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ABSTRAK

Ubi jalar adalah tanaman pangan lokal yang pemanfaatannya belum
optimal. Ubi jalar ungu lebih kaya akan kandungan vitamin A yang mencapai
7.700 mikrogram per 100 gram. Ubi jalar oranye kaya akan betakaroten yang
mencapai 9.900 mikrogram. Betakaroten dikenal sebagai provitamin A karena
betakaroten merupakan salah satu prekursor. terpenting untuk pembentukan
Vitamin-A. Vitamin A sangat besar manfaatnya bagi kesehatan mata maupun
kerja fungsi organ tubuh lainnya. Salah satu usaha yang dilakukan adalah
diversifikasi produk olahan menjadi mi. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui
penambahan ubi ungu dan oranye terhadap mutu organoleptik mi yang dihasilkan.
Perbandingan ubi serta tepung terigu pada pembuatan mi ubi ungu dan oranye
yaitu, FO (150:150), F1 (150:75), F2 (200:50) dan F3 (225:37,5). Analisis
terhadap mi ubi ungu dan oranye meliputi pengukuran kadar air, kadar abu,
karbohidrat, protein, lemak. Penentuan mi ubi ungu dan oranye terbaik
menggunakan uji organoleptik dengan panelis  tidak terlatih. Analisis data
menggunakan uji Kruskal Wallis, bila p-value < 0,05 dilanjutkan dengan uji Mann
Whitney. Hasil uji sidik ragam untuk uji mutu hedonik penambahan ubi jalar ungu
dan oranye memiliki perbedaan bermakna terhadap mutu warna, aroma, rasa dan
tekstur sedangkan uji hedonik terdapat perbedaan bermakna hanya pada warna mi.
Formula terbaik mi ubi ungu dan oranye adalah formula 3 (225:37,5) dengan
takaran saji 70 gram memiliki kadar 8 karoten 112 g per takaran saji.

Keywords: Ubi jalar ungu dan oranye, mi, uji organoleptik.
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ABSTRACT

Sweet potato is a local food crop whose utilization is not optimal. Purple
sweet potato is rich invitamin A which reaches 7,700 micrograms per 100 grams.
Orange sweet potatoes are rich in beta-carotene which reaches 9,900
micrograms. Beta-carotene is known as provitamin A because beta-carotene is
one of the most important precursors for the formation of Vitamin A. Vitamin A is
very beneficial for eye health and the function of other organs. One of the efforts
made is the diversification of processed products into noodles. The purpose of this
study was to determine the addition of purple and orange yams to the
organoleptic quality of noodles produced. Comparison of sweet potatoes and
wheat flour in the manufacture of purple and orange sweet potato noodles
namely, FO (150: 150), F1 (150: 75), F2 (200: 50) and F3 (225: 37.5). Analysis of
purple and orange sweet potato noodles includes measurement of water content,
ash content, carbohydrate, protein, fat. Determination of the best purple and
orange yam noodles using an organoleptic test with untrained panelists. Data
analysis used the Kruskal Wallis test, if the p-value <0.05 followed by the Mann
Whitney test. The results of the variance test for the hedonic quality test of the
addition of purple and orange sweet potato has a significant difference in the
quality of color, aroma, taste and texture while the hedonic test has a significant
difference only in the color of mi. The best formula for purple and orange sweet
potato noodles is formula 3 (225: 37.5) with a 70 gram serving size having 112
ug of carotene per serving.

Keywords: purple and orange yams, noodles, organoleptic test.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Millenium Development Goals (MDGs) menyatakan bahwa 1000 Hari
Pertama Kehidupan (HPK) yang diawali dari mulai pembuahan janin merupakan
masa Kritis bagi anak untuk mendapatkan kesehatan dan keadaan gizi yang baik
(Edith dan Sandjaja, 2015). Kebutuhan zat gizi untuk tubuh dapat diperoleh
melalui asupan makanan yang mengandung sumber zat gizi makro (energi,
karbohidrat, protein, lemak) dan mikro (vitamin dan mineral) yang semuanya
berperan dalam pertumbuhan anak (Elvandari dkk, 2016).

Studi WHO menunjukkan bahwa prevalensi buta senja pada anak
prasekolah di Asia Tenggara sebesar 82,4%, Pasifik Barat sebesar 87,3%, Eropa
sebesar 1% dan Amerika sebesar 0%. Buta senja pada wanita hamil di Asia
Tenggara sebesar 96,8% dan Eropa sebesar 1,3%. Prevalensi serum retinol di
Pasifik Barat sebesar 99,8% dan Eropa sebesar 17,8%, sedangkan prevalensi
tertinggi untuk anak usia prasekolah dan ibu adalah Mediterania Timur sebesar
39,8% dan terendah adalah Eropa dan Amerika sebesar 0,6% (WHO, 2009).

Sampai kini, masyarakat Indonesia masih menghadapi empat masalah
gizi, salah satunya kurang vitamin A. Kurang Vitamin A (KVA) merupakan
masalah kesehatan masyarakat di negara berkembang. Kelompok umur yang
rentan mengalami KVVA adalah bayi usia 6-11 bulan dan anak balita usia 12-59
bulan. Diperkirakan sebanyak 100-140 juta anak masih mengalami KVA pada
tingkat subklinis, meskipun defisiensi secara klinis mengalami penurunan
(Marliyati dkk, 2010).

Salah satu cara untuk mengatasi KVA adalah dengan diversifikasi
pangan yang memanfaatkan bahan pangan lokal seperti ubi jalar. Upaya ini
juga merupakan alternatif untuk mengurangi ketergantungan terhadap beras dan
terigu (Fitrah, 2013).

Ubi jalar kaya akan karbohidrat, mineral, dan vitamin, namun miskin
akan protein dan lemak sehingga konsumsinya perlu didampingi oleh bahan
pangan lain yang berprotein tinggi, seperti kacang-kacangan. Sebagai sumber

karbohidrat, ubi jalar memberi sumbangan energi (111 Kkal) kurang lebih setara



dengan ubikayu, garut, talas, kentang, nasi, maupun mi rebus. Kandungan
vitamin C ubi jalar juga cukup memadai bila dikaitkan dengan kebutuhan harian
orang dewasa 60 - 100 mg/hari. Ubi jalar sebagai sumber karbohidrat memiliki
indeks glikemik (IG) 54 - 68, lebih rendah bila dibandingkan dengan beras
amilosa rendah (91 - 105), roti tawar putih (75). Ubi jalar juga kaya akan serat
pangan (Ginting, 2014).

Ubi jalar ungu juga memiliki kadar serat pangan yang tinggi yaitu 4,72 %
per 100 gram. Selain itu, ubi jalar ungu juga mengandung banyak sumber
aktioksidan yang berasal dari antosianin, vitamin C, vitamin E, dan betakaroten.
Kandungan antosianin pada ubi jalar ungu yaitu110-210 mg/ 100g. Kandungan
betakaroten sebesar 1.208 mg dan vitamin C sebesar 10,5 (Luthfia dan Rustanti,
2012). Sedangkan ubi jalar oranye yang daging buahnya berwarna jingga
tersimpan 9900 mikrogram (32967 SI) betakaroten. Semakin pekat warna
jingganya, maka semakin tinggi kadar betakarotennya (Setiawan, 2010).

Mi yang terbuat dari terigu mengandung karbohidrat dalam jumlah besar
tetapi sedikit protein, vitamin, dan mineral. Ditambah lagi dengan bumbu buatan
dan pengawet kimia yang dapat membahayakan kesehatan tubuh. Bahkan
sejumlah mi terindikasi mengandung senyawa berbahaya, seperti formalin
(Sulistyani, 2014).

Diperlukan inovasi baru dalam pembuatan mi yang dapat meningkatkan
konsumsi gizi masyarakat agar lebih bervariasi. Salah satu cara yang dapat
dilakukan adalah menambahkan bahan makanan seperti ubi jalar ungu dan
oranye kedalam komposisi mi. Dimana mi tersebut kaya akan provitamin A (B3-
karoten), mineral, zat gizi makro dan berfungsi sebagai pewarna alami. Mi ubi
jalar ungu dan oranye merupakan salah satu alternatif makanan sehat bagi semua
kalangan usia karena tidak mengandung zat-zat kimia dan bahan pengawet.
Pengawetan pada mi dilakukan dengan cara dibekukan. Mi beku memiliki
kelebihan dibanding mi kering, yaitu teksturnya cenderung kurang lengket, lebih
kencang dan lebih tebal daripada mi kering, waktu persiapan untuk mencapai
keadaan siap saji hanya memerlukan perendaman dalam air mendidih sekitar 20-

60 detik, memiliki daya simpan yang lebih lama dan bisa dijadikan sebagai



makanan instan yang sehat. Seperti anjuran yang terkandung dalam QS.'Abasa
berikut:
aslada o) Guayl s
Maka hendaklah manusia itu memperhatikan makanannya (Qs.'Abasa 80:24).
Berdasarkan masalah dan dalil diatas, peneliti tertarik untuk melakukan
penelitian mengenai Pembuatan Mi Ubi Jalar Ungu dan Oranye Sebagai Sumber
Provitamin A (B Karoten). Hal ini dikarenakan kurangnya kreativitas masyarakat
dalam memanfaatkan produk lokal, kebutuhan dan minat masyarakat yang besar
terhadap konsumsi mi, tingkat ekonomi yang rendah, serta masih banyaknya
masalah kekurangan vitamin A (KVA) pada balita. Produk mi ubi ungu dan
oranye ini diharapkan dapat memenuhi harapan masyarakat baik dari segi
kualitas maupun keamanan, menciptakan produk yang bergizi, serta menjadi
solusi dalam mengurangi masalah KVVA di Indonesia.
B. Perumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang masalah di atas, rumusan masalah dalam
penelitian ini yaitu ingin mengetahui pengaruh pemberian ubi ungu dan oranye
terhadap mutu organoleptik (warna, aroma, tekstur, dan rasa) mi yang
dihasilkan, mengukur kadar Provitamin A (B-Karoten) dari mi yang paling disukai
oleh panelis.
C. Ruang Lingkup Penelitian
Penelitian dilakukan untuk mengetahui Pengaruh Penambahan Ubi Ungu
dan Oranye terhadap Mutu Organoleptik Mi. Penelitian ini dilakukan di Rumah
peneliti, Posyandu Mawar dan Melati untuk Penilaian Organoleptik,
Laboratorium PT. Saraswanti Indo Genetech, Bogor. Penelitian ini dirancang
dengan rancangan eksperimental. Uji organoleptik berupa uji hedonik dan mutu
hedonik menggunakan 44 panelis tidak terlatih yaitu Ibu Balita.
D. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum
Mengetahui pengaruh penambahan ubi ungu dan oranye terhadap mutu

organoleptik mi.



Tujuan Khusus

a. Memberikan informasi proses pembuatan mi ubi ungu dan oranye.

b. Menganalisis pengaruh perbandingan tepung terigu dengan ubi ungu
dan oranye terhadap mutu organoleptik dan kesukaan pada mi yang
dihasilkan

c. Menentukan mi ubi ungu dan oranye terbaik

d. Menganalisis kadar proksimat dan Pro Vitamin A (R3-Karoten). Serta
menghitung energi dari mi ubi ungu dan oranye terbaik

e. Membandingkan mutu mi ubi ungu dan oranye terbaik dengan SNI.

f. Memberikan informasi saran penyajian dari mi ubi ungu dan oranye
terbaik.

E. Manfaat Penelitian

1.

Bagi Universitas

Penelitian ini diharapkan menambah pustaka tentang pembuatan mi ubi
ungu dan oranye pada mahasiswa dalam melakukan penelitian-penelitian
yang serupa, serta diharapkan universitas mampu meningkatkan kualitas dan
fasilitas yang mendukung dalam pengembangan teknologi pangan.

Bagi Peneliti

Sebagai sarana pembelajaran melakukan penelitian ilmiah sekaligus
mengaplikasikan ilmu yang sudah didapatkan selama perkuliahan dan
menambah pengalaman mengenai pengaruh penambahan ubi ungu dan
oranye terhadap mutu organoleptik mi yang dihasilkan.

Bagi Masyarakat

Hasil penelitian ini dinarapkan dapat menambah informasi bagi masyarakat
mengenai pemanfaatan ubi ungu dan oranye menjadi mi yang bergizi dan
tahan lama serta dapat menjadi motivasi bagi masyarakat untuk
meningkatkan pemanfaatan ubi ungu dan oranye sebagai bahan pangan yang

sehat bagi balita.
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