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Abstrak
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan Sodium Tripolyphosphate dan rasio uwi ungu kukus dengan tepung terigu terhadap sifat fisikokimia dan tingkat kesukaan mi kering. Potensi uwi ungu kukus adalah sebagai sumber karbohidrat, senyawa fenol, antosianin yang tinggi antioksidannya. Konsumsi uwi bermanfaat untuk kesehatan mikloflora usus dan sebagai antioksidan. Penambahan Sodium Tripolyphosphate (STPP) digunakan untuk mendapatkan tekstur adonan yang kenyal dan elastis. Sodium Tripolyphosphate (STPP) juga dapat mengikat air sehingga menurunkan aktivitas air (Aw) dan mencegah kerusakan mikrobiologis pada bahan pangan. Pada penelitian ini dibuat mi berbahan baku tepung terigu yang disubstitusi dengan uwi ungu kukus (80:20%, 70:30%, 60:40%) dan konsentrasi STPP, adapun variasi konsentrasi STPP adalah 0,05%, 0,1%, dan 0,15%. Analisis yang dilakukan yaitu uji fisik (tekstur, warna), kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein, total fenol, kadar antosianin, aktivitas antioksidan), dan uji kesukaan. Perbandingan variasi Sodium Tripolyphosphate (STPP) dengan uwi ungu kukus menghasilkan produk mi kering yang disukai panelis dan berpengaruh nyata terhadap sifat fisik yaitu warna, tekstur, cooking loss, sifat kimia, kadar air, kadar abu, protein, total fenol, aktivitas antioksidan, antosianin dan uji kesukaan mi kering. Penilaian dari uji kesukaan dapat disimpulkan bahwa secara keseluruhan nilai yang terbaik didapatkan pada perlakuan Tepung terigu:uwi ungu kukus 70:30% STPP 0,1% yaitu dengan tekstur 2397,80 mJ, cooking loss 0,9909 %, kadar air 11,57 % bb, kadar abu 3,41 % bb, kadar protein 13,80 % bb, total fenol 26,35 mg EGA/g, kadar antosianin 5,01 mg/100g, dan aktivitas antioksidan 2,68 %RSA.
Kata Kunci: antosianin, antioksidan, mi kering, uwi ungu kukus
Pendahuluan

Mi adalah produk olahan makanan yang berbahan dasar tepung terigu dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diizinkan (Faridah dan Widjanarko, 2014). Bahan utama dalam pembuatan mi adalah tepung terigu yang berasal dari bubuk halus gandum. Tanaman gandum jarang ditemukan di Indonesia karena kondisi lingkungan fisik memang tidak cocok untuk tanaman gandum dan pertumbuhan penduduk yang semakin pesat sehingga konsumsi akan gandum semakin meningkat. Menurut Irviani (2014), pada tahun 2012 impor gandum telah mencapai 6,3 juta ton. Pelonjakan impor gandum Indonesia tercatat sebesar 86,35% pada bulan Januari 2016 dibandingkan dengan bulan Januari 2015 (Anonim, 2016).
Mi kering merupakan mi segar yang dikeringkan hingga kadar airnya mencapai 8-10% (Mulyadi dkk., 2014). Pengeringan umumnya dilakukan dengan penjemuran dibawah sinar matahari atau dengan dioven. Mi kering mempunyai kadar air rendah sehingga daya simpannya relatif lama dan mudah penanganannya (Astawan, 2008). Mengingat semakin besarnya devisa yang dikeluarkan maka perlu mengurangi ketergantungan terhadap gandum impor. Salah satu upaya yang harus dilakukan untuk menekan jumlah impor gandum di Indonesia yaitu dengan menggantikan gandum dan memanfaatkan sumber daya alam di sekitar yang memiliki nilai gizi tinggi, salah satunya adalah uwi ungu. Uwi ungu termasuk salah satu varietas uwi yang termasuk dalam varietas Dioscorea alata. Uwi termasuk umbi minoritas yang belum banyak dibudidayakan dan dimanfaatkan, sehingga perlu sosialisasi dan usaha keras berbagai elemen untuk pengembangan budidaya uwi. Potensi uwi ungu adalah sebagai sumber karbohidrat, senyawa fenol, antosianin yang tinggi antioksidannya (Budiharjo, 2009). Uwi mengandung nutrisi dan komponen fungsional seperti mucin, dioscin, allantoin, choline dan asam amino esensial (Fang dkk., 2011). Warna ungu pada uwi merupakan sumber antioksidan alami, karena adanya komponen antosianin. Kadar antosianin uwi ungu yaitu 31 mg/100 g bahan kering (Fang dkk., 2011), setara dengan bahan lain, misalnya kentang hitam 21 mg/100 g bahan kering (Kita dkk., 2013). Menurut Hsu dkk. (2003) konsumsi uwi bermanfaat untuk kesehatan mikloflora usus dan sebagai antioksidan. Lubag dkk. (2008), mengemukakan bahwa ekstrak metanol uwi ungu memiliki potensi sebagai antioksidan lebih tinggi dari 200 μg BHA (butylhydroxyanisole) dan 100 μg α-tokoferol.
Pembuatan mi menggunakan uwi ungu kukus, tekstur dan keelastisan adonan akan berdampak pada sifat fisik mi. Penggunaan uwi ungu kukus juga ditambahkan supaya kandungan antioksidan, fenol, dan antosianin pada uwi ungu masih tinggi, karena uwi ungu kukus hanya melewati 1 kali proses yaitu proses pengukusan. Bahan tambahan pangan Sodium Tripolyphosphate (STPP) digunakan untuk mendapatkan tekstur adonan yang kenyal dan elastis. STPP dapat mengikat air sehingga dapat menurunkan aktivitas air dan faktor mikrobia dapat dicegah serta dapat meningkatkan stabilitas adonan. Dosis standar yang diijinkan adalah 3 gram/kg berat adonan atau 0,3%, jika melebihi 0,5% akan menurunkan penampilan produk, seperti terlalu kenyal dan terasa pahit (Widyaningsih dan Murtini, 2006).

Oleh karena itu, pada penelitian ini akan diteliti mengenai modifikasi uwi ungu kukus menjadi produk pangan mi kering. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formula terpilih uwi ungu kukus yang dapat diterima oleh panelis.

Metode Pelaksanaan

Bahan penelitian
Bahan utama yang digunakan dalam penelitin ini yaitu adalah uwi ungu yang diperoleh dari pasar Godean, Sleman, Yogyakarta, dengan berat setiap umbi sekitar 2 kg. Bahan tambahan lain berupa Sodium tripolyphosphate (STPP) yang diperoleh dari Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian Fakultas Agroindustri Universitas Mercu Buana Yogyakarta, tepung terigu, telur ayam, garam dan air. Bahan kimia yang digunakan untuk analisa adalah aquadest, Etanol,  DPPH, Na2CO3, Follin-Ciocalteu, NaOH, HCl, H2SO4,  Na2S2O3, Na2SO4.
Alat penelitian
Alat yang digunakan antara lain adalah loyang, nampan, dandang, sendok, baskom, kompor gas, oven, Cabinet dryer, spektrofotometer (UV-vis 1240), alumunium foil, timbangan analitik (SF-400), timbangan digital (Ohaus PA214), Textur Analyzer (CT3 4500), Colorymetry (High Quality Colorymetry NH310), desikator, propipet, pipet tetes, vortex (Maxi Mix II), kertas saring wattman ukuran 1, soxhlet, tabung reaksi, labu ukur, gelas ukur, erlenmeyer, pipet ukur, beaker glass, botol timbang, kertas saring, buret. 
Prosedur penelitian

Pelaksanaan penelitian dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian Fakultas Agroindustri Universitas Mercu Buana Yogyakarta yang dilaksanakan pada bulan Oktober-November 2020.

Pembuatan uwi ungu kukus

Tahap pembuatan uwi ungu kukus yaitu dimulai dengan pengupasan kulit uwi ungu, tahap ini bertujuan untuk memisahkan daging uwi sehingga kulit dan bagian yang tidak digunakan seperti tangkai dan bagian yang rusak tidak menjadi sumber kontaminasi. Tahap kedua adalah pencucian daging yang telah dikupas dan dihilangkan bagian-bagian yang tidak terpakai untuk menghilangkan kotoran dan lendir yang masih menempel. Menurut Tamaroh dkk. (2018) tahapan selanjutnya yaitu pengirisan uwi bentuk kubus (ukuran 3x3x3 cm3), kemudian uwi dikukus selama 8 menit.
Pembuatan mi uwi ungu

Tahapan dalam pembuatan mi harus dilakukan secara tepat, menurut Astawan (2008) tahapan pembuatan mi dimulai dari:

a. Pencampuran adonan

Pencampuran adonan dimulai dari proses pencampuran tepung terigu dengan air dan diaduk secara otomatis menggunakan mixer. Perbandingan tepung terigu dan uwi ungu kukus (80:20%, 70:30%, 60:40%) dan konsentrasi STPP, adapun variasi konsentrasi STPP adalah 0,05%, 0,1%, dan 0,15%. Penambahan telur dan garam yaitu 20 g dan 3 g.
b. Pengadukan
Waktu pengadukan yang baik sekitar 15-25 menit. Suhu adonan yang baik sekitar 25-40°C  (Astawan, 2008).

c. Pembentukan lembaran adonan
Pembentukan lembaran adonan dilakukan dengan memasukkan adonan mi kedalam mesin roll, yang akan mengubah adonan menjadi lempengan. Pada waktu pengepresan, gluten ditarik ke satu arah sehingga seratnya menjadi sejajar. Serat yang halus dan searah akan menghasilkan mi yang elastis, kenyal dan halus. Suhu pengepresan yang diharapkan sekitar 37°C (Astawan, 2008).

d. Pembentukan untaian mi
Pembentukan untaian mi dilakukan dengan memasukan lembaran tipis ke dalam mesin pencetak mi (slitter) yang berfungsi mengubah lembaran mi menjadi untaian mi (Astawan, 2008).

e. Pencetakan
Pencetakan dilakukan dengan menempatkan mi ke dalam loyang bulat berdiameter 5 cm (Astawan, 2008).

f. Pengukusan
Pengukusan dilakukan dengan menggunakan dandang selama 10-20 menit, kemudian diangkat dan didinginkan (Astawan, 2008). 

g. Pengeringan

Pengeringan dilakukan pada mi yang telah dikukus dengan suhu 60-70°C sampai kadar airnya mencapai 10-12% (Astawan, 2008).
Rancangan Percobaan
Rancangan percobaan yang dilakukan yaitu rancangan acak lengkap (RAL) dengan 2 faktor, yaitu perbandingan tepung terigu dan uwi ungu kukus (80:20%, 70:30%, 60:40%) dan konsentrasi STPP, adapun variasi konsentrasi STPP adalah 0,05%, 0,1%, dan 0,15%. 

Uji yang dilakukan pada mi kering uwi ungu:
a. Uji tekstur (Textur Analyzer CT3 4500)
b. Uji warna (Colorimeter Nh310)
c. Uji cooking loss (Tan dkk., 2009)
d. Uji kadar air (AOAC, 1990)
e. Uji kadar abu, metode muffle furnace (AOAC, 1990)
f. Uji kadar protein (AOAC, 1990)
g. Total fenol (Roy dkk, 2009)
h. Kadar antosianin (Giusti dan Wrostald, 1996)
i. Aktivitas antioksidan (DPPH, 2,2-diphenyl-1- picryhydrazyl)
j. Uji kesukaan, metode Hedonic scale scooring (Larmond, 1987)
Hasil dan Pembahasan
Uji Tekstur
Tabel 1. Nilai tekstur (mJ) mi kering uwi ungu
	Tepung terigu:Uwi ungu kukus(%)
	Penambahan STPP (%)

	
	0,05
	0,1
	0,15
	Rerata

	80:20
	2334,00
	3148,90
	3273,65
	2918,15p

	70:30
	2162,30
	2397,80
	2488,25
	2349,12q

	60:40
	2925,40
	3639,05
	3738,15
	3434,07r

	Rerata
	2473,90x
	3061,25y
	3166,22z
	


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang 



sama menyatakan tidak berbeda nyata (P>0,05)
Berdasarkan Tabel 1. nilai kekerasan pada perbandingan 40% pada pengujian tekstur mi kering menunjukkan nilainya tinggi karena karbohidrat yang terkandung di dalam uwi ungu sebagian besar berbentuk pati yang terdiri dari amilosa dan amilopektin. Tekstur keras pada 40% yang mempengaruhinya yaitu amilosa serat dan protein. Vignoux (2005) menjelaskan bahwa faktor yang berkontribusi terhadap penurunan kekerasan, antara lain yaitu gelatinisasi pati. Sementara itu, Shandu dkk., (2010) mengemukakan bahwa nilai kekerasan mi dipengaruhi oleh kemampuan membentuk pati atau tepung. Tepung atau pati dengan kemampuan mengembang tinggi akan menyebabkan kekerasan dan kekenyalan mi menurun.

Nilai tekstur pada Tabel 1. menunjukkan semakin banyak penambahan STPP, maka semakin tinggi nilai tekstur pada mi kering. Hal ini disebabkan karena semakin banyak STPP pati yang terikat akan semakin besar dan menyebabkan tekstur pada mi kering semakin keras. Menurut Amurwani (2016) STPP dapat bereaksi dengan pati. Ikatan antara pati dengan fosfat diester atau ikatan silang gugus hidroksil, akan menyebabkan ikatan pati menjadi kuat sehingga dapat menurunkan derajat pembengkakan granula.
Uji Warna
a. Lightness (L)
Tabel 2. Nilai warna (lightness) mi kering uwi ungu
	Tepung terigu:Uwi ungu kukus(%)
	Penambahan STPP (%)

	
	0,05
	0,1
	0,15
	Rerata

	80:20
	49,54
	53,50
	48,05
	50,36p

	70:30
	45,25
	46,10
	45,91
	45,75q

	60:40
	40,22
	34,64
	39,18
	38,01r

	Rerata
	44,99
	44,74
	44,37
	


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang 



sama menyatakan tidak berbeda nyata (P>0,05)
Hasil uji statistik menunjukkan bahwa penambahan tepung terigu:uwi ungu kukus berpengaruh nyata terhadap kecerahan mi kering. Tabel 2. menunjukan pada perbandingan tepung terigu 60% dan uwi ungu kukus 40% menghasilkan nilai lightness yang lebih rendah. Uwi ungu memiliki warna yang lebih gelap dibandingkan dengan tepung terigu, sehingga semakin banyak uwi ungu yang ditambahkan mi kering yang dihasilkan akan lebih gelap.  Menurut Mualim dkk. (2013), penambahan terigu akan meningkatkan kecerahan dan semakin sedikit terigu yang ditambahkan maka warna mi menjadi lebih gelap.
b. Redness (a)
Tabel 3. Nilai warna (redness) mi kering uwi ungu
	Tepung terigu:Uwi ungu kukus(%)
	Penambahan STPP (%)

	
	0,05
	0,1
	0,15
	Rerata

	80:20
	5,14
	6,17
	6,35
	5,89p

	70:30
	6,51
	7,04
	6,81
	6,78q

	60:40
	7,36
	7,19
	7,65
	7,40r

	Rerata
	6,33
	6,80
	6,94
	


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang 



sama menyatakan tidak berbeda nyata (P>0,05)
Hasil uji statistik pada Tabel 3. menunjukan bahwa semakin banyak penambahan uwi ungu kukus akan menghasilkan warna redness yang terdapat pada mi kering semakin tinggi, sedangkan semakin tinggi persentase tepung terigu sebagai bahan baku mi, maka semakin rendah redness pada mi kering. Hal ini disebabkan oleh adanya zat warna alami yang disebut antosianin pada uwi ungu. Sesuai dengan Nollet (1996), yang menyebutkan bahwa antosianin adalah kelompok pigmen yang memberikan warna kemerah-merahan, letaknya didalam cairan sel yang bersifat larut dalam air. 
c. Yellowness (b)
Tabel 4. Hasil uji statistik warna (yellowness) mi kering uwi ungu
	Tepung terigu:Uwi ungu kukus(%)
	Penambahan STPP (%)

	
	0,05
	0,1
	0,15
	Rerata

	80:20
	10,20
	13,38
	11,70
	11,76p

	70:30
	11,52
	10,92
	9,87
	10,76q

	60:40
	10,01
	9,75
	10,03
	9,92r

	Rerata
	10,57
	11,35
	10,53
	


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang 



sama menyatakan tidak berbeda nyata (P>0,05)
Pada Tabel 4. menunjukan bahwa semakin tinggi persentase tepung terigu sebagai bahan baku mi, dan semakin sedikit penambahan uwi ungu kukus akan menghasilkan warna kuning yang terdapat pada mi kering semakin tinggi. Nilai yellowness paling tinggi pada penelitian ini pada penambahan 80:20% tepung terigu:uwi ungu kukus. Menurut Rosmisari (2006), kombinasi nilai a yang tinggi dan nilai b yang rendah menghasilkan warna merah kusam dan agak kuning, sehingga menghasilkan  nilai kuning yang kurang cerah.
Cooking Loss

Tabel 5. Cooking loss pada mi kering uwi ungu (%)
	Tepung terigu:Uwi ungu kukus(%)
	Penambahan STPP (%)

	
	0,05
	0,1
	0,15

	80:20
	0,9910ab
	0,9908ab
	0,9906ab

	70:30
	0,9907ab
	0,9909ab
	0,9909ab

	60:40
	0,9921c
	0,9911ab
	0,9909ab


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang 



sama menyatakan tidak berbeda nyata (P>0,05)

Pada Tabel 5. menunjukan bahwa pada perlakukan tepung terigu 60% dan uwi ungu kukus 40% STPP 0,05% didapatkan nilai cooking loss yang semakin tinggi. Hal ini sesuai dengan Amurwani (2016), yang menyatakan bahwa STPP dapat bereaksi dengan pati. Ikatan antara pati dengan fosfat diester atau ikatan silang gugus hidroksil, akan menyebabkan ikatan pati menjadi kuat, tahan terhadap pemanasan dan asam sehingga dapat menurunkan derajat pembengkakan granula. Jadi pada penambahan STPP yang semakin sedikit menyebabkan pati yang berikatan juga semakin rendah, sehingga kekompakan dari mi kering lebih rendah dan mengakibatkan cooking loss semakin tinggi.
Kadar Air

Tabel 6. Kadar air pada mi kering uwi ungu (% bb)
	Tepung terigu:Uwi ungu kukus(%)
	Penambahan STPP (%)

	
	0,05
	0,1
	0,15
	Rerata

	80:20
	9,06
	8,98
	9,09
	9,05p

	70:30
	10,54
	11,57
	11,08
	11,06q

	60:40
	11,87
	12,89
	12,29
	12,35r

	Rerata
	10,49
	11,15
	10,82
	


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang 



sama menyatakan tidak berbeda nyata (P>0,05)

Pada Tabel 6. menunjukan bahwa semakin banyak penambahan uwi ungu kukus, maka semakin tinggi nilai kadar air pada mi kering. Penambahan uwi ungu kukus yang lebih banyak menyebabkan pati yang tergelatinisasi lebih besar. Menurut Hendy (2007), air yang sebelumnya berada diluar granula dan bebas bergerak kini berada dalam butir-butir pati dan tidak dapat bergerak dengan bebas lagi karena telah membentuk matriks yang irreversible (tidak dapat kembali ke bentuk semula), sehingga pada waktu pengeringan air masih terperangkap didalam butir-butir pati.
Kadar Abu
Tabel 7. Kadar abu pada mi kering uwi ungu (% bb)
	Tepung terigu:Uwi ungu kukus(%)
	Penambahan STPP (%)

	
	0,05
	0,1
	0,15
	Rerata

	80:20
	3,00
	2,82
	3,37
	3,06p

	70:30
	2,97
	3,41
	3,56
	3,32q

	60:40
	4,70
	4,36
	4,54
	4,53r

	Rerata
	3,56
	3,43
	3,82
	


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang 



sama menyatakan tidak berbeda nyata (P>0,05)
Berdasarkan Tabel 7. menunjukkan bahwa semakin sedikit penambahan tepung terigu dan semakin banyak penambahan uwi ungu kukus menyebabkan tingginya kadar abu pada mi kering. Hal ini dikarenakan kadar abu yang tinggi pada uwi ungu dibandingkan tepung terigu. Menurut Ezeocha dan Ojimelukwe (2012), kadar abu pada uwi ungu yaitu 4,3%-8,7% dan menurut Sapto (2012) kadar abu pada tepung terigu yaiu 0,45%-0,70%. Tingginya kadar abu juga disebabkan oleh kadar mineral pada uwi ungu yaitu mengandung Kalsium 45 mg/100 g (Prawiranegara,  1996). 
Kadar Protein

Tabel 8. Kadar protein pada mi kering uwi ungu (% bb)
	Tepung terigu:Uwi ungu kukus(%)
	Penambahan STPP (%)

	
	0,05
	0,1
	0,15
	Rerata

	80:20
	14,25
	14,24
	14,28
	14,25p

	70:30
	13.85
	13.80
	13,87
	13,84q

	60:40
	13,30
	13,49
	13,40
	13,40r

	Rerata
	13,80
	13,84
	13,85
	


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang 



sama menyatakan tidak berbeda nyata (P>0,05)

Pada Tabel 8. menunjukan bahwa semakin tinggi persentase tepung terigu sebagai bahan baku mi, maka semakin tinggi kadar protein. Hal ini dikarenakan kadar protein pada tepung terigu lebih tinggi dibanding dengan kadar protein pada uwi ungu. Menurut Ezeocha dan Ojimelukwe (2012), kadar protein pada uwi ungu adalah 4,3-8,7% bk dan menurut Hujaedi (2016), kadar protein pada tepung terigu adalah 12,67% bk. Hal ini sesuai dengan pendapat Sutomo (2008), penurunan kadar protein terjadi dengan adanya penambahan bahan lain selain tepung terigu yang dapat mengakibatkan kandungan gluten dan protein dalam adonan menjadi rendah, sehingga mempengaruhi penurunan kadar protein produk yang dihasilkan.
Total Fenol

Tabel 9. Nilai total fenol (mg EGA/g) pada mi kering
	Tepung terigu:Uwi ungu kukus(%)
	Penambahan STPP (%)

	
	0,05
	0,1
	0,15
	Rerata

	80:20
	19,32
	18,89
	19,49
	19,23p

	70:30
	22,51
	26,35
	24,59
	24,48q

	60:40
	30,56
	35,74
	28,96
	31,75r

	Rerata
	24,13
	27,00
	24,35
	


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang 



sama menyatakan tidak berbeda nyata (P>0,05)
Pada perbandingan tepung terigu dengan uwi ungu kukus memberikan pengaruh yang nyata (P<0,05) terhadap peningkatan kadar fenol. Pada Tabel 9. menunjukan bahwa semakin banyak penambahan uwi ungu kukus akan menghasilkan kadar fenol yang terdapat pada mi kering semakin tinggi. Hal ini dikarenakan tingginya kandungan fenol pada uwi ungu yaitu sekitar 13-166 mg/100 g bahan kering (Bhandari dkk., 2003). Tingginya kadar fenol juga akan berpengaruh terhadap tingginya aktivitas antioksidan dalam mi kering, karena Meenakshi dkk (2009) dan Lim dkk (2002) dalam Anwariyah (2011) menyatakan bahwa ada hubungan antara total fenol dan aktivitas antioksidan dimana jika suatu bahan mememiliki konsentrasi senyawa fenol yang tinggi maka aktivitas antioksidan dalam bahan tersebut juga tinggi. Menurut Andayani dkk (2008) dalam Anwariyah (2011), senyawa fenol yang memiliki aktivitas antioksidan biasanya memiliki gugus –OH dan –OR seperti flavonoid dan asam fenolat. Hal yang sama dinyatakan oleh Oktaviana (2010) dalam Anwariyah (2011) bahwa senyawa fenol bisa berfungsi sebagai antioksidan karena kemampuannya meniadakan radikal – radikal bebas dan radikal peroksida sehingga efektif menghambat oksida lipida.
Kadar Antosianin

Tabel 10. Kadar antosianin (mg/100g) pada mi kering uwi ungu
	Tepung terigu:Uwi ungu kukus(%)
	Penambahan STPP (%)

	
	0,05
	0,1
	0,15
	Rerata

	80:20
	3,41
	3,41
	3,57
	3,46

	70:30
	5,01
	5,01
	5,08
	5,26

	60:40
	7,58
	7,43
	7,58
	7,23

	Rerata
	5,43
	5,31
	5,21
	


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang 



sama menyatakan tidak berbeda nyata (P>0,05)
Pada Tabel 10. seiring dengan tingginya penambahan uwi ungu pada pembuatan mi kering maka akan menghasilkan kadar antosianin yang semakin tinggi. Hal ini dikarenakan tingginya kandungan antosianin pada uwi ungu yaitu sekitar 31 mg/100 g bahan kering (Fang dkk., 2011). Menurut Lachman dkk., (2009), dalam Tamaroh dan Raharjo (2017), menyatakan bahwa kadar antosianin berkorelasi dengan aktivitas antioksidan, sehingga semakin tinggi aktivitas antioksidan maka kadar antosianin juga akan tinggi.
Aktivitas Antioksidan

Tabel 11. Aktivitas antioksidan (%RSA) terhadap mi kering uwi ungu
	Tepung terigu:Uwi ungu kukus(%)
	Penambahan STPP (%)

	
	0,05
	0,1
	0,15
	Rerata

	80:20
	2,05
	1,74
	1,77
	1,85p

	70:30
	2,81
	2,68
	2,65
	2,71q

	60:40
	4,04
	4,11
	3,84
	4,00r

	Rerata
	2,96
	2,84
	2,75
	


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang 



sama menyatakan tidak berbeda nyata (P>0,05)
Berdasarkan Tabel 11. menunjukkan bahwa adanya penambahan faktor tepung dengan uwi ungu kukus berpengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan, yaitu semakin tinggi penambahan uwi ungu pada pembuatan mi kering menghasilkan aktivitas antioksidan yang semakin meningkat. Hal ini dikarenakan adanya tingginya senyawa antioksidan pada uwi ungu yaitu sebesar 79,08%RSA (Latief dkk., 2018). Meskipun produk diolah dengan proses pengukusan dan pengeringan tetapi senyawa antioksidan tersebut masih tetap memberikan pengaruh terhadap mi kering. Menurut Randika (2013), semakin tinggi total antioksidan menunjukan semakin kuatnya suatu senyawa-senyawa antioksidan tersebut sebagai reduktor dalam mencegah terjadinya proses oksidasi atau menetralkan senyawa yang teroksidasi. Proses pencegahan oksidasi yaitu dengan cara mendonorkan elektron dan atau hidrogen, sehingga mampu mencegah terjadinya berbagai penyakit karena adanya tekanan oksidatif yang disebabkan oleh aktivitas dari radikal bebas.
Tingkat Kesukaan
Tabel 12. Tingkat kesukaan mi kering uwi ungu
	Tepung terigu:Uwi ungu kukus(%), Rasio STPP (%)
	Tingkat Kesukaan

	
	Warna
	Aroma
	Keseluruhan

	60:40 STPP 0,05%
	3,60abc
	3,64
	3,68abc

	60:40 STPP 0,1%
	3,28ab
	3,48
	3,36a

	60:40 STPP 0,15%
	3,60abc
	3,72
	3,76abc

	70:30 STPP 0,05%
	3,20a
	3,64
	3,48ab

	70:30 STPP 0,1%
	4,32d
	3,80
	4,12c

	70:30 STPP 0,15%
	3,80bc
	3,80
	3,92bc

	80:20 STPP 0,05%
	3,56abc
	3,80
	3,76abc

	80:20 STPP 0,1%
	3,72abc
	3,84
	3,68abc

	80:20 STPP 0,15%
	3,88cd
	3,64
	3,88bc


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (P>0,05)

Tabel 13. Tingkat kesukaan mi setelah dimasak (mi basah) uwi ungu
	Tepung terigu:Uwi ungu kukus(%), Rasio STPP (%)
	Tingkat Kesukaan

	
	Warna
	Aroma
	Rasa
	Tekstur
	Keseluruhan

	60:40 STPP 0,05%
	3,32a
	3,40
	3,36a
	3,12a
	3,12a

	60:40 STPP 0,1%
	3,32a
	3,52
	3,68ab
	3,64ab
	3,64ab

	60:40 STPP 0,15%
	3,60a
	3,56
	3,84ab
	3,40ab
	3,40ab

	70:30 STPP 0,05%
	3,56ab
	3,64
	3,76ab
	3,64ab
	3,64ab

	70:30 STPP 0,1%
	4,04b
	3,68
	3,76ab
	3,52b
	3,96b

	70:30 STPP 0,15%
	3,72ab
	3,64
	3,72ab
	3,76b
	3,76ab

	80:20 STPP 0,05%
	3,52ab
	3,72
	3,68a
	3,48ab
	3,48ab

	80:20 STPP 0,1%
	3,56ab
	3,64
	3,76ab
	3,60ab
	3,88ab

	80:20 STPP 0,15%
	3,80ab
	3,72
	3,96b
	3,88b
	3,60ab


Keterangan: Angka yang diikuti dengan notasi huruf yang berbeda pada kolom yang sama menyatakan tidak berbeda nyata (P>0,05)
a. Warna

Berdasarkan Tabel 12. dapat diketahui bahwa warna pada mi kering yang paling disukai adalah pada perlakuan perbandingan tepung terigu 70% dan uwi ungu 30% dengan rasio STPP 0,1%. Karakteristik warna yang dihasilkan adalah warna merah keunguan, yang disebabkan tingginya kandungan antosianin dari uwi ungu. Antosianin (sebagai antioksidan) adalah pewarna alami yang berasal dari familia flavonoid yang larut dalam air yang menimbulkan warna merah, biru, ataupun violet (Hardoko dkk., 2010), sehingga kandungan antosianin dalam uwi ungu meningkatkan tampilan warna pada mi kering. Pada Tabel 13. mi setelah dimasak didapatkan nilai warna yang tidak berpengaruh nyata (P>0,05).
b. Aroma

Berdasarkan nilai aroma pada Tabel 12 dan 13. penilaian panelis terhadap aroma mi kering dan mi setelah dimasak (mi basah) menunjukan tidak adanya beda nyata pada mi kering, namun semakin tinggi penambahan uwi ungu kukus menunjukan nilai aroma yang semakin rendah pada mi kering dan mi setelah dimasak. Menurut Febrianto dkk. (2014), secara keseluruhan aroma mi yang sudah direhidrasi masih menghasilkan sedikit aroma dari ubi sehingga kecenderungan panelis kurang menyukasi.  
c. Rasa

Rasa merupakan faktor penting terhadap penerimaan suatu produk makanan. Rasa dinilai dengan adanya tanggapan rangsangan kimia oleh pencicip (lidah), dimana akhirnya kesatuan interaksi antara sifat-sifat seperti aroma, rasa, tekstur merupakan keseluruhan rasa atau citarasa (flavor) makanan yang dinilai. (Widyasitoresmi, 2010). Tabel 13. pada nilai rasa menunjukan tidak adanya beda nyata pada mi setelah dimasak atau nilai rasa tidak berpengaruh nyata pada mi setelah dimasak.
d. Tekstur

Tekstur memiliki pengaruh penting terhadap produk mi misalnya dari tingkat kelembutan, keempukan, dan kekerasan. Panelis cenderung lebih menyukai tekstur yang lembut, empuk dan kenyal. Sebaliknya panelis akan memberi skor yang lebih rendah terhadap mi yang teksturnya kasar dan keras Suharman dkk. (2016). Tabel 13. pada nilai tekstur menunjukan tidak adanya beda nyata pada mi setelah dimasak atau nilai tekstur tidak berpengaruh nyata pada mi setelah dimasak.
e. Keseluruhan

Keseluruhan merupakan penerimaan organoleptik produk secara umum. Panelis melihat keseluruhan sifat sensori yang ada pada produk baik rasa, aroma, warna, maupun tekstur (Widyasitoresmi, 2010). Pada Tabel 12 dan 13. dapat diketahui bahwa bubuk mi kering yang paling disukai secara keseluruhan adalah mi kering dengan perlakuan perbanding tepung terigu 70% dan uwi ungu kukus 30% dengan rasio STPP 0,1%.
Kesimpulan
Perbandingan variasi Sodium Tripolyphosphate (STPP) dan uwi ungu kukus menghasilkan produk mi kering yang disukai panelis, karena semakin banyak penambahannya mempengaruhi pada parameter tekstur, warna, rasa dan aroma pada mi kering. Produk mi kering perlakuan terbaik yang disukai panelis secara keseluruhan yaitu pada penambahan tepung terigu 70% dan uwi ungu kukus 30% dengan rasio STPP 0,1%, yaitu tekstur 2397,80 mJ, cooking loss 0,9909 %, kadar air 11,57 % bb, kadar abu 3,41 % bb, kadar protein 13,80 % bb, total fenol 26,35 mg EGA/g, kadar antosianin 5,01 mg/100g, dan aktivitas antioksidan 2,68 %RSA.
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