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ABSTRACT 

 

Formulation of Taro and Sweet Potato Composite Flours as Partly Substitution of Wheat Flour in Dried 

Noodle Making. Taro and sweet potatoes may address food diversification to reduce dependency on wheat flour. This 

research aimed to determine the best proportion of taro (Colocasia esculenta (L.) Schott) and sweet potato (Ipomoea 

batatas L.) composite flours as partly substitution of wheat flour in dried noodle making based on sensory, physical, 

and chemical characteristics. The research was conducted in July 2013 in the Postharvest Laboratory of Bali AIAT. In 

the making of dried noodle, 30% composite flours was replacing wheat flour. Research used Completely Randomized 

Design (CRD) with 7 treatments of flours proportion and 3 replications per each treatment. Data was analysed using 

Anova followed by DMRT at 5%. Dried noodle’s characteristics observed included organoleptic properties (color, 

aroma, flavor, texture, firmness, stickiness), chemical properties (water, ash, protein, fat, carbohydrate) and physical 

properties (rehydration time, water absorption, solid loss due to cooking). The results showed that composite flours of 

taro and sweet potato could substitute 30% wheat flour in the making of dried noodle. The best proportion of composite 

flours for 30% wheat flour substitution consisted of 80% taro flour and 20% sweet potato. The chemical content of the 

best dried noodle was, respectively, water 7.30%, ash 1.66%, protein 7.10%, fat 0.32%, and carbohydrate 83.64%; 

with the physical properties as follow: optimum rehydration time at 3 minutes, water absorption at 318.15% and solid 

loss due to cooking at 4.31%. 

 

Keywords: Taro, sweet potato, flour, physical properties, chemical properties 

 

ABSTRAK 

 

Tepung keladi dan ubi jalar berpotensi untuk mengganti sebagian kebutuhan tepung terigu yang hingga kini 

masih bergantung pada impor. Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan proporsi tepung komposit keladi (Colocasia 

esculenta (L.) Schott) dan ubi jalar (Ipomoea batatas L.) yang terbaik sebagai pengganti sebagian terigu untuk bahan 

baku mi kering berdasarkan karakteristik sifat sensoris dan fisiko-kimianya. Penelitian dilakukan pada Juli 2013 di 

Laboratorium Pascapanen BPTP Bali. Proses pembuatan mi kering, 30% terigu disubtitusi dengan tepung komposit 

keladi dan ubi jalar. Percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 7 perlakuan formulasi tepung 

komposit keladi dan ubi jalar dan 3 ulangan. Data dianalisis dengan ANOVA dilanjutkan dengan uji DMRT pada taraf 

5%. Karakterisasi yang diamati meliputi sifat organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur, kekenyalan, kelengketan), sifat 

kimia (air, abu, protein, lemak, karbohidrat) dan sifat fisika (waktu rehidrasi, daya serap air, kehilangan padatan akibat 

pemasakan (KPAP). Hasil penelitian menunjukan bahwa tepung komposit keladi dan ubi jalar dapat mensubtitusi 30% 

terigu dalam pembuatan produk mi kering, dimana proporsi terbaik tepung komposit adalah 80% tepung keladi dan 

20% tepung ubi jalar. Mi kering terbaik tersebut memiliki kadar air 7,30%, kadar abu 1,66%, kadar protein 7,10%, 
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kadar lemak 0,32%, dan kadar karbohidrat 83,64%; dengan waktu optimum pemasakan adalah 3,0 menit, DSA 

318,15% dan KPAP 4,31%. 

 

Kata kunci: Keladi, ubi jalar, tepung, sifat fisika, sifat kimia 

 

 

PENDAHULUAN 

 

Mi, baik berupa mi kering, mi basah, maupun 

mi instan merupakan olahan produk pangan dari 

terigu yang menjadi favorit masyarakat Indonesia 

selain gorengan (Hardinsyah dan Amalia, 2007). 

Konsumsi mi berbahan terigu di Indonesia pada 

tahun 2002 tercatat sebagai yang tertinggi kedua di 

dunia setelah RRC (Mualim, et al., 2013) dan 

mampu mengurangi konsumsi beras pada 

masyarakat perkotaan (Ariani, 2010). Jika pada 

hampir tiga dekade yang lalu konsumsi terigu per 

kapita per tahun hanya 6 kg; maka pada 2010, 

Badan Ketahanan Pangan (BKP) mencatat bahwa 

konsumsi terigu telah mencapai 17 kg/kapita/ tahun, 

dimana permasalahannya adalah untuk pemenuhan 

kebutuhan terigu nasional tersebut masih diperoleh 

melalui impor yang nilainya mencapai 6 juta ton per 

tahun atau setara Rp 24 triliun (Ariani, 2010). Selain 

menguras devisa, ketergantungan pada impor 

membuat ketahanan pangan tidak kokoh (Direktorat 

Jenderal Pengolahan dan Pemasaran Hasil 

Pertanian, 2008). Disisi lain, sumber pangan pokok 

atau sumber karbohidrat lain tersedia cukup banyak 

di Indonesia. Diantara sumber karbohidrat yang 

cukup tersedia adalah ubi jalar (Ipomoea batatas L)  

yang merupakan komoditas yang mudah ditanam, 

mudah didapat, terjangkau serta mudah diolah 

menjadi berbagai macam produk (BPTP Bali, 

2013). Selain ubi jalar, ada juga umbi keladi atau 

talas (Colocasia esculenta (L.) Schott), termasuk 

suku talas-talasan (Araceae) (United State 

Department of Agricultural/USDA, 2003). 

Ubi jalar merupakan salah satu komoditas 

yang memiliki produksi tinggi di Indonesia. 

Produksi nasional mencapai 2.366.410 t pada 2013, 

meningkat dari 1.947.311 t pada 2009 (BPS, 2014).  

Nilai nutrisi fungsionalnya juga tinggi, karena ubi 

jalar banyak mengandung antioksidan dan beta 

karoten, asam fenolik, antosianin, dan tokoferol 

(Suda, et al., 2003; Ambarsari, 2006).  Menurut 

Astawan dan Widowati (2005) kandungan protein 

ub jalar adalah 3,71 - 6,74% (bk) dan karbohidrat 

91,42 - 93,45% (bk). Ubi jalar juga kaya akan 

vitamin A, mencapai 7700 S.I. (Zuraida, 2003). Ubi 

jalar dapat diolah menjadi berbagai produk pangan, 

baik produk primer/antara/setengah jadi seperti 

tepung, pasta maupun produk sekunder/jadi seperti 

makanan ringan (snack), kue basah, bakery, dan mi 

(Sudarwati, 2014). 

Umbi keladi juga mempunyai manfaat yang 

tak kalah menarik. Humaedah et al. (2012) 

melaporkan bahwa komponen terbesar karbohidrat 

keladi adalah pati (77,9%), yang terdiri atas amilosa 

17-28% dan amilopektin 72-83% (Suntoro, 2015). 

Kadar amilopektin yang tinggi menyebabkan keladi 

bersifat pulen dan lengket seperti beras ketan. Umbi 

keladi memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi, 

yaitu pati 18,02%, gula 1,42%, mineral terutama 

kalsium 0,028% dan fosfor 0,061% (Muchtadi dan 

Sugiyono, 1992 dalam Yuliatmoko dan Satyatama, 

2012). Meskipun jumlah produksi keladi di 

Indonesia belum tercatat pada tingkat nasional, 

namun  pada tahun 2008 sentra produksi keladi atau 

talas yaitu Bogor telah mampu memproduksi lebih 

dari 57.000 t/tahun (Kementerian Perdagangan, 

2013).  

Pengolahan umbi keladi dan ubi jalar menjadi 

berbagai produk olahan pangan ini sangat tepat dan  

sesuai dengan upaya diversifikasi pangan dengan 

memanfaatkan komoditas pangan lokal yang sedang 

diprogramkan oleh pemerintah. Produk setengah 

jadi yang mudah diaplikasikan yaitu tepung. 

Menurut Winarno (2000) tepung merupakan produk 

yang mudah disimpan, mudah difortifikasi untuk 

memperkaya zat gizi, mudah dibentuk, dan mudah 

dibuat komposit yaitu campuran dengan tepung 

jenis lain. Widowati (2009) menggolongkan tepung 

dalam dua jenis, yaitu tepung tunggal dan komposit. 

Tepung tunggal dibuat dari satu jenis bahan, 
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misalnya tepung beras, tepung ubi jalar, tapioka, 

tepung sagu, dan sebagainya. Sedangkan tepung 

komposit ialah tepung yang terbuat dari beberapa 

macam tepung serealia umbi-umbian atau 

leguminosa yang dapat digunakan dalam membuat 

roti, kue, mi, atau produk makanan lain (Jastra, et 

al., 1997). 

Mi merupakan produk pangan hasil olahan 

tepung terigu yang sangat disukai oleh berbagai 

kalangan masyarakat, karena mudah dan cepat 

dalam penyajian serta mengenyangkan, sehingga 

sering dijadikan sebagai makanan pengganti nasi 

(Hermianti, et al., 2011). Menurut Purnawijayanti 

(2009), terdapat beberapa jenis mi seperti mi segar, 

mi basah, mi kering dan mi instan. Mi kering 

merupakan jenis mi yang mempunyai kadar air 

rendah sehingga dapat disimpan dalam waktu yang 

lama, lebih dari 6 bulan dalam kemasan yang kedap 

dan rapat. Karena bahan utama mi adalah serealia, 

maka nilai gizi utama pada mi adalah karbohidrat. 

Nilai gizi mi selain karbohidrat tergantung pada 

bahan penambahnya (Astawan, 2000). 

Teknologi pembuatan mi kering dari tepung 

komposit keladi dan ubi jalar belum mendapatkan 

perhatian dari masyarakat. Oleh karena itu, 

penelitian pengolahan tepung komposit keladi dan 

ubi jalar ini penting dilakukan dengan tujuan untuk 

mendapatkan proporsi tepung keladi dan ubi jalar 

sebagai pengganti sebagian terigu untuk bahan baku 

mi kering yang terbaik berdasarkan karakteristik 

sifat fisiko kimianya.  

 

 

METODOLOGI 

 

Lokasi dan Waktu 

Penelitian teknologi pengolahan mi kering 

dari tepung komposit keladi dan ubi jalar ini 

dilakukan di Laboratorium Pascapanen, Balai 

Pengkajian Teknologi Pertanian (BPTP) Bali, pada 

bulan Juli 2013.  

 

 

 

Bahan dan Alat  

Bahan yang digunakan dalam pengolahan 

tepung komposit ini adalah keladi/talas, ubi jalar, 

air, dan asam sitrat; bahan untuk pembuatan mi 

kering diantaranya tepung komposit, air, garam, 

telur ayam, dan soda kue. Alat yang digunakan 

dalam pengolahan tepung komposit dan mi kering 

adalah baskom, pisau, blender/ mesin hammer mill 

merek Retsch, ayakan analitik 60 mesh, pasta 

maker, wajan, plastik, roll kayu, timbangan, mixer 

kue, timbangan digital, oven pengering dan loyang.    

 

Pembuatan Tepung Komposit Keladi dan Ubi 

jalar 

Teknologi pengolahan tepung keladi dan ubi 

jalar sebagai bahan tepung komposit atau tepung 

campuran menggunakan metode dari penelitian 

Darsono, et al. (1995) dari Balai Penelitian 

Tanaman Pangan Sukarami dengan modifikasi pada 

penggunaan asam sitrat untuk mensubtitusi sodium 

bisulfit dalam mempertahankan derajat putih 

produk tepung. Secara sederhana, proses 

pengolahan tepung keladi dan tepung ubi jalar 

disampaikan pada Gambar 1.     

 
Keterangan:  

*) Umbi keladi direndam dalam larutan asam sitrat 2,0% 

selama 15 menit; sementara umbi ubi jalar direndam dalam 

asam sitrat 2,0% selama 5 menit (Elisabeth, et al., 2013) 

 

Gambar 1. Diagram alir pengolahan tepung keladi dan 

                  tepung ubi jalar   

 



 240 Jurnal Pengkajian dan Pengembangan Teknologi Pertanian Vol. 18, No.3, November 2015: 237-249  

Pembuatan Mi Kering  

Metode pembuatan mi kering menggunakan 

teknik pengolahan dari Ratnaningsih et al. (2010) 

dengan beberapa modifikasi pada penggunaan 

bahan dan proses. Proses pembuatan mi kering 

tepung komposit keladi dan ubi jalar adalah sebagai 

berikut: 

1. Campuran 1 kg tepung yang terdiri dari tepung 

keladi dan tepung ubi jalar sesuai formula 

perbandingan tepung komposit pada Tabel 1 

sebanyak 30% dan tepung terigu sebanyak 70% 

dicampur dengan air (30-35%), garam (5 g), 

telur ayam (2 butir), dan soda kue (5 g). 

2. Semua bahan diaduk secara perlahan sampai 

terbentuk adonan. 

3. Adonan diuleni sampai kalis (dapat ditekan-

tekan dengan bantuan roll kayu). 

4. Adonan kalis dibulatkan, ditutup plastik, dan 

didiamkan sekitar 30 menit, lalu diuleni lagi 

sekitar 5 menit. 

5. Adonan dipotong-potong kecil (sekitar 100 g), 

dibentuk bulat, lalu dipipihkan. 

6. Adonan dibentuk lembaran menggunakan mesin 

pembuat mi  

7. Lembaran adonan dipotong menjadi untaian-

untaian mi. 

8. Untaian mi dikukus pada 100oC selama 30 menit 

dan dipotong-potong sehingga menjadi produk 

mi basah. 

9. Untuk mendapatkan mi kering, mi basah dioven 

kering pada suhu 60oC selama 8-10 jam 

 

Rancangan Percobaan  

Perlakuan formulasi  tepung komposit keladi 

dan ubi jalar menggantikan sebagian tepung terigu 

dalam pembuatan mi kering disajikan pada Tabel 1. 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga 

ulangan. 

 

Uji Organoleptik (Lawless dan Heymann, 2010) 

Uji organoleptik berupa uji hedonik 

melibatkan panelis semi terlatih di Laboratorium 

Pascapanen Universitas Udayana sebanyak 20 

orang. Atribut yang dinilai meliputi warna, aroma, 

rasa, kelengketan, kekenyalan, tekstur, dan 

penerimaan secara keseluruhan. Uji hedonik 

menggunakan skala kesukaan 1 sampai 5, yaitu 

skala 1 untuk sangat tidak suka, 2 tidak suka, 3 suka, 

4 agak suka dan skala 5 untuk sangat suka.  

Penilaian mutu organoleptik dilakukan pada 

mi kering yang telah dimasak terlebih dahulu 

dengan cara direbus selama 5 menit. Setelah mi 

masak, air rebusan mi ditiriskan dan mi disajikan di 

depan panelis tanpa penambahan bumbu dan lain-

lain untuk diuji atribut organoleptiknya. 

Kelengketan diuji dengan mengamati apakah 

untaian-untaian mi saling menempel satu sama lain. 

Kekenyalan diuji pada saat mi dikunyah. Tekstur 

yang diuji adalah kelembutan/kehalusan mi saat 

mengenai lidah dan langit-langit mulut.  

Tabel 1. Perlakuan formulasi tepung komposit (keladi dan ubi jalar) menggantikan sebagian tepung terigu 

(Laboratorium Pascapanen BPTP Bali, 2013) 

Perlakuan tepung (%)  

Terigu:Keladi:Ubi jalar 

Perbandingan 

Tepung komposit (30 %) Tepung terigu 

(70%) Keladi Ubi jalar 

70 : 30 : 0 300 g 0 g 700 g 

70 : 24 : 6 240 g 60 g 700 g 
70 : 18 : 12 180 g 120 g 700 g 
70 : 15 : 15 150 g 150 g 700 g 
70 : 12 : 18 120 g 180 g 700 g 
70 : 6 : 24 60 g 240 g 700 g 
70 : 0 : 30 0 g 300 g 700 g 
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Hasil uji hedonik dianalisis dengan Anova 

dan dilanjutkan dengan uji DMRT pada taraf 5%. 

Lima produk yang mendapatkan hasil penilaian 

tertinggi pada uji organoleptik kemudian dianalisis 

mutu fisiko-kimianya.  

 

Karakteristik Fisiko Kimia 

Analisis mutu kimia kelima produk mi 

kering meliputi kadar karbohidrat, kadar protein, 

kadar lemak, kadar air, dan kadar abu (SNI 01-

2891-1992); sementara analisis mutu fisik meliputi 

waktu optimum pemasakan (Oh et al., 1983), 

DSA/daya serap air (Seib et al., 2000), dan 

KPAP/kehilangan padatan akibat pemasakan (Oh et 

al., 1983).  Analisis DSA dan KPAP mengikuti 

persamaan sbb: 

 

Daya Serap Air (DSA) 

 

Keterangan: 

A =  berat sampel yang telah direbus dalam air 

bersuhu 90–100oC  selama 7 menit 

B =  berat dari sampel A yang ditiriskan kemudian 

dikeringkan dalam oven suhu 105oC selama 6 

jam 

Kehilangan Padatan Akibat Pemasakan (KPAP) 

KPAP (%) = (m-w) x 100%      

               m 

Keterangan: 

w  = berat mi sesudah pengeringan oven 

m  = massa awal mi kering 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Uji Organoleptik Hedonik Mi Kering Tepung 

Komposit 

Penambahan tepung komposit keladi dan ubi 

jalar dimaksudkan untuk mensubtitusi 30% 

penggunaan tepung terigu dalam adonan mi. Secara 

umum, tidak ada beda nyata pada uji statistik 

penerimaan panelis terhadap atribut mutu 

organoleptik produk mi kering, yaitu pada aroma, 

rasa, tekstur, dan kekenyalan mi. Secara umum 

tidak ada beda nyata tingkat kesukaan panelis pada 

atribut mutu aroma, rasa, tekstur, dan kekenyalan 

produk mi (Tabel 2). Beda nyata nampak pada 

penerimaan panelis terhadap atribut mutu warna, 

kelengketan, dan penerimaan produk secara 

keseluruhan.  

 

Tabel 2. Hasil uji hedonik terhadap produk mi kering 

Perlakuan tepung (%) 

Terigu:Keladi:Ubi jalar 
Atribut mutu organoleptik*) 

Warna Aroma Rasa Tekstur Kekenyalan Kelengketan Penerimaan 

keseluruhan 

70 : 30 : 0 3,35 a 3,15 a 3,00 a 3,00 a 2,75 a 3,25 a 3,15 ab 

70 : 24 : 6 3,70 a 3,55 a 2,90 a 3,10 a 3,10 a 3,15 ab 3,45 a 

70 : 18 : 12 3,50 a 3,30 a 3,15 a 3,10 a 3,10 a 2,80 ab 3,25 a 

70 : 15 : 15 3,20 a 3,45 a 3,15 a 3,10 a 3,10 a 2,80 ab 3,15 ab 

70 : 12 : 18 2,70 b 3,25 a 3,05 a 3,10 a 3,10 a 2,65 ab 3,10 ab 

70 : 6 : 24 2,55 bc 3,15 a 2,90 a 3,30 a 3,10 a 2,75 ab 3,05 ab 

70 : 0 : 30 2,2 0c 3,10 a 2,90 a 2,80 a 2,70 a 2,60 b 2,65 b 
Keterangan: 

 *) Analisis mutu organoleptik dilakukan pada produk mi kering yang telah direbus selama 5 menit 

 Angka yang diikuti dengan huruf yang sama tidak berbeda nyata pada uji DMRT (α = 5%) 

 Skala hedonik 1 (satu) sampai 5 (lima) yaitu skala 1 (satu) untuk sangat tidak suka, 2 (dua) tidak suka, 3 (tiga) suka, 4 (empat) 

agak suka dan 5 (lima) sangat suka. 
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Warna pada produk mi dari tepung komposit 

ini sangat dipengaruhi oleh komposisi tepung keladi 

dan ubi jalar. Seperti disajikan pada Tabel 2, bahwa 

semakin tinggi komposisi tepung ubi jalar warna 

produk mi semakin tidak disukai oleh panelis. Hal 

ini disebabkan derajat putih pada tepung ubi jalar 

lebih rendah daripada tepung keladi. Selain itu, 

parameter warna pada mi tepung komposit ini juga 

dipengaruhi oleh perlakuan pengukusan 

(Ratnaningsih, et al., 2010).  Pada proses 

pengukusan terjadi gelatinisasi yang sangat 

berperan dalam membentuk tekstur dan warna mi. 

Gelatinisasi merupakan proses penyerapan air oleh 

pati yang terdapat pada bahan pangan (Kusnandar, 

2011). Pada saat pengukusan suhu semakin 

meningkat, granula akan semakin membengkak 

karena masuknya air yang terperangkap dalam 

molekul penyusun pati. Kadar pati pada ubi jalar 

lebih tinggi daripada keladi, dan komposisi mi 

berbahan tepung komposit yang tersusun dari 

komponen ubi jalar yang lebih tinggi menyebabkan 

warna produk mi menjadi lebih gelap. 

Pada atribut kelengketan, penilaian panelis 

menunjukkan bahwa penggunaan 100% tepung 

keladi menghasilkan sifat kelengketan yang disukai. 

Penggantian tepung keladi dengan tepung ubi jalar 

hingga proporsi 20 : 80 (terigu : keladi : ubi jalar = 

70 : 6 : 24) tidak mengubah nilai kelengketan 

tersebut, namun jika tepung keladi diganti oleh 

tepung ubi jalar seluruhnya, maka nilai kelengketan 

menjadi berbeda nyata.  Hal ini disebabkan oleh 

adanya perbedaan komposisi dan sifat gelatinisasi 

pada tepung keladi dan tepung ubi jalar. Berdasar 

penelitian terdahulu kadar protein tepung keladi dan 

ubi jalar di lokasi penelitian yang sama mempunyai 

kadar karbohidrat berturut-turut sebesar 87,24% dan 

90,31% (Aurum, Elisabeth dan Maryana, 2014).  

Merujuk pada penelitian lain kadar pati pada tepung 

keladi adalah 75% (Rahmawati et al., 2012), 

sedangkan pada tepung ubi jalar 77,629% 

(berdasarkan PT. Sorini Corporation, 1998 dalam 

Apriliyanti, 2010). 

Kelengketan diistilahkan juga dengan 

adhesiveness atau stickiness, yaitu sejauh mana 

produk melekat pada mulut (Lawless dan Heymann, 

2010). Pada konteks penelitian mi kering dari 

tepung komposit keladi dan ubi jalar kali ini, 

kelengketan dimaksudkan seperti halnya 

lengketnya beras ketan ketika dikonsumsi, dan juga 

kelengketan antar untaian-untaian mi tersebut. 

Selain berhubungan dengan gelatinisasi pati, 

kelengketan juga terkait dengan kadar air yang 

diperlukan untuk membentuk adonan mi yang tepat.  

Menurut Astawan (2005) air yang diperlukan 

agar adonan menjadi kompak dan tidak lengket 

ialah pada kadar 28-38% dari berat adonan. Jika air 

melebihi 38% maka tekstur mi akan menjadi 

lengket, namun sebaliknya jika kurang dari 28% 

tekstur akan menjadi rapuh dan mudah patah. 

Penelitian Lisadayana (2013) pada pembuatan mi 

dengan substitusi tepung terigu menggunakan 

tepung labu kuning, diperlukan air lebih dari 32%. 

Hal tersebut disebabkan tepung labu kuning bersifat 

mudah patah saat proses pencetakan.  

Komponen utama tepung keladi adalah 

karbohidrat, yang mana makro molekul penyusunya 

adalah pati. Pati pada tepung keladi mempunyai 

karakter yang spesifik dan berbeda dengan ubi jalar. 

Pati keladi dapat membentuk coating layer yang 

tebal dan jika dilarutkan pati keladi akan 

memberikan warna yang jernih meskipun pada 

konsentrasi yang tinggi (Alam & Hasnain, 2009). 

Pati keladi memiliki swelling power, gel strength 

dan viskositas yang tinggi (Adebayo & Itiola, 

1998), oleh karenanya ia dapat membentuk tekstur 

yang kompak dan mempunyai daya tarik menarik 

yang tinggi antar molekul sehingga mengakibatkan 

lengket satu sama lain ketika diolah. 

Partikel pati pada keladi mempunyai ukuran 

lebih kecil (0.5-5µm) sehingga dapat membentuk 

tekstur gel yang lembut sementara ukuran partikel 

ubi jalar lebih besar (5-40 µm) (Jirarat, Sukruedee  

& Persuade, 2006) sehingga tekstur gel yang 

terbentuk kurang begitu lembut jika dibandingkan 

dengan keladi. Oleh karenanya pada penelitian ini 

preferensi panelis lebih tinggi pada mi dengan 

formulasi tepung keladi yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan formulasi dengan persentase 

ubi jalar yang lebih tinggi.  

Secara statistik, produk mi kering dari dengan 

perbandingan terigu: keladi: ubi jalar 70:24:6 dan 

70:18:12 memiliki tingkat kesukaan terhadap 
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atribut penerimaan keseluruhan tertinggi  (berturut-

turut 3,45 dan 3,25 dari skala 5). Namun nilai ini 

tidak berbeda nyata dibandingkan dengan nilai dari 

produk mi yang lain, kecuali mi kering yang dibuat 

dari 70% terigu: 30% ubi jalar. Hasil ini 

menunjukkan bahwa mi kering akan disukai bila 

dibuat dari tepung terigu dan dapat digantikan 

dengan 30% tepung komposit keladi dan ubi jalar 

dengan proporsi yang manapun, namun tidak dapat 

digantikan dengan tepung ubi jalar saja. 

Karakteristik tepung ubi jalar yang kaya pati dengan 

kadar amilosa yang tinggi (sekitar 30-39%) 

(Retnaningtyas dan Putri, 2014; Ginting, et al., 

2005), dapat menurunkan tingkat penerimaan 

keseluruhan produk mi kering.   

  

Uji Karakteristik Fisiko Kimia 

Uji Mutu Kimia 

Berdasarkan uji hedonik, dipilih lima produk 

mi kering terbaik untuk diuji proksimat. Hasil 

analisis proksimat produk mi kering terdapat pada 

Tabel 3. Secara umum kadar air produk mi kering 

yang dihasilkan telah memenuhi standar mutu mi 

kering (SNI 07-2974-1996) yang mensyaratkan 

kadar air maksimum adalah  8,0% (bb). Kadar air 

merupakan salah satu aspek terpenting untuk 

produk berbasis tepung-tepungan, karena berkaitan 

erat dengan umur simpan suatu produk. Kadar air 

yang melebihi 12% dapat memacu pertumbuhan 

mikroba, sedangkan semakin rendah kadar air dapat 

menambah umur simpan (Aryee, et al., 2006). 

Kadar abu produk mi kering menurut SNI 01-

2974-1992 adalah maksimal 3% sedangkan pada 

semua perlakuan didapatkan kadar abu tidak lebih 

dari 1,63%. Kadar abu merupakan salah satu aspek 

penting dalam produk mi (Kaur, et al, 2013), karena 

dalam hal ini kandungan abu merepresentasikan 

adanya oksalat dalam bahan penyusunnya 

(Aboubakar, et al, 2008). Kadar abu ini dapat 

meningkat ketika dilakukan proses penepungan, 

namun kecenderungannya akan menurun ketika 

melalui tahap pengukusan dan pemasakan. Hal ini 

sama dengan penelitian Alcantara, et al. (2013) 

yang menyebutkan bahwa kadar abu cookies dari 

olahan tepung komposit keladi adalah 0,24%. 

Kadar abu menunjukkan kandungan mineral 

dari suatu bahan; semakin tinggi kadar abu maka 

semakin tinggi kandungan mineral dalam produk 

pangan (Choirunisa et al., 2014). Namun di sisi lain 

hal ini juga menunjukkan terjadinya reaksi kimia 

yang menyebabkan turunnya derajat putih pada 

produk tepung (Suarni et al., 2005). Turunnya 

derajat putih pada produk tepung juga berakibat 

pada produk olahan pangan yaitu menyebabkan 

warna produk cenderung gelap dan dapat 

menurunkan penerimaan konsumen terhadap 

produk. 

Pada Tabel 3 dapat terlihat bahwa kadar 

protein berbeda nyata antara mi kering dari 

terigu:keladi:ubi jalar 70 : 30 : 0 dan 70 : 24 : 6 

dibandingkan dengan ketiga produk mi kering 

lainnya karena keduanya mengandung tepung 

Tabel 3. Hasil analisis proksimat produk mi kering 

Perlakuan tepung (%) 

Terigu:Keladi:Ubi jalar 

Atribut mutu kimia 

Air (%) Abu (%) Protein (%) Lemak (%) Karbohidrat (%) 

70 : 30 : 0 6,78 bc 1,56 b 7,22 c 0,65 a 83,79 ab 

70 : 24 : 6 7,30 a 1,63 a 7,10 c 0,32 e 83,64 ab 

70 : 18 : 12 6,11 d 1,54 b 7,97 a 0,63 b 83,75 ab 

70 : 15 : 15 7,10 ab 1,41 c 7,62 b 0,45 c 83,42 b 

70 : 12 : 18 6,65 c 1,33 d 7,54 b 0,41 d 84,07 a 

SNI 07-2974-1996 

 

Maks. 8 (Mutu I) 

Maks. 10 (Mutu II) 

Tidak ada 

data 

Min.11 (Mutu I) 

Min. 8 (Mutu II)  

Tidak ada 

data 

Tidak ada data 

Keterangan: 

Angka yang diikuti dengan huruf yang sama tidak berbeda nyata pada uji DMRT (α = 5%) 
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keladi lebih banyak. Ketiga produk terakhir 

memiliki kadar protein lebih tinggi, karena 

komposisi tepung ubi jalar-nya lebih tinggi 

dibandingkan tepung keladi.  

Hal ini sesuai dengan kadar bahan mentah 

pada formulasi tersebut, pada penelitian terdahulu 

dengan bahan mentah dari lokasi penelitian yang 

sama, tepung keladi dari daerah tersebut berkadar 

protein sebesar 3,59% dan tepung ubi jalar memiliki 

kadar protein yang lebih rendah yaitu 1,46% 

(Aurum, Elisabeth dan Maryana, 2014). Berdasar 

sumber lain, tepung keladi mempunyai kadar 

protein berkisar 2,0% (Kaur, Kaushal, & Sandhu, 

2013); 5,3% (Rodríguez-Miranda et al., 2011); dan  

8,07% (M Alcantara, A Hurtada, & I Dizon, 2013). 

Sedangkan menurut Alcantara et al. (2013) kadar 

protein mi dengan substitusi tepung keladi 75% 

adalah sebesar 3,23%. Hal ini sejalan dengan 

penelitian Agoreyo, Akpiroroh, Orukpe, Osaweren, 

Owabor (2011) yang menyatakan bahwa kadar 

protein mi dengan bahan dasar tepung keladi 

menurun dari 4,5 % menjadi 2,3%.  

Penelitian lain menunjukan kandungan 

protein mi dengan substitusi tepung ubi jalar 75% 

adalah sebesar 9,80%  (Menon, Padmaja, & Sajeev, 

2015); 2,66% (Sugiyono, Setiawan, Syamsir, & 

Sumekar, 2011); dan menurut Bradbury (1989) 

kadar protein ubi jalar sangat bervariasi dengan 

range variasi dari 1,0% sampai dengan 14,2% 

sangat bergantung pada varietas dan musim panen.  

Menurut Alcantara et al. (2013) menurunya 

kadar protein pada mi dengan formulasi substitusi 

tepung keladi adalah karena efek pemanasan dari 

proses perebusan, pengukusan dan pengeringan 

yang dapat menyebabkan struktur protein 

terdenaturasi, yang mana ikatan hidrogen dan 

interaksi hidrofobik non-polar dari struktur 

sekunder dan tersier pada protein dipecah oleh 

panas dan amino acid terlarut keluar pada media 

pengolahan pangan.  

Zuraida (2003) menyatakan bahwa kadar 

protein ubi jalar berkisar 3,71 – 6,74%; sementara 

kandungan protein keladi lebih rendah dari ubi jalar, 

yaitu berkisar 2,52% (Aryee, et al., 2006). Hal lain 

yang dapat menyebabkan rendahnya kadar protein 

pada mi kering berbahan baku tepung substitusi 

keladi dan ubi jalar adalah adanya kandungan asam 

fitat pada keladi (Kumar, et al., 2010). Seperti yang 

dinyatakan Tilahun (2009) dalam Alcantara, et al. 

(2013) dan Aboubakar, et al. (2008) bahwa fitat 

dapat berikatan dengan protein dan membentuk 

ikatan yang tidak mudah larut dalam air, seperti 

formasi fitat-protein atau fitat-protein-mineral.  

Meskipun kadar protein yang disyaratkan oleh SNI 

yaitu minimal 8% pada Mutu II tidak dapat tercapai 

oleh semua perlakuan mi dengan tepung komposit 

keladi dan ubi jalar yang tentunya disebabkan kadar 

protein baik pada keladi atau ubi jalar tidaklah 

menonjol seperti kadar protein terigu. 

Mi berbasis tepung komposit ini mengandung 

kadar lemak yang cukup rendah. Kadar lemak pada 

masing-masing perlakuan berbeda nyata. Kadar 

lemak tertinggi pada mi kering berbahan 70% 

terigu: 30% keladi yaitu 0,65%. Kadar lemak pada 

semua perlakuan sudah selaras dengan kadar lemak 

pada keladi dan ubi jalar, yakni keduanya kurang 

lebih berkisar 0,2%, namun belum ada standar yang 

jelas untuk kadar lemak mi kering. Bahkan SNI 07-

2974-1996 pun belum menetapkan batas kadar 

lemak mi kering. 

Karbohidrat merupakan nutrisi utama dalam 

tepung keladi dan ubi jalar, seperti halnya umbi-

umbian lain. Secara umum, persentase kandungan 

karbohidrat dari mi tepung komposit lebih unggul 

dibandingkan dengan kandungan karbohidrat mi 

dengan 100% terigu karena berdasarkan hasil 

penelitian Ratnaningsih, et al., (2010) didapatkan 

bahwa kandungan karbohidrat terigu impor adalah 

68,58% (bk), sementara terigu lokal 67,77% (bk). 

Kecenderungan kadar karbohidrat pada setiap 

perlakuan meningkat dengan semakin 

bertambahnya komposisi tepung ubi jalar (Tabel 3). 

Hal ini disebabkan tepung ubi jalar memiliki 

kandungan karbohidrat yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan tepung keladi, yaitu berturut-

turut 95,41-98,38%(bk) (Liur et al., 2013) dan 

88,89% (bk) (Putra et al., 2011). 

 

Uji Mutu Fisik 

Daya serap air (DSA) adalah kemampuan mi 

untuk menyerap air secara maksimal. Kehilangan 
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padatan akibat pemasakan (KPAP) adalah 

banyaknya padatan yang terkandung dalam mi yang 

keluar serta terlarut ke dalam air selama pemasakan.  

Waktu optimum pemasakan (rehidrasi) adalah 

waktu yang dibutuhkan mi untuk kembali 

mengabsorpsi air sehingga teksturnya menjadi 

kenyal dan elastis seperti sebelum dikeringkan.  

Nilai DSA dan KPAP sangat terkait dengan 

keberadaan gluten. Tidak adanya gluten 

menyebabkan massa mi kurang kompak sehingga 

mengakibatkan nilai DSA rendah tetapi nilai KPAP 

tinggi (Sugiyono, 2011) Nilai DSA yang semakin 

tinggi menyebabkan mi yang dihasilkan akan 

mudah lunak saat direbus; sementara nilai KPAP 

yang semakin rendah menunjukkan kualitas mi 

yang semakin baik. Sementara, waktu optimum 

pemasakan mi berdasarkan penelitian Park dan Baik 

(2004) berturut-turut untuk mi yang dibuat dari 

terigu dengan kadar amilosa rendah, mi komersial, 

dan mi dari terigu lokal adalah 2, 6, dan 10 menit. 

Berdasarkan Tabel 4, dapat dilihat bahwa 

rata-rata waktu optimum pemasakan mi adalah 

kurang dari 4 menit dengan rata-rata DSA yang 

tinggi (di atas 300%) dan rata-rata KPAP rendah 

(sekitar 4%). Produk mi kering dengan 

perbandingan terigu:keladi:ubi jalar = 70 : 24 : 6 

nampak memiliki sifat fisik yang cenderung lebih 

baik dibandingkan produk yang lain. 

Sebagai perbandingan, berdasarkan 

penelitian Sugiyono, et al. (2011) DSA mi kering 

ubi jalar adalah 53,23%; sementara mi terigu 

84,77%. Nilai KPAP mi ubi jalar adalah 14,85%; 

sementara mi terigu 11,03%. Selain itu, berdasarkan 

penelitian Herodian, et al., (2010) mi hotong Buru 

dengan subtitusi 40% tepung terigu memiliki nilai 

DSA dan KPAP berturut-turut 163,23% dan 

10,80%. 

KESIMPULAN 

 

Pembuatan mi kering dapat dilakukan 

dengan menggunakan bahan baku tepung terigu 

yang disubstitusi sebanyak 30% dengan tepung 

komposit keladi dan ubi jalar. Komposit terbaik 

untuk substitusi tersebut adalah 70% terigu: 24% 

keladi: 6% ubi jalar. 

Mi kering hasil substitusi tepung tersebut 

memiliki karakteristik fisikokimia sebagai berikut: 

kadar air 7,30%, kadar abu 1,66%, kadar protein 

7,10%, kadar lemak 0,32%, dan kadar karbohidrat 

83,64%; dengan waktu optimum pemasakan adalah 

3,0 menit, DSA 318,15% dan KPAP 4,31% 
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Tabel 4. Hasil uji mutu fisik produk mi kering 

Perlakuan tepung (%) 

Terigu:Keladi:Ubi jalar 
Atribut mutu fisik 

Waktu optimum 

pemasakan (menit)*) 

Daya serap air 

(DSA; %) 

Kehilangan padatan akibat 

pemasakan (KPAP; %) 

70 : 30 : 0 4,0 299,47 b 3,41 d 

70 : 24 : 6 3,0 318,15 a 4,31 c 

70 : 18 : 12 3,5 323,99 a 6,21 a 

70 : 15 : 15 3,5 331,57 a 4,59 c 

70 : 12 : 18 4,5 314,86 ab 5,24 b 

Keterangan: 

 *) Waktu optimum pemasakan diukur dari 2 ulangan produk; tidak dilakukan analisis statistik 

 Angka yang diikuti dengan huruf yang sama tidak berbeda nyata pada uji DMRT (α = 5%) 
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