembut 

dan elastis pada mie sehingga tidak mudah putus. 

Tabel 4. Rata-rata penilaian kadar protein mie basah 

Perlakuan 
Rata-rata  

(% b/b) 

Standar SNI 

(% b/b) 

M1 (100% tepung terigu) 18,63±0,75ab 

Minimal 8% 

M2 (80% tepung terigu, 20% 

tepung ubi jalar ungu) 

12,16±0,04a 

M3 (60% tepung terigu, 40% 

tepung ubi jalar ungu) 

16,13±1,33b 

*Nilai yang diikuti huruf yang sama menunjukkan perbedaan yang tidak 

nyata (α = 0.05) 

Di sisi lain, penggunaan bahan lain yaitu telur diduga memberikan 

pengaruh terhadap kadar protein mie basah yang dihasilkan. Diketahui 

kadar protein telur berkisar 12,3% b/b (Manley, 1983). Standar mutu 

mie basah SNI-01-2897-1992 untuk kadar protein sedikitnya 8%, maka 

mie basah dari ketiga perlakuan masih memenuhi standar tersebut. 

Kadar Lemak 

Berdasarkan hasil pengamatan (Tabel 5), substitusi tepung ubi jalar 

ungu tidak memberikan pengaruh nyata pada kadar lemak mie basah 

yang dihasilkan. Rata-rata kadar lemak mie basah yaitu 2,16-2,38% 

(b/b). Kadar lemak tepung ubi jalar ungu diketahui 0,81% (Paramita, 

2011), sementara tepung terigu 1,3% (Rahmah et al., 2017). Tingginya 

hasil pengujian diduga disebabkan dipengaruhi oleh penggunaan bahan 

lain yaitu telur yang mengandung kadar lemak 10,9% b/b (Manley, 

1983). Kadar lemak dalam bahan pangan dapat mempengaruhi 

organoleptik dan daya simpan karena lemak dapat mengalami oksidasi 
yang menyebabkan ketengikan pada bahan pangan. Komponen lemak 

dapat terpecah menjadi produk-produk yang volatil seperti keton, 

aldehid, hidrokarbon, asam-asam dan alkohol yang memengaruhi rasa. 

Tabel 5. Rata-rata penilaian kadar lemak mie basah  

Perlakuan Rata-rata (% b/b) 

M1 (100% tepung terigu) 2,16 

M2 (80% tepung terigu, 20% tepung ubi 

jalar ungu) 

2,28 

M3 (60% tepung terigu, 40% tepung ubi 

jalar ungu) 

2,38 
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Kadar Antosianin Total 

Antosianin adalah suatu senyawa turunan flavonoid yang terdiri dari 

antosianidin serta gugus gula yang terikat melalui ikatan glikosida pada 

posisi-3 (Safari et al., 2019; Pervaiz et al., 2017). Antosianin telah 

dimanfaatkan dalam industri pangan sebagai pigmen alami yang 

ditambahkan baik dalam bentuk konsentrat, pasta, maupun tepung (Li 

et al., 2019). Antosianin memberikan warna keunguan pada mie basah 

yang dihasilkan.  

Tabel 6. menyajikan data hasil analisis kadar antosianin pada mie 

basah. Pengujian terhadap kadar antosianin dari ketiga perlakuan 

menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nyata pada mie basah tanpa 

substitusi terhadap mie basah substitusi tepung ubi jalar ungu. Mie 

basah tanpa substitusi (M1) terbuat dari 100% tepung terigu sehingga 

tidak memiliki antosianin. Mie basah dengan substitusi tepung ubi jalar 

ungu 40% (M3) terlihat memiliki kadar antosianin lebih tinggi yaitu 

sebesar 38,13 mg /100 g daripada mie basah dengan substitusi tepung 

ubi jalar ungu 20% (M2) yaitu sebesar 31,29 mg /100 g. 

Tabel 6. Rata-rata penilaian kadar antosianin mie basah  
Perlakuan Rata-rata 

(mg/100g) 

M1 (100% tepung terigu) 0,00±0,00a 

M2 (80% tepung terigu, 20% tepung ubi jalar ungu) 31,29±0,51b 

M3 (60% tepung terigu, 40% tepung ubi jalar ungu) 38,13±1,01b 

*Nilai yang diikuti huruf yang sama menunjukkan perbedaan yang tidak 
nyata (α = 0.05) 

Hal tersebut menunjukkan semakin banyak proporsi tepung ubi jalar 

ungu dalam pembuatan mie basah, maka semakin meningkatkan kadar 

antosianinnya. Aziz et al. (2018) menyatakan ubi jalar ungu segar 

mengandung kadar total antosianin 21,40 mg CyE/100 g fw dan 

meningkat dalam bentuk tepung dan pasta sebesar 38,90 – 52,48 mg 

CyE/100 g fw dengan penulisan satuan tersebut setara dengan 

banyaknya sianidin-3-glukosida yang dominan ditemukan dalam ubi 

ungu. Fan et al. (2008), mengungkapkan bahwa kadar antosianin ubi 

jalar ungu tertinggi sebesar 158 mg/100 g diperoleh dengan metode 

ekstraksi menggunakan etanol-asam pada suhu 80°C, waktu ekstraksi 

60 menit, serta rasio padatan dan pelarut sebesar 1:32.  Xu et al. (2015), 

dalam penelitiannya menyebutkan bahwa setelah kondisi dimasak 

seperti dikukus, dimasak dengan tekanan tinggi, dimasak dengan 

microwave, dan digoreng menurunkan kadar antosianin ubi jalar ungu 

sebesar 8-16%, sementara proses baking tidak memberikan efek 

signifikan. Berdasarkan hal tersebut, pembuatan mie basah melibatkan 

proses perebusan diduga menyebabkan penurunan kadar antosianin. 
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Antosianin ubi jalar ungu juga memberikan warna yang menarik pada 

mie basah yang dihasilkan. Hal ini sesuai dengan pernyataan Li et al. 

(2019) bahwa antosianin ubi jalar ungu merupakan komponen dari 

banyak jenis antosianin, yang struktur kimianya terutama terdiri dari 

sianidin dan peonidin dalam bentuk monosilasi dan diasetilasi. 

Disebabkan bentuk asilasi tersebut, antosianin ubi jalar ungu tahan 

terhadap pemanasan dan stabil terhadap ultraviolet dibandingkan 

sumber antosianin lainnya sehingga dapat dimanfaatkan sebagai 

pigmen alami dalam bahan tambahan makanan. Antosianin pada ubi 

jalar ungu bermanfaat secara fungsional bagi tubuh, antara lain 

menangkap radikal bebas, antihipertensi, serta aktivitas 

antikarsinogenik (Clifford et al., 2000; Phomkaivon et al., 2018). Maka 

mie ubi jalar ungu memiliki prospek pengembangan sebagai pangan 

fungsional. 

 

Sifat Sensori Mie Basah Ubi Jalar Ungu 

Pengujian secara sensori terhadap mie basah substitusi tepung ubi jalar 

ungu diujikan kepada 11 orang panelis. Hasil pengujian terhadap 

tekstur, aroma, kesukaan terhadap warna, dan kesukaan terhadap rasa 

mie basah disajikan pada Tabel 7. Hasil penilaian terhadap tekstur mie 

basah berkisar agak kenyal sampai dengan kenyal. 

Tabel 7. Hasil analisis sensori mie basah  

Formulasi Mie 

Basah 
Tekstur Aroma 

Kesukaan 

Terhadap 

Warna 

Kesukaan 

Terhadap 

Rasa 

0% substitusi 
tepung ubi jalar 
ungu (M1) 

3,55±0,69b 1,27±0,45a 2,27±0,45a 2,45±0,52 

20% substitusi 
tepung ubi jalar 
ungu (M2) 

2,64±0,50a 1,91±0,70a 2,00±0,50a 2,18±0,75 

40% substitusi 
tepung ubi jalar 
ungu (M3) 

2,45±0,52a 2,18±0,87ab 2,64±0,45ab 2,27±0,47 

Skor penilaian:  
 Tekstur; 1 = tidak kenyal, 2 = agak kenyal, 3 = kenyal, 4 = sangat kenyal 
 Aroma; 1 = tidak langu, 2 = agak langu, 3 = langu, 4 = sangat langu 
Kesukaan terhadap warna; 1 = tidak suka, 2 = agak suka, 3 = suka, 4 = sangat 
suka  
Kesukaan terhadap rasa; 1 = tidak suka, 2 = agak suka, 3 = suka, 4 = sangat 
suka 
*Nilai yang diikuti huruf yang sama menunjukkan perbedaan yang tidak nyata 
pada α = 5%. 
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Tekstur  

Berdasarkan hasil pengujian, mie basah tanpa substitusi tepung ubi 

jalar ungu memiliki nilai tekstur rata-rata tertinggi yaitu 3,55 dan 

berbeda nyata dengan kedua perlakuan lainnya. Mie basah dengan 

substitusi tepung ubi jalar ungu sebesar 20% dengan rata-rata tekstur 

2,64 tidak berbeda nyata kenyalnya dengan yang disubstitusi tepung 

ubi jalar ungu sebesar 40% dengan rata-rata tekstur 2,45. Hal ini 
disebabkan substitusi tepung ubi jalar ungu menurunkan proporsi 

gluten yang berasal dari terigu pada mie basah. Komposisi gluten dan 

fraksi amilopektin mempengaruhi kekenyalan mie dan menyebabkan 

mie tidak mudah terputus (Nintami & Rustanti, 2012). Tekstur mie 

basah menurun seiring dengan meningkatnya kadar abu sesuai hasil 

pengujian. Dengan demikian, semakin banyak tepung ubi jalar ungu 

yang digunakan maka menurunkan tekstur kekenyalan mie basah. 

Aroma  

Aroma menjadi tolok ukur penting bagi konsumen selain warna dan 

keutuhan mie. Aroma yang dihasilkan dari suatu produk pangan dapat 

menentukan penilaian kelezatan produk pangan tersebut. Hasil 

pengujian terhadap aroma ubi jalar ungu pada mie basah baik substitusi 

20% maupun 40% yaitu agak langu (1,91-2,18), sementara penilaian 
terhadap mie basah dengan 0% substitusi tepung ubi jalar tidak langu 

(1,27). Semakin banyak tepung ubi jalar yang digunakan maka semakin 

meningkatkan aroma langu pada mie basah dan mempengaruhi hasil 

penilaian panelis. Perbedaan nyata ditunjukkan pada mie basah dengan 

substitusi tepung ubi jalar sebesar 40% dibandingkan kedua perlakuan 

lainnya. Ubi jalar ungu diketahui memiliki aroma khas (langu) sehingga 

dapat mempengaruhi penerimaan panelis. Kuatnya aroma ubi jalar 

ungu menyebabkan penurunan daya terima panelis, aroma langu dapat 

disebabkan degradasi pigmen antosianin pada proses pengeringan 

(Salma et al., 2018). Aroma langu pada ubi jalar ungu juga dapat berasal 

dari oksidasi lemak sehingga terbentuk senyawa hiperoksida (Nintami 

& Rustanti, 2012). 

Kesukaan terhadap Warna 

Warna menjadi salah satu parameter penting dalam menentukan 

kualitas dan daya penerimaan konsumen. Hasil analisis sidik ragam 

menunjukkan rata-rata warna mie basah sebesar 2,00 sampai 2,64 

dengan nilai agak suka. Nilai terendah yaitu mie basah dengan subtitusi 

tepung ubi jalar ungu 20% yaitu sebesar 2,00. Panelis lebih menyukai 

warna mie basah dengan subsitusi tepung ubi jalar 40% yaitu sebesar 

2,64 yang berbeda nyata dengan kedua perlakuan lainnya. Warna mie 

basah tersebut dipengaruhi oleh warna asli dari ubi jalar ungu yang 

semakin menarik seiring proporsinya ditambahkan. Warna tersebut 

berasal dari pigmen antosianin. Pigmen antosianin mudah terdegradasi  
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dengan adanya perubahan pH, suhu, gula, cahaya, serta enzim polifenol 

oksidase  (Nintami & Rustanti, 2012). Warna keunguan pada mie basah 

dengan substitusi tepung ubi jalar ungu memudar akibat perebusan. 

Pada M2, mie basah yang dihasilkan berwarna ungu pucat sehingga 

kurang menarik. Warna ungu pucat tersebut diduga dipengaruhi 

adanya perubahan pH selama perebusan menjadi basa, yang dapat 

diatasi dengan penambahan asam sitrat agar pigmen antosianin lebih 

stabil (Utomo & Yulifianti, 2011). Sebagai buffer yang mampu 

mempertahankan pH, asam sitrat juga mampu mencegah terjadinya 

ketengikan pada produk (Santosa et al., 2019).  

Kesukaan terhadap Rasa 

Rasa adalah respons terhadap rangsangan kimiawi oleh indera manusia 

yaitu lidah sebagai alat pengecap. Hasil pengujian kesukaan terhadap 

rasa mie basah tanpa substitusi tepung ubi jalar ungu menghasilkan 

nilai rata-rata tertinggi sebesar 2,45, dan substitusi tepung ubi jalar 

ungu 20% menghasilkan nilai rata-rata terendah sebesar 2,18. Tidak 

terdapat perbedaan nyata substitusi tepung ubi jalar ungu terhadap 

rasa mie basah. Ketiga perlakuan menghasilkan rasa mie basah yang 

agak disukai panelis. Hal tersebut diduga karena pada pengujian hanya 

disajikan mie basah yang direbus tanpa penambahan bumbu apapun 

yang mempengaruhi citarasa mie yang dihasilkan yaitu cenderung 

tawar. Peningkatan rata-rata rasa dari M2 ke M3 diduga disebabkan 

rasa manis dari pati ubi jalar ungu sehingga semakin terasa seiring 

meningkatnya proporsi tepung ubi jalar ungu yang digunakan. Namun, 

penilaian rasa diduga juga dipengaruhi adanya after taste yang 

menyebabkan rendahnya nilai rasa pada mie basah dengan substitusi 

tepung ubi jalar dibandingkan mie basah tanpa substitusi tepung ubi 

jalar ungu. After taste merupakan rasa yang masih tertinggal di langit-

langit belakang mulut dan bertahan setelah suatu pangan ditelan. After 

taste berupa kesan yang masih dapat dirasakan atau ditimbulkan 

kemudian setelah rangsangan diberikan, karena beberapa jenis 

makanan masih menyisakan kesan walaupun makanan itu sudah 

ditelan. After taste disebabkan senyawa fenolik atau alkaloid dari ubi 

jalar (Santosa at al., 2019). 

Total Penilaian Sensori  

Perhitungan berdasarkan penilaian panelis terhadap mie basah secara 

keseluruhan pada Gambar 1 menunjukkan bahwa total skor sifat 

sensori mie basah ubi jalar ungu tertinggi untuk tekstur (3,15), aroma 

(1,00) dan kesukaan terhadap rasa (2,16) diperoleh dari formulasi M1 

(substitusi tepung ubi jalar ungu 0%), diikuti skor tertinggi untuk 

kesukaan terhadap warna diperoleh dari formulasi M3 (substitusi 

tepung ubi jalar ungu 40%). Tekstur mie basah dengan substitusi 

tepung ubi jalar tidak sekenyal jika menggunakan terigu saja 

menyebabkan hasil yang berbeda nyata. Tekstur dari mie basah M3  
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kurang kenyal dibandingkan dengan formulasi yang lainnya karena 

daya kembang dari ubi jalar ungu yang lebih rendah daripada terigu 

sehingga semakin banyak substitusi tepung ubi jalar ungu dalam 

pembuatan mie akan menurunkan tekstur mie basah yang dihasilkan. 

 

Gambar 1. Total Penilaian Sensori 

Demikian pula untuk aroma langu yang masih terdeteksi pada mie 

basah ubi jalar ungu menyebabkan hasil aroma lebih tinggi dan berbeda 

nyata dibandingkan mie basah terigu. Semakin besar subtitusi tepung 

ubi jalar ungu dalam pembuatan mie, maka semakin terasa aroma langu 

yang khas dari ubi jalar ungu namun masih dapat diterima oleh 

konsumen. Penilaian terhadap rasa menunjukkan hasil agak suka untuk 

ketiga perlakuan, sehingga dapat disimpulkan secara keseluruhan mie 

basah dari seluruh perlakuan dapat diterima panelis. Hasil pengujian 

menunjukkan untuk mie basah dengan substitusi tepung ubi jalar ungu 

sebesar 40% (M3) mampu menghasilkan warna mie basah yang disukai 

panelis. Warna tersebut dihasilkan dari kadar antosianin yang 

memberikan warna keunguan yang meningkat intensitasnya seiring 

meningkatnya jumlah tepung ubi jalar ungu dalam mie basah. 

 

KESIMPULAN 

 

Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian ini, dapat disimpulkan bahwa pembuatan mie 

basah menggunakan substitusi tepung ubi jalar ungu memberikan 

pengaruh nyata terhadap sifat fisiko kimia yaitu kadar air, kadar abu, 

protein, karbohidrat, dan kadar antosianin pada mie basah. Substitusi  
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tepung ubi jalar ungu memberikan perbedaan nyata dalam penilaian 

sensoris tekstur, aroma, dan warna, namun tidak berbeda nyata dalam 

penilaian rasa. Secara keseluruhan, mie basah dengan substitusi tepung 

ubi jalar hingga 40% memberikan kualitas yang baik dan memenuhi 

standar SNI 01-2897-1992. 

 

Saran 

Diperlukan analisis lebih lanjut mengenai karakteristik mie basah 

substitusi ubji jalar ungu meliputi elastisitas, cooking loss, kelekatan 

dan perilakunya saat dikunyah (chewiness). Selain itu, diperlukan 

penelitian lebih lanjut mengenai tepung ubi jalar termodifikasi untuk 

menghasilkan mie basah dengan karakteristik yang dikehendaki. 
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