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Abstract 

White yam tubers contain dietary fiber that can be consumed by obese people. This white yam 

tuber is processed into flour and used as a basic ingredient in the manufacture of various 

processed products. That's why the researchers conducted an experiment in making dry noodles 

from white yam flour by mixing mocaf flour and the addition of glycerol. The dry noodles were 

tested for quality based on SNI 8217:2015 with test parameters (organoleptic, water content, acid 

insoluble ash content, and protein content) and a carbohydrate test was carried out so that it 

could be compared with brand X dry noodles ( nonglutenfree) no. batch Y on the market.  

The population in this study were dry noodles made with a mixture of white yam flour and mocaf 

flour (2:3) every 250 g, and dry noodles (nongluten free) brand X no. batch Y circulating in the 

market was obtained from a store in Kec. Mlarak, Kab. Ponorogo. The test was carried out based 

on the test parameters (organoleptic, water content with the method gravimetric, ash content is 

not soluble in acid by the method furnace, and protein by the method kjeldahl) as well as a 

carbohydrate test using the method luff school.  

The results of the quality test in this study showed that the organoleptic results of dry noodles 

from white yam flour and mocaf flour were light brown in color, had a cassava flavor, taste 

(crispy, savory and a little sweet yam flavor), and coarse texture, the results were 10,70% water 

content, the results The ash content is not soluble in acid 0.0513%, the protein content is 4.47%, 

the carbohydrate content is 4.42%, the carbohydrate content of dry noodles is brand X ( non-

gluten-free) no. batch Y on the market 17.445%. From this research, it can be concluded that the 

samples of dry noodles from white yam flour and mocaf flour have not met the quality 

requirements of the established SNI. 

Keywords: Dry Noodles, White Yam Flour, Quality Test 

Introduction 
Belakangan ini banyak makanan cepat saji atau fast food yang 

beredar di masyarakat, salah satunya adalah mie. Mie banyak 

disukai oleh kalangan masyarakat, padahal konsumsi mie 

secara berlebihan dapat menimbulkan efek negatif salah 

satunya adalah obesitas. Obesitas dapat menyebabkan 

terganggunya sistem metabolik seperti hiperkolesterol 

sehingga dapat memicu penyakit lain seperti diabetes, 

jantung, dan stroke (Rahman & Utami, 2014) and (Fairudz & 

Nisa, 2015). 

 

Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk mengatasi 

obesitas adalah meningkatkan kesadaran masyarakat untuk 

mengkonsumsi makanan berserat salah satunya adalah serat 

pangan (dietary fiber), serat ini ada dalam umbi uwi putih 

(Dioscorea alata). Umbi uwi putih (Dioscorea alata) 

mengandung kadar air 84,94 %, kadar abu 1,44 %, dan inulin 

yang tinggi sebesar 4,58% sebagai pengganti gula dan lemak 

sehingga kalorinya lebih rendah, inulin juga berfungsi sebagai 

serat makanan dapat larut (soluble dietary fiber) yang 

bermanfaat bagi pencernaan. Selain itu uwi juga mengandung 

gluten yang rendah. Gluten merupakan protein spesifik yang 

ditemukan dalam gandum dan diperlukan untuk meningkatkan 

elastisitas dan tekstur adonan berbasis karbohidrat.  
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Uwi putih (Dioscorea alata) dapat dijadikan tepung yang 

nantinya digunakan sebagai bahan dasar dalam pembuatan 

beragam produk olahan seperti roti, kue kering (cookies), 

flakes, muffin, mie atau bihun. Hal ini dapat meningkatkan 

nilai jual uwi putih (Dioscorea alata) yang saat ini masih 

rendah. Pembuatan produk dari tepung uwi putih (Dioscorea 

alata) ini dapat dicampur dengan bahan tambahan lain seperti 

tepung mocaf, karena tepung mocaf (Modified cassava flour) 

memiliki sejumlah keunggulan dibandingkan tepung terigu 

yaitu memiliki serat dan kalsium yang tinggi serta kadar 

lemak dan kadar gula yang rendah sehingga baik dikonsumsi 

penderita kolesterol dan diabetes, tepung mocaf (Modified 

cassava flour) juga tidak mengandung gluten sehingga baik 

dikonsumsi untuk orang yang sedang dalam proses diet. 

 

Dilihat dari penjelasan tersebut maka timbul ide untuk 

membuat inovasi produk mie kering dari tepung uwi putih 

(Dioscorea alata), dengan pertimbangan kadar gluten dalam 

uwi putih (Dioscorea alata) rendah, sehingga perlu adanya 

modifikasi agar adonannya mudah dicetak yaitu dengan 

penambahan tepung mocaf (Modified cassava flour) dan 

gliserol. Tepung mocaf (Modified cassava flour) dipilih 

karena sifat fisiknya yang paling mendekati tepung terigu 

sehingga bisa digunakan dalam pembuatan mie bebas gluten 

(Yeni, 2012). Sedangkan gliserol dalam penelitian ini 

digunakan sebagai penstabil dan pengemulsi agar adonan 

menjadi lebih elastis. 

 

Mie kering dari tepung uwi putih (Dioscorea alata) dan 

tepung mocaf (Modified cassava flour) ini perlu dilakukan uji 

mutu untuk memenuhi syarat mutu mie kering berdasarkan 

SNI 8217:2015 dengan parameter uji (organoleptis, kadar air, 

kadar abu tidak larut dalam asam, dan kadar protein), serta 

dilakukan uji karbohidrat untuk membandingkan kadar 

karbohidratnya dengan mie kering merk X (non free gluten) 

no.batch Y yang beredar di pasaran. 

METODE 
Penelitian ini dilakukan dengan metode eksperimental dengan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan 4 varian 

perbandingan tiap 250gram bahan utama campuran Tepung 

Uwi (Dioscore alata) dan Tepung Mocaf (Modified cassava 

flour) ((8:2), (6:4), (5:5), dan (2:3)). Hasil dari keempat 

formulasi, akan kita lakukan pengamatan secara organoleptis 

untuk satu hasil terbaik, tampilan dan tekstur yang tidak 

mudah rapuh dan layak untuk dikemas dan dipasarkan. 

Selanjutnya produk di uji sesuai SNI 827:2015 dengan 

parameter uji (organoleptis, kdar air, kadar abu tidak larut 

asam, dan kadar protein), serta dilakukan uji kadar 

karbohidrat dengan metode Luss Schoorl untuk 

membandingkan kadar karbohidrat dengan mie kering “X” 

(non free gluten) no. batch “Y” yang beredar di pasaran.  

Pelaksanaan Penelitian 

1. Proses Pembuatan Tepung Uwi Putih (Dioscorea 

alata) (Hazzizah Harzau & Estiasih,2013) dan 

(Siti Tamaroh, 2020) 

Pembuatan tepung uwi putih diawali dari penyortiran 1 

kilogram uwi putih segar. Uwi putih kemudian dikupas, dicuci 

hingga bersih sampai getahnya hilang, lalu di iris tipis setebal 

±2 mm. Uwi putih yang sudah diiris kemudian di kukus 

selama 15 menit pada suhu suhu ±90oC, untuk mencegah 

browning. Umbi uwi putih,dikeringkan dengan cabinet dyer 

pada suhu ±55-60oC selama 6 jam atau dikeringkan dengan 

penjemuran (Jika cuaca baik, pengeringan di lakukan selama 

1-2hari). Uwi putih yang berbentuk chipkering, kemudian 

digiling dan diayak dengan menggunakan ayakan 80 mesh. 

Untuk mendapatkan ukuran yang seragam. 

2. Proses Pembuatan Mie Kering dari 

Tepung Uwi Putih (Dioscorea alata) 

dan Tepung Mocag (Modified cassava 

flour). 
Masukkan bahan kering (tepung uwi putih (Dioscorea alata), 

Tepung Mocaf (Modified cassava flour)  , dan garam), 

kemudian bahan basah (telur ayam, air, dan gliserol)) dalam 

satu wadah. Pencampuran dan pengadukan terus dilakukan 

sampai adonan kalis. Kemudian, adonan dicetak dengan 

menggunakan noodle maker . Lakukan pengukusan selama 

±15 menit agar terjadi gelatinisasi pati. Pengeringan 

menggunakan oven dengan suhu 70oC selama 60menit 

(dengan cabinet dryer pada suhu ±60ºC selama 8-10 jam). 

Lakukan penirisan/pendinginan (hingga suhu 400C. Mie 

Kering telah jadi dan siap untuk dikemas. 

 

Gambar 1. Mie Kering dari Tepung Uwi Putih dan Tepung 

Mocaf 

Sampel 

Tepung 
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Tepung 

Mocaf 
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Bau Rasa Warna Tekstu
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6 : 4 Aroma 
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Renyah, 
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5 : 5 Aroma Renyah, 
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singkong sedikit rasa 

khas uwi 

muda rapuh 

2 : 3 Aroma 

singkong 

Renyah, 

gurih, dan 

sedikit 

rasa khas 

uwi 

Coklat 

muda 

Kasar 

Tabel 1. Hasil Uji Organoleptis 4 formulasi yang berbeda 

pada perbandingan Tepung Uwi Putih dan Tepung Mocaf 

Dari hasil Uji Organoleptik, maka Formula yang dipilih pada 

pembuatan mie kering adalah pada perbandingan 2 : 3 

(Tepung Uwi Putih : Tepung Mocaf), dikarenakan sifat fisik 

mie kering tidak rapuh, sehingga tetap aman selama proses 

pengemasan produk. 

Syarat Mutu Mie Kering 
Mie kering harus memenuhi standar mutu agar dapat 

dinyatakan aman untuk dikonsumsi masyarakat. Syarat mutu 

yang tercantum adalah sebanyak 22 kriteria uji, disini 

dilakukan sebanyak 9 Kriteria uji yang dipilih sebagai awal 

dari syarat mutu secara fisika dan kimia. Adapun syarat mutu 

ini, dinyatakan dalam SNI 8217 : 2015 (Badan Standar 

Nasional 2015) sebagai berikut : 

 

Parameter Penelitian 

1. Kadar Air 

Metode untuk analisa kadar air yang digunakan dalam 

penelitian ini yaitu metode Oven (Thermogravimetri) 

(Sudarmadji dkk, 1999) yang dimodifikasi dengan langkah- 

langkah sebagai berikut : memanaskan cawan dan tutupnya 

dengan oven pada suhu (130±3)oC selama 1 jam. Setelah itu 

didinginkan dalam desikatir selama 20-30menit, kemudian 

ditimbang dineraca analitik (W0). Ditimbang sampel sebanyak 

2 gram, dimasukkan dalam cawan yang sudah diketahui 

No Kriteria uji Satuan Persyaratan 

Digoreng Dikeringkan 

1 Keadaan    

2 Bau - Normal Normal 

3 Rasa - Normal Normal 

4 Warna - Normal Normal 

5 Tekstur - Normal Normal 

6 Kadar air Fraksi massa % Maks. 8 Maks. 13 

7 Kadar protein Fraksi massa % Min. 8 Min. 10 

8 Bilangan asam Mg KOH/g minyak Maks.2 - 

9 Kadar abu tidak larut dalam asam Fraksi massa % Maks.0,1 Maks.0,1 

10 Cemaran logam    

11 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 1,0 Maks. 1,0 

12 Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,2 Maks. 0,2 

13 Timah (Sn) mg/kg Maks. 40,0 Maks. 40,0 

14 Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 0,05 Maks. 0,05 

15 Cemaran arsen (As) mg/kg Maks. 0,5 Maks. 0,5 

16 Cemaran mikroba    

17 Angka lempeng total Koloni/g Maks. 1 x 106 Maks. 1 x 106 

18 Escherichia coli AMP/g Maks. 10 Maks. 10 

19 Staphylococcus aureus Koloni/g Maks. 1 x 103 Maks. 1 x 103 

20 Bacillus cereus Koloni/g Maks. 1 x 103 Maks. 1 x 103 

21 Kapang Koloni/g Maks. 1 x 104 Maks. 1 x 104 

22 Deoksinivalenol ug/kg Maks. 750 Maks. 750 

Tabel 2. Syarat Mutu Mie Kering SNI 8217 : 2015 
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beratnya (W1). Kemudian dimasukkan ke dalam oven pada 

suhu (130±3)oC selama 1 jam hingga beratnya konstan. 

Setelah itu didinginkan dalam desikator selama 20-30 menit 

lalu ditimbang (W2). Dikeringkan kembali dalam oven selama 

30 menit, setelah itu didinginkan kembali dalam desikator dan 

ditimbang. Perlakuan ini diulang sampai berat konstan (selisih 

penimbangan berturu-turut ± 0,2 mg). (SNI, 2015)
 

Kadar air = 
     W 1 -  W2      x 100%

 

                                        W1  - W0 

2. Kadar Abu Tidak Larut Dalam Asam 

Metode yang digunakan untuk analisa kadar abu dilakukan 

berdasarkan metode SNI (2015) yang dimodifikasi dengan 

langkah- langkah sebagai berikut :dikeringkan cawan tanur 

pada temperature (550±5)oC (selama kurang lebih 1 jam dan 

di dinginkan dalam desikator sehingga temperaturnya sama 

dengan temperatir ruang, kemudian ditimbang dengan neraca 

analitik (W0). Ditimbang seksama 2-3 gram sampel ke dalam 

cwaan yang telah diketahui bobotnya (W1). Memasukkan 

cawan yang berisi sampel  tersebut ke dalam pemanas listrik 

hingga menjadi arang, kemudian dimasukkan ke dalam tanur 

pada temperature (550±5)oC sampai terbentuk abu berwarna 

putih. Melarutkan abu dengan ditambahkan 5 ml HCl pekat. 

Memanaskan sampai mendidih, lalu diuapkan campuran 

sampai kering di atas penangas air. 

 

3. Kadar Protein 

Uji Kadar Protein ini menggunakan Metode Kjeldahl. Prinsip 

Metode Kjeldahl adalah mengubah senyawa organic menjadi 

anorganik (Usydus et al,2009). 

 

Prinsipnya sampel uji di destruksi dengan H2SO4 

menggunakan CuSO4.5H2O sebagai katalis dan K2SO4 untuk 

meningkatkan titik didihnya bertujuan melepaskan Nitrogen 

dan Protein sebagai garam ammonium. Garam ammonium 

tersebut diuraikan menjadi NH3 pada saat destilasi 

menggunakan NaOH. NH3 yang dibebaskan diikat dengan 

asam borat menghasilkan ammonium borat yang secara 

kuantitatif dititrasi dengan larutan baku asam sehingga 

diperoleh total nitrogen. Kadar protein diperoleh dari hasil 

kali total nitrogen dengan 6,25. 

4. Kadar Karbohidrat Total 

Dalam uji karbohidrat ini menggunakan metode Luff Schoorl. 

Prinsip motedi Luff Schoorl adalah Iodometri, proses 

Iodometri adalah proses titrasi terhadap (I2) bebas dalam 

larutan. 

Uji Kadar Karbohidrat ini akan dilakukan pada sampel 

percobaan (Mie kering Uwi putih dan Mocaf), kemudian 

dilakukan juga Mie Kering biasa Merk “X” yang di jual di 

pasaran. 

Untuk Mie Kering Merk “X” (Non Free Gluten) No. batch Y, 

hanya dilakukan uji karbohidrat total, dikarenakan produk 

yang dipilih adalah yang telah memiliki ijin BPOM atau SNI , 

sehingga secara uji mutu sudah sesuai persyaratan mutu 

produk.   

Tujuan dari penelitian keduanya adalah untuk 

membandingkan kadar karbohidrat pada keduanya. Apabila 

Sampel percobaan (Mie kering Uwi putih dan Mocaf) 

memiliki kadar yang lebih rendah daripada Mie Kering Merk 

“X”, maka dapat disimpulkan Mie Uwi putih dan Mocaf dapat 

dijadikan alternatif makanan berbentuk mie untuk penderita 

diabetes atau yang mengkonsumsi makanan dengan nilai 

karbohidrat yang lebih kecil. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pengujian karakteristik Mie Kering Dari Tepung Uwi Putih (Dioscorea alata) dan Tepung Mocaf (Modified cassava flour) fisik dan 

kimia  meliputi kadar air, kadar abu tidak larut asam, kadar protein, kadar karbohidrat 

 Kadar Air  

Kadar air merupakan salah satu karakteristik yang penting 

pada bahan pangan, yang menentukan tekstur suatu produk 

pangan. Kadar air yang tinggi mengakibatkan mudahnya 

bakteri, kapang dan khamir untuk berkembang biak, sehingga 

akan terjadi perubahan pada bahan pangan. Sebaliknya, jika 

kadar air rendah maka pertumbuhan mikroorganisme akan 

lambat sehingga bahan pangan dapat tahan lama (Winarno, 

Tabel 3. Data Hasil Uji Kadar Air 

Sampel Cuplikan Ulangan Kadar air Rata – rata 

kadar air (%) 

SD Rentang 

kadar 

Keterangan 

A 

I 

I 10,34% 

10,81 

0,10536 
10,4383 - 

10,9617 

Memenuhi II 11,4% 

III 10,69% 

II 

I 10,35% 

10,69 Memenuhi II 10,94% 

III 10,79% 

III 

I 10,38% 

10,60 Memenuhi II 10,7% 

III 10,73% 

Rata –rata   10,70%  
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2002). Hasil uji kadar air pada Mie Kering Dari Tepung Uwi 

Putih (Dioscorea alata) dan Tepung Mocaf (Modified cassava 

flour) dengan perbandingan 2 : 3 adalah 10,70%, dengan 

demikian telah memenuhi syarat mutu SNI 8217:2015 yaitu 

maksimal 13,0%. 

Kadar Abu Tidak Larut Dalam Asam 

Kadar abu tidak larut dalam asam adalah salah satu kriteria 

untuk menentukan tingkat kebersihan pada saat proses 

pengolahan (Basmal et al, 2005). Pengujian dilakukan dengan 

menggunakan pereaksi asam klorida (HCl)pekat, jika hasil 

rata-rata dari uji kadar abu tidak larut dalam asam lebih dari 

5% maka uji harus diulang kembali (SNI, 2015). 

Uji kadar abu tidak larut asam ini digunakan untuk 

mengetahui residu yang terdiri dari pasar dan silica. Apabila 

kadar jenis abu ini tinggi maka diperkirakan proses pencucian 

bahan tidak sempurna ataupun terjadinya kontaminasi dari 

tanah selama proses pengolahan bahan tersebut (Sudarmadji, 

1989). 

Kadar Protein 

Berdasarkan hasil pengujian kadar protein pada Mie Kering 

Dari Tepung Uwi Putih (Dioscorea alata) dan Tepung Mocaf 

(Modified cassava flour) memiliki nilai kadar protein 4,47%, 

Nilai kadar protein pada sampel ini tidak memenuhi 

persyaratan yang ditetapkan oleh SNI 8271:2015 yaitu  

minimum 10%. 

Kandungan protein yang tinggi dari tepung terigu, karena 

protein yang mengandung gluten (10-14)% menghasilkan mie 

dengan tekstur yang kenyal dan elastis (Hoseney, 1994). 

Untuk saran penyajian dapat di sampaikan untuk 

menambahkan telur, sebagai pelengkap protein pada produk. 

Kadar Karbohidrat 

Tujuan dari pembuatan Mie Kering Dari Tepung Uwi Putih 

(Dioscorea alata) dan Tepung Mocaf (Modified cassava 

flour) ini adalah membuat produk membuat produk mie 

dengan free gluten. Sehingga dapat di konsumsi oleh 

masyarakat yg diet gluten dan atau rendah kalori dari 

kandungan karbohidratnya. Untuk itu, dalam penelitian ini 

dilakukan juga penelitian kadar karbohidrat pada satu merk 

mie kering yang beredar di masyarakat, dengan tujuan 

membandingkan apakah ada perbedaan karbohidrat pada 

modifikasi mie dari tepung uwi putih dan tepung mocaf, 

dibandingkan dengan mie dengan bahan utama tepung beras. 

 

 

 

 

KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil analisa serta uraian pembahasan yang 

terbatas pada lingkup penelitian ini, maka dapat ditarik 

kesimpulan bahwa  mie kering dari tepung uwi putih 

(Dioscorea alata) dan tepung mocaf (Modified cassava flour) 

dapat dikategorikan sebagai produk free gluten dan rendah 

kalori dari kandungan karbohidratnya, akan tetapi tidak 

memenuhi syarat kandungan protein. Kurangnya protein ini 

dapat disarankan dengan menambahkan telur, daging atau 

ikan dalam variasi penyajian.   
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