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Dyah Puspita Kusuma (20230010) ”Kajian Proporsi Tepung Terigu dan Tepung
Kimpul serta Penambahan Ekstrak Bunga Telang pada Pengolahan Mi Basah”. Di
bawah bimbingan Ibu Ir. Tri Rahayuningsih, MA dan Ibu Dr. Ir. Fungki Sri Rejeki,
MP.

RINGKASAN

Mi adalah salah satu jenis makanan pengganti nasi yang disukai oleh anak-anak
maupun dewasa, karena rasa yang lezat, teksturnya yang kenyal, dan harganya yang
relatif terjangkau. Bahan pembuat mi yang umum digunakan yaitu tepung terigu, air,
dan garam. Tepung terigu mengandung gluten yang berfungsi memberikan tekstur
kenyal, lentur, dan menjaga adonan agar tidak mudah patah selama proses pencetakan
maupun pemasakan. Namun gluten akan berdampak negatif bagi penderita celiac
disease dan autisme apabila dikonsumsi. Sementara itu, Indonesia bukan negara
penghasil gandum sehingga untuk memenuhi kebutuhan gandum perlu impor dari
negara lain. Data impor gandum mengalami peningkatan setiap tahun yang merupakan
dampak dari kebutuhan tepung terigu yang meningkat. Untuk mengurangi
ketergantungan tersebut maka alternatif yang dapat dilakukan yaitu mensubstitusi
tepung terigu dengan bahan pangan lokal tepung kimpul.

Umbi kimpul (Xanthosoma sagittifolium) mengandung karbohidrat dalam jumlah
yang cukup tinggi, sekitar 70-80%, dengan sebagian besar terdiri dari amilopektin,
yang mencapai 77,4%. Selain itu, keunggulan umbi kimpul lainnya yaitu terdapat
senyawa bioaktif diosgenin. Senyawa tersebut berperan menjadi anti kanker,
memperlambat poliferase sel, serta mempunyai efek hipoglikemik.

Mi basah pada umumnya berwarna kuning, untuk menambah daya tarik konsumen
mi, ditambahkan ekstrak bunga telang (Clitoria ternatea) yang dimanfaatkan menjadi
pewarna alami. Ekstrak bunga telang dengan pH 1 berwarna merah jambu, pH 4
berwarna ungu, pH 7 berwarna biru, dan pada pH 10 berwarna hijau. Selain warna
yang menarik, bunga telang memiliki kandungan antioksidan yang mampu
menetralkan radikal bebas.

Tujuan pada penelitian ini yaitu menentukan formulasi terbaik pada kombinasi
proporsi tepung terigu dengan tepung kimpul serta konsentrasi bunga telang dalam
pembuatan mi basah bunga telang. Langkah awal dalam penelitian ini yaitu melakukan
penelitian pendahuluan yang terdiri dari 2 faktor dengan 1 taraf. Pada proporsi tepung
terigu dengan tepung kimpul 50% : 50% dan konsentrasi bunga telang 10%
menghasilkan tekstur mi sedikit kenyal dan sedikit patah-patah serta warna yang
dihasilkan menjadi hijau kecoklatan. Dengan pertimbangan penelitian pendahuluan
tersebut maka pada penelitian utama terdiri dari 2 faktor dengan masing-masing 3
taraf. Faktor pertama yaitu proporsi tepung terigu : tepung kimpul, sedangkan faktor
kedua yaitu konsentrasi bunga telang sehingga terdapat 9 kombinasi perlakuan.

Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi rendemen, elongasi, kadar
air, kadar protein, kadar lemak, kadar abu, kadar karbohidrat, aktivitas antioksidan,
serta organoleptik. Hasil dari masing-masing parameter diolah menggunakan software
SPSS 25 melalui analisis ragam atau ANOVA (Analysis of Variance). Selanjutnya
untuk mengetahui adanya interaksi dilakukan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range
Test) dengan taraf kepercayaan 95%. Data hasil organoleptik diolah menggunakan uji
Deskriptif dan uji Friedman. Kriteria yang dipertimbangkan dalam pemilihan alternatif
formulasi terbaik yaitu elongasi, kadar protein, aktivitas antioksidan, rasa, aroma,
warna, serta tekstur. Alternatif pemilihan lokasi usaha mempertimbangkan tingkat



pengangguran, UMK, serta jarak bahan baku. Pemilihan alternatif formulasi terbaik
dan lokasi usaha ditentukan dengan skala prioritas/bobot kepentingan pada masing-
masing kriteria uji menggunakan AHP (Analytical Hierarchy Process). Alternatif
terbaik diperoleh menggunakan metode nilai harapan.

Kombinasi perlakuan terpilih yaitu T3B2 dengan proporsi tepung terigu dan
tepung kimpul 75%:25%, serta konsentrasi bunga telang 6%. Perlakuan ini memiliki
persentase rendemen 94,50%, elongasi 35,06%, kadar air 33,43%, kadar protein
8,17%, kadar lemak 2,84%, kadar abu 1,06%, kadar karbohidrat 54,49%, serta
aktivitas antioksidan 25,33 mg/100g.

Hasil analisis finansial produk mi basah bunga telang menunjukkan bahwa produk
layak secara perhitungan analisis finansial dengan break even point terpenuhi saat
penjualan produk sebanyak 10.161 kemasan dengan pendapatan sebesar
Rp345.481.976,29. Nilai net present value sebesar Rp215.875.947,87. Nilai internal
rate of return sebesar 10%. Payback period yang dibutuhkan untuk pengembalian
modal yaitu selama 4 tahun 6 bulan lebih pendek dari usia proyek yang diperkirakan
mencapai 5 tahun.

Kata kunci : Mi Basah, Kimpul, Bunga Telang
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ABSTRAK

Mi basah merupakan salah satu makanan populer yang umumnya dibuat dari
tepung terigu, tetapi penggunaan tepung terigu secara berlebihan dapat meningkatkan
ketergantungan pada impor gandum. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji proporsi
tepung terigu dan tepung kimpul serta konsentrasi ekstrak bunga telang dalam
pembuatan mi basah. Umbi kimpul (Xanthosoma sagittifolium) mengandung
karbohidrat tinggi dan senyawa diosgenin yang memiliki manfaat kesehatan,
sedangkan bunga telang (Clitoria ternatea) digunakan sebagai pewarna alami dengan
kandungan antioksidan. Penelitian ini menggunakan rancangan faktorial dengan dua
faktor, yaitu proporsi tepung terigu:tepung kimpul (55%:45%, 65%:35%, 75%:25%)
dan konsentrasi ekstrak bunga telang (3%, 6%, 9%), sehingga terdapat sembilan
kombinasi perlakuan. Parameter yang diuji meliputi rendemen, elongasi, kadar air,
kadar protein, kadar lemak, kadar abu, kadar karbohidrat, aktivitas antioksidan, serta
uji organoleptik. Data dianalisis menggunakan ANOVA dan uji DMRT dengan taraf
kepercayaan 95%, sementara pemilihan formulasi terbaik menggunakan metode AHP.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi terbaik diperoleh pada perlakuan
T3B2 dengan proporsi tepung terigu:tepung kimpul 75%:25% dan konsentrasi bunga
telang 6%, yang menghasilkan mi dengan rendemen 94,50%, kadar protein 8,17%,
serta aktivitas antioksidan 25,33 mg/100g. Analisis finansial menunjukkan bahwa
produk layak secara ekonomis dengan BEP tercapai pada penjualan 10.161 kemasan
dan NPV sebesar Rp215.875.947,87, IRR 10%, serta payback period 4 tahun 6 bulan.
Penelitian ini menunjukkan bahwa penggunaan tepung kimpul dan ekstrak bunga
telang dapat menjadi alternatif dalam pembuatan mi basah yang bernilai gizi dan layak

secara finansial.

Kata kunci: Bunga Telang, Kimpul, Mi Basah.
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