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Abstrak. Penganekaragaman pangan berbasis potensi lokal penting untuk 
ketahanan pangan, salah satunya melalui pemanfaatan umbi-umbian seperti 
ubi jalar ungu yang kaya karbohidrat namun rendah protein. Salah satu upaya 
untuk meningkatkan konsumsi umbi adalah melalui inovasi produk pangan 
yaitu mi basah berbahan dasar tepung ubi jalar ungu sebagai substitusi 
tepung terigu dan tepung tempe. Tepung tempe yang tinggi protein dapat 
digunakan untuk meningkatkan nilai gizi dan sifat fungsional mi. Namun, 
ketiadaan gluten pada tepung ubi jalar ungu dan tepung tempe dapat 
memengaruhi kualitas mi, terutama kadar air dan elastisitas. Tujuan 
penelitian ini untuk mengetahui kadar air dan elastisitas dari mi basah 
substitusi tepung ubi ungu dan tepung tempe. Rancangan penelitian ini 
adalah Rancang Acak Lengkap (RAL) dengan perbandingan tepung terigu : 
tepung ubi ungu : tepung tempe (PA = 70% : 20% : 10 %), (PB = 65% : 25% : 10 
%), (PC = 60% : 30% : 10%). Analisis kadar air menggunakan metode 
gravimetri dan elastisitas menggunakan metode universal testing machine llyod 
zwick z.05. uji Anova One Way dignakan untuk menganalisis kadar air dan 
elastisitas pada mi basah. Hasil penelitian menunjukan terdapat pengaruh 
substitusi tepung ubi ungu dan tepung tempe terhadap kadar air dengan nilai 
signifikansi p = 0,003 dan elastisitas dengan nilai signifikansi p = 0,002. 
Perlakuanterbaik dalam penelitian ini adalah perlakuan A (Mi basah dengan 
substitusi tepung ubi ungu 20%, tepung tempe 10% dan tepung terigu 70%) 
dengan kadar air 60,3977% yang memenuhi syarat maksimal kadar air mi 
basah matang 65% (SNI 2897- 2015) dan elastisitas 0,0061 Mpa. 
Kata kunci: elastisitas; kadar air; mi basah; tepung ubi ungu; tepung tempe 
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PENDAHULUAN  
Penganekaragaman pangan, atau penyediaan alternatif bahan pangan guna 

mengurangi ketergantungan pada satu jenis pangan yang dominan, merupakan langkah 
penting dalam mewujudkan ketahanan pangan di Masyarakat [1]. Menurut Peraturan 
Presiden (Perpres) No 81 Tahun 2024 mengenai Percepatan Penganekaragaman Pangan 
Berbasis Potensi Sumber Daya Lokal, penganekaragaman pangan bertujuan 
meningkatkan ketersediaan dan konsumsi pangan yang beragam, bergizi seimbang, serta 
mengutamakan pemanfaatan potensi sumber daya local . 

Umbi-umbian merupakan salah satu jenis pangan lokal kaya karbohidrat yang 
memiliki potensi besar dan melimpah di Indonesia. Mengonsumsi umbi-umbian dapat 
membantu mencukupi kebutuhan gizi sesuai prinsip gizi seimbang melalui pola makan 
yang bervariasi, serta dapat berperan sebagai alternatif pengganti beras [2]. Konsumsi 
umbi-umbian di Indonesia tergolong rendah. Angka kontribusi energi yang disarankan 
menurut standar pola pangan harapan (PPH) dari pangan kelompok umbi-umbian 
terhadap kebutuhan energi total 2.100 kkal adalah sebesar 6% atau sekitar 126 kkal/hari. 
Berdasarkan data statistika konsumsi pangan tahun 2023 rata-rata kontribusi energi dari 
umbi-umbian adalah 44 kkal/hari [3]. 

Pemanfaatan ubi jalar ungu sebagai pangan fungsional dapat meningkatkan 
konsumsi harian umbi-umbian masyarakat. Ubi jalar ungu kaya akan karbohidrat, 
mineral, dan vitamin, namun rendah akan protein dan lemak, sehingga konsumsinya 
perlu didampingi oleh bahan pangan lain yang berprotein tinggi, seperti kacang-
kacangan [4]. Menurut Haryuni et al (2021), pemanfaatan tepung ubi jalar ungu berpotensi 
dijadikan sebagai substitusi bahan pangan utama sumber karbohidrat [5]. 

Salah satu pangan karbohidrat yang populer di Indonesia adalah mi basah. 
Berdasarkan data SUSENAS tahun 2022 tingkat konsumsi mi basah mencapai 2.227 
porsi/kapita/tahun. Mi biasanya umumnya dibuat menggunakan bahan dasar tepung 
terigu. Karena Indonesia bukan produsen tepung terigu, pemerintah harus mengimpor 
dari negara lain. Berdasarkan data Food and Agriculture Organization (FAO) tahun 2022 
mencatat bahwa Indonesia menjadi pengimpor gandum terbanyak di dunia setelah Turki, 
Mesir, Tiongkok, Italia, Aljazair, Brazil, Filipina, Bangladesh, dan Nigeria dengan jumlah 
gandum yang diimpor ke Indonesia sebanyak 10,29 juta ton [6]. 

Tingkat ketergantungan yang tinggi terhadap tepung terigu dapat dikurangi secara 
bertahap dengan meningkatkan konsumsi, produksi serta inovasi dari bahan pangan 
lokal. Produk penganekaragaman pangan yang dapat dikembangkan salah satunya 
adalah mi basah dengan pemanfaatan tepung ubi ungu sebagai pengganti tepung terigu. 
Hasil penelitian Triastuti (2021) pemanfaatan tepung ubi jalar ungu sebagai bahan 
substitusi dalam pembuatan mi basah menghasilkan mi basah dengan substitusi tepung 
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ubi  jalar ungu  hingga  40%  memberikan  kualitas  mi yang  baik  dan  memenuhi standar 
SNI 2987-2015 namun proteinnya cenderung lebih rendah yaitu 16% dibandingkan 
dengan mi tepung terigu yaitu 18%. Kadar protein dalam mi basah substitusi tepung ubi 
ungu dapat ditingkatkan dengan penambahan tepung tempe [7]. 

Tempe adalah salah satu pangan fungsional yang berasal dari kedelai yang 
difermentasi menggunakan jamur Rhizopus oligosporus. Kacang kedelai merupakan 
sumber nabati dengan kualitas protein mendekati protein hewani serta memiliki asam 
amino esensial paling lengkap dibandingkan sumber nabati lainnya [8]. Tempe pada 
umumnya memiliki masa simpan yang pendek. Alternatif untuk memperpanjang masa 
simpan tempe adalah mengolah tempe menjadi tepung tempe [9]. 

Peran protein pada tepung dalam pembuatan mi basah yaitu membentuk tekstur 
mi menjadi lebih kenyal. Komponen protein yang hanya ada dalam tepung terigu yaitu 
gluten. Gluten bersifat elastis sehingga akan mempengaruhi kekenyalan pada produk mi 
basah [10]. Elastisitas mi dipengaruhi kandungan gluten pada bahan, proporsi amilosa 
dan amilopektin. Kandungan amilopektin yang tinggi mengakibatkan tepung bersifat 
basah, sedikit menyerap air dan lengket. Amilopektin juga membentuk sifat elastis 
sehingga mi tidak mudah putus atau patah [11]. Tepung tempe tinggi protein namun 
tidak mengandung gluten karena berasal dari kacang kedelai yang tidak mengandung 
gluten [12]. Sedangkan tepung ubi ungu juga tidak mengandung gluten dan tidak cukup 
mengikat air sehingga nantinya akan mempengaruhi nilai kadar air dan tekstur produk 
mi basah perlakuan substitusi yang dihasilkan [13]. 

Kadar air pada mi basah dipengaruhi oleh kadar protein pada tepung, tepung yang 
rendah protein memiliki daya serap air yang rendah sebaliknya jika kadar protein tinggi 
maka daya serap air tinggi [14][15]. Tepung ubi jalar ungu memiliki kandungan protein 
3.93% [16]. Kadar protein tepung tempe 46,84% [9], Kadar protein tepung terigu protein 
tinggi berkisar antara 11-13% atau lebih [17]. Daya serap tepung dipengaruhi oleh gugus 
yang bersifat hidrofobik pada molekul protein [18]. 

Berdasarkan uraian tersebut perlu dilakukan penelitian mengenai pengaruh 
substitusi tepung ubi ungu dan tepung tempe terhadap kadar air dan elastisitas mi basah 
dengan harapan produk mi basah dapat memiliki karakteristik yang baik dan bermanfaat 
bagi kesehatan. 

 
METODE 
Rancangan Penelitian 

Rancangan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 
tiga perlakuan dan dua kali ulangan sehingga diperoleh 12 data percobaan dengan faktor 
tepung ubi ungu dan tepung tempe pada pembuatan mi basah. Tepung ubi ungu yang 
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digunakan  sebagai substitusi pembuatan mi basah adalah 20%, 25%, 30% dan tepung 
tempe masing-masing 10%. Penelitian ini dilakukan pada bulan Juni 2024. Pembuatan mi 
basah substitusi tepung ubi ungu dan tepung tempe dilakukan di Laboratorium Ilmu 
Pangan, program Studi Ilmu Gizi, Fakultas Ilmu Kesehatan, Universitas Muhammadiyah 
Surakarta. Pengujian kadar air dan elastisitas di Laboratorium Analis CV. Chem-Mix 
Pratama, Bantul, Daerah Istimewa Jogjakarta. 
Bahan dan Alat 

Pembuatan mi basah menggunakan beberapa peralatan, diantaranya noodle maker, 
baskom, panci, sendok, kompor, timbangan digital, gelas ukur, peniris, piring, alat tulis 
(label, bolpoin, buku). Uji kadar air menggunakan oven, cawan porselen, desikator, 
penjepit cawan, timbangan analitik, sedangkan uji elastisitas menggunakan universal 
testing machine llyod zwick z.05. 
Prosedur Pembuatan Mi basah 

Prosedur pembuatan mi basah substitusi tepung ubi ungu dan tepung tempe pada 
penelitian ini meliputi pencampuran tepung ubi ungu, tepung tempe, tepung terigu, 
telur, garam dan air kedalam alat noodle maker. Bahan-bahan yang telah dimasukkan 
kedalam alat noodle maker di adon hingga kalis dan siap dicetak. Adonan yang sudah kalis 
dicetak menjadi mi secara otomatis oleh alat noodle maker. Proses akhir dengan merebus 
mi pada air dengan suhu 100˚C selama 1 menit. Mi yang telah masak diangkat dan 
ditiriskan. 
Prosedur Uji Kadar Air dan Elastisitas 

 Analisis kadar air terdapat pada ketiga perlakuan mi basah substitusi tepung ubi 
ungu dan tepung tempe dilakukan dengan metode gravimetri. Botol timbang 
dikeringkan dalam oven kemudian didinginkan dalam desikator sebelum ditimbang. 
Sampel mi basah sebanyak 2-3 gram di masukkan kedalam botol tersebut. Proses 
berikutnya, pengeringan sampel didalam oven dengan suhu 105 ˚C selama 3 jam, setelah 
itu sampel dimasukkan kedalam desikator untuk pendinginan sebelum dilakukan 
penimbangan hingga beratnya mencapai konstan. 

Pengujian elastisitas menggunakan alat universal testing machine llyod zwick z.05. 
tahapan pengujian meliputi mengaktifkan program Universal Testing Machine, power 
mesin dalam posisi ON, sesuaikan test standar tensile strength, sampel mi basah diletakkan 
diatas plate, alat diatur dengan kondisi dengan pre-load 0,02 N, pre-load speed 50 
mm/min dan test speed 10 mm/mi, data yang diperoleh berupa kurva hubungan antara 
Stress (N) dan tensile strength (%) serta Fmax (Mpa). Nilai Fmax digunakan untuk 
menyatakan tingkat elastisitas mi basah. 
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Analisis Data 
Pengolahan data menggunakan program SPSS 25. Uji normalitas menggunakan 

metode Shapiro Wilk. Data kadar air dan elastisitas berdistribusi normal dengan nilai p ≥ 
0,05 maka analisi menggunakan uji Anova One Way. Apabila uji anova menunjukan 
adanya pengaruh signifikan p < 0,05, maka dilanjut dengan uji Duncan untuk mengetahui 
apakah terdapat perbedaan nyata antar kelompok.   
 
HASIL 
Analisis Kadar Air 

Analisis kadar air terdapat pada tiga perlakuan mi basah substitusi tepung ubi ungu 
(20%, 25%, 30%) dan tepung tempe masing-masing 10%. Berdasarkan uji normalitas 
dengan Shapiro Wilk diperoleh hasil nilaip p = 0,4 (p > 0,05), yang dimana data 
berdistribusi normal. Untuk mengetahui apakah substitusi tepung ubi ungu dan tepung 
tempe terdapat pengaruh atau tidak terhadap kadar air mi basah, maka dilanjutkan 
analisis menggunakan uji Anova One Way. Adapun hasilnya terdapat pada table 1 dan 
grafik gambar 1. Pada table 1 dapat dilihat bahwa hasil uji Anova One Way didapatkan 
nilai p = 0,003 (p < 0,05), sehingga terdapat pengaruh signifikan kadar air mi basah dengan 
substitusi tepung ubi ungu dan tepung tempe, maka dilanjutkan dengan uji Duncan. 
Berdasarkan hasil uji Duncan, menunjukan bahwa setiap perlakuan memiliki berbeda 
nyata dengan perlakuan yang lain. Pada gambar 1, kadar air tertinggi terdapat pada 
kelompok perlakuan C (30% tepung ubi ungu dan 10% tepung tempe) sebesar 61,77% dan 
terendah pada perlakuan B (25% tepung ubi ungu dan 10% tepung tempe) sebesar 58,92%.  

 
Analisis Elastisitas 

Analisis elastisitas terdapat pada tiga perlakuan mi basah substitusi tepung ubi 
ungu (20%, 25%, 30%) dan tepung tempe masing-masing 10%. Berdasarkan uji normalitas 
dengan Shapiro Wilk diperoleh hasil nilaip p = 0,3 (p > 0,05), yang dimana data 
berdistribusi normal. Untuk mengetahui apakah substitusi tepung ubi ungu dan tepung 
tempe terdapat pengaruh atau tidak terhadap elastisitas basah, maka dilanjutkan analisis 
menggunakan uji Anova One Way. Adapun hasilnya terdapat pada table 2 dan grafik 
gambar 2. Pada table 2 dapat dilihat bahwa hasil uji Anova One Way didapatkan nilai p = 
0,002 (p < 0,05), sehingga terdapat pengaruh signifikan elastisitas mi basah dengan 
substitusi tepung ubi ungu dan tepung tempe, maka dilanjutkan dengan uji Duncan. 
Berdasarkan hasil uji Duncan, menunjukan bahwa setiap perlakuan memiliki berbeda 
nyata dengan perlakuan yang lain. Pada gambar 2, elastisitas tertinggi terdapat pada 
kelompok perlakuan A (20% tepung ubi ungu dan 10% tepung tempe) sebesar 0,0061 Mpa 
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dan terendah pada perlakuan B (25% tepung ubi ungu dan 10% tepung tempe) sebesar 
0,0025 Mpa.  

 
Tabel 1. Kadar Air Mi Basah Substitusi Tepung Ubi Ungu dan Tepung tempe 

Perbandingan tepung ubi ungu, 
tepung tempe, dan tepung terigu 

Ulangan Analisis 
(%)  

Rata-rata ± SD Nilai P 

I II 
P A (20% : 10 % : 70%) 59,68 61,10 60,39± 

0,869b 
0,00

3 

P B (25% : 10 % : 65%) 59,57 58,39 58,92± 
1,074a 

P C (30% : 10 % : 60%) 62,06 61,47 61,77± 
0,483c 

Dimana notasi huruf yang berbeda menunjukan terdapat perbedaan nyata pada hasil uji 
Duncan 

Tabel 2. Elastisitas Mi Basah Substitusi Tepung Ubi Ungu dan Tepung tempe 

Perbandingan tepung ubi 
ungu, tepung tempe, dan 

tepung terigu 

Ulangan Analisis 
(Mpa)  

Rata-rata ± SD Nilai P 

I II 
P A (20% : 10 % : 70%) 0,0049 0,0070 0,0061± 

0,0014b 
0,00

3 

P B (25% : 10 % : 65%) 0,0029 0,0021 0,0025± 
0,0004a 

P C (30% : 10 % : 60%) 0,0043 0,0033 0,0038± 
0,0006a 

Di mana notasi huruf yang berbeda menunjukan terdapat perbedaan nyata pada hasil 
uji Duncan 

 
Gambar 1.  Kadar Air Mi Basah substitusi Tepung ubi ungu dan Tepung Tempe 
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Gambar 2. Elastisitas Mi Basah substitusi Tepung ubi ungu dan Tepung Tempe 

PEMBAHASAN 
Kadar Air Mi Basah substitusi Tepung ubi ungu dan Tepung Tempe 

Temuan penelitian ini menunjukan bahwa kadar air bervariasi di antara kelompok 
perlakuan. Perlakuan A dengan komposisi tepung terigu terbanyak memiliki rata-rata 
kadar air sebesar 60,3977%. Rata-rata kadar air terbesar didapatkan pada perlakuan C 
yaitu 61,7742%. Pada perlakuan A kadar air lebih tinggi dibanding perlakuan B. 
Perbedaan hasil kadar air dapat disebabkan karena perbedaan kadar air pada tepung ubi 
ungu dan tepung tempe. Menurut Murni (2013) kandungan kadar air pada tepung tempe 
4,15%. Sedangkan tepung ubi ungu memiliki kadar air yang lebih rendah yaitu 3,15% [16]. 

Seiring penambahan tepung ubi ungu menurunkan kadar air. Hal ini sejalan 
dengan penelitian Subianto et al (2023) yang menyatakan kadar air menurun seiring 
dengan pemambahan tepung ubi ungu pada kwetiaw ikan kurisi substitusi tepung ubi 
ungu [19]. Hal ini dapat dikaitkan dengan kandungan pati pada tepung ubi ungu. 
kandungan pati pada tepung ubi ungu mencapai 74% dengan perbandingan amilosa 25% 
dan amilopektin 49% [20]. Kandungan amilosa yang terdapat pada tepung terigu yaitu 
28% dan amilopektin 72% [21]. Amilosa dan amilopektin pada tepung memiliki gugus 
hidroksil yang bersifat hidrofilik dan berfungsi untuk mengikat air. Semakin tinggi kadar 
amilopektin maka jumlah air yang terperangkap akan meningkat. Sebaliknya, semakin 
banyak kadar amilosa maka jumlah air yang terperangkap akan menurun [22]. 

Menurut standar SNI 2987-2015, persyaratan kadar air mi basah matang yaitu 
maksimal 65 % b/b. Kadar air mi basah 3 perlakuan substitusi tepung ubi ungu dan 
tepung tempe dapat disimpulkan memenuhi standar tersebut. 
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Elastisitas Mi Basah substitusi Tepung ubi ungu dan Tepung Tempe 
Temuan penelitian ini menunujakan semakin besar substitusi tepung ubi ungu dan 

tepung tempe menyebabkan menurunya nilai elastisitas. Pada perlakuan A memeiliki 
elastisitas paling tinggi yaitu 0,0061 Mpa. Elastisitas perlakuan A sebesar 0,0061 Mpa, 
pada perlakuan B nilai elastisitas menurun menjadi 0,0025 Mpa dan pada perlakuan C 
meningkat menjadi 0,0038 Mpa. Hal ini disebabkan substitusi tepung ubi ungu dan 
tepung tempe menurunkan proporsi gluten, gluten merupakan protein spesifik pada 
tepung terigu [23]. Penambahan tepung ubi ungu menyebabkan penurunan relatif fraksi 
gluten, protein spesifik yang memberi sifat elastis bahan. Hal ini sejalan dengan penelitian 
Triastuti (2021) yang menyatakan kekenyalan mi basah menurun seiring dengan 
penambahan tepung ubi ungu, mi basah dengan substitusi tepung ubi ungu 40% kurang 
kenyal dibanding mi basah dengan substitusi 20% tepung ubi ungu [7].  

Kandungan gluten yang terdapat pada tepung bergantung pada berapa banyak 
protein yang terdapat dalam tepung, semakin tinggi protein semakin banyak kandungan 
gluten yang didapat [24]. Penambahan tepung tempe bertujuan meningkatkan 
kandungan protein pada mi basah, namun sejalan dengan penelitian Maryam (2017) 
menyatakan bahwa mi basah yang terbuat dari tepung tempe mengandung tinggi protein 
tetapi bukan dalam bentuk gluten sehingga mi basah yang dihasilkan memiliki tekstur 
yang kaku [25]. 
 
KESIMPULAN 

Terdapat pengaruh substitusi tepung ubi ungu dan tepung tempe terhadap kadar 
air pada mi basah ditunjukan dengan nilai P = 0,003. Kadar air perlakuan A (60,3977%) 
berbeda nyata dengan kadar air perlakuan B (58,9212%), perlakuan C (61,7742%). Kadar 
air tertinggi diperoleh pada relakuan C yaitu 61,7742%. Menurut SNI 2987-2015 mi basah 
substitusi tepung ubi ungu dan tempe memenuhi mutu kadar air mi basah matang yaitu 
maksimal 65%. Terdapat pengaruh Substitusi tepung ubi ungu dan tepung tempe pada 
mi basahterhadap kadar elastisitas  ditunjukan dengan nilai P= 0,002. Namun tidak 
berpengaruh signifikan terhadap elastisitas mi basah pada tiap perlakuan. Elastisitas 
tertinggi didapati pada perlakuan A (0,0061 Mpa).  
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