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MOTTO

Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudalzka &pabila kamu telah
selesai (dari suatu urusan), kerjakanlah dengaggsimsungguh (urusan) yang
lain.
(Q.S Al-Insyirah 6-7)

Kalo kita tidak dapat bertindak seperti yang kiéagpkan

kita harus bertindak seperti yang kita bida.

Terus berdoa dan percaya. tanpa mengeluh, selesyuber.

Maka indah semua yang kan kamu dapat.

7 Departemen Agama Republik Indonesia. 1998. Quran dan Terjemahannya

Semarang: PT. Karya Toha Putra.

") Darusman. 2013Kata Bijak Kehidupan http://cinta009.blogspot.com/2013/04/kata-
bijak-kehidupan.html [19 Januari 2014].

") Wiryanta, B.W. 2010Sukses Kerja dengan ljazah SMA/SMK: Panduan Tepgi B

yang Nggak Mau & Bosan Ngangguakarta: Visimedia.
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RINGKASAN

Substitusi Terigu dengan Tepung Ubi Jalar Ungu darirepung Tempe Pada
Pembuatan Mi Basah; Ratna Windari, 091710101050; 2014: 49 halaman;
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas TeknoPgrtanian Universitas

Jember.

Mi adalah produk pangan yang terbuat dari terigngde atau tanpa
penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahganpgang diizinkan,
berbentuk khas mi. Menurut BPS (2010) konsumsi leth onasyarakat Indonesia
pada tahun 1995 sebesar 3544, 5 juta atau set&®336ton. Pada tahun
berikutnya meningkat dengan laju sekitar 25%, dadap tahun 2000-an
diperkirakan terus meningkat dengan laju sekité Ifer tahun. Konsumsi mi
tinggi, tetapi kandungan protein pada mi rendahtikak terdapat sifat fungsional
pada mi sehingga perlu ada upaya untuk meningkagbkatein pada mi yaitu
mensubtitusi mi dengan tepung tempe serta tepungalab ungu yang memiliki
antosianin yang dapat meningkatkan sifat fungsianal Meskipun demikian
substitusi dengan tepung ubi jalar ungu dan tepengpe perlu diperhatikan
formulasinya karena akan berpengaruh terhadap tesistik mi yang dihasikan
terutama pada kesukaan konsumen. Tujuan penelitinadalah untuk
mengetahui formulasi terigu, tepung ubi jalar ugu tepung tempe yang tepat
pada sehingga dihasilkan mi basah yang disukai lipaman mengetahui
karakteristik organoleptik, fisik, dan kimia mi ladsyang terpilih.

Penelitian dirancang 2 tahap, tahap pertama agedatbuatan tepung ubi
jalar ungu dan tepung tempe, dan tahap kedua agalabuatan mi basah pada
berbagai formulasi tepung yang berbeda. Formulasiasah dibuat dengan rasio
terigu dan tepung ubi jalar ungu yaitu 70% : 20%9/65: 40%, 30% : 60%, dan
10% : 80%, konsentrasi tepung tempe yang ditambahjdtu 10%. Setiap
formulasi dilakukan pengamatan organoleptik daik,flemudian satu produk mi

basah yang disukai dilakukan uji karakterisitk kamiData yang diperoleh

vii



dianalisis secara deskriptif dan hasil pengamati@mgilkan dalam bentuk tabel
dan histogram.

Berdasarkan hasil penelitian didapatkan bahwa ftashuyang lebih
disukai oleh panelis adalah 70% terigu : 20% tepubpgungu. Karakteristik
organoleptik mi basah dengan formula 70% terigQ% 2nemiliki nilai kesukaan
warna 2,97 (agak suka); kesukaan aroma 3,00 (agkd);skesukaan rasa 3,13
(agak suka); kesukaan elastisitas 3,03 (agak sbka). daya rehidrasmi basah
tersebut 130,63%; waktu pemasakan 170,3 digiktness40,15;chromal7,74;
hue 359,96. Karakteristik kimia mi basah tersebut ni&mikadar air sebesar
64,77%; kadar abu 2,42%; kadar lemak 8,78%; kadateip 15,03%; kadar
karbohidrat 9,00% dan aktivitas antioksidan seb&8a8%.

viii



SUMMARY

Substitution of Wheat by Purple Sweet Potato and Tmpe Flour for
Production of Wet Noodle; Ratna Windari, 091710101050; 2014: 49 pages;
Department of Agriculture Technology; Faculty of rfagltural Technology;

University of Jember.

Noodle is a food products made from wheat flourhwar without the
addition of other foodstuffs and food additives pegmitted, the typical shaped
mi. According to BPS (2010) by the people of Indsiaemi consumption in 1995
amounted to 3544, 5 million or equivalent to 268,68ns. The following year
increased at a rate of about 25%, and in the 2@@xpected to continue to
increase at a rate of around 15% per year. Mi bmtsumption, but low protein
content in mi and there is no functional propertiesni so there needs to be an
effort to increase the protein on the noodles swibisin noodles with stir-fried
tempe and purple sweet potato flour which has étetionships that can enhance
the functional properties of mi. Nonetheless stisbn with a purple sweet
potato flour and flour tempe to note formulationtagill affect the characteristics
of the mi is generated primarily on consumer pegiee.. The purpose of this
research is to know the formulation of flour, alirpose flour and purple sweet
potatoes right at tempe so produced a wet noodi¢ fdvored Panelist and
knowing the characteristics of organoleptik, phgkiand chemical wet noodles.

Research of designed 2 stages, the first stagkeisreation of purple
sweet potato flour and flour tempe, and the sestage was the creation of wet
noodles on a variety of different flour formulatioRormulation of wet noodles
made with wheat and flour ratio of sweet potatqfrur.e. 70%: 20%, 50%: 40%:
30%, 60%, and 10%: 80%, the concentration of therfis added, namely tempe
10%. Each formulation is done organoleptik and patbservations, then a wet

noodle products are the preferred chemical chaiatits of the test performed.



The Data obtained were analyzed by descriptive @wgkrvational results are
displayed in the form of tables and histograms.

Based on the results of the study found that thadidation is preferred by
the panelist is 70% wheat flour 20%: Sweet Purpl20). The characteristics of a
wet noodle organoleptik shows the results for #lected color 4.20 (really like);
the scent of 3.60 (very like); 3,87 flavor (a like]) and elasticity (kinda like) 3.03.
For physical properties include the power of relyion 130,63-165,96%; time of
ripening 78-186 seconds; and for the value of tighs 35,39-44,97; chroma 14.9-
18.95; and for 360,11-90,94 hue. Chemical charsties of wet noodles have
been chosen for water content of 64,77%; the gesgl$ of 2.42%; 8,78% fat
content; protein 15,03%; 9.00% carbohydrate cordedtantioxidant activities of
10.48%.
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