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Abstrak 

 

Dried noodles were a processed food that was very popular with Indonesian people. Ingredients 

that can be used as a substitute for wheat flour were purple sweet potatoes and carrots. The high 

content of beta-carotene compounds in purple sweet potatoes and carrots was useful as an antioxidant 

compound that can inhibited free radicals. This study aims to determine the quality and antioxidant 

activity of dry noodles combined with purple sweet potato flour (Ipomoea batatas L. Poir.) and carrot 

flour (Daucus carota L.). The study used a quantitative descriptive method. The organoleptic results 

of dry noodles were brown in color, purple sweet potato aroma, savory taste, and chewy texture. The 

water content of dry noodles was F0, F1 (1: 2), F2 (1: 1), F3 (2: 1) were 5.97 ± 0.80%; 6.12 ± 0.38%; 

6.32 ± 0.65%; and 7.02 ± 0.60% respectively. The acid insoluble ash content of dry noodles were 

0.027±0.015%; 0.035±0.012%; 0.037±0.007%; and 0.041±0.007% respectively. Dry noodles showed 

that all formulas contained beta carotene. The beta carotene content of dry noodles was 0.0110±0.0002 

mg/g; 0.1008±0.0006 mg/g; 0.1142±0.0002 mg/g and 0.1701±0.0002 mg/g respectively. The quality 

of dry noodles is in accordance with SNI 3751:2009. The strongest antioxidant activity of dry noodles 

was F3 with an IC50 of 53.36±1.45 ppm which is classified as strong. 

. 
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PENDAHULUAN 

Produk mi merupakan salah satu 

makanan olahan yang sangat digemari oleh 

masyarakat Indonesia, salah satunya adalah mi 

kering. Tingginya peningkatan konsumsi dan 

permintaan mi meningkatkan jumlah impor 

gandum sebagai bahan baku utama untuk 

produksi tepung terigu yang merupakan bahan 

baku penting untuk produksi mi. Tepung terigu 

mengandung gluten, sehingga kurang baik 

untuk kesehatan, maka diperlukan pengganti 

tepung terigu dari bahan local seperti ubi jalar 

ungu dan wortel (Mojiono et al., 2016). 

Ubi jalar ungu (Ipomea batatas L. Poir) 
mudah diperoleh, harganya relatif murah, dan 

tidak berbahaya bagi kesehatan (Yulianti et al., 
2019). Ubi jalar ungu untuk meningkatkan daya 

jualnya, salah satunya dengan dibuat  tepung. 

Ubi jalar yang mempunyai warna pekat 

memiliki kadar beta-karoten dan antosianin 

yang tinggi. Kandungan beta-karoten pada ubi 

jalar ungu sebesar 2900 mg/100 gram 

(Ekoningtyas et al., 2016). Subsitusi tepung ubi 

jalar pada pengolahan mi kering dapat 

meningkatkan nilai guna produk lokal (Mulyadi 

et al., 2016).  

Untuk meningkatkan kandungan 

betakaroten pada mi kering perlu dilakukan 

penambahan wortel. Wortel (Daucus carota L.) 

adalah tanaman biennial dengan siklus hidup 

12-24 bulan, bagian yang dapat dimakan dari 

wortel yaitu akar atau umbinya. Wortel kaya 

akan manfaat, wortel baik dikonsumsi karena 

kandungan kalium, vitamin K, serat dan beta-

karoten yang berfungsi sebagai antioksidan. 

Wortel juga memiliki manfaat lainnya, seperti 

mengurangi risiko penyakit jantung, 

menurunkan tingkat kolesterol, dan dapat 
menurunkan berat badan karena bersifat 

mengenyangkan. Wortel merupakan sayuran 

yang mudah didapat dan memiliki harga yang 

terjangkau (Dinasty et al., 2020).  

Tingginya kandungan senyawa beta-

karoten pada ubi jalar ungu dan wortel 

bermanfaat sebagai senyawa antioksidan yang 

menangkal radikal bebas. Beta-karoten diubah 

menjadi vitamin A dalam tubuh manusia. Beta-

karoten sebagai antioksidan dan mempengaruhi 

fungsi tubuh seperti diferensiasi sel, kekebalan 
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dan pencegahan kanker. Beta-karoten juga 

mudah larut dalam lemak, seperti vitamin C 

(Sani et al., 2019). Ubi jalar ungu juga 

mengandung banyak sumber antioksidan dari 

senyawa antosianin. Kandungan antosianin 

yaitu sebesar 110-210 mg /100 g, ubi jalar ungu 

mengandung beta-karoten 1,2018 mg, vitamin 

C 10,5 mg dan vitamin E (Oksilia, 2019). 

Dalam 100 g wortel mengandung vitamin A 

dan betakaroten yang cukup tinggi yaitu 16,71 

mg dan 8,28 mg /100 g (Pamungkas et al., 
2021). 

Aktivitas antioksidan wortel sebesar 

36,32 ppm tergolong sangat kuat Adawiyah & 

Robiah (2018), sedangkan ubi jalar ungu 

memiliki nilai IC50 sebesar 58,86 ppm yang 

tergolong antioksidan kuat (Salim et al., 2017; 

Farida et al., 2024). Hal ini akan meningkatkan 

aktivitas antioksidan produk jika keduanya 

dikombinasikan.   

Pengujian terhadap mi kering dilakukan 

meliputi uji mutu, kadar beta-karoten dan 

aktivitas antioksidan. Uji mutu meliputi uji 

organoleptik, kadar air, dan kadar abu 

berdasarkan SNI 3751:2018 untuk tepung 

(BSN, 2018) dan SNI 8217:2015  untuk mi  

kering (BSN, 2015). Penentuan kadar beta 

karoten dilakukan dengan metode 

Spektrofotometri UV-Vis karena analisis dapat 

dilakukan dengan cepat dan akurat, dan dapat 

menentukan zat dalam jumlah yang sangat 

sedikit (Hasibuan, 2015).  Aktivitas antioksidan 

produk dilakukan dengan menggunakan metode 

DPPH karena relatif mudah dan sensitifitasnya 

tinggi (Kristiningrum et al., 2018). 

Berdasarkan pada permasalahan di atas 

peneliti tertarik untuk melakukan penelitian 

mengenai pengembangan mi kering kombinasi 

tepung ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) dan 

tepung wortel (Daucus carota L.) yang akan 

diuji mutu, kadar betakaroten dan aktivitas 

antioksidan. 

 

METODE PENELITIAN 

Metode penelitian yang digunakan 

bersifat deskriptif kuantitatif, dimana analisis 

data hasil penelitian disajikan dalam bentuk 

tabel dan narasi. Penelitian dilaksanakan di 

Laboratorium terpadu kampus 3 Poltekkes 

Kemenkes Surakarta. Bahan yang digunakan 

dalam penelitian adalah ubi jalar ungu, air, 

tepung terigu, wortel, putih telur, minyak 

goreng, antimon triklorida (Merck), kloroform, 

n-heksana p.a  (Merck), dan beta-kroten 

(Merck), etanol, DPPH. Alat yang digunakan 

pada penelitian ini adalah grinder, penyaring, 

baskom, pisau, penggilingan mi, kompor, panci, 

erlenmeyer, cawan porselen, krus, oven 

(Memmert gemmyss), timbangan analitik 

(Labex), desikator, gelas ukur, magnetic stirrer, 

tabung reaksi, labu takar, pipet ukur,  pipet 

tetes, kuvet, mikro pipet, kertas saring, krus, 

tanur, spektrofotometer UV-Vis (INNOVA). 

Tahapan penelitian meliputi persiapan 

bahan baku, pembuatan tepung ubi jalar ungu, 

tepung wortel, pembuatan mi kering, uji mutu, 

kadar betakaroten, dan  aktivitas antioksidan.  

1. Penyiapan Bahan Baku  

Ubi jalar ungu segar yang digunakan 

adalah memiliki warna kulit ungu, daging 

berwarna ungu cerah, tekstur agak keras 

dan tidak berlubang. Wortel yang 

digunakan adalah memiliki daging 

berwarna orange cerah, tekstur agak keras 

dan tidak berlubang. Bahan baku ubi jalar 

ungu (Ipomoea batatas L. Poir) dan wortel 

(Daucus carota L.) didapatkan di Pasar 

Wedi Kabupatan Klaten. 

2. Pembuatan Tepung Ubi Jalar Ungu Dan 

Wortel 

Ubi jalar dan wortel masing-masing yang 

digunakan sebanyak 1 kg dikupas lalu 

dilakukan pencucian dan dipotong tipis 

dengan slice. Dilakukan pengeringan pada 

suhu 50 °C selama 24 jam, penggilingan 

dan pengayakan menggunakan ayakan 80 

mesh sehingga diperoleh tepung ubi jalar 

ungu dan wortel (Belaoka, 2016; Sianturi 

et al., 2018). 

3. Formulasi Mi Kering  

Formulasi mi kering pada penelitian ini 

dilakukan dengan membuat formula seperti 

yang ditunjukkan pada Tabel 1. 

Pada pembuatan mi kering pertama 

dilakukan pencampuran tepung terigu, 

tepung ubi jalar ungu, tepung wortel, 

penstabil, penambahan telur, garam, dan 

air abu kemudian campuran tersebut 

dilarutkan didalam air, laluu dilakukan 

proses pengadukan adonan hingga  di 

dalam air, dan dilakukan pengadukan 

adonan hingga menjadi kalis. Adonan yang 

dihasilkan dibentuk lembaran dan dikukus 

selama 5 menit, kemudian dicetak menjadi 

bentuk untaian mi dengan alat pencetak 

mi. Untaian mi yang sudah terbentuk 

dikukus kembali selama 15 menit, setelah 

dikukus untaian mi dikeringkan dengan 
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menggunakan  oven pada suhu 50 oC 

selama ± 12 jam. Mi kering yang 

dihasilkan, didinginkan hingga mencapai 

suhu ruang (Harahap, 2018). 

Tabel 1.  Formulasi Mi kering  

Jenis 

Bahan 

F0 

(g) 

F1 

(g) 

F2 

(g) 

F3 

(g) 

Tepung 

terigu  
117 57 57 57 

Tepung 

Ubi Jalar 

Ungu  

0 45 30 15 

Tepung 

Wortel  
0 15 30 45 

Putih 

Telur  
9,6 9,6 9,6 9,6 

Garam  4,8 4,8 4,8 4,8 

Air 18,6 18,6 18,6 18,6 

Berat 

Total  
150 150 150 150 

(Solin, 2019; Andannari et al., 2021) 

 

4. Uji Mutu 

a. Pengujian Organoleptik 

 Sampel mi kering kombinasi 

tepung ubi jalar ungu dan tepung 

wortel diamati dengan cara 

mengamati  warna, bau, dan rasa 

secara langsung dengan indra manusia 

(Syahruddin et al., 2015). 

b. Pengujian Kadar Air   

 Cawan porselin di oven pada 

suhu 105 °C selama 30-60 menit dan 

didinginkan dalam desikator selama 

30-60 menit, setelah itu menimbang 

cawan hingga mencapai berat 

konstan. Lalu menimbang 3 g sampel 

tepung dan mi kering  dimasukkan  

cawan dan dikeringkan di dalam oven 

pada suhu 105 °C selama 3 jam. 

Cawan dinginkan cawan di dalam 

desikator dan ditimbang. Perlakuan 

ini diulang sampai tercapai bobot 

konstan (selisih penimbangan 

berturut-turut <0,2 mg) (Normilawati 

et al., 2019).  

Kadar air = 
(a+b)−c

b
× 100% 

Keterangan:  

a= bobot cawan porselin setelah 

     dikeringkan (gram) 

b= bobot sampel (gram) 

c= bobot cawan + isi (gram) 

c. Pengujian Kadar Abu Tidak Larut 

Asam 

Krus dipanaskan menggunakan oven 

pada temperatur 100-105 °C selama 15 

menit, lalu didinginkan di dalam 

desikator dan ditimbang hingga bobot 

konstan (Tahar et al., 2017). Sebanyak 

2 g sampel diabukan dalam tanur listrik 

pada suhu 600 °C sampai pengabuan 

sempurna (Soeparyo et al., 2018). Abu 

yang diperoleh dididihkan dalam 25 mL 

HCl 10% selama 5 menit, bagian yang 

tidak larut asam dikumpulkan, disaring 

melalui kertas saring whatman 41, 

dipijar hingga bobot tetap, kemudian 

didinginkan dan ditimbang. Kadar abu 

yang tidak larut asam dihitung terhadap 

bahan uji. Perlakuan ini diulang sampai 

mencapai berat konstan (Supriningrum 

et al., 2019). 

5. Penyiapan Sampel  

Sampel tepung dan mi kering 

kombinasi tepung ubi jalar ungu dan 

wortel yang telah dihaluskan dan 

ditimbang masing-masing sebanyak 2 g 

kemudian dimasukkan ke dalam 

erlenmeyer dan ditambahkan n-heksana p.a 

sebanyak 10 mL, dikocok selama 25 menit 

dengan magnetic stirrer dan disaring 

menggunakan kertas saring Whatmann 41. 

Filtrat dipisahkan dan diulangi sampai 

dengan jernih (Syafitri et al., 2020). 

6. Uji Kualitatif Beta-Karoten   

Uji kualitatitf beta-karoten 

dilakukan menggunakan uji tabung dengan 

larutan antimon triklorida 25% dalam 

kloroform. Hasil larutan sampel hasil 

ekstraksi, diambil sejumlah 2 mL, lalu 

ditambahkan 2 mL larutan antimon 

triklorida 25% diamati perubahan 

warnanya (Octaviani et al., 2014). 

7. Uji Kadar Beta-Karoten 

Pengujian kadar beta karoten 

diawali dengan pembuatan larutan standar 

betakaroten 50 ppm dalam pelarut n-

heksana. Larutan beta karoten 50 ppm 

dibuat seri larutan standar 2; 2,5; 3; 3,5; 

dan 4 ppm.  Diambil salah satu konsentrasi 

diukur menggunakan spektrofotometer 

UV-Vis pada rentang 440-470 nm untuk 

penentuan panjang gelombang maksimum. 

Selanjutnya dilakukan pengukuran 

absorbansi deret seri larutan menggunakan 

spektrofotometer UV-Vis pada panjang 
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gelombang maksimum yang diperoleh. 

Penentuan kadar betakaroten pada sampel 

masing-masing diambil 1 mL larutan 

sampel untuk tepung dan mi kering 

kemudian dimasukkan ke dalam labu takar 

10 mL dan ditambahkan n-heksana p.a 

hingga tanda batas diukur serapan pada 

panjang gelombang maksimum dengan n-

heksana p.a sebagai blanko. Kadar beta 

karoten pada sampel kemudian ditentukan 

berdasarkan persamaan regresi linier 

Y=bX+a (Agustina et al.,  2019).  

Betakaroten (mg/g) = 
C (ppm)x V(L)xFp

Bobot sampel (g)
  

 

8. Penentuan Aktivitas Antioksidan 

Uji aktivitas antioksidan dimulai 

dari pembuatan larutan DPPH 40 ppm. 

Selanjutnya dari larutan DPPH 40 ppm 

diambil 2 mL dan ditambahkan dengan 

etanol p.a 2 mL didiamkan selama 30 

menit untuk dijadikan larutan kontrol. 

Larutan kontrol digunakan untuk 

penentuan panjang gelombang maksimum 

DPPH diukur menggunakan 

Spektrofotometer UV-Vis dari rentang 

510-520 nm interval 1 nm (Nadhiroh, 

2018).  

Larutan uji sampel mi kering dibuat 

konsentrasi 50, 100, 150, 200, dan 250 

ppm dalam pelarut etanol. Masing-masing 

larutan uji diambil sebanyak 2 mL dan 

ditambahkan 2 mL methanol didiamkan 

selama 30 menit dan diukur menggunakan 

Spektrofotometer UV-Vis pada panjang 

gelombang maksimum. Dilakukan 

pengukuran larutan pembanding 

betakaroten dengan deret 2, 4, 6, 8, dan 10 

ppm. Diperlakukan sama dengan larutan 

uji (Nadhiroh, 2018). 

Nilai IC50 dihitung berdasarkan 

persentase inhibisi terhadap radikal DPPH 
dari masing masing konsentrasi larutan 

sampel dengan rumus: 

%inhibisi = 
Abs kontrol−Abs sampel

Abs kontrol
 x 100% 

 

Berdasarkan nilai persentase 

inhibisi, selanjutnya dibuat kurva regresi, 

diperoleh persamaan y = bx + a kemudian 

dilakukan perhitungan nilai IC50 yaitu 

konsentrasi sampel yang memberikan 

penghambatan sebanyak 50% (Nadhiroh, 

2018). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pada tahap awal yang dilakukan adalah  

proses pembuatan tepung ubi jalar  ungu 

(Ipomoea batatas L. Poir)  dan tepung wortel 

(Daucus carota L.). Hasil dari 1,5 kg ubi jalar 

ungu didapatkan rendemen sebesar 8%, 

sedangkan hasil dari 1 kg wortel didapatkan 

rendemen sebesar 7,3% seperti yang 

ditunjukkan pada Tabel 2.  

 

Tabel 2. Hasil Pembuatan Tepung Ubi Jalar 

                 Ungu dan Tepung Dari Wortel 

 

Nilai rendemen yaitu salah satu acuan 

untuk menentukan efektifitas dan efisiensi suatu 

proses pengeringan. Semakin tinggi nilai  

rendemen tersebut menujukkan bahwa proses 

yang dilakukan semakin efektif dan efisien 

(Elza, 2010). Hal ini sesuai dengan penelitian 

Fatmah et al. (2022) rendemen pada ubi jalar 

ungu tidak jauh berbeda yaitu sebesar 8,22%, 

dan pada penelitian Nurcahyono & Zubaidah 

(2015) rendemen pada wortel yaitu sebesar 

4,48-8,560%. Hal ini dinyatakan rendemen 

pada tepung ubi jalar ungu dan tepung wortel 

yang paling besar yaitu rendemen pada ubi jalar 

ungu sebesar 8% karena perbedaan rendemen 

tepung ubi jalar ungu dan wortel diduga akibat 

faktor perbedaan total bahan padatan ubi dan 

wortel sebelum diolah menjadi tepung 

(Baharudin & Asrawaty, 2016). 

Pembuatan mi kering, bahan ditimbang 

selanjutnya dimasukkan dalam wadah  aduk 

hingga menjadi adonan. Selanjutnya mi kering 

dilakukan pengujian berupa uji fisik yang  

meliputi uji organoleptik, uji kadar air, uji kadar 

abu, uji kadar abu tidak larut asam, uji reaksi 

warna dan uji kadar beta karoten.  

Pengujian organoleptik dari tepung dan 

mi kering subsitusi tepung ubi jalar ungu dan 

tepung wortel dilakukan dengan mengamati 

warna, bau,  dan rasa dengan menggunakan 

panca indra. Hasil uji organoleptik dapat dilihat 

pada  Tabel 3 yang menunjukkan bahwa  

tepung ubi jalar ungu memiliki aroma khas ubi, 

berwarna ungu, memiliki rasa hambar dan 

Nama 

Tepung 

Berat 

Segar 

(g) 

Berat 

Tepung 

(g) 

Rendemen 

(%) 

Ubi Jalar 

Ungu  

1500 120 8 

Wortel  1000 73 7,3 
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berbentuk serbuk. Adapun Tepung wortel 

memiliki aroma khas wortel, berwarna oranye, 

memiliki rasa hambar dan berbentuk serbuk. 

Hasil ini sesuai dengan parameter mutu tepung 

SNI 3751:2018 yaitu memiliki warna, bentuk, 

dan aroma normal yaitu sesuai dengan bahan 

baku (BSN, 2018).  

 

Tabel 3. Hasil Uji Organoleptik Tepung dan Mi 

              Kering 

Mi kering kombinasi tepung ubi jalar 

ungu dan tepung wortel pada F1 memiliki 

warna coklat tua, F2 memiliki warna coklat tua, 

F3 memiliki warna coklat muda. Penambahan 

ubi jalar ungu menyebabkan mi memiliki 

kecerahan   yang rendah dan menghasilkan 

warna mi yang lebih gelap. Warna kecerahan 

mi cenderung meningkat dengan penambahan 

konsentrasi wortel yang lebih tinggi (Situngkir 

et al., 2019). Berdasarkan standar mutu mi 

kering SNI 8217-2015 memiliki warna yang 
normal, hal ini sesuai dengan parameter mutu 

mi kering SNI 8217-2015 (BSN, 2015). 

Aroma mi dari F1 memiliki aroma khas 

ubi, sedangkan F2 dan F3 beraroma khas ubi 

dan wortel. Hal ini dikarenakan semakin tinggi 

jumlah tepung wortel dan semakin rendah 

jumlah tepung ubi jalar ungu yang digunakan, 

maka aroma mi kering yang dihasilkan aroma 

dari tepung wortel akan semakin tajam 

(Satriadin et al., 2017). Berdasarkan standar 

mutu mi kering SNI 8217-2015 memiliki aroma 

yang normal, sesuai bahan baku yang 

digunakan. Hal ini sesuai dengan parameter 

mutu mi kering SNI 8217-2015 (BSN, 2015). 

Tekstur mi yang dihasilkan bertekstur 

kenyal. Hal ini sesuai dengan penelitian 

Khasanah & Astuti (2019) yang menyatakan 

bahwa tekstur kenyal mi kering yang dihasilkan 

dari tepung terigu yang digunakan memiliki 

kandungan gluten yang tinggi. Gluten pada 

tepung memiliki sifat lentur. Tetapi 

kekenyalannya mi F1, F2, dan F3 berkurang 

dibandingkan F0, dikarenakan jumlah terigu 

yang ada di F0 lebih banyak dibandingkan di 

F1-F3. Berdasarkan standar mutu mi kering 

SNI 8217-2015 memiliki tekstur yang kenyal, 

hal ini sesuai dengan parameter mutu mi kering 

SNI 8217-2015 (BSN, 2015). 

Pengujian kadar air dilakukan untuk 

mengetahui kadar air pada tepung dan mi 

kering  subsitusi tepung ubi jalar ungu 

(Ipomoea batatas L. Poir) dengan penambahan 

tepung wortel (Daucus carota L.). Adapun hasil 

pengujian seperti yang ditunjukkan pada Tabel 

4. 

 

Tabel 4. Hasil Uji Kadar Air Tepung  dan Mi 

                Kering 

Jenis Kadar Air 

Rata-rata ± 

SD  (%) 

Keterangan 

Tepung 

ubi 

jalar 

ungu  

6,55±0,44 

Memenuhi  

≤ 14,5% 

Tepung 

wortel  

7,25±0,52 

F0 5,97±0,80 

Memenuhi  

≤ 13% 

F1 6,12±0,38 

F2 6,32±0,65 

F3 7,02±0,60 

Berdasarkan Tabel 4., didapatkan kadar 

air tepung ubi jalar ungu sebesar 6,55±0,44%. 

Hal ini sesuai dengan penelitian Anggarawati et 

al.,, (2019) menyatakan kadar air tepung ubi 

jalar ungu yaitu 6,68%. Kadar air pada tepung 

wortel didapatkan hasil sebesar 7,25±0,52%. 

Kadar air pada tepung wortel yang dihasilkan 

oleh (Maheriyono, 2017) menyatakan kadar air 

tepung wortel yaitu 7,39%. Perbedaan ini 

dikarenakan tempat tumbuh yang berbeda 

sehingga mempengaruhi kadar air dari suatu 

bahan. Kadar air pada tepung memenuhi 

persyaratan sesuai dengan SNI 3751:2018 tidak 

Jenis Aroma Warna Rasa Bentuk  

Tepung 

ubi 

jalar 

ungu  

Khas 

ubi  

Ungu Hambar  Serbuk 

Tepung 

wortel  

Khas 

wortel 

oranye Hambar  Serbuk  

F0 Tepung  Kuning  Gurih  Kenyal  

F1 Khas 

ubi 

Coklat 

ungu 

Gurih Kenyal 

<< 

F2 Khas 

Ubi 

dan 

wortel 

Coklat 

tua  

Gurih  Kenyal 

<< 

F3 Khas 

Ubi 

dan 

Wortel 

Coklat 

muda  

Gurih  Kenyal 

<< 
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lebih dari ≤ 14,5% (BSN, 2018). Mi kering F0, 

F1, F2, F3 yaitu sebesar 5,97±0,80%; 

6,12±0,38%; 6,32±0,65%; dan 7,02±0,60%. 

Kadar air pada mi kering kombinasi tepung ubi 

jalar ungu (Ipomoea  batatas L. Poir) dan 

tepung wortel (Daucus carota L.) dikatakan 

memenuhi syarat mutu pada mi kering karena 

tidak lebih dari 13% sesuai dengan SNI 8217-

2015. Hasil ini sejalan dengan penelitian Fajrin 

et al. (2013) menyatakan kadar air pada mi 

kering yang baik adalah mi kering yang 

mencapai kadar air minimum 7,26% dan 

maksimum 14%. Berdasarkan Tabel 4 diketahui 

bahwa kadar air yang tinggi diperoleh mi kering 

F3 sebesar 7,02±0,60% dan yang paling rendah 

rendah F0. Hal ini dikarenakan pada F0 tidak 

ada penambahan tepung ubi jalar dan tepung 

wortel sehingga kadar airnya rendah. Pada F3 

paling tinggi dikarenakan karena semakin tinggi 

penambahan tepung wortel yang digunakan 

maka kadar air pada mi kering semakin 

meningkat (Ernaningtyas et al., 2020).  

 

Tabel 5. Hasil Uji Kadar Abu Tepung Ubi Jalar 

             dan Tepung Wortel  

Jenis Kadar Abu 

Rata-rata ± SD  

(%) 

SNI 3751:2018 

Tepung 

Ubi 

Jalar 

Ungu 

0,67 ± 0,02 

Memenuhi  ≤ 

0,7% 

Tepung 

Wortel 

0,57 ± 0,03 

 Pengujian kadar abu terdapat 

hubungannya dengan kandungan mineral suatu 

bahan. Penentuan kadar abu metode kering 

memiliki prinsip yaitu mengoksidasi semua zat 

organik pada suhu tinggi sekitar 500-600 °C 

dan melakukan penimbangan zat yang 

tertinggal setelah proses pembakaran tersebut. 

Pengukuran kadar abu bertujuan untuk 

mengetahui besarnya kandungan mineral yang 

terdapat dalam makanan. Selain itu, kadar abu 

dari suatu bahan biasanya menunjukkan kadar 

mineral, kemurnian, serta kebersihan suatu 

bahan yang dihasilkan (Agustina et al., 2020). 

Fungsi penentuan kadar abu tersebut yaitu 

mengetahui bahwa semakin tinggi kadar abu 

suatu bahan pangan, maka semakin tinggi 

kandungan mineralnya (Sudarmadji, 2003). 

Berdasarkan Tabel 5 kadar abu tepung ubi jalar 

sebesar 0,67 ± 0,02% sedangkan pada tepung 

wortel sebesar  0,57 ± 0,03%. Kadar  abu pada 

tepung ubi jalar ungu dan tepung wortel 

dikatakan memenuhi syarat mutu dikarenakan 

tidak lebih dari 0,7% sesuai dengan SNI 

3751:2009. Hasil penelitian Mahmud et al. 

(2018) menyatakan bahwa kadar abu yang 

diperoleh sebesar 0,65%. Kadar abu pada suatu 

produk pangan tergantung pada besarnya 

kandungan mineral bahan yang digunakan. 

Pengujian kadar abu tidak larut asam 

dilakukan untuk mengetahui banyaknya 

kandungan mineral dalam suatu bahan serta 

kebersihan pada bahan tersebut. Kadar abu 

tidak larut asam bertujuan untuk menentukan 

baik atau tidaknya suatu pengolahan. Kadar abu 

tidak larut asam dapat dilihat pada Tabel 6. 

 

Tabel 6. Hasil Uji Kadar Abu Tak Larut Asam 

              Mi Kering  

Jenis Kadar Abu tak 

larut asam 

Rata-rata ± SD  

(%) 

SNI 2987:2015 

F0 0,041 ± 0,007 

Memenuhi tidak 

≤ 0,04% 

F1 0,037 ± 0,007 

F2 0,035 ± 0,012 

F3 0,027 ± 0,015 

Kadar abu tidak larut asam pada mi 

kering kombinasi tepung ubi jalar ungu 

(Ipomoea batatas L. Poir) dan tepung wortel 

(Daucus carota L.)  F0 sebesar 0,041 ± 0,007%, 

F1 sebesar 0,037 ± 0,007%, F2 sebesar 0,035 ± 

0,012%, F3 sebesar 0,027 ± 0,015%. Kadar abu 

tidak larut asam pada mi kering memenuhi  

syarat mutu maksimal 0,05%. Penelitian 

Kamsina et al. (2020) menyatakan kadar abu 

tidak larut asam sebesar 0,04%. Nilai kadar abu 

tidak larut asam semua perlakuan memenuhi 

syarat mutu SNI 2987-2015. Kadar abu tidak  

larut asam pada mi kering yang paling tinggi 

yaitu pada F0 sebesar 0,041 ± 0,007%. Semakin 

tinggi kadar abu tidak larut asam memberikan 

adanya mineral baik organik/anorganik, serta 

kandungan silika yang berasal dari tanah atau  

pasir (Utami et al., 2017).  

Pengujian kualitatif beta karoten 

menggunakan metode Carr-price dengan 

prinsip pembentukan warna biru sebagai hasil 

reaksi antara provitamin A dengan antimon 

triklorida (SbCl3) dalam kloroform (Octaviani 

et al., 2014). Tabel 7, menunjukkan bahwa hasil 

uji kualitatif beta karoten pada tepung ubi jalar 
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ungu dan tepung wortel positif mengandung 

beta karoten, dan pada F1, F2, dan F3 juga 

positif mengandung beta karoten. Menyatakan 

hasil uji kualitatif beta karoten pada tepung ubi 

jalar ungu, tepung wortel. Mi kering 

menunjukkan positif adanya kandungan beta 

karoten yang ditandai dengan warna biru pada 

sampel yang diuji hal ini selaras pada penelitian 

(Malikah, 2021).  

 

Tabel 7. Hasil Uji Kualitatif Beta Karoten 

Tepung dan Mi Kering 

No Jenis Warna Standar Keterangan  

1 Tepung 
ubi 

jalar 

ungu 

Biru Biru Positif 

2 Tepung 

wortel 

Biru  Biru Positif 

3 F0    

4 F1 Biru  Biru  Positif 

5 F2 Biru  Biru  Positif 

6 F3 Biru  Biru  Positif 

Pengujian  kadar beta karoten dilakukan 

unttuk mengetahui kandungan beta karoten 

yang terdapat pada mi kering. Pengujian beta 

karoten pada tepung dan mi kering kombinasi 

tepung ubi jalar ungu dan tepung wortel 

(Daucus carota L.). Pengujian  kadar beta 

karoten menggunakan Spektrofotometri UV-

Vis pada panjang gelombang maksimum yang 

diperoleh didaerah 450 nm absorbansi larutan 

dari beta karoten 0,283. Hasil penelitian ini  

selaras Lismawati et al., (2021) dengan 𝜆 max 

beta karoten yang didapatkan yaitu 450 nm. 

Pemilihan pelarut n-heksana dalam penelitian 

ini yaitu bersifat non polar sehingga dapat 

melarutkan senyawa beta karoten yang bersifat 

non polar (Salim et al., 2017). 
 

Tabel 8. Kadar Beta Karoten Pada Tepung Dan 

              Mi Kering 

Jenis Kadar beta karoten 

Rata-rata ± SD  

(mg/g)  

Tepung ubi jalar 

ungu  

0,1546  ± 0,0028 

Tepung wortel  0,2536 ± 0,0011 

F0 0,0110 ±  0,0002 

F1  0,1009 ± 0,0006 

F2 0,1142 ± 0,0002 

F3 0,1701 ± 0,0002 

Berdasarkan Tabel 8 kadar beta karoten 

pada tepung ubi jalar ungu sebesar  

0,1546±0,0028 mg/g, tepung wortel sebesar 

0,2536±0,0011 mg/g. Hasil pengukuran kadar 

beta karoten pada mi kering kombinasi tepung 

ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L. Poir) dan 

tepung wortel (Daucus carota L.) pada F0 

sebesar 0,0110±0,0002 mg/g, F1 sebesar 

0,1008±0,0006 mg/g, F2 sebesar 

0,1142±0,0002 mg/g, dan F3 sebesar 

0,1701±0,0002 mg/g. Pada penelitian ini kadar 

beta karoten pada mi kering didapatkan hasil  

rata-rata relatif rendah dibandingkan dengan 

tepung. Hal ini disebabkan oleh sifat karotenoid 

yang sangat sensitif terhadap asam, panas, 

cahaya, dan oksigen (Friedrich, 1988), sehingga 

harus selalu disimpan dalam ruangan gelap dan 

ruangan vakum, pada suhu 20 °C. Pada proses 

pengolahan menjadi mi kering mengalami 

pemanasan sehingga menyebabkan kerusakan 

pada kandungan beta karoten pada sediaan 

tepung ubi jalar ungu dan tepung wortel.   

Penelitian Putri et al. (2018) menyatakan 

bahwa proses pengeringan dengan pemanasan 

dapat merusak kadar beta karoten dan 

mengakibatkan kerusakan beta karoten pada mi 

kering. Berdasarkan Tabel 8 kadar betakaroten 

mi kering F3 paling tinggi dibandingkan yang 

lain. Hal ini dikarenakan penambahan wortel 

yang semakin tinggi akan meningkatkan kadar 

betakaroten, dibandingkan penambahan tepung 

ubi jalar ungu dengan komposisi yang sama. 

Hal ini sesuai dengan penelitian Fauziah et al. 
(2015) menyatakan bahwa semakin banyak 

jumlah tepung wortel yang ditambahkan pada 

suatu produk maka akan menghasilkan kadar 

beta karoten semakin tinggi. 

Aktivitas antioksidan tepung dan mi 

kering dilakukan dengan metode DPPH pada 

panjang gelombang 516 nm. Hasil pengujian 

aktivitas antioksidan pada tepung dan mi kering 

dapat dilihat pada Tabel 9.  

Berdasarkan pada Tabel 9. Dapat dilihat 

bahwa tepung ubi jalar memiliki aktivitas 

antioksidan kuat sesuai dengan penelitian  

Salim et al. (2017) yaitu sebesar 58,86 ppm, 

dan tepung wortel memiliki aktivitas 

antioksidan sangat kuat, hasil ini sesuai dengan 

penelitian Adawiyah & Robiah (2018) yaitu 

nilai IC50 sebesar 36,32 ppm. Aktivitas 

antioksidan F0 sangat lemah, sedangkan F1 

sedang dan F2 serta F3 tergolong kuat, hal ini 

sesuai penggolongan aktivitas antioksidan 

(Molyneux, 2004). Aktivitas antioksidan mi 
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kering yang paling tinggi diperoleh F3, hal ini 

disebabkan oleh penambahan tepung wortel 

yang paling banyak dibandingkan formula lain. 

Semakin banyak tepung wortel yang 

ditambahkan akan semakin meningkatkan 

jumlah senyawa antioksidannya sehingga akan 

meningkatkan aktivitas antioksidannya, karena 

aktivitas antioksidan pada tepung wortel lebih 

tinggi daripada tepung ubi jalar ungu. 

 

Tabel 9. Aktivitas Antioksidan Pada Tepung  

Dan Mi Kering 

Jenis Nilai IC50 Rata-

rata ± SD  (ppm)  

Aktivitas 

antioksidan 

Tepung 

ubi jalar 

ungu  

63,34  ± 1,67 kuat 

Tepung 

wortel  

39,22 ± 0,10 sangat kuat  

F0 206,45 ±  2,45 sangat 

lemah 

F1  110,21 ± 1,67 sedang 

F2 84,34 ± 1,25 kuat 

F3 53,36±1,45 kuat 

 

 Aktivitas antioksidan mi kering 

dibandingkan dengan tepung lebih rendah, 

dikarenakan adanya proses pemansan pada saat 

pembuatan mi kering sehingga akan 

menurunkan aktivitas antioksidan karena 

adanya kerusakan senyawa antioksidan yang 

ada di dalam mi kering. Hal ini didukung oleh 

pernyataan bahwa antioksidan mudah 

teroksidasi dan terdegradasi oleh udara dan 

panas. Bahan yang memiliki potensi aktivitas 

antioksidan yan diproses dengan panas dan 

terkena udara langsung akan merusak 

kandungan kimianya sehingga mempengaruhi 

aktivitas antioksidan (Arung et al., 2011). 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

a. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian 

menunjukkan bahwa organoleptik pada mi 

kering  berwarna coklat, aroma ubi jalar ungu, 

rasa gurih, dan tekstur kenyal. Kadar air tepung 

ubi jalar ungu dan wortel serta mi kering 

sebesar 6,55±0,44% dan 7,25±0,52%. Mi 

kering F0, F1(1:2), F2(1:1), F3 (2:1) berturut-

turut 5,97±0,80%; 6,12±0,38%; 6,32±0,65%; 

dan 7,02±0,60%. Kadar abu tepung sebesar 
0,67±0,02% dan 0,57±0,03%. Kadar abu tak 

larut asam secara berturut turut sebesar 

0,027±0,015%; 0,035±0,012%; 0,037±0,007%; 

dan 0,041±0,007%. Mi kering menunjukkan 

bahwa semua sampel mengandung beta karoten. 

Mi kering menunjukkan bahwa semua sampel 

mengandung beta karoten. Kadar beta karoten 

pada tepung dan mi kering secara berturut turut 

sebesar 0,1546±0,0028 mg/g; 0,2536±0,0011 

mg/g; 0,0110±0,0002 mg/g; 0,1008 ± 0,0006 

mg/g; 0,1142 ± 0,0002 mg/g dan 

0,1701±0,0002 mg/g mutu mi kering sesuai SNI 

3751:2009. Aktivitas antioksidan mi kering 

yang paling kuat adalah F3 sebesar 53,36±1,45 

ppm tergolong kuat. 

 

b. Saran 

Perlu dilakukan penentuan proksimat 

seperti karbohidrat, protein dan uji cemaran 

mikroba. 
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