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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengeksplorasi formula untuk menghasilkan mie lidi talas yang terbaik dan
menguiji tingkat kesukaan produk. Mie lidi talas dibuat dengan menggunakan tepung talas dan tepung terigu sebagai
bahan utamanya. Metode yang digunakan adalah menggunakan model 4D (define, design, development,
disseminate). Uji validasi dilakukan oleh ahli pangan yang dilanjutkan dengan uji kesukaan oleh panelis semi terlatih
dan tidak terlatih yang dilakukan pada saat pameran produk di hadapan masyarakat. Berdasarkan eksplorasi untuk
menentukan formula yang tepat dalam pembuatan mie maka substitusi tepung talas yang terbaik adalah sebanyak
30%. Uji kesukaan terhadap produk mie lidi talas menunjukkan skor 3,0 yang artinya bahwa panelis menyatakan
suka pada mie lidi talas dan sebanyak 88,58% dari panelist menyatakan kesukaan pada produk ini. Kesimpulannya
bahwa pembuatan mie lidi talas yang terbaik telah dapat dilakukan dengan melakukan substitusi tepung talas
sebagai salah satu bahan baku dan uji kesukaan produk telah berhasil dilakukan.

Kata kunci: mie, lidi, talas, formula, kesukaan

Abstract

This study is aimed at exploration for the best recipe of taro stick noodle and testing the consumer preference.
Taro stick noodle was made with taro flour and wheat flour as basic ingredient. The model 4D (define, design,
development, disseminate) was used to decide the best recipe using validation tests by experts and organoleptic
tests by panelists and public. Based on the results, best recipe for the taro stick noodle product was noodle with 30%
taro flour substitution. The score for preference test for taro noodle products was achieved 3,0 that was indicated
that panelist preferred the noodle. The preference test by public consumers indicated 88.58% of panelists preferred
taro stick noodles. As conclusion, the exploration to find the best taro stick noodle was achieved resulting the most

of consumer preferred the noodle.

Keywords: noodle; taro; stick, formula, preference

Pendahuluan

Indonesia termasuk ke dalam negara agraris yang
menghasilkan berbagai macam produk pertanian
(Sakinah dan Jamilah, 2018) yang didatangkan dari
wilayah pedesaan (Rohman dan Maharani, 2017). Padi
menjadi produk utama namun harganya semakin mahal,
sehingga perlu ada upaya untuk mencari pengganti
beras dari golongan umbi-umbian (Ariani, 2016) seperti
kentang, singkong, dan talas (Budiyanto, 2009). Umbi
yang sering digunakan oleh masyarakat adalah
singkong serta kentang, sehingga penggunaan umbi
talas masih tergolong kurang (Sitohang dan Siregar,
2017).

Talas atau keladi (Colocasia esculenta L.) berasal
dari Asia Selatan dan Asia Tenggara. Umbi talas terdiri
dari bermacam-macam istilah, contohnya Jawa Barat
disebut Taleus dan di Jawa Tengah disebut Keladi
(Bogale, 2018). Talas memiliki sejumlah kelebihan,
antara lain patinya yang mudah dicerna (Eze and
Nwovia, 2016) dan dapat dikonsumsi oleh orang yang

mempunyai alergi terhadap biji-bijian (Wasilah et al.,
2019) sehingga sangat cocok dikonsumsi anak kecil dan
bayi (Chair, 2016). Talas termasuk tanaman musiman
dan kadang tersedia secara berlimpah sehingga
harganya menjadi sangat murah. Konversi menjadi
tepung merupakan pemanfaatan umbi talas yang inovatif
guna menaikkan potensi pangan lokal untuk
memproduksi beraneka macam makanan (Olorunsogo
etal., 2019), contohnya adalah mie. Mie (dan juga pasta)
merupakan salah satu makanan pokok yang sudah lama
dikonsumsi (Khairani, 2018; Zhang and Ma, 2016), yang
bahan penyusunnya dapat terbuat dari tepung talas
yang dapat berupa mie telur, mie sayur, mie keriting, mie
pipih, mie lidi dan pasta (Nura et al., 2017). Lazimnya,
mie terbuat dari tepung terigu protein tinggi (Kayla et al.,
2017) dan diantara mie yang telah dikenal, mie lidi belum
banyak dikembangkan di Indonesia walaupun banyak
ditemukan di Medan.

Mie merupakan produk pangan olahan yang
sangat dikenal di Indonesia dengan konsumsi pada
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tahun 2018 mencapai 12 juta bungkus (WINA, 2019).
Namun sayangnya, bahan utamanya adalah terigu yang
diperoleh dengan cara impor, padahal Indonesia kaya
akan bahan baku lokal yang dapat digunakan untuk
menggantikan tepung terigu. Disisi lain, tepung terigu
harus digunakan karena mempunyai kandungan gluten
yang berperan penting untuk pembuatan mie (Kayla et
al, 2017; Srinivasan and Pichan, 2017). Mie lidi
merupakan mie kering yang mempunyai bentuk lurus
dan panjang, mirip dengan spaghetti namun berukuran
lebih kecil dari spaghetti. Tepung talas dapat
dimanfaatkan untuk membuat mie lidi sangat
menguntungkan karena mempunyai daya simpan yang
lama namun dengan proporsi tertentu dan belum banyak
dipelajari terutama khusus di bidang sensorinya. Peran
tepung talas adalah sebagai substitusi tepung terigu
yang dikarenakan bahwa mie membutuhkan gluten (Nita
et al, 2018). Beberapa penelitian substitusi tepung
terigu telah berhasil dilakukan dalam pembuatan mie
dengan menggunakan bahan lokal seperti tepung sukun
(Adebowale et al., 2017), menggunakan tepung ubi jalar
(Zhang and Ma, 2010) dan tepung pati kimpul (Putra et
al., 2019), namun belum ditemukan adanya penelitian
dengan substitusi tepung talas, oleh karena itu,
penelitian bertujuan untuk mengaplikasikan tepung talas
sebagai bahan pembuatan mie lidi dan mencari formula
atau resep yang tepat guna membuat mie lidi dengan
melakukan uji kesukaan atau daya terima terhadap
produk mie lidi talas.

Materi dan Metode
Materi

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah tepung talas, tepung terigu, telur, garam, buah bit
sebagai pewarna alami. Peralatan yang digunakan
selama penelitian adalah baskom, pencetak mie,
blender, pisau, dan saringan.

Metode

Penelitian ini merupakan penelitian dengan
menggunakan model 4D (define, design, development,
disseminate). Metode ini bertujuan untuk
mengembangkan suatu produk melalui penelitian
(Mulyatiningsih, 2012). Metode ini sangat berguna untuk
menemukan resep yang tepat untuk membuat mie lidi
dan mengetahui daya terima konsumen. Proses define
dimulai dengan menetapkan satu resep acuan dari
beberapa resep standar untuk mempertahankan kualitas
mie (Pakhare et al, 2016). Resep acuan dipilih
berdasarkan pengamatan dan percobaan yang
dilakukan dari 3 resep standar dengan aspek yang
diamati adalah warna, rasa, aroma, dan tekstur dengan
menggunakan angket. Proses design, dilakukan setelah
penentuan resep yang diuji coba melalui minimal 3 kali
percobaan. Resep yang telah terpilih kemudian
dikembangkan dengan substitusi tepung talas. Kegiatan
development dilakukan melalui uji validasi minimal dari 2
validator ahli yang kemudian dilanjutkan dengan uiji
sensoris melalui kegiatan disseminate melalui kegiatan
pameran.

Teknik Pembuatan Mie Lidi

Semua bahan pembuatan mie dicampur sampai
kalis dan dicetak dengan mesin pencetak mie yang
kemudian dijemur sampai kering (Subarna dan Tjahja,
2013). Pengemasan selanjutnya dilakukan dengan
menggunakan pada kontainer kedap udara guna
mempertahankan kualitas produk (Narisawa et al.,
2017).

Tahap Penyajian Mie Lidi

Mie lidi kering yang telah berhasil dibuat kemudian
disimpan dengan menggunakan container kedap udara
yang kemudian sebagian dimasak dengan cara
perebusan dengan air bebas chlorin selama minimal
kurang lebih 7 menit. Tingkat kematangan ditentukan
dari kelayakan maksimal tekstur mie berdasarkan pada
subjektivitas peneliti. Segera setelah dilakukan
pemasakan, mie lidi kemudian langsung disajikan.
Teknik penyajian dilakukan dengan menggunakan piring
saat mie lidi sudah matang atau siap dikonsumsi.
Penyajian mie kering pada saat penampilan dihadapan
publik juga dilakukan untuk menambah estetika nilai
penyajian.

Uji Organoleptik dan Kesukaan

Uji organoleptik dan kesukaan produk akhir mie
lidi dilakukan dengan mengadopsi penelitian
sebelumnya (Maitimu et al, 2013) dengan
menggunakan metode penilaian menggunakan 4 skala.
Penelitian ini menggunakan panelis semi terlatih
sebanyak 30 orang untuk uji organoleptik, sedangkan
untuk uji kesukaan digunakan panelis tidak terlatih
sebanyak 35 orang.

Analisis Data

Data yang dikumpulkan adalah data hasil uji
organoleptik serta kesukaan mie lidi berdasarkan pada
bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa yang
digambarkan secara deskriptif. Uji organoleptik ini
menggunakan 30 panelis semi terlatih kemudian
dilakukan pada saat mie lidi ini disajikan dihadapan
publik. Skor penilaian uji organoleptik dilakukan dengan
menggunakan 4 skor uji. Data dianalisis dengan
menggunakan analisis deskriptif. Data uji validasi
dikumpulkan dari dua kali pengukuran dan data uji
sensorik adalah merupakan rata-rata dari 30 data yang
berasal dari para panelis.

Hasil dan Pembahasan
Penentuan Resep Mie Lidi

Pada tahap ini peneliti menggunakan 3 macam
resep acuan (Tabel 1). Peneliti mengambil resep mie ubi
sebagai resep acuan, hal ini dikarenakan resep mie
kentang mengandung substitusi tepung kentang yang
tidak terlalu banyak. Resep mie singkong tidak
digunakan karena menggunakan minyak yang
menyebabkan mie tidak tahan lama (Usman et al.,
2016), lalu tidak menggunakan yang dapat berfungsi
sebagai pelembut alami (Ferhat and Melek, 2019).
Selain itu, dari hasil percobaan yang telah dilakukan,
tekstur mie dari tepung talas dinilai mendekati tepung ubi
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jalar (Akhmad, 2013), sehingga resep mie ubi jalar
akhirnya diputuskan sebagai resep acuan.

Tabel 1. Resep yang digunakan sebagai acuan pembuatan mie

Bahan Mie Mie Ubi Mie
Singkong Jalar Kentang

Tepung Umbi 2500 g 2509 50¢g
Tepung Terigu 7500 g 7509 200g
Garam 100 g 10g Y2 sdt
Soda Kue 8¢ 8¢ -
Minyak Goreng 250 ml - 1 sdm
Air 2L 150 ml 30 mi
Telur - 200 g 3 btr
Tepung Kanji - - 259

Keterangan: tepung terigu yang digunakan adalah protein tinggi.
Sumber : Murtiningsih (2011)

Tabel 2. Rancangan resep percobaan mie lidi talas percobaan

ketiga

Bahan Jumlah
Tepung Umbi 5049
Tepung Terigu 100 g
Telur 40 ¢
Garam 29
Air 40 ml
Soda Kue 1,59

Keterangan: tepung terigu yang digunakan adalah protein tinggi.
Percobaan yang digunakan adalah dengan volume 1/5 bagian resep.

Tabel 3. Hasil percobaan ketiga mie lidi

Pengamatan Sebelum Direbus Sesudah Direbus

Bentuk Lonjong, sedikit kurang Lonjong
panjang dari sebelumnya

Warna Coklat Coklat muda

Aroma Khas tepung talas Khas tepung

Rasa Gurih khas talas Gurih

Tekstur Sedikit rapuh Kenyal

Percobaan pertama menggunakan modifikasi
dari resep mie ubi jalar yang dilakukan dengan
mensubstitusi bahan tepung ubi jalar dengan tepung
talas. Perancangan mie adalah mengacu resep aslinya
dengan perbedaan pengolahan antara resep asli, yakni
tidak adanya proses pengukusan yang dikhawatirkan
dapat merubah bentuk mie (Anggraeni, 2018).
Percobaan pertama dinilai mempunyai tekstur yang
sangat kering, hal ini disebabkan tepung talas
mempunyai sifat menyerap banyak air (Baidoo, 2014),
oleh karena itu bahan cairan harus ditambahkan. Telur
merupakan bahan yang perlu ditambahkan jumlahnya
karena telur berperan sebagai pelembut gluten
(Gharibzahedi et al., 2018) dan penambah nilai nutrisi
mie (Mangaraj et al, 2018) serta juga dinilai dapat
mengurangi kekeringan mie. Hasil pada percobaan
pertama dapat dilihat pada Figur 1 untuk mie lidi talas
kering dan Figur 2 untuk mie lidi talas yang sudah
direbus.

Percobaan kedua dilakukan dengan
menambahkan volume telur dua kali lipat, vyaitu
sebanyak 80 g namun mie mempunyai tekstur yang
susah untuk dicetak, mempunyai aroma sedikit amis
akan tetapi rasa mie menjadi agak gurih, sehingga
dilakukan penggantian air dari porsi sebagian telur dan

menambahkan porsi tepung talas karena ingin
mengunggulkan bahan lokal talas. Percobaan ketiga
dilakukan dengan mengembalikan proporsi telur pada
percobaan pertama. Komposisi air ditambah karena air
tidak membuat aroma menjadi amis (Jodo et al., 2017)
dan penambahannya dapat dikontrol saat proses
pengulian (Cham, 2010). Tepung terigu juga dikurangi
proporsinya  menjadi hanya 30%. Percobaan
menggunakan 1/5 resep yang menghasilkan sebanyak
75 g mie kering (Tabel 2). Percobaan ketiga ini
menghasilkan mie yang gurih, berwarna coklat muda
dan lebih baik dari kedua percobaan sebelumnya
sehingga dilanjutkan ke tahap uji validasi.
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Figur 1. Mie lidi kering yang dihasilkan dari percobaan 1

Figur 2. Mie lidi hasil dari percobaan 1 yang sudah direbus

Uji Organoleptik Mie Lidi

Mie lidi disajikan dengan ditambah saus
morenggo yang dibuat berdasarkan penelitian
sebelumnya (Komariah, 2011) guna meningkatkan daya
tarik dan gizi (Nakanishi et al, 2018). Modifikasi
dilakukan dengan menambahkan garam untuk
menetralisir bau apek (Shere et al, 2018). Uiji
organoleptik mie lidi dilakukan melalui 2 tahap, yaitu
skala terbatas, dengan dua tahap validasi oleh dosen
ahli dan skala luas dengan menggunakan panelis semi
terlatih. Berdasarkan hasil validasi 1, penampilan mie
dinilai kurang menarik, oleh karena itu ditambahkan
hiasan yang berasal dari mie lidi itu sendiri. Uji validasi 2
menghasilkan saran perbaikan untuk menggunakan
lebih banyak tomato councasse dan paprika, sehingga
resep saus dimodifikasi dengan penambahan proporsi
fomato councasse dan paprika sebanyak dua kali lipat.

Hasil uji organoleptik terhadap produk mie lidi
menunjukkan rata-rata skor 3,0 (dengan penilaian
“disukai”) dengan perincian skor warna, aroma, tekstur,
dan rasa masing-masing mempunyai nilai 2,93, 3,10,
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3,20, dan 3,03. Penilaian yang mempunyai nilai rendah
yaitu segi warna dari mie lidi talas yang dinilai pucat
(Seda and Besim, 2017). Penambahan pewarna alami
merupakan langkah yang baik untuk memberikan warna
yang lebih cerah. Buah bit kemudian dipilih karena
mempunyai performa warna yang menarik dan kaya zat
gizi, oleh karena itu formula mie lidi akhirnya dimodifikasi
dengan menambahkan jus buah bit sebanyak 10 ml.
Formula ini digunakan untuk mengasilkan mie lidi yang
dipamerankan dihadapan publik guna uji kesukaan.

Uji Kesukaan Mie Lidi

Uji kesukaan merupakan respon tentang
kesukaan atau ketidaksukaan terhadap produk makanan
(Ayustaningwarno, 2014; Susiwi, 2009). Uji kesukaan
dalam penelitian ini dilakukan oleh masyarakat umum
melalui pameran produk yang pengunjungnya berasal
dari luar lingkungan universitas. Penyajian mie lidi saat
pameran dapat dilihat pada Figur 3 dan menghasilkan
31 panelis yang menyukai produk mie lidi dan 4 orang
panelis menilai tidak suka. Berdasarkan hasil ini maka
sebanyak 88,58% orang menyukai produk mie lidi.
Adapun panelis yang tidak menyukai produk mie lidi
mempunyai alasan karena tidak familiar dengan rasa
mie talas dan rasa saus yang dinilai kurang pedas (data
tidak ditampilkan).

- " ‘
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Figur 3. Penyajian Mie Lidi Talas Saat Pameran

Kesimpulan

Formula pembuatan mie lidi yang paling baik
berdasarkan metode pada penelitian ini adalah formula
dengan substitusi tepung talas sebanyak 30% yang
ditambahkan buah bit sebagai pewarna alami. Uji
kesukaan terhadap produk mie lidi menunjukkan bahwa
produk tersebut dapat diterima oleh konsumen dengan
presentase kesukaan sebanyak 88,58%.
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