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Abstrak

Ubi jalar ungu merupakan komoditi pertanian Kabupaten Sigi Provinsi Sulawesi
Tengah yang memiliki kadar antosianin cukup tinggi, namun biasanya diolah secara
tradisional seperti dibakar dan direbus sehingga memiliki nilai ekonomi relatif rendah.
Teknologi pengolahan hasil ubi jalar ungu sebagai salah satu bahan dasar dalam pembuatan
mie instan fungsional dilakukan dengan cara subtitusi tepung terigu dengan tepung ubi jalar
ungu. Penelitian dilakukan dengan tahapan sebagai berikut: (1) observasi daerah sentra
produksi ubi jalar ungu; (2) pembuatan tepung ubi jalar ungu disertai dengan analisis kadar
antosianinnya; dan (3) pembuatan mie instan fungsional mensubtitusi tepung terigu dengan
tepung ubi jalar ungu yang diproduksi (sesuai point 1) serta dilakukan analisis kadar
antosianin, tingkat kesukaan warna, rasa, aroma dan penerimaan secara keseluruhan
terhadap mie instan fungsional yang diproduksi. Pengolahan ubi jalar ungu menjadi tepung
ubi jalar ungu memiliki rendemen sebesar 35,51% dengan kadar antosianin sebesar 99,91
mg/L dengan total antosianin 0,232% atau equivalen dengan kadar antosianin 232 mg/100
g tepung ubi jalar ungu. Mie instan fungsional dari 500 g tepung ubi jalar ungu + 500 g
tepung terigu memiliki skor penilaian warna, aroma, rasa dan penerimaan keseluruhan
(overall) dengan skala hedonik “suka”. Mie instan fungsional terbaik adalah mie instan
fungsional dari 500 g tepung ubi jalar ungu + 500 g tepung terigu dengan kadar antosianin
44,977 mg/L, total antosianin 0,025% dan kadar antosianin 25,25 mg/100g serta memiliki
skor penilaian warna, aroma, rasa dan penerimaan keseluruhan (overall) dengan skala
hedonik “suka”.

Kata Kunci: ubi jalar ungu, home industri, subtitusi dan mie instan fungsional

PENDAHULUAN

Ubi jalar ungu merupakan salah satu kekayaan plasma nuftah yang dapat melahirkan
varietas ubi jalar dengan kandungan antosianin yang cukup tinggi. Antosianin merupakan
antioksidan yang bermanfaat untuk mencegah berbagai macam penyakit yang disebabkan
oleh radikal bebas dan kolesterol. Penyakit yang disebabkan karena radikal bebas antara
lain penyakit kanker jenis tertentu (kanker payudara dan kanker prostat), kardiovaskular
dan neurodegeneratif (Respati, 2007) sedangkan penyakit yang disebabkan kolesterol
diantaranya penyakit jantung koroner.

Menurut Andarwulan & Faradilla (2012), antosianin memiliki kemampuan sebagai
anti mutagenik dan anti karsinogenik terhadap mutagen dan karsinogen yang terdapat pada

bahan pangan dan produk olahannya, mencegah gangguan fungsi hati, antihipertensi, dan
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menurunkan kadar gula darah (anti hiperglisemik). Ekstraksi antosianin ubi jalar ungu
menggunakan pelarut, seperti metanol, etanol, aseton dan air yang diasamkan. Hasil
penelitian Winarti et.al, (2008) menunjukkan bahwa konsentrasi antosianin ubi jalar ungu
diperoleh dari pengekstrak etanol, asam asetat dan air dengan perbandingan (25 : 1: 5)
sebesar 1,3170 mg/100 g berat basah dengan lama ekstraksi 1 jam, nilai absorbansi
antosianin ubi jalar ungu (0,5460 - 0,560 nm) pada lama pemanasan 0-90 menit dengan
suhu 100 °C. Sedangkan Hasil penelitian Baharuddin dkk., (2014) menunjukkan bahwa
kadar antosianin ubi jalar ungu yang di peroleh dari Desa Napu Kabupaten Sigi sebesar
0,61% atau setara dengan 610 mg/100 g.

Sejalan dengan meningkatnya kesadaran masyarakat akan pentingnya pangan sehat,
maka tuntutan konsumen terhadap bahan pangan juga mulai bergeser. Bahan pangan atau
hasil olahannya banyak diminati konsumen tidak hanya memiliki kandungan zat gizi,
penampakan dan cita rasa yang menarik, akan tetapi juga mempunyai fungsi fisiologi
tertentu bagi tubuh.

Salah satu hasil olahan pangan yang banyak digemari oleh masyarakat Indonesia,
termasuk Kota Palu adalah mie instan. Hal ini disebabkan karena mie instan merupakan
makanan olahan yang memiliki kandungan karbohidrat sebagai sumber energi (Baharuddin
dkk, 2014) dan penyajian mie instan lebih sederhana dan praktis. Pengolahan mie instan
dapat dilakukan dalam industri rumah tangga (Home industri) dengan menggunakan
perlatan sederhana (Mappiratu, 2011).

Penggunaan tepung ubi jalar ungu dalam pembuatan mie instan fungsional menjadi
penting agar masyarakat dapat mengkonsumsi makanan olahan, selain sebagai sumber
nutrisi juga dapat bermanfaat bagi kesehatan masyarakat. Penelitian bertujuan; 1)
Menetapkan rendemen kadar antosianin tepung ubi jalar ungu, 2)Menentukan kadar
antosianin mie instan fungsional substitusi tepung ubi jalar ungu dengan tepung terigu, 3)
Menentukan mie instan fungsional hasil substitusi tepung terigu dengan tepung ubi jalar
ungu yang dinilai oleh panelis lebih tinggi, 4) Menentukan mie instan fungsional hasil

substitusi tepung terigu dengan tepung ubi jalar ungu yang terbaik.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini berlangsung selama 8 (delapan) bulan dari bulan April hingga Nopember
2016 dengan tahapan-tahapan sebagai berikut :
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1. Persiapan bahan dari petani di Kabupaten Sigi yang membudidayakan tanaman ubi
jalar ungu (Ipomea batatas L.) dengan ciri utama kulit dan daging umbi ubi jalar
tersebut berwarna ungu agak kehitaman serta persiapan alat pengolahan tepung dan
mie.

2. Pembuatan tepung ubi jalar ungu dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil
Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Alkhairaat Palu dengan modifikasi metode
pengeringan (Mappiratu, 2011).

3. Analisis kadar antosianin tepung ubi jalar ungu dilaksanakan di Laboratorium Fakultas
MIPA Universitas Tadulako menggunakan metode pengujian Kadar antosianin (Lee,
2005). Sedangkan pengamatan rendemen tepung ubi jalar ungu dilaksanakan di
Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Alkhairaat
Palu.

4. Pembuatan mie instan fungsional dengan subtitusi tepung terigu dengan tepung ubi
jalar ungu vyang telah diproduksi sebelumnya. Adapun masing-masing
perbandingannya, sebagai berikut :

U, : 1.000 g tepung terigu
U2: 750 g tepung terigu + 250 g tepung ubi jalar ungu
Us : 500 kg tepung terigu + 500 g tepung ubi jalar ungu
U, : 250 kg tepung terigu + 750 g tepung ubi jalar ungu

5. Analisis kadar antosianin tepung ubi jalar ungu dilaksanakan di Laboratorium Fakultas
MIPA Universitas Tadulako menggunakan metode pengujian Kadar antosianin (Lee,
2005). Sedangkan pengamatan uji organoleptik mie instan fungsional dilaksanakan
di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas

Alkhairaat Palu menggunakan modifikasi metode (Soekarto, 2002).

Peubah yang diamati

Kadar antosianin (Lee, 2005) tepung ubi jalar ungu dan mie instan fungsional.
Sampel yang dianalisis kandungan antosianinnya (Tepung ubi jalar ungu dan mie instan)
diambil sebanyak 10 g, kemudian dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 250 ml, selanjutnya
ditambahkan pelarut etanol dan HCI 1 % sebanyak 200 ml. Campuran dikocok di atas
mesin kocok agitasi 200 rpm selama 2 jam, kemudian disaring dan ditampung filtratnya,
selanjutnya filtrate diukur volumenya. Filtrat sebanyak 5 ml dimasukkan ke dalam
Erlenmeyer A dan Erlenmeyer B, selanjutnya Erlenmeyer A ditambahkan 5 ml buffer pH

1 dan Erlenmeyer B ditambahkan 5 ml buffer pH 4,5. Larutan dalam Erlenmeyer A dan B
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diukur serapannya pada panjang gelombang 510 nm dan 700 nm. Nilai serapan sampel
dihitung menggunakan persamaan berikut :
A = (A510-A700)pH 1-(A510-A700) pH 4,5
Kandungan antosianin sampel dihitung menggunakan persamaan :
A x MW x Df x 10°

Kadar antosianin (mg/l =

€x L
Dimana:
A = absorbans
€ = 26.900 l/mol cm
L  =lebar kuvet (cm)
MW = berat molekul sianidin (449,2 g/mol)
Df = faktor pengenceran

Uji organoleptik (Soekarto, 2002)

Uji organoleptik bertujuan untuk mengetahui tingkat penerimaan panelis atau mutu
organoleptik produk mie instan fungsional yang meliputi warna, rasa, aroma dan kesukaan
dengan menggunakan skala hedonik. Panelis yang digunakan adalah panelis tidak terlatih
berjumlah 25 orang). Panelis berasal dari dosen, laboran atau mahasiswa tahap akhir yang

telah mengetahui dan memahami tentang analisis organoleptik.

Rancangan Penelitian dan Analisis

Penelitian menggunakan dua jenis rancangan faktor tunggal, yaitu :

1. Rancangan acak lengkap (RAL) untuk mengetahui pengaruh subtitusi tepung terigu
dengan tepung ubi jalar ungu (3.1 point 4), yang diulang sebanyak 3 kali sehingga
terdapat 12 unit percobaan.

2. Rancangan acak kelompok (RAK) untuk mengetahui penerimaan panelis terhadap mie
instan fungsional hasil subtitusi tepung terigu dengan tepung ubi jalar ungu.

Untuk mengetahui pengaruh perlakuan subtitusi yang dicobakan, maka dilakukan
analisis ragam pada uji Tabel F (o = 0,05 dan 0,01). Perlakuan yang memberikan pengaruh

nyata, diuji lanjut menggunakan uji beda nyata terkecil (BNT o = 0,05).
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil observasi

Berdasarkan hasil observasi di Kabupaten Sigi, ubi jalar ungu telah banyak
dibudidayakan oleh petani. Petani pada umumnya memasarkan umbi ubi jalar ungu di
pasar-pasar tradisional, khususnya di pasar sentral manonda kota Palu. Hal ini
menunjukkan bahwa pemanfaatan ubi jalar ungu dalam bentuk produk olahan pangan
masih sangat rendah. Adapun dalam pelaksanaan penelitian ini, dipilih ubi jalar ungu
dengan kulit daging umbi berwarna ungu, seperti disajikan pada Gambar 4a dengan

pembanding ubi jalar ugu yang diteliti oleh Tan, (2015) disajikan pada Gambar 4b.

Gambar 3a. Umbi ubi jalar ungu dengan kulit dan daging umbi berwarna ungu

Gambar 3b. Umbi ubi jalar ungu (Tan, 2015)

Ubi jalar ungu mengandung senyawa antosianin sedangkan ubi jalar orange

mengandung senyawa lutein, zeaxantin, dan g-karoten. Antosianin ubi jalar ungu
berfungsi sebagai antikanker, antibakteri, perlindungan terhadap kerusakan hati dan stroke

(Kumalaningsih, 2006). Pemilihan ubi jalar dengan kulit dan umbi berwarna ungu
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dilakukan dengan pertimbangan ubi jalar ungu memiliki kandungan antosianin yang dapat
berdampak positif terhadap kesehatan manusia (Tan, 2015). Antosianin pada jaringan
tanaman diamati secara visual dengan mengamati warna jaringan tanaman. Menurut
Kamiloglu et.al., (2015) bahwa antosianin adalah pigmen jaringan tanaman yang

menampakan warna biru, ungu dan merah.

Tepung ubi jalar ungu

Pembuatan tepung ubi jalar ungu menggunakan 10 kg umbi ubi jalar ungu segar yang
diperoleh dari petani dan dilakukan sesuai dengan metode pada Gambar 1. Tepung ubi jalar

ungu yang dihasilkan seperti disajikan pada Gambar 4.

Gambar 5. Tepung ubi jalar ungu

Analisis rendemen dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian Unisa Palu,
sedangkan analisis kadar antosianin tepung ubi jalar ungu dilaksanakan di Laboratorium
Fakultas MIPA Universitas Tadulako. Adapun rendemen dan kadar antosianin tepung ubi

jalar ungu, seperti disajikan pada Tabel 1.



Jurnal Agrominansia, 1 (2) Desember 2016 ISSN 2527 - 4538 96

Tabel 1. Rendemen dan kadar antosianin tepung ubi jalar ungu (mg/L)

Kadar antosianin Total antosianin
(mg/L) (%)
Tpg Ubi Rendeme Hasil
. n Tanpa Faktor . . .
jalar ungu %) Pengenceran perhitungan Tanpa  Hasil perhitungan
g dengan FP  FP) (df)  dengan (FP) (df)
(FP) (df) (df)
Uz 35,54 4,993 99,859 0,012 0,225
U, 34,98 4,926 98,523 0,011 0,225
Us 36,02 4,959 99,191 0,012 0,245
Total 106,54 14,879 297,574 0,036 0,696
Rerata 35,51 4,959 99,191 0,012 0,232

Hasil penelitian menunjukkan bahwa rata-rata rendemen tepung ubi jalar ungu yang
diperoleh sebesar 35,51%. Namun pada penelitian sebelumnya diperoleh rendemen tepung
ubi jalar ungu sebesar 42,74% (Baharuddin dkk., 2014). Perbedaan rendemen tepung ubi
jalar ungu tersebut diduga akibat dari faktor-faktor sebagai berikut: (1) perbedaan total
bahan padatan umbi sebelum diolah menjadi tepung ubi jalar ungu; (2) kadar air awal umbi;
dan (3) perbedaan waktu pelaksanaan proses pengeringan. Dimana ketiga faktor tersebut
tidak menjadi objek dalam penelitian ini. Menurut Mappiratu (2012), pengeringan dengan
sinar matahari tidak mampu membebaskan semua air pada bahan yang dikeringkan,
terutama air terikat. Pada umumnya kadar air bahan yang dikeringkan dengan sinar
matahari berkisar antara 7 — 12%. Kandungan air ini termasuk air yang terikat pada
jaringan.

Tabel 2 menunjukkan bahwa kadar antosianin tepung ubi jalar ungu sebesar 99,91
mg/L ekuivalen dengan total antosianin 0,232%. Hal ini menunjukkan bahwa kadar
antosianin sebesar 232 mg/ 100 g. Adapun menurut Andarwulan dan Faradilla (2012)
melakukan analisis kadar antosianin pada berbagai ubi jalar ungu segar menemukan kadar
antosianin bervariasi antara 84 — 600 mg/100 g. Sedangkan Hasil penelitian Yudiono
(2011), yang mengekstrak antosianin ubi jalar ungu varietas Ayumarasaki menggunakan
metode subcritical water, menemukan antosianin tertinggi 0,475 mg/g pada suhu 115 °C
dan pH 2. Perbedaan kadar antosianin yang diekstrak dari ubi jalar ungu akan dipengaruhi
oleh varietas, kondisi tempat tumbuh, masak fisiologis umbi ubi jalar ungu dan metode

ekstraksi yang digunakan.
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Mie instan fungsional

Pembuatan mie instan fungsional dengan subtitusi tepung terigu dengan tepung ubi
jalar ungu yang telah diproduksi sebelumnya. Metode pengolahan mie instan fungsional
dilakukan sesuai Gambar 2. Pengolahan mie instan fungsional telah dilakukan secara

keseluruhan, seperti disajikan pada Gambar 5a, 5b, 5¢ dan 5d.

Gambar 5a. 1.000 g tepung terigu Gambar 5b. 750 g tepung terigu : 250 g
tepung ubi jalar ungu

Gambar 5c. 500 g tepung terigu : 500 g Gambar 5d. 250 g tepung terigu : 750 g
tepung ubi jalar ungu tepung ubi jalar ungu

Kadar antosianin mie instan fungsional
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Gambar 6a. Kadar antosianin (mg/L) mie instan fungsional
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Gambar 6b. Total antosianin (%) mie instan fungsional
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Gambar 6¢. Kadar antosianin (mg/100 g) mie instan fungsional

Gambar 6a, 6b dan 6¢ menunjukkan bahwa komposisi 750 g tepung ubi jalar ungu
memberikan kadar antosianin (mg/L), total antosianin (%) dan kadar antosianin (mg/100
g) mie instan fungsional, masing-masing 44,977 mg/L, 0,025% dan 25,25 mg/100g mie
instan fungsional. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi komposisi tepung ubi jalar
ungu dalam pembuatan mie instan fungsional akan meningkatkan kadar antosianin (mg/L),
total antosianin (%) dan kadar antosianin (mg/100 g) mie instan fungsional.

Stabilitas antosianin sangat dipengaruhi oleh adanya modifikasi pada struktur
spesifik antosianin (glikosilasi, asilasi dengan asam alifatik atau aromatik), pH, temperatur,
cahaya, keberadaan ion logam, oksigen, kadar gula, enzim, dan pengaruh sulfur dioksida
(Andarwulan & Faradilla, 2012). Antosianin dalam ubi jalar ungu berikatan dengan
senyawa glokusa dengan ikatan glokusida sehingga lebih stabil. Stabilitas antosianin ubi
jalar ungu sehingga dapat diolah menjadi produk pangan dan pewarna produk pangan.

Kelemahan tepung ubi jalar ungu dalam pembuatan mie adalah tidak memiliki gluten
sehingga lembaran mie instan yang dihasilkan mudah patah, namun dari hasil penelitian

diperoleh bahwa penggunaan tepung ubi jalar ungu 500 g dan 500 g tepung terigu masih
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memiliki lembaran mie instan fungsional yang cukup baik. Hal ini yang menjadi

pertimbangan bahwa perlakuan 500 g tepung ubi jalar ungu menjadi perlakuan terbaik.

Mutu organoleptik

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa komposisi tepung ubi jalar ungu
berpengaruh nyata terhadap warna dan penerimaan keseluruhan produk mie instan
fungsional. Adapun warna, aroma, rasa dan penerimaan keseluruhan produk mie instan

fungsional, seperti disajikan pada Gambar 7a, 7b, 7¢ dan 7d.

500 3922 380a
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304 312b
3,00 -
200-
100-
0,00 -

25Og 5009 7509

Komponen tepung ubi jalar ungu pada mie
instan fungsional

Skor penilaian warna
panells

Gambar 7a. Penilaian panelis terhadap warna mie instan fungsional

Gambar 7a menunjukkan bahwa skor penilaian warna mie instan fungsional dengan
komposisi tepung 500 g tepung ubi jalar ungu dengan 500 g memiliki skor tertinggi 3,92
(skala hedonik suka) berbeda tidak nyata dengan komposisi tepung 750 g ubi jalar ungu
dengan 250 g terigu, namun berbeda nyata dengan 0 g tepung ubi jalar ungu dan 250 g
tepung ubi jalar ungu dengan 750 g tepung terigu.

Tingginya skor penilaian warna mie instan fungsional dari 500 g tepung ubi jalar +
500 g tepung terigu karena secara visual memperlihatkan warna ungu cerah, sedangkan mie
instan fungsional dari 750 g tepung ubi jalar ungu + 250 g tepung terigu berwarna ungu
gelap, sebaliknya mie instan fungsional dari 250 g tepung ubi jalar ungu + 750 g tepung
terigu berwarna ungu pucat. Antosianin ubi jalar ungu memiliki stabilitas tinggi sehingga
dapat menjadi bahan pewarna alami dan memiliki retensi yang cukup tinggi (Suda, et.al.,
2003)
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Gambar 7b. Skor penilaian panelis terhadap aroma mie isntan fungsional
Gambar 7b menunjukkan bahwa mie instan fungsional dari 500 g tepung ubi jalar +
500 g tepung terigu dinilai oleh panelis dengan skor tertinggi sebesar 4,12 (skala hedonik
suka) dan berbeda tidak nyata dengan mie instan fungsional lainnya. Aroma mie instan

fungsional secara umum beraroma tepung terbakar yang bercampur dengan aroma telur.

5,00 'Wgo—%—t’ﬂs—
4,00
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1,00
0,00 - . . .

Og 250g 500g 7509

skor penilaian rasa

Komponen tepung ubi jalar ungu pada
mie instan fungsional

Gambar 7c. Skor penilaian panelis terhadap rasa mie isntan fungsional
Gambar 8¢ menunjukkan bahwa secara keseluruhan panelis menyukai rasa mie instan
fungsional dengan skor penilaian antara 3,80 sampai 4,24 (skala hedonik suka). Rasa mie
instan ditimbulkan oleh komponen penyusunnya, seperti tepung, telur dan garam. Hal ini
menyebabkan penilaian panelis secara umum sama terhadap mie instan fungsional yang

diproduksi.
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Gambar 7d. Skor penerimaan keseluruhan produk mie instan fungsional

Gambar 7d menunjukkan bahwa penerimaan keseluruahan panelis terhadap mie instan
fungsional tertinggi pada mie instan fungsional dari 500 g tepung ubi jalar ungu + 500 g
tepung terigu dengan skor 4,16 (skala hedonik suka) berbeda tidak nyata dengan mie instan
fungsional dari 0 g dan 250 g tepung ubi jalar ungu, namun berbeda nyata dengan mie
instan fungsional dari 750 g tepung ubi jalar ungu + 250 g tepung terigu.

Menurut Soekarto (2002) bahwa penilaian keseluruhan (overall) dilakukan setelah
panelis mengamati produk sampel secara keseluruhan. Rendahnya penilaian overall panelis
terhadap mie instan fungsional dari 750 g tepung ubi jalar ungu + 250 g tepung terigu

karena lembaran mienya pendek-pendek.

KESIMPULAN

Pengolahan ubi jalar ungu menjadi tepung ubi jalar ungu memiliki rendemen sebesar
35,51% dengan kadar antosianin sebesar 99,91 mg/L dengan total antosianin 0,232% atau
equivalen dengan kadar antosianin 232 mg/ 100 g tepung ubi jalar ungu. Semakin tinggi
komponen tepung ubi jalar ungu diikuti dengan peningkatan kadar antosianin mie instan
fungsional yang diproduksi. Mie instan fungsional terbaik adalah mie instan fungsional dari
500 g tepung ubi jalar ungu + 500 g tepung terigu dengan kadar antosianin 44,977 mg/L,
total antosianin 0,025% dan kadar antosianin 25,25 mg/100g serta memiliki skor penilaian

warna, aroma, rasa dan penerimaan keseluruhan (overall) dengan skala hedonik “suka .
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