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ABSTRAK

Tepung talas merupakan salah satu bahan dasar makanan yang biasa
digunakan untuk membuat kue. Namun selain digunakan untuk membuat kue,
tepung talas juga dapat digunakan untuk membuat mie kering substitusi dari
tepung terigu. Tepung talas memiliki karakteristik yang mirip dengan tepung
terigu, namun kandungan gizi yang terdapat pada tepung ini lebih baik dari tepung
terigu. Hal ini lah yang mendasari peneliti untuk melakukan eksperimen
pembuatan mie kering dengan bahan dasar tepung talas. Karena selain kandungan
yang lebih baik, hal ini juga membantu mengurangi penggunaan tepung terigu
yang cukup besar di Indonesia.

Pada eksperimen ini peneliti menggunakan purposive sampling sebagai teknik
pengambilan datanya, dengan instrumen penelitian berupa kuesioner dan
wawancara yang dilakukan terhadap 20 responden. Uji organoleptik digunakan
untuk menganalisis karaktareistik indrawi dari mie kering tepung talas meliputi
rasa, aroma, tekstur, dan warna, sedangkan untuk mengetahui daya terima
masyarakat dilakukan uji hedonik.

Hasil dari uji rata — rata dalam aspek rasa mendapat nilai 4 dari skala penilaian
maksimal 5. Pada aspek aroma mendapatkan nilai 3,65. Pada aspek tekstur
mendapatkan nilai 3,15. Sedangkan pada aspek warna mendapatkan nilai 3,9.
Untuk hasil uji hedonik menunjukkan nilai 4,05 yang menunjukkan bahwa rata —
rata panelis suka duengan olahan mie kering tepung talas. Dari hasil penelitian
mennunjukkan bahwa tepung talas dapat menjadi salah satu alternatif pengganti
tepung terigu dimasa yang akan datang dengan pengembangan lebih lanjut.

Kata Kunci: Tepung Talas, Mie Kering, Substitusi
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ABSTRACT

Taro flour is one of the basic food ingredients commonly used to make
cakes. But in addition to being used to make cakes, Taro flour can also be used to
make dry noodles substitution of wheat flour. Taro flour has characteristics
similar to wheat flour, but the nutritional content contained in this flour is better
than wheat flour. This is what underlies the researchers to conduct experiments
on the manufacture of dried noodles with taro flour. Because in addition to better
content, this also helps reduce the use of wheat flour which is quite large in
Indonesia.

In this experiment, researchers used purposive sampling as a data retrieval
technique. With research instruments in the form of questionnaires and interviews
conducted against 20 responden. Organoleptic test is used to analyze the sensory
characteristics of taro flour dry noodles include taste, aroma, texture, and color,
while to determine the acceptability of the hedonic test.

The results of the average test in the aspect of taste got a score of 4 from a
maximum rating scale of 5. On the aroma aspect get a value of 3.65. On the
texture aspect get a value of 3.15. While in the aspect of color get a value of 3.9.
For hedonic test results showed a value of 4.05 which indicates that the average
panelist likes processed dried noodles taro flour. From the results showed that
Taro flour can be an alternative substitute for wheat flour in the future with
further development.

Keyword: Taro Flour, Dry Noodles, Substitute
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan salah satu negara yang terkenal akan
keanekaragaman kuliner. Banyak kuliner di Indonesia yang membuat
wisatawan tertarik untuk berkunjung. Wisatawan mancanegara banyak
menyukai kuliner Indonesia karena penggunaan bahan rempah-rempah
yang membuat masakan kaya akan cita rasa. Bahkan salah satu makanan
terenak di dunia juga ada yang berasal dari Indonesia, yaitu rendang.
Rendang merupakan salah satu masakan khas daerah yang berasal dari
Minangkabau. Karena rasanya yang enak rendang sekarang dapat dikenal
luas di penjuru Indonesia bahkan dunia.

Selain masakan khas daerah, Indonesia juga memiliki beberapa
masakan yang cukup populer meskipun bukan asli dari Indonesia. Salah
satunya adalah mie. Mie merupakan makanan yang telah ditemukan sekitar
4000 tahun yang lalu. Meskipun banyak yang mengklaim sebagai penemu
mie seperti Inggris dan Itali, namun menurut catatan kuno tertua tentang
mie yang ditemukan oleh para arkeolog, mie ditemukan oleh Bangsa Cina
kuno. Oleh karena itu Bangsa Cina dianggap sebagai penemu mie untuk
pertama kali. (sumber: kumparan.com)

Banyak masyarakat Indonesia yang menyukai olahan dari mie. Oleh
karena itu di Indonesia sendiri ada berbagai macam olahan makanan yang

menggunakan bahan dasar mie. Ada berbagai macam mie yang ada di



Indonesia, ada mie basah, mie kering dan juga mie instan. Ada mie instan
dari Indonesia yang sangat disukai baik masyarakat Indonesia sendiri
maupun warga mancanegara. Mie tersebut adalah indomie, mie instan asli
Indonesia yang sudah ada di berbagai negara di dunia. Namun bukan
hanya mie instan saja, olahan khas Indonesia sendiri juga ada yang
menggunakan mie, ada mie aceh, mie kocok bandung, serta ada bakmi
jawa.

Olahan mie yang ada di Indonesia biasanya telah menggunakan
bumbu serta rempah yang cocok untuk lidah orang Indonesia sendiri.
Selain mie instan, mie yang paling diminati oleh masyarakat umum adalah
mie ayam. Dalam perjalanan sejarahnya mie ayam ini merupakan olahan
yang berasal dari Cina. Perbedaan yang mencolok adalah daging yang
digunakan, di Cina menggunakan daging babi, sedangkan saat masuk ke
Indonesia daging tersebut diganti dengan daging ayam. Alasan
penggantian daging tersebut adalah karena pada zaman dahulu mayoritas
kerajaan di Nusantara adalah kerajaan muslim. Oleh karena itu pula olahan
mie ini disebut mie ayam. (Sumber: Wikipedia)

Banyak penjual mie di Indonesia menggunakan mie kering sebagai
bahan dasar masakan mereka. Bahan yang umum digunakan untuk
membuat mie di Indonesia tepung terigu. Kebutuhan tepung terigu di
Indonesia sangat tinggi, sehingga pemerintah terpaksa mengimpor tepung
terigu dari luar negeri. Namun penggunaan tepung terigu dapat diganti

dengan bahan lain, salah satunya adalah tepung talas. Tepung talas



memiliki karakteristik yang mirip dengan tepung terigu, namun kandungan
gizi yang terdapat pada tepung ini lebih baik dari tepung terigu. Karena
beberapa faktor tersebutlah penulis ingin membuat laporan penelitian
dengan judul: “Analisis Tingkat Kesukaan Mie Kering Dengan Bahan
Dasar Tepung Talas Sebagai Substitusi Tepung Terigu”. Dengan

harapan tepung talas dapat menjadi alternatif lain pengganti tepung terigu.

. Rumusan Masalah
Berdasarkan penggunaan 100% tepung talas, maka permasalahan
dalam eksperimen tersebut adalah:

1. Apakah terdapat perbedaan rasa, warna, aroma dan tekstur dari mie
kering substitusi 100% tepung talas terhadap mie kering dari tepung
terigu?

2. Bagaimana tingkat kesukaan masyarakat terhadap rasa, aroma, tekstur
dan warna mie kering dengan 100% tepung talas?

. Batasan Masalah

Untuk menghindari terjadinya perluasan masalah, peneliti
memfokuskan pada pengaruh karakteristik dan rasa mie kering berbahan

dasar tepung talas.

. Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian yang diharapkan oleh peneliti setelah adanya

penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Untuk mengetahui adanya perbedaan yang signifikan atau tidak antara

mie kering tepung talas dengan mie kering tepung terigu.



2. Untuk mengenalkan kepada masyarakat luas apa itu tepung talas dan

pemanfaatannya sebagai bahan pangan yang dapat menggantikan

tepung terigu dalam pembuatan mie kering.

E. Manfaat Penelitian

Manfaat yang diharapkan dari penulis setelah adanya penelitian

adalah sebagai berikut:

1. Manfaat Teoritis

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi kontribusi bagi

perkembangan ilmu pengetahuan terutama dalam bidang tata boga.

2. Manfaat Praktis

a.

Menambah wawasan mahasiswa khususnya pada bidang tata boga
atau pengolahan makanan tentang adanya tepung talas.
Masyarakat dapat mengetahui tentang tepung talas yang dapat
digunakan untuk menggantikan tepung terigu dalam pembuatan
mie kering, selain itu masyarakat juga dapat membuka peluang
bisnis dengan membuat mie dengan bahan dasar tepung talas
melalui penelitian ini.

Hasil penelitian diharapkan dapat menjadi rujukan bagi peneliti
lain terutama pada bidang yang sama.

Dapat mengembangkan ide dan menjadikan penelitian sebagai
media untuk menambah wawasan dan pembelajaran lebih dalam

mengenai tepung talas.
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