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RINGKASAN 

Mie basah merupakan produk makanan yang banyak diminati masyarakat mulai dari 

anak-anak sampai orang tua. Umbi gembili merupakan sumber karbohidrat, kandungannya 

sebesar 14,77% (Winarti dkk, 2011). Tepung umbi gembili apabila digunakan sebagai bahan 

baku mie basah memiliki banyak kekurangan dibandingkan tepung terigu yaitu tidak memiliki 

gluten seperti yang dimiliki terigu (Kuswardani dkk, 2008). Permasalahan ini dapat diatasi 

dengan penambahan bahan tambahan pangan yang bersifat emulsifier yaitu lesitin. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk Mendapatkan Pengaruh proporsi yang tepat antara 

tepung terigu dengan tepung umbi gembili serta konsentrasi lesitin yang sesuai dalam pembuatan 

mie basah. Melakukan analisa usaha untuk mengetahui kelayakan dari pembuatan mie basah 

dengan proporsi dan konsentrasi lesitin terbaik. 

Penelitian ini dilaksanakan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua 

faktor, faktor pertama proporsi antara tepung terigu dengan tepung umbi gembili, terdiri atas 5 

level, yaitu P1 = tepung terigu 90% + tepung umbi gembili 10% (w/w), P2 = tepung terigu 80% + 

tepung umbi gembili 20% (w/w), P3 = tepung terigu 70% + tepung umbi gembili 30% (w/w), P4 = 

tepung terigu 60% + tepung umbi gembili 40% (w/w ), P5 = tepung terigu 50% + tepung umbi 

gembili 50% (w/w ). Faktor kedua konsentrasi lesitin yang terdiri atas dua level yaitu L1 = 0,3% 

(v/w) dan L2 = 0,6% (v/w). 

Hasil penelitian di simpulkan bahwa perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan PILI 

dengan nilai 0,66 (tepung terigu 90 % dan tepung gembili 10 % dengan penambahan lesitin 

0,3%) dengan karakteristik daya patah 3,96% kadar air 22,18%, kadar abu 1,10% (N) 

organoleptik warna 3,90, organoleptik tekstur 4,10, organoleptic  aroma 4,50, organoleptic  rasa 

4,10. Analisis kelayakan usaha untuk  pembuatan mie basah  tepung terigu 90% dan tepung 

gembili 10% layak diusahakan dalam skala rumah tangga yang layak di usahah tepung terigu 

90% tepung gembili 10% lesitin 0,3%  karena  HPP sebesar 6.000.keuntungan bersih perhari 

diperoleh sebesar 1.200.000. 
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I. PENDAHULUAN 

1.1.Latar Belakang 

 

Indonesia dikenal sebagai negara yang kaya keanekaragaman hayati potensial untuk 

dikembangkan menjadi sumber pangan, salah satunya umbi gembili. Umbi ini dikatakan 

potensial karena tanaman yang menghasilkannya bisa ditanam di semua wilayah, mudah 

dibudidayakan artinya tidak membutuhkan perawatan yang intensif selama pertumbuhannya, 

bisa tumbuh di sepanjang musim. Karakteristik ini yang membuat umbi ini potensial untuk 

dikembangkan menjadi sumber pangan karena mudah didapatkan di semua tempat, mudah 

diperoleh di sepanjang musim Umbi gembili di tengah-tengah kehidupan masyarakat dianggap 

sebagai bahan pangan kelas rendah karena diversifikasi produk pangan berbasis umbi gembili 

masih terbatas hanya sebagai umbi rebus. Hal ini menyebabkan masyarakat tidak mau 

membudidayakannya secara khusus hanya sebatas sebagai tanaman sela. 

Umbi gembili merupakan sumber karbohidrat, kandungannya sebesar 14,77% (Winarti 

dkk, 2011). Besarnya kandungan karbohidrat yang dimiliki mempunyai potensi untuk 

dikembangkan sebagai tepung. Kelebihan yang dimiliki umbi gembili apabila dibuat tepung 

adalah mudah dalam pengangkutan, pengemasan, penyimpanan, umur simpan panjang serta 

aplikasi di bidang pangan lebih luas. Salah satunya dapat dikembangkan menjadi bahan baku mie 

seperti mie basah. Mie basah merupakan produk makanan yang banyak diminati masyarakat 

mulai dari anak-anak sampai orang tua. Makanan dengan bahan baku mie banyak yang 

menjajakan dan bisa dijumpai di semua wilayah Indonesia dengan aneka nama seperti mie kuah, 

mie goreng, mie aceh, mie ayam, cwi mie dan mie kocok. Makanan dengan bahan baku mie juga 

banyak ditemukan di acara-acara resmi seperti pernikahan, sunatan, kematian, hari besar 

keagamaan, rapat dan acara-acara resmi lainnya. Populernya mie di tengah-tengah masyarakat 

mempunyai peluang untuk terus dikembangkan produk makanan yang satu ini. 

Tepung terigu merupakan bahan dasar untuk pembuatan mie basah ini harus dengan cara 

import dari luar negeri karena negara kita tidak bisa memproduksi sendiri tepung terigu. Cara 

import yang selama ini dilakukan, apabila dibiarkan akan membebani keuangan negara. Masalah 

ini perlu dicarikan solusi agar ketergantungan terhadap tepung terigu bisa direduksi. Reduksi 

pemakaian tepung terigu bisa dilakukan dengan mengembangkan tepung berbasis kearifan lokal 

seperti produksi tepung dari umbi gembili. Tepung terigu di Indonesia masih impor dari luar 

negeri. Negara Indonesia tidak bisa memproduksi tepung terigu sendiri  karena tanah dan iklim 

Indonesia tidak cocok untuk tanam biji gandum dan apabila dibiarkan akan membebani 

keuangan Negara Indonesia. Masalah ini perlu cari solusinya jangan tergantung dari tepung 

terigu bisa direduksi dengan memgembangkan tepung berbasis kearifan lokal seperti tepung dari 

umbi gembili. Tepung umbi gembili memiliki kadar karbodrat dan kadar inulin sebesar 14,77 % 

kadar air ini sangat tinggi di bandingkan dengan kadar inulin dan beberapa jenis umbi lain 

(Annisa 2013)  

Tepung umbi gembili apabila digunakan sebagai bahan baku mie basah memiliki banyak 

kekurangan dibandingkan tepung terigu yaitu tidak memiliki gluten seperti yang dimiliki terigu 

 



(Kuswardani dkk, 2008). Permasalahan ini dapat diatasi dengan penambahan bahan tambahan 

pangan yang bersifat emulsifier saat pembuatan adonan sehingga struktur adonan bisa menjadi 

kompak. Salah satu emulsifier yang bisa ditambahkan yaitu lesitin.  Lesitin  yaitu emulsifier yang 

terbuat dari kacang kedelai dan telur, berfungsi untuk mengikat dua bahan yang berbeda jenis 

sehingga bisa menjadi struktur adonan yang kompak dan mantap (Bueschelger, 2007)    

Pemakaian lesitin  ini diharapkan akan menggantikan peranan gluten dalam pembuatan mie 

basah sehingga tekstur adonan mie tidak putus saat dicetak. Besarnya kebutuhan mie khususnya 

mie basah di tengah-tengah masyarakat menarik untuk dilakukan penelitian pengembangan mie 

basah dengan memanfaatkan potensi lokal seperti umbi gembili dalam rangka mengurangi 

pemakaian tepung terigu. Sehingga perlu dicari proporsi yang tepat antara tepung terigu dengan 

tepung umbi gembili serta konsentrasi lesitin yang tepat agar didapatkan produk mie basah yang 

berkualitas. 

Pengembangan industri mie basah berbasis tepung umbi gembili perlu dilakukan agar 

produk ini lebih dikenal oleh masyarakat. Selain itu adanya pengembangan industri ini akan 

meningkatkan nilai ekonomis dari umbi gembili yang selama ini dianggap sebelah mata oleh 

masyarakat sebagai makanan kelas rendah. Sebelum dilakukan pengembangan industri ini 

terlebih dahulu perlu dilakukan analisa kelayakan usaha untuk mengetahui apakah industri layak 

atau tidak layak untuk dikembangkan. 

 

1.1.Tujuan Penelitian 

1. Mendapatkan Pengaruh proporsi yang tepat antara tepung terigu dengan tepung umbi 

gembili serta konsentrasi lesitin yang sesuai dalam pembuatan mie basah. 

2. Melakukan analisa usaha untuk mengetahui kelayakan dari pembuatan mie basah dengan 

proporsi dan konsentrasi lesitin terbaik. 

 

1.2.Manfaat Penelitian  

1. Bagi penulis dapat menambah wawasan dan pengetahuan dalam memanfaatakan pangan 

lokal untuk menjadikan tepung dalam pembuatan mie basah, sehingga mempunyai nilai 

jual yang tinggi. 

2. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang memanfaatkan pangan lokal umbi 

gembili untuk dijadikan tepung dalam pembuatan mie basah sehingga mempunyai nilai 

jual yang tinggi. 

 

1.3.Hipotesis 

1. Diduga proporsi antara tepung terigu dengan tepung umbi gembili dengan 

penambahan konsentrasi lesitin yang tepat akan berpengaruh terhadap kualitas mie 

basah yang dihasilkan. 

2. Diduga usaha pembuatan mie basah berdasarkan perlakuan terbaik layak untuk 

diusahakan. 
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