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KAJIAN PENGGUNAAN TEPUNG MILLET KUNING SEBAGAI
SUBTITUSI TEPUNG TERIGU PADA KARAKTERISTIK SENSORIS,
FISIKOKIMIA, DAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN MI INSTAN UBI
JALAR UNGU

Catharina Novika Rahmadi
H 0908097

RINGKASAN

Konsumsi mi instan berbahan baku terigu di Indonesia semakin meningkat
dari tahun ke tahun. Untuk mengurangi-ketergantungansterhadap impor terigu,
diperlukan substitusi dengan bahan baku lokal misalnya ubi jalar ungu dan millet
kuning. Keduanya sangat berpotensi untuk dikembangkan di Indonesia karena
kemampuannya untuk tumbuh* di daerah tropis. Ubi jalar ungu memiliki
kandungan serat yang tinggi serta'kandungantantosianin yang dapat berfungsi
sebagai senyawa antioksidan. Sedangkan millet kuning-¥ang, selama ini dikenal
sebagai pakan burung temyata.memiliki komponen gizi yang tidak kalah dengan
tepung terigu. Pada penelitian térdahulu telah dikaji karakteristik mi instan dengan
bahan baku ubi jalar ungu namun dari hasil uji sensoris formulasi terpilih menurut
panelis masih pada formulasi yang didominasi oléh terigu..Melihat keunggulan
dari sisi aktivitas antioksidan miinstan ubigjalar serta adanya peluang untuk
menggantikan tepung terigu dengan” millet, maka pada penelitian ini dibuat mi
instan ubi jalar ungu dengam millet $€bagai pensubstitusi terigu.

Tujuan dilaksanakahmya penélitian ini_.adalah “wanttk mengetahui
bagaimana pengaruh substitusi tepung millet kuning terhadap kualitas sensoris mi
instan millet-ubi jalar ungu dan. untuk mengetahui seérta membandingkan
karakteristik fisik, kimia, dan aktivitas aniioksidan mi‘instan millet-ubi jalar ungu
terpilih dari uji sensoris dengan kontrol serta mi instan yang ada di pasaran.
Rancangan penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
satu faktor yaitu variasi proporsi tepung millet kuning dan tepung terigu.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa mi instan terpilih adalah mi instan
millet-ubi jalar dengan proporsi millet : terigu = 20 : 80 karena memiliki
karakteristik sensoris yang paling mendekati kontrol. Hasil uji fisik menunjukkan
bahwa mi instan millet-ubi jalar tersebut memiliki gaya maksimal pemutusan mi
sebesar 0,081 N. Ditinjau dari sifat kimia memiliki kadar air 3,302%; kadar abu
2,731 % (db); kadar lemak 17,54% (db); kadar protein 7,275% (db); kadar serat
kasar 1,377% (db); dan kadar karbohidrat 71,575% (db). Aktivitas antioksidan mi
instan millet-ubi jalar terpilih 0,558 % DPPH per mg (db).

Kata kunci: millet kuning, ubi jalar ungu, mi instan ubi jalar ungu, mi instan
millet-ubi jalar ungu
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SUMMARY

The consumption of instant noodles made of wheat flour in Indonesia has
increased year by year. To reduce_thesimport of wheatflour, it is required a local
raw material substitution for ex@mple purple sweet potato and yellow millet. Both
are potentially developed in Indonesia because.ef it§ ability (0 grow in tropical
area. Not only its highly fiber eontent, purple sweet potaio dalso has.anthocyanin
substance which has important dvsioxidant preperties. Wiile yellow ‘millet which
is known as bird feeds, have a rich nutrition asywell as wheat flouw, Although
previous research has examined the chardeteristies of instapt-noodles made by
purple sweet potato as raw material, the sensery test showed-that the, panelist
mostly like instant rgodle with.wheat flowr formulation domingted. Beeduse its
benefits on antioxidant gctivity.and the opportumity to replacesthe wheat flour with
millet, on this research millet isused to substitute the flour of purple sweet potato
instant noodles.

The purpose of \this resefirch_was studiedwthe effect of millet flour
substitution on the sensory quality of millet-purple sweel potato instant noodle.
Then, examined the physical'and ¢ hemicabeharacieristics and antioxidant activity
of selected millet-sweet potato instant noodle from assdy Sensory and compared
the characteristics of selected instant noodie with eontrol and instant noodle that
available on the market. This research using.oné fagtor completely randomized
design (CRD) such as variation of yellow millet flour and wheat flour proportion.

The results showed that selected instant noodle was millet-purple sweet
potato instant noodle with the proportion of mille flour : wheat flour = 20: 80;
because it had the mostly like similar with control based on sensory
characteristics. Physical properties showed that those millet-purple sweet potato
instant noodles had 0,081 N trigger force. Reviewed from chemical properties it
had 3,302% of moisture content; 2,731% (db) of ash content; 17,54% (db) of fat
content; 7,275% (db) of protein content; 1,377% (db) of crude fiber content; and
71,575% (db) of carbohydrate content. Antioxidant activity of selected millet-
sweet purple instant noodles is 0,558% DPPH per mg (db).

Kosnunweds: vollow millet murnle sweet potato, purple sweet potato instant noodle,
millet-purple sweet potato instant noodle
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