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ABSTRACT

Noodles are one type of food that is favored by the community. Most noodles available in the market
are made from wheat flour, which is high in starch and low in fiber. Red beans and dragon fruit
have nutritional benefits, including being high in fiber and antioxidants. This study aims to evaluate
the acceptability of dried noodles substituted with red bean flour and colored with dragon fruit
extract using a questionnaire with a five-point rating scale. The study employed a Completely
Randomized Design (CRD) with four formulas and three replications. The noodle formulations
consisted of red bean flour and dragon fruit juice with the ratios of wheat flour to red bean flour:
100:0 (F0), 80:20 (F1), 70:30 (F2), and 60:40 (F3). Data were analyzed using the Kruskal-Wallis
test followed by the Mann-Whitney post hoc test. Crude fiber content was analyzed using the
gravimetric method, and starch content was analyzed using the AOAC method (1970). The
organoleptic test results showed significant differences in aroma, color, taste, and texture
indicators. Formula F1 was selected as the preferred formulation, obtaining the highest average
scores across all four evaluation indicators. Analysis of dried noodles with the selected formula
(F1) revealed a crude fiber content of 2.69 g/100 g and a starch content of 74.28 g/100 g. It can be
concluded that Formula F1 can serve as a source of dietary fiber. This study recommends consuming
dried noodles in combination with other foods to meet daily fiber requirements.
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ABSTRAK

Mi adalah salah satu jenis makanan yang disukai oleh masyarakat. Mi yang banyak di pasaran
berbahan terigu yang tinggi pati dan kurang serat. Kacang merah dan buah naga memiliki nilai gizi,
antara lain tinggi serat dan antioksidan. Penelitian ini bertujuan untuk melihat daya terima
menggunakan kuesioner dengan lima skala penilaian terhadap mi kering substitusi tepung kacang
merah dengan pewarna buah naga. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan empat formula dan tiga ulangan. Formulasi mi adalah tepung kacang merah dan jus buah
naga dengan perbandingan tepung terigu dan tepung kacang merah 100:0 (F0), 80:20 (F1), 70:30
(F2), 60:40 (F3). Analisis yang digunakan adalah Kruskall-wallis dengan uji lanjut Mann-Whitneyy.
Analisis kandungan serat kasar menggunakan metode gravimetri dan analisis pati menggunakan
metode AOAC, 1970. Hasil uji organoleptik menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata pada
indikator aroma, warna, rasa, dan tekstur. Formula F1 adalah formula terpilih yang memiliki nilai
rata-rata yang paling disukai untuk empat indikator penilaian. Hasil analisis menggunakan mi kering
dengan formula terpilih (F1) mengandung serat kasar 2,69 g/100 g dan mengandung pati 74,28
gram/100 g. Disimpulkan Formula F1 dapat dijadikan sebagai makanan sumber serat. Penelitian ini
merekomendasikan untuk konsumsi mi kering ditambahkan dengan makanan lain agar dapat
memenuhi kebutuhan serat harian.

Kata kunci: buah naga, kacang merah, mi kering, pati, serat
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PENDAHULUAN

Mi adalah salah satu jenis makanan yang disukai oleh masyarakat, mulai dari anak-
anak hingga orang dewasa [1]. Konsumsi rata-rata mi di Indonesia mencapai 78
g/kapita/tahun, untuk mi basah mencapai 4,01 kg/kap/tahun dan mi instan 0,42
kg/kap/tahun [2]. Mi termasuk golongan junk food. Junk food umumnya mengandung zat
gizi yang tidak seimbang [3]. Mi kering yang biasa beredar di pasaran cenderung memiliki
kandungan energi yang tinggi namun rendah kandungan serat [4].

Konsumsi makanan dengan serat yang rendah dan pati yang tinggi dapat
berdampak pada kejadian Penyakit Tidak Menular (PTM) [5]. PTM meliputi antara lain
hipertensi, diabetes melitus dan kanker [6]. Faktor risiko utama salah satunya terjadi karena
pola makan tidak sehat [7].

Salah satu upaya untuk dapat mencegah terjadinya PTM yaitu dengan
meningkatkan konsumsi asupan serat yang cukup bagi tubuh [8] Peran antioksidan dari
kelompok vitamin dapat meningkatkan fungsi imun tubuh, menurunkan risiko infeksi PTM
dan kanker [9]. Serat, pati dan antioksidan pada pangan baik dikonsumsi untuk kesehatan
tubuh [10]. Risiko yang ditimbulkan akibat PTM perlu dicegah melalui upaya salah satunya
melalui peningkatan asupan makanan tinggi serat, rendah pati, dan antioksidan. Upaya
tersebut dapat dilakukan dengan konsumsi pangan fungsional yang bersumber lokal.

Kacang merah merupakan salah satu komoditas pangan lokal, memiliki kandungan
gizi yang baik bagi kesehatan tubuh. Kandungan serat dalam kacang merah mencapai 4
gram per 100 gram bahan. Kacang merah dapat diolah menjadi produk tepung, tepung
kacang merah dapat dimanfaatkan dalam pembuatan berbagai produk makanan, termasuk
mi kering [11]. tepung kacang merah memiliki kandungan serat yaitu 4 gram per 100 gram
bahan [12].

Buah naga memiliki kandungan serat mencapai 3,2 gram per 100 gram bahan [13].
Buah naga kaya akan zat gizi dan senyawa antioksidan, seperti betasianin, vitamin C,
karotenoid, dan polifenol, yang bermanfaat dalam mencegah PTM seperti kanker, penyakit
jantung, dan diabetes [14]. Buah naga juga mengandung prebiotik alami yang dapat
menjaga kesehatan sistem pencernaan pada tubuh [14].

Berdasarkan uraian tersebut, peneliti tertarik membuat produk mi kering dengan
substitusi tepung kacang merah untuk meningkatkan pemanfaatan bahan pangan lokal
sekaligus meningkatkan kandungan serat dalam produk mi kering. Untuk meningkatkan
warna dalam mi kering, maka ditambahkan jus buah naga sebagai pewarna dan sebagai
pengganti air agar lebih menarik. Tujuan penelitian ini untuk membantu menangani PTM
serta menganalisis pengaruh substitusi tepung kacang merah dan penambahan jus buah
naga terhadap daya terima, kadar serat kasar, dan kandungan pati dalam produk mi kering
sebagai sumber serat.

METODE

Penelitian ini menggunakan desain reseach & development (R&D) metode
eksperimental. Rancangan penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap. Terdiri dari 4
perlakuan, yaitu 3 perlakuan modifikasi dan 1 perlakuan kontrol.
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Tabel 1. Formulasi Pembuatan Mi Kering dengan Pewarna Buah Naga yang di
Substitusi Tepung Kacang Merah

Bahan FO F1 F2 F3
Tepung kacang merah (g) 0 60 90 120
Jus Buah Naga (ml) 30 30 30 30
Tepung Terigu (g) 225 165 135 105
Tepung tapioka (g) 30 30 30 30
Telur (g) 15 15 15 15

Peralatan yang dipakai membuat mi kering adalah oven listrik, gilingan mi,
blender, steamer. Bahan yang digunakan untuk membuat mi kering adalah tepung terigu,
tepung kacang merah dan buah naga.

Pembuatan mi kering diawali dengan pembuatan jus buah naga. Campurkan tepung
kacang merah, tepung terigu, dan tepung tapioka sesuai formula. Pada wadah yang lain,
kocok telur dan campurkan ke dalam wadah berisi tepung. Tambahkan jus buah naga
sedikit demi sedikit. Uleni adonan hingga tercampur merata dan kalis. Adonan yang telah
tercampur digiling, menggunakan gilingan mi untuk mencetak lembaran yang lebih tipis
dan dilanjutkan dengan gilingan khusus pembentuk mi. Adonan mi yang telah dicetak,
ditimbang per keping seberat 100 gram dan dikukus selama 8 menit dengan air yang sudah
mendidih. Setelah dikukus, lakukan pemanggangan selama 60 menit pada suhu 100°C.
Selesai pengovenan lakukan pendinginan disuhu ruang.

Pengujian daya terima dilakukan terhadap 35 panelis, yang terdiri dari 5 panelis
semi terlatih dan 30 panelis tidak terlatih. Pengujian daya terima menilai karakteristik rasa,
tekstur, aroma dan warna dari mi kering. Lokasi uji daya terima dilakukan di Laboratorium
Kuliner Fakultas Ilmu Kesehatan Universitas Siliwangi. Formula terpilih mi kering
ditentukan berdasarkan hasil uji daya terima dengan total rata-rata tertinggi. Formula mi
kering terpilih dianalisis nilai serat kasar dan pati. Analisis kandungan serat dan pati
dilakukan di Laboratorium Pusat Studi Pangan dan Gizi, Universitas Gajah Mada,
Yogyakarta. Data daya terima dianalisis menggunakan Kruskal-wallis dilanjutkan dengan
uji Mann-Whitneyy. Data hasil uji serat kasar dan pati dianalisis menggunakan Independent
samples t-test.

HASIL

Daya Terima Mi Kering

Hasil daya terima terhadap warna mi kering menunjukkan nilai berkisar 3,06-3,89
(netral) dengan nilai terendah pada formula F3 dan nilai tertinggi pada formula FO (Gambar
1a). Hasil uji Kruskal-wallis terhadap uji daya terima warna menghasilkan nilai signifikansi
p<0,05 bahwa terdapat perbedaan yang nyata pada warna mi kering kacang merah antar
formula terhadap parameter warna (p=0,000). Hasil uji lanjut Mann-Whitneyy terdapat
perbedaan yang nyata antara formula FO dengan formula uji lainnya (F1,F2,F3)
menghasilkan nilai signifikansi p<0,05 (p=0,000). Pada formula uji (F1,F2,F3) tidak
memiliki perbedaan yang nyata, menghasilkan nilai signifikansi >0,05.

Hasil daya terima terhadap aroma mi kering berkisar 3,26-3,65 (netral) nilai
terendah pada formula F3 dan nilai tertinggi pada formula FO (Gambar 1b). Hasil uji
Kruskal-wallis untuk uji daya terima aroma menghasilkan nilai signifikansi p<0,05 bahwa
terdapat perbedaan nyata aroma mi kering kacang merah antar formula terhadap parameter
aroma (p=0,000). Hasil uji lanjut Mann-Whitneyy terdapat perbedaan yang nyata antar
formula FO dan formula uji lainnya (F1,F2,F3), F1 dan F2, F1 dan F3 menghasilkan nilai
signifikansi p<0,05 (p=0,000). Pada formula uji F2 dan F3 tidak memiliki perbedaan yang
nyata menghasilkan nilai signifikansi p>0,05 (p=0,482).
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Hasil daya terima terhadap rasa mi kering menunjukkan nilai berkisar 3,12-3,66
(netral) dengan nilai terendah pada formula F3 dan nilai tertinggi pada formula FO (Gambar
1c). Hasil uji Kruskal-wallis untuk uji daya terima rasa menghasilkan nilai signifikansi
p<0,05 bahwa terdapat perbedaan yang nyata rasa pada mi kering kacang merah antar
formula terhadap parameter rasa (p=0,000). Hasil uji lanjut Mann-Whitneyy terdapat
perbedaan yang nyata antara formula FO dengan formula uji lainnya (F1,F2,F3)
menghasilkan nilai signifikansi p<0,05 (p=0,000). Pada formula uji (F1,F2,F3) tidak
memiliki perbedaan yang nyata, menghasilkan nilai signifikansi p>0,05.

Hasil daya terima terhadap tekstur mi kering menunjukkan nilai berkisar 2,65-4,01
(tidak suka-suka) dengan nilai terendah pada formula F3 dan nilai tertinggi pada formula
FO (Gambar 1d). Hasil uji Kruskal-wallis untuk uji daya terima tekstur menghasilkan nilai
signifikansi p<0,05 bahwa terdapat perbedaan yang nyata tekstur pada mi kering kacang
merah antar formula terhadap parameter tekstur (p=0,000). Hasil uji lanjut Mann-Whitneyy
menunjukkan terdapat perbedaan nyata antara formula FO dengan formula uji lainnya
(F1,F2,F3) menghasilkan nilai signifikansi p<0,05 (p=0,000). Pada formula uji (F1,F2,F3)
tidak memiliki perbedaan yang nyata, menghasilkan nilai signifikansi p>0,05.
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Gambar 1. Daya Terima Mi Kering

Keterangan : a. warna, b. aroma, c. rasa d. tekstur
FO = 100% tepung terigu : 0% tepung kacang merah
F1 =80% tepung terigu : 20% tepung kacang merah
F2 =70% tepung terigu : 30% tepung kacang merah
F3 = 60% tepung terigu : 40% tepung kacang merah

Hasil uji daya terima menunjukkan formula F1 adalah formula terpilih dengan nilai
rata-rata keseluruhan 3,28 (cukup suka). Formula F1 menggunakan substitusi 20% tepung
kacang merah. Formula kontrol (FO) dan Formula terpilih dilanjutkan dengan uji analisis
kadar serat kasar dan pati dengan hasil dapat dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2. Hasil Analisis Mi Kering

No. Formula Kadar Serat Kasar (%) Kadar Pati (%)
1. FoO 1,29 74,28
2 F1 2,69 71,36

Hasil uji Independent samples t-test pada serat kasar memiliki nilai signifikansi
p=0,000 (p<0,05) terdapat perbedaan yang nyata antara formula kontrol dengan formula
terpilih.

Hasil uji Independent samples t-test pada pati memiliki nilai signifikansi p=0,023
(p<0,05) terdapat perbedaan nyata antara formula kontrol dengan formula terpilih.

DISKUSI
Daya Terima Mi Kering

Warna merupakan indikator awal yang akan dinilai oleh panelis untuk menentukan
suatu makanan dapat diterima [15]. Warna yang dihasilkan pada mi kering dipengaruhi
oleh jenis serta jumlah bahan yang digunakan dalam pembuatannya. Mi formula kontrol
menghasilkan warna yang cerah karena bahan dasar tepung terigu yang berwarna putih. Mi
dengan pewarna buah naga yang disubstitusi tepung kacang merah menghasilkan warna
terlihat lebih gelap karena penggunaan substitusi tepung kacang merah. Hasil penelitian ini
sejalan dengan penelitian Widiawati et al. yaitu semakin banyak substitusi tepung kacang
merah semakin gelap warna yang dihasilkan, dan berpengaruh terhadap penilaian panelis
[16].

Aroma adalah bau yang timbul akibat rangsangan yang terdeteksi oleh syaraf
penciuman di dalam rongga hidung [17]. Perbedaan aroma pada formula disebabkan karena
pada formula kontrol tidak adanya substitusi tepung kacang merah sehingga aroma pada
formula kontrol memiliki aroma ciri khas buah naga tanpa adanya substitusi tepung kacang
merah. Pada formulasi uji (F1,F2,F3) terdapat substitusi tepung kacang merah yang
menyebabkan ada bau khas kacang merah dan sedikit langu pada formula tersebut.
Penggunaan bahan yang memiliki aroma langu dapat mempengaruhi aroma mi kering.
Formula 3 merupakan formulasi dengan substitusi tepung kacang merah terbanyak
sehingga menghasilkan aroma khas kacang merah kuat. Hasil penelitian ini sejalan dengan
penelitian Siahaan dan Langi menyatakan bau langu yang berasal dari kacang merah dapat
menyebabkan produk makanan menjadi kurang disukai oleh panelis [18].

Rasa adalah penilaian paling penting dalam produk pangan, rasa merupakan
sensasi yang timbul akibat rangsangan dari luar maupun dalam tbuh yang dapat dirasakan
oleh mulut. Rasa dapat membedakan dan ciri tertentu pada produk tersebut [19]. Perbedaan
rasa pada formula FO dengan formulasi F1, F2 dan F3 disebabkan karena formula FO tidak
disubstitusi tepung kacang merah sehingga rasa pada formula FO tawar berbeda dengan
formula F1, F2 dan F3 memiliki rasa sedikit lebih pahit. Sejalan dengan penelitian Siahaan
et al. menyatakan bahwa rasa getir dari kacang merah menyebabkan rasa dan tingkat
kesukaan panelis terhadap mi kering semakin rendah [18]. Penambahan jus buah naga tidak
mengubah rasa mi kering, terutama pada formula kontrol (FO) tanpa substitusi tepung
kacang merah. Hasil penelitian tersebut sejalan dengan hasil penelitian Ulfira et al.
penambahan buah naga tidak berpengaruh nyata terhadap rasa, karena buah naga tidak
memiliki rasa yang khas [20].

Tekstur merupakan sensasi yang dapat dirasakan oleh mulut dan indera peraba.
Sensasi yang dirasakan ketika menggigit, mengunyah dan menelan [21]. Substitusi tepung
kacang merah dalam adonan mi mempengaruhi penilaian tekstur. F3 merupakan formula
dengan substitusi tepung kacang merah terbanyak (60%) sehingga memiliki tekstur yang
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mudah patah dan sedikit keras. Substitusi tepung kacang merah yang bersifat rendah gluten
sehingga menyebabkan daya kembang yang rendah dan menyebabkan tekstur pada mi
menjadi mudah patah dan sedikit keras [22]. Penambahan jus buah naga tidak berpengaruh
pada tekstur mi. Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian Savitri dan Suwita bahwa
penambahan jus buah naga dalam pembuatan mi kering tidak mempengaruhi hasil akhir
dan tidak berpengaruh nyata pada tekstur mi [23].

Formula Terpilih

Formula F1 merupakan formula terpilih dengan substitusi tepung kacang merah
yang memiliki total nilai tertinggi secara keseluruhan berdasarkan parameter warna, aroma,
rasa, tdan tekstur. Formula F1 mi kering dengan pewarna buah naga yang disubstitusi
tepung kacang merah dengan taraf perlakuan tepung terigu 80%, tepung kacang merah
20%. Formula F1 mi kering dengan pewarna buah naga yang disubstitusi tepung kacang
merah memiliki daya terima yang paling tinggi. Rasa yang dihasilkan oleh F1 memiliki
rasa yang tawar. Warna yang dihasilkan F1 cenderung sedikit gelap namun warna dari buah
naga masih terlihat. Tekstur yang dihasilkan oleh F1 tidak berbeda jauh dengan F0 yaitu
kenyal dan tidak mudah patah. Aroma yang dihasilkan oleh F1 tidak cenderung aroma khas
kacang merah yang kuat.

Kadar Serat Kasar

Kadar serat kasar dalam mi kering formula kontrol (FO) yaitu 1,29% atau 1,29
g/100 g bila dibandingkan dengan formula F1 kandungan serat kasarnya lebih tinggi yaitu
2,69% atau 2,69 g/ 100 g. Kenaikan kandungan serat kasar terjadi karena adanya substitusi
tepung kacang merah 20% pada formula F1. Formula kontrol (FO) tidak disubstitusi tepung
kacang merah. Kandungan serat kasar diperoleh dari tepung kacang merah dan jus buah
naga. Pada penelitian ini meningkatnya kandungan serat pada formula satu (F1) yang
membuat berbeda dengan FO bukan dari buah naga tetapi dari tepung kacang merah, karena
pada formula kontrol (FO) dengan F1 ditambahkan jus buah naga dengan jumlah yang
sama. Hasil penelitian ini menunjukkan terjadi peningkatan kandungan serat kasar yang
signifikan, seiring dengan bertambahnya substitusi tepung kacang merah.

Kandungan serat pangan memiliki klaim sumber serat apabila memiliki nilai serat
sebesar 3 gram per 100 gram dalam bentuk padat atau 1,5 gram per 100 mL dalam bentuk
cair [24]. Nilai kandungan serat kasar pada mi kering formula terpilih adalah 2,69 g/100 g,
bila dibulatkan menjadi 3g/100g. Hal ini menjadikan formula terpilih termasuk dalam
kategori mi kering sumber serat. Perhitungan ini didasarkan pada pembulatan nilai serat
pangan tidak larut dinyatakan jika nilai hasil angka >0,5 g maka pencantuman nilai ke atas,
jika <0,5 g maka pembulatan ke bawah [24].

Kadar Pati

Kadar pati dalam mi kering formula kontrol (FO) yaitu 74,28% atau 74,28 g/ 100
g, bila dibandingkan dengan formula F1 kandungan patinya lebih rendah yaitu 71,36% atau
71,36 g/ 100 g. Kandungan menurun dikarenakan adanya substitusi tepung kacang merah
pada formula perlakuan. Hasil penelitian ini sejalan dengan Safitri et al. bahwa substitusi
tepung kacang merah dapat membuat produk pangan menjadi berkurang kandungan
patinya [25]. Kadar pati dalam tepung terigu lebih tinggi dibandingkan dengan tepung
kacang merah, yang menyebabkan substitusi tepung kacang merah pada mi kering dapat
menurunkan kadar pati.

Faktor lain yang dapat menurunkan kadar pati adalah proses pengolahan dan
pemasakan. Pati yang tergelatinisasi (terhidrasi dan mengembang) dalam adonan mi,
terutama saat dikukus. Waluyo et al. menyatakan menurunnya kadar pati dalam proses
pemasakan karena pada proses pengukusan yaitu pemanasan dengan air, maka granula pati
akan membengkak dan kristalit meleleh selanjutnya pati akan larut dalam air sehingga
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proses tersebut dapat menurunkan kadar pati [26]. Kadar pati yang dihasilkan mi kering
kacang merah memiliki sedikit perbedaan dengan kadar pati pada mi instan, mi instan
memiliki kadar pati 80,89 g [27]. Kadar pati yang dihasilkan mi kering kacang merah yaitu
71,36 g. Bila dibandingkan, kadar pati mi kering pada FO dan F1 menunjukan penurunan.
Meskipun kadar pati pada FO dan F1 masih termasuk dalam kategori tinggi.

KESIMPULAN

Substitusi tepung kacang merah dan buah naga sebagai pewarna dalam pembuatan mi
kering memiliki perbedaan kandungan serat kasar dan pati pada mi kering. Mi kering
formula F1 adalah formula terpilih berdasarkan hasil pengujian daya terima meliputi
karakteristik tekstur, rasa, aroma dan warna. Formula F1 pada mi kering menghasilkan
kadar serat kasar 2,69 g, dapat dikatakan sebagai sumber serat, dan menghasilkan kadar
pati 71,36 g. Modifikasi formula mi kering dengan penambahan pangan lain masih
diperlukan untuk meningkatkan nilai gizi pada serat, modifikasi pembuatan mi kering
kacang merah diperlukan untuk mengurangi aroma langu pada mi, dan meningkatkan daya
terima panelis.
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