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PENGEMBANGAN MI KERING BERBASIS TEPUNG
SUWEG DAN TEPUNG KACANG MERAH SEBAGAI
ALTERNATIF PANGAN TINGGI SERAT

Cherry Puspa Scannia

Abstrak

Obesitas merupakan masalah gizi yang terus meningkat di Indonesia. Pada tahun
2023, prevalensi obesitas mencapai 23,4%, meningkat 1,6% dari tahun 2018. Serat
berperan meningkatkan rasa kenyang dan memperlambat pengosongan lambung.
Mi kering banyak dikonsumsi, namun rendah serat karena berbahan tepung terigu.
Suweg dan kacang merah adalah pangan lokal tinggi serat yang berpotensi diolah
menjadi mi kering. Penelitian ini bertujuan menganalisis kandungan serat pangan,
protein, kadar air, dan daya terima mi kering berbasis tepung suweg dan tepung
kacang merah. Metode yang digunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
tiga formulasi, yaitu F1 (25:75), F2 (40:60), dan F3 (55:45) serta dua kali ulangan.
Data kimia dianalisis dengan one-way ANOVA dan Duncan, sedangkan
organoleptik menggunakan Kruskal-Wallis dan Mann-Whitney. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perbedaan proporsi tepung suweg dan tepung kacang merah
berpengaruh signifikan terhadap kadar air (p = 0,032), protein (p = 0,001), dan serat
pangan (p = 0,002). Parameter warna dan tekstur mi kering serta warna, aroma, dan
tekstur mi matang berbeda signifikan (p < 0,05), sedangkan rasa tidak berbeda
signifikan pada kedua mi. Berdasarkan metode De Garmo, formulasi terbaik adalah
F3 dengan kandungan serat pangan 25,47 g/100 g, memenuhi persyaratan kadar air
dan protein berdasarkan SNI serta kriteria pangan tinggi serat BPOM.

Kata kunci: Serat Pangan, Mi Kering, Suweg, Kacang Merah.
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DEVELOPMENT OF DRY NOODLES BASED ON SUWEG
FLOUR AND RED BEAN FLOUR AS A HIGH-FIBER FOOD
ALTERNATIVE

Cherry Puspa Scannia

Abstract

Obesity is a growing nutritional problem in Indonesia. In 2023, the prevalence
reached 23.4%, up 1.6% from 2018. Dietary fiber promotes satiety and delays
gastric emptying. Dried noodles are widely consumed but low in fiber because they
are made from wheat flour. Suweg and red beans are high-fiber local foods with
potential for dried noodle production. This study analyzed the dietary fiber, protein,
moisture content, and acceptability of dried noodles made from suweg and red bean
flours. The method used was a Completely Randomized Design (CRD) with three
formulations, F1 (25:75), F2 (40:60), and F3 (55:45) and two replicates. Chemical
data were analyzed using one-way ANOVA and Duncan's test, while organoleptic
data were analyzed using the Kruskal-Wallis and Mann-Whitney tests. The results
showed that different flour proportions significantly affected moisture content (p =
0.032), protein (p = 0.001), and dietary fiber (p = 0.002). Color and texture of dried
noodles, and color, aroma, and texture of cooked noodles differed significantly (p
< 0,05), whereas taste did not. Based on the De Garmo method, F3 was the best
formulation, with a fiber content of 25.47 g/100 g, meeting the moisture and protein
content SNI requirements and BPOM criteria for high-fiber foods.

Keywords: Dietary Fiber, Dried Noodles, Suweg, Red Beans.

vii



KATA PENGANTAR

Puji dan syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT atas segala karunia-
Nya, schingga skripsi ini berhasil diselesaikan, Skripsi ini disusun sebagai salah
satu syarat untuk memperoleh gelar sajana dengan judul “Pengembangan Mi
Kcring Berbasis Tcpung Suweg dan Tepung Kacang Merah scbagai Altcrnatif
Pangan Tinggi Serat” dan tclah dilaksanakan sejak Januari-Juni 2026. Penulis
menyadari bahwa dalam proses penyusunan skripsi ini tidak terlepas dari bantuan,
bimbingan, dan dukungan dari berbagai pihak. Olch karena itu, penulis
menyampaikan terima kasih kepada Dr. Sri Yani, S.ST.FT.,Ftr., M.Si selaku
Dekan Fakultas flmu Kesehatan UPN “Veieran” Jakarta. Ucapan terima kasih juga
penulis sampaikan kepada Prof. Dr. Ir. Netti Herawati, M.Si. selaku dosen
pembimbing yang telah memberikan bimbingan, arahan, serta ilmu yang sangat
bermanfaat selama proses penyusunan skripsi ini. Penulis juga menyampaikan
terima kasih kepada Bapak Nanang Nasrullah, S.TP., M.Si dan Ibu Mgr. Ajeng
Maustika, S.Gz. selaku dosen penguji atas kritik, saran, dan masukan yang
membangun sehingga skripsi ini dapat diselesaikan dengan lebih baik.

Di samping itu, ucapan terima kasih dan penghargaan setinggi-tingginya juga
penulis sampaikan kepada Alm. Bapak Triono Nugroho dan Ibu Noor Farida
Evianti, serta seluruh keluarga dan orang terdekat yang senantiasa memberikan doa,
dukungan, serta semangat kepada penulis selama menempuh pendidikan dan
menyelesaikan skripsi ini. Penulis menyadari bakwa skripsi ini masilh memiliki
keterbatasan dan jauh dari kesempurnaan, Oleh karena itu, penulis mengharapkan
kritik dan saran yang membangun demi perbaikan di masa mendatang. Semoga
skripsi ini dapat memberikan manfaat bagi pengembangan ilmu pengetahuan dan
dapat digunakan sebagai referensi bagi penelitian selanjutnya.

Jakarta, 15 Juli 2026
Penulis

Cherry Puspa Scannia

viii



DAFTAR ISI

HALAMAN JUDUL ..ottt il
PERNYATAAN ORISINALITAS ....oooieeieeeteeestee et i
PERNYATAAN PENGGUNAAN KECERDASAN BUATAN .....cccccvvinininnne iii
PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI .....cociiiiiiiiiiieeeeeeeeee v
PENGESAHAN ..ottt v
ABSTRAK ..ot sttt vi
ABSTRACT ..ttt vii
KATA PENGANTAR ..ottt sttt viii
DAFTAR ISttt ix
DAFTAR TABEL.....ooiiiiieeeee ettt s Xi
DAFTAR GAMBAR ..ottt Xii
DAFTAR LAMPIRAN ...ttt s xiii
BAB I PENDAHULUAN ...ttt 1
[.1. Latar Belakang Masalah ............ccoooiiiiiiiiiiieee e 1
[.2.  Rumusan Masalah.........c.ccocooiiiiiiiiiiiieeeeee e 3
3. Tujuan Penelitian ...........ccoooiiiiiiiiiiiiicee e 4
L4, Manfaat Penelitian ..........ccooeeiirieniiienieeee e 4
BAB II TINJAUAN PUSTAKA ...ttt 6
IL1. Landasan TeOTT .......cccueoirieriieiiieieieeiesie sttt ettt 6
I1.2. Tabel Penelitian Terdahulu..........ccocieiiiiiiiniiiie e 18
IL.3. Kerangka TeOTT.....ccceercuiieiiieeiiieeiiie et ettt e e e e e e eaee e 23
I1.4. Kerangka KONSEP ......ccoceeviiriiiiiiiniiieiicsieeeeeee et 24
I1.5. Hipotesis Penelitian..........cccceeviieeiiieiiiiieiieeieeete e 24
BAB III METODE PENELITIAN.....ccotoiiiiiiieieeeeeee e 26
III.1. Waktu dan Tempat Penelitian ..........c..cocevieneiiiniininiinieneeceecnecenne 26
II1.2. Desain Penelitian.........cocccoiiiiiiiiiiiiiiiiciececeeeeee e 26
II1.3. Alat dan Bahan Penelitian............ccoccooiiiiiiiiiiiiieieee e 27
I1.4. Tahapan Pembuatan Produki............ccccceveiiiiniiiiniieieee e 28
IL5. Etik Penelitian ........ccccueeiiieiiieiieie ettt 39
II1.6. Definisi Operasional............ccecveeeiiieeiieeeiiieeieeeiee et 39
IL7. ANalisis Data......ccceeviiiiiiiiiiiieiieeeeeee et 40
II1.8. Penentuan Formulasi Terpilih.........ccccoiieiiiiiiiiiiiiceee e 41
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ...ccoiiiiiinieeeeeetee e 43
IV.1. Formulasi Mi Kering Berbasis Tepung Suweg dan Tepung Kacang

IMETAN ...t 43
IV.2. Analisis Pengaruh Formulasi Tepung Suweg dan Tepung Kacang Merah

terhadap Sifat Kimia Mi Kering ........c.ccoooieviiiiiiniiiiiecieeieceeeeeee 44
IV.3. Analisis Pengaruh Formulasi Tepung Suweg dan Tepung Kacang Merah

terhadap Sifat Organoleptik Mi Kering ........ccccooceeveviiniincnicninniiicnene, 53

1X



IV.4. Formulasi Mi Kering Terpilih........ccccccoiieiiiiiiiiiiiiececee e 73

IV.5. Keterbatasan Penelitian......coeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e eeeeeeeens 78
BAB V PENUTUP . ..o 80
V.1 KESIMPUIAN ...eviiiiiiecieeeeeeeeee ettt e e e e e e e eaaeesnneeens 80
V2 SATAN ettt e e e e e e e e et eee s e s e e et e e —eaeee e et eaaa—— 81
DAFTAR PUSTAKA .o e e e e e e e e e e e e e e e e e e e aeaaaaaaaaaaaaens 82
RIWAYAT HIDUP

LAMPIRAN



Tabel 1
Tabel 2
Tabel 3
Tabel 4
Tabel 5
Tabel 6
Tabel 7
Tabel 8
Tabel 9
Tabel 10
Tabel 11
Tabel 12
Tabel 13
Tabel 14
Tabel 15

DAFTAR TABEL

Syarat Mutu Mi Kering SNI .......cccooiiiiiiiiiieeeeeeece e 7
Perbandingan Kandungan Gizi Beberapa Umbi Lokal ........................ 10
Klasifikasi IMT ......oooiiiiieeee e 15
Tabel Penelitian Terdahulu ...........cccooieiiniiniiiiiicece 18
Formulasi Mi Kering.........cccovvveiiiiiiiiieiieecieeeeeee e 30
Kandungan Gizi Bahan ...........cccoccovoiiiiiiiiiiiiieeeeee e 31
Estimasi Kandungan Gizi Produk ............ccccoveeiiiieiiiiiieeeieeeeeeen 31
Definisi Operasional .............cccueerieiiieniieeiienie e e 40
Hasil Analisis Sifat Kimia Mi.......coccooiiiiiiiiiiiieeee 45
Hasil Uji Hedonik Mi Kering..........ccceevieeiienieiiieniieieeeie e 54
Hasil Uji Hedonik Mi Matang ...........ccccooeviiniininiinieieicnececienens 55
Nilai Rata-rata Parameter...........ccooceevirienieniinienieieeiescee e 73
Analisis Formulasi Terpilih .........ccccovieiiiieiiiieieeeeeeee e, 75
Kandungan Zat Gizi Formulasi F3 per Takaran Saji...........cccceveennenne. 77
Kontribusi Kandungan Gizi Formulasi F3 terhadap AKG ................... 78

X1



Gambar 1
Gambar 2
Gambar 3
Gambar 4
Gambar 5
Gambar 6
Gambar 7
Gambar 8
Gambar 9
Gambar 10
Gambar 11
Gambar 12
Gambar 13
Gambar 14
Gambar 15
Gambar 16
Gambar 17
Gambar 18
Gambar 19
Gambar 20

DAFTAR GAMBAR

1\ F S 51 USSR 6
SUWEE ..ttt ettt ettt e e et e e s e e saee e s beeesaneeeaes 9
Kacang Merah ........cc.ooouiiiiiiiiieeceeeee et 12
Kerangka TeOTT......ccouueeiieiieeieeieeeit ettt 23
Kerangka KONSEP .....uvevuiiiiiiieciieeciie et 24
Diagram Alir Tahap Pembuatan Produk .............ccccoeeiiiiiniiininnnnn, 29
Diagram Alir Pembuatan Mi Kering..........cccoeevvveeviieeiieeccieeeiieeee, 32
Bahan Baku Mi Kering untuk Setiap Formulasi ...........cccccecvviennne. 43
Tepung Suweg dan Tepung Kacang Merah ..........c.cccccveevvieeneenne. 44
Grafik Kadar Serat Pangan Mi Kering...........ccccoecvevieeiiienieeninennnnns 46
Grafik Kadar Air Mi Kering.........ccccooeeiiniiiiniininiinicncnicnceceeen 49
Grafik Kadar Protein Mi Kering ..........cccceeevvevieniiienieeieeniecieeeieas 51
Hasil Uji Organoleptik Warna Mi Kering...........cccceeereiniiniinicnenne 56
Hasil Uji Organoleptik Warna Mi Matang............ccocceeveenieeninennnnnns 58
Hasil Uji Organoleptik Aroma Mi Kering ..........coceverveneininicnnne 61
Hasil Uji Organoleptik Aroma Mi Matang ...........ccccceeeveenieeninennnnnns 62
Hasil Uji Organoleptik Rasa Mi Kering..........cccccoveeveriininncnncnnne 67
Hasil Uji Organoleptik Rasa Mi Matang ...........cccceeeveevieenveecieennnnns 68
Hasil Uji Organoleptik Tekstur Mi Kering .........ccceccerveneevenicnnnnne. 70
Hasil Uji Organoleptik Tekstur Mi Matang...........ccccceeeeerieecieennnnnns 71

Xii



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1 Lembar Persetujuan Etik

Lampiran 2 Naskah Persetujuan Setelah Penjelasan (PSP)
Lampiran 3 Informed Consent

Lampiran 4 Formulir Uji Organoleptik
Lampiran 5 Proses Pembuatan Mi Kering
Lampiran 6 Dokumentasi Uji Organoleptik
Lampiran 7 Penelitian Pendahuluan

Lampiran 8 Hasil Uji Lab Kimia

Lampiran 9 Hasil Uji Analisis Kimia

Lampiran 10 Hasil Uji Organoleptik

Lampiran 11 Lembar Monitoring Bimbingan
Lampiran 12 Surat Pernyataan Bebas Plagiarisme
Lampiran 13 Hasil Turnitin

xiil



