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Abstract 
 

One of the consequences of people's lifestyles that are starting to change, has a negative 
impact on health such as an unbalanced diet, lack of exercise and activity which results in 
excess body mass index to obesity. Taro as a food modification that is expected to reduce 
the gluten content in noodles, has a lower glycemic index, higher fiber and antioxidant 
content than conventional noodles, while red dragon fruit is used as a natural dye, has a 
soluble fiber content, is low in calories and is rich in antioxidants that play a role in 
reducing obesity. Based on the description, it is necessary to conduct a study on "The Effect 
of Taro Flour and Red Dragon Fruit Juice Substitution on Sensory Properties, Fiber 
Content, Antioxidants, and Hedonic Levels in Noodle Products". This study aims to 
analyze the sensory properties, fiber content, antioxidants and level of preference in taro 
and dragon fruit noodle formulas. Using an experimental design with a Completely 
Randomized Design (CRD) to determine the best formula and a descriptive design used to 
describe the properties of the final product such as sensory properties, fiber content, and 
antioxidants. This study shows that taro flour and dragon fruit juice substitution affect 
sensory properties, fiber content, antioxidant activity, and level of preference in noodle 
products. Formulation F3 obtained the highest score in the sensory test showing the best 
level of preference with a purplish pink color, weak aroma, savory and chewy. F2 has the 
highest fiber content (5.60%) and the highest antioxidant activity (22,706.15 ppm), while 
These results indicate that the use of taro flour and dragon fruit juice can increase the 
functional value of noodles without reducing consumer acceptance. In conclusion, this 
research on the substitution of taro flour and dragon fruit juice can increase the fiber and 
antioxidant levels in noodles, with the optimal formulation depending on the balance 
between functional characteristics and sensory acceptance levels. This study shows the 
potential of taro and dragon fruit juice-based noodles as a healthier alternative functional 
food.  
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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG TALAS DAN 

SARI BUAH NAGA TERHADAP SIFAT SENSORI, 

KADAR SERAT, ANTIOKSIDAN DAN TINGKAT 

KESUKAAN PADA PRODUK MI 

Abstrak 

Salah satu akibat dari gaya hidup masyarakat yang mulai berubah, memberikan dampak 

negatif terhadap kesehatan seperti pola makan yang tidak seimbang, kurang berolahraga 

dan beraktivitas yang mengakibatkan indeks massa tubuh berlebih hingga mengalami 

obesitas. Talas sebagai modifikasi pangan yang diharapkan dapat mengurangi kandungan 

gluten pada mi, memiliki indeks glikemiks yang lebih rendah, kadar serat dan antioksidan 

yang lebih tinggi daripada mi konvensional, sedangkan buah naga merah digunakan 

sebagai pewarna alami, memiliki kandungan serat larut, rendah kalori dan kaya akan 

antioksidan berperan dalam mengurangi obesitas. Berdasarkan uraian tersebut perlu 
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dilakukan penelitian “Pengaruh Substitusi Tepung Talas dan Sari Buah Naga Merah 

Terhadap Sifat Sensori, Kadar Serat, Antikosidan, Tingkat Kesukaan pada Produk Mi”.  

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis sifat sensori, kadar serat, antioksidan dan 

tingkat kesukaan pada formula mi talas dan buah naga. Menggunakan desain 

eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) menentukan formula terbaik dan 

desain deskriptif yang digunakan untuk mendiskripsikan sifat-sifat produk akhir seperti 

sifat sensori, kandungan serat, dan antioksidan. Penelitian ini menunjukkan bahwa 

substitusi tepung talas dan sari buah naga berpengaruh terhadap sifat sensori, kadar 

serat, aktivitas antioksidan, dan tingkat kesukaan pada produk mi. Formulasi F3 

memperoleh skor tertinggi dalam uji sensori menunjukkan tingkat kesukaan terbaik 

dengan warna merah muda keunguan, beraroma lemah, gurih dan kenyal. F2 memiliki 

kadar serat tertinggi (5,60%) dan aktivitas antioksidan tertinggi (22.706,15 ppm), 

sementara Hasil ini menunjukkan bahwa penggunaan tepung talas dan sari buah naga 

dapat meningkatkan nilai fungsional mi tanpa mengurangi daya terima konsumen. 

Kesimpulannya penelitian substitusi tepung talas dan sari buah naga ini dapat 

meningkatkan kadar serat dan antioksidan pada mi, dengan formulasi yang optimal 

bergantung pada keseimbangan antara karakteristik fungsional dan tingkat penerimaan 

sensori. Penelitian ini menunjukkan potensi mi berbasis talas dan sari buah naga sebagai 

alternatif pangan fungsional yang lebih sehat. 
 

Kata kunci: Mi Fungsional; Sifat Sensori; Kadar Serat; Antioksidan; Tingkat Kesukaan 

1. Pendahuluan  
Salah satu akibat dari gaya hidup masyarakat yang mulai berubah memberikan 

dampak negatif terhadap kesehatan diri seperti pola makan yang tidak seimbang, gaya 

hidup kurang beraktivitas yang mengakibatkan indeks massa tubuh berlebih hingga 

mengalami obesitas[1]. Obesitas sendiri merupakan suatu penimbunan lemak berlebih 

akibat dari ketidakseimbangan antara asupan energi dan pengeluaran energi dalam jangka 

waktu yang lama[2]. Diperkirakan pada tahun 2030, 1 dari 5 wanita dan 1 dari 7 pria akan 

hidup dengan obesitas (setara dengan lebih dari 1 miliar orang di seluruh dunia[3]. Salah 

satunya faktor penyebab terjadinya obesitas yaitu konsumsi makanan cepat saji, meski 

banyak jenis yang membanjiri pasar namun mi tetap menjadi yang paling popular diantara 

semua jenis makanan cepat saji[4]. Menurut data dari World Instant Noodles Association 

(WINA) sekitar 121,2 miliar bungkus mi dikonsumsi di seluruh dunia pada tahun 2023. Mi 

basah merupakan pangan sumber karbohidrat yang digemari, melewati proses perebusan 

sehingga memiliki kandungan air yang cukup tinggi[5]. Karbohidrat berlebih dapat 

meningkatkan kadar gula darah dan insulin, yang berpotensi menyimpan lebih banyak 

lemak tubuh. Oleh karena itu, untuk mencegah obesitas, perhatikan porsi makan, memilih 

jenis mi yang lebih sehat seperti mi gandum utuh atau menggunakan tepung umbi dengan 

indeks glikemik yang lebih rendah, makanan bergizi serta gaya hidup aktif[6]. 

Kehadiran serat dalam asupan makanan sangatlah penting. Kurangnya konsumsi serat 

menjadi faktor yang dapat menyebabkan obesitas[7]. Upaya yang dapat dilakukan untuk 

mengatasi masalah gizi berlebih yaitu dengan pendekatan inovasi produk pangan tinggi 

serat[8]. Manfaat dari serat yaitu dapat membantu mencegah wasir/ambeien, mencegah 

sembelit, menurunkan berat badan serta mencegah terjadinya penyakit degeneratif seperti 

jantung koroner, stroke, hiperkolesterolemia, hipertensi, diabetes mellitus dan kanker usus. 

Selain serat, terdapat antioksidan yang berperan dalam mengurangi inflamasi pada kondisi 

obesitas sehingga dapat menurunkan angka sindrom metabolik. Tepung Talas diharapkan 

dapat mengurangi kandungan gluten pada mi serta talas memiliki indeks glikemiks yang 

lebih rendah daripada kentang[9]. Pada penelitian ini tetap menggunakan tepung terigu 

dalam pembuatan mi Talas dan sari buah naga karena tepung terigu memberikan struktur 

dan tekstur yang dibutuhkan untuk mi agar tetap enak dan bergizi. Selain dari nilai gizinya 

diperlukan inovasi untuk meningkatkan penampilannya yaitu dengan penambahan buah 

dengan menggunakan sari buah naga yang akan meningkatkan tampilan mi sehingga lebih 

menarik untuk dikonsumsi dan meningkatkan nilai gizi mi[10]. Daging buah naga 

mengandung serat larut dan memiliki rasa sedikit manis saat dimakan namun rendah kalori 

dan mengenyangkan serta kaya akan antioksidan berperan dalam mengurangi obesitas 
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dengan menghasilkan penurunan berat badan dan jaringan adiposa[11]. Berdasarkan 

uraian tersebut perlu dilakukan penelitian “Pengaruh Substitusi Tepung Talas dan Sari 

Buah Naga Merah Terhadap Sifat Sensori, Kadar Serat, Antikosidan, Tingkat Kesukaan 

pada Produk Mi”. 

Rumusan masalah penelitian ini adalah menganalisis pengaruh substitusi tepung talas 

dan sari buah naga terhadap sifat sensori, kadar serat, antioksidan dan tingkat kesukaan 

pada produk mi. Tujuan dari penelitian ini yaitu Menganalisis karakteristik sensori (uji 

organoleptik) mi Talas dan sari buah naga untuk mendapatkan formula terbaik, 

menganalisis kadar serat,dan aktivitas antioksidan pada formula mi talas dan sari buah 

naga, serta menganalisis tingkat kesukaan (uji hedonik) pada setiap formula mi talas dan 

sari buah naga. Manfaat penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi tentang 

alternatif pemanfaatan talas dan sari buah naga sebagai bahan tambahan dalam pembuatan 

mi sehat, diharapkan masyarakat dan pelaku usaha kuliner mengimplementasikan 

substitusi tepung talas dan sari buah naga kedalam produk inovasi mi, sehingga secara tidak 

langsung diharapkan dapat meningkatkan derajat kesehatan masyarakat. 

2. Literatur Review  

2.1. Mi 
Mi basah merupakan pangan sumber karbohidrat yang digemari, melewati proses 

perebusan sehingga memiliki kandungan air yang cukup tinggi[5]. Pengembangan mi 

dengan substitusi tepung talas dan sari buah naga sebagai alternatif pangan sehat akan 

memengaruhi berbagai aspek baik dari segi gizi, kualitas sensorik dan Kesehatan[12]. 

Tepung umbi talas memiliki sifat fisik yang berbeda dengan tepung terigu[13]. Subtitusi 

tepung umbi talas dapat mengubah tekstur mi, yang bisa menjadi lebih lunak atau kenyal 

tergantung pada rasio substitusi yang digunakan[14]. Penambahan sari buah naga juga bisa 

mempengaruhi kelembutan dan kekenyalan mi serta memberikan warna alami pada mi, 

yang dapat menarik konsumen secara visual dan daya tarik produk sebagai makanan 

sehat[15]. Uji sensorik juga diperlukan untuk menilai apakah produk ini diterima oleh 

konsumen dari segi rasa, tekstur, aroma dan penampilan keseluruhan[16]. Oleh karena itu 

perlu alternatif bahan pangan lokal yang dapat menggantikan sebagian atau seluruh tepung 

terigu dalam pembuatan mi dengan tetap menjaga kualitas produk serta meningkatkan 

kandungan gizinya[17].  

2.2. Sifat Sensori 
Sifat sensori merupakan kata yang digunakan untuk mendeskripsikan karakteristik 

sensori pada suatu produk pangan seperti penampakan warna; bau/aroma/fragrance; 

Konsistensi dan tekstur; dan Rasa/flavor (aromatik, chemical feelings, rasa/ taste) [18]. 

Penelitian ini mengkaji tentang pengaruh substitusi tepung Talas dan sari buah naga merah 

pada produk mi untuk meningkatkan kandungan serat dan antioksidan serta mempelajari 

pengaruhnya terhadap karakteristik sensori menggunakan indera pengelihatan, 

penciuman, pengecapan, peraba sesuai dengan sensor atau ransangan yang diterima oleh 

indera[19]. Berikut adalah beberapa sifat sensori yaitu, warna, tekstur, rasa, aroma, 

kandungan gizi, dan tingkat kesukaan[20].  Penilaian pada kategori warna terdiri dari 1 

(Putih) hingga 5 (Ungu). Penilaian pada kategori aroma terdiri dari 1 (Sangat Kuat) hingga 

5 (Sangat Lemah). Penilaian pada kategori rasa terdiri dari 1 (Sangat Tidak Gurih) hingga 

5 (Sangat Gurih). Penilaian pada kategori tekstur terdiri dari 1 (Sangat Tidak Kenyal) 

hingga 5 (Sangat Kenyal). Secara keseluruhan, penelitian ini berfokus pada 

menyeimbangkan aspek sensori dan gizi untuk menghasilkan produk mi yang sehat namun 

tetap disukai oleh konsumen serta menawarkan alternatif makanan sehat yang tetap enak 

dan menarik bagi konsumen. 

2.3. Kadar Serat 

Kadar Serat merupakan karbohidrat yang tidak dapat dimetabolisme oleh enzim 

pencernaan atau memiliki sifat resistan terhadap proses pencernaan dan penyerapan di 

usus halus manusia yang dikodekan dalam genom manusia[21]. Kandungan serat dalam 

makanan memberikan dampak positif terhadap metabolisme manusia untuk mencegah 

obesitas, diabetes, gangguan saluran cerna, meminimalkan kejadian tumor pada usus besar 

serta menurunkan resiko penyakit kardioveskular[22]. Kekurangan serat menjadi faktor 

https://id.wikipedia.org/wiki/Usus_halus
https://id.wikipedia.org/wiki/Manusia
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yang dapat menyebabkan obesitas[7]. Untuk mengatasi masalah gizi lebih yaitu dengan 

pendekatan inovasi produk pangan tinggi serat[8]. Salah satu pemanfaatan umbi talas dan 

buah naga merah adalah dapat diolah menjadi mi dan mempunyai potensi untuk 

dikembangkan di Indonesia[23]. Umbi talas dan buah naga cukup unik untuk diteliti karena 

banyaknya manfaat yang terkait dengan kandungan seratnya untuk diolah menjadi pangan 

yang bernilai fungsional[24], [25].  

2.4. Antioksidan 

Antioksidan sendiri didefinisikan dengan senyawa yang dapat memberikan elektron 

yang bisa menghambat terjadinya reaksi oksidasi, dengan cara mengikat radikal bebas serta 

molekul yang sangat reaktif tanpa menjadi radikal bebas itu sendiri [26]. Obesitas dapat 

menyebabkan stres oksidatif melalui mekanisme seperti fosforilasi oksidatif, autoksidasi 

gliseraldehida dan pembentukan superoksida[27]. Stres oksidatif merupakan suatu kondisi 

dimana jumlah radikal bebas meningkat dan aktivitas antioksidan menurun, serta berperan 

dalam penyakit komorbid obesitas seperti diabetes, dislipidemia, disfungsi endotel dan 

disfungsi mitokondria[28]. Contoh bahan pangan yang mengandung antioksidan antara lain 

talas dan buah naga. Talas merupakan sumber antioksidan terutama senyawa fenolik yang 

tersebar pada bagian talas yang dapat dimakan [9]. Talas mengandung senyawa fenolik 

yang terdapat pada makanan yang dapat mengurangi risiko gangguan kesehatan karena 

aktivitas antioksidannya[29]. Buah naga merah kaya akan antioksidan yang bisa dilihat 

dari warna merah cerah alami berasal dari senyawa antioksidan yaitu antosianin[30]. 

Fitokimia alami seperti antosianin berperan dalam mengurangi obesitas yang dapat 

menyebabkan penurunan berat badan dan jaringan adiposa[31]. Talas dan buah naga 

adalah dapat dimanfaatkan menjadi mi sebagai alternatif makanan sehat sumber serat dan 

antioksidan untuk masyarakat dengan kondisi obesitas[32]. 

2.5. Tingkat Kesukaan 

Uji hedonik/tingkat kesukaan merupakan sebuah pengujian dalam analisa sensori 

organoleptik yang digunakan untuk mengetahui besarnya perbedaan kualitas beberapa produk 

sejenis dengan memberikan penilaian[16]. Tingkat kesukaan biasanya dilakukan dengan 

menggunakan skala hedonik untuk mengukur seberapa besar konsumen menyukai produk 

tersebut secara keseluruhan termasuk dari aspek rasa, tekstur, warna dan aroma 

kesukaan[20]. Uji hedonik melibatkan panelis yang diminta menilai produk secara 

keseluruhan menggunakan skala kesukaan misalnya skala 1-5 dari sangat tidak suka 

hingga amat sangat suka, yaitu 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak suka, 4 = 

suka, 5 = sangat suka[33]. Penelitian ini melibatkan sejumlah panelis dari konsumen umum 

dengan kondisi obesitas[34]. Panelis akan mencoba beberapa sampel mi dengan variasi 

substitusi tepung dan penambahan sari buah naga merah pada setiap aspek sensori  

menggunakan skala yang sehingga hal ini dapat membantu peneliti menentukan formula 

terbaik untuk produk tersebut disediakan[35]. 

3. Metode 

3.1. Tahapan, Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan menggunakan beberapa tahapan diantaranya: Tahap 

formulasi mi umbi talas dan sari buah naga, tahap pengujian produk (uji hedonik, uji 

organoleptik, uji proksimat dan analisis aktivitas antioksidan), pengolahan data, analisis 

data, dan penutup (kesimpulan dan saran). Penelitian ini dilaksanakan selama satu bulan 

dibulan Desember 2024 – Januari 2025. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium 

Pengolahan Pangan Universitas Muhammadiyah Kudus untuk analisis uji organoleptik 

sedangkan analisis uji kadar serat dan analisis aktivitas antioksidan dilaksanakan di 

Laboratorium Chem-Mix Pratama Jogjakarta. 

3.2. Sampel Penelitian 
Menggunakan bahan baku penelitian yaitu talas (Colocasia esculenta) dan buah naga 

merah (Hyolocereus polyrhizus) berukuran sedang dengan berat sekitar 300-500 gram per 

umbi, harus segar, memiliki daging berwarna putih, kulit tidak berlubang dan umbi tidak 

tidak menjadi kayu. Umbi talas yang digunakan berasal dari daerah lereng Gunung Muria. 

Selain umbi talas pada penelitian ini juga menggunakan buah naga yaitu jenis buah naga 

merah (Hyolocereus polyrhizus) dengan kulit berwarna merah cerah dan daging berwarna 
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merah keunguan. Spesifikasi buah naga merah yaitu menggunakan buah yang memiliki 

berat sekitar 300-600 gram per yang didapatkan dari Pasar Bitingan yang diambil dari wilayah 

Banyuwangi. Untuk objek penelitian ini yaitu produk mi dengan 3 formula yaitu F1 (70:30), 

F2 (60:40) dan F3 (50:50). Subjek yang digunakan yaitu 25 orang panelis agak terlatih dan 

30 orang panelis umum dengan kondisi overweight/obesitas. 

3.3. Jenis dan Desain Penelitian 
Metode jenis penelitian eksperimental dalam penelitian ini yaitu mengembangkan dan 

menguji tingkat kesukaan dan mutu hedonik. Metode kuantitatif dalam penelitian ini yaitu 

kandungan antioksidan dan serat serta membandingkannya dengan produk mi 

konvensional. Metode kualitatif dalam penelitian ini yaitu umpan balik tentang penerimaan 

produk dari konsumen termasuk penelitian rasa, tekstur dan aspek organoleptik lainnya. 

Menggunakan desain Rancangan Acak Lengkap (RAL) dimana berbagai perlakuan 

diberikan pada sampel dengan beberapa tingkat substitusi tepung terigu dengan tepung 

umbi talas serta penambahan sari buah naga atau menguji berbagai formulasi mi dan 

menentukan formula terbaik berdasarkan kandungan nutrisi dan kualitas organoleptik. 

3.4. Teknik Pengumpulan Data  
Pembuatan Formula mi diantaranya untuk bahan utama mi adalah tepung terigu, 

tepung umbi talas dan sari buah naga, bahan lainnya yaitu garam dan kuning telur. 

Peralatan yang digunakan pada saat pembuatan mi umbi talas yaitu pisau, parutan, 

baskom, nampan, set cabinet dryer, penggiling tepung/blender, saringan tepung, kuas, 

sendok takar, sendok makan, gelas takar timbangan digital, plastic wrap, rolling pin + alas, 

mesin giling mi, panci, saringan mi, kompor. 
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Pada uji sifat sensori menggunakan form kuisioner dimana panelis diminta mencicipi 

produk kemudian menilai sampel dengan cara mengisi  kuesioner. Uji Proksimat atau uji 

kandungan zat gizi mi umbi talas dan buah naga adalah uji yang dilakukan guna mengetahui 

kandungan dalam suatu produk. Uji kadar air dan abu menggunakan metode gravimetri, uji kadar 

protein menggunakan metode kjeldhl, uji kadar lemak menggunakan metode soxhlet, uji kadar 

karbohidrat menggunakan by difference, uji kadar serat menggunakan metode gravimetri dan 

analisis aktivitas antioksidan menggunakan RSA IC50. Pada uji tingkat kesukaan 

menggunakan form kuisioner dimana panelis diminta mencicipi produk kemudian menilai 

sampel dengan cara mengisi  kuesioner. 

3.5. Metode Analisis Data 
Data hasil setelah penelitian pada uji sifat sensori dengan skala ordinal  untuk 

mengetahui perbedaan analisis uji sifat sensori antara F1, F2, dan F3 dilakukan analisis uji 

Kruskal Wallis dan apabila terdapat perbedaan yang signifikan maka dilanjutkan 

menggunakan uji lanjutan Mann-Whitney. Data kadar air, kadar abu, protein, lemak, 

karbohidrat, serat dan antioksidan mempunyai skala rasio. Hasil uji normalitas data 

kandungan gizi menunjukkan bahwa data berdistribusi normal sehingga dilakukan uji 

ANOVA. Interpretasi hasil dari uji ANOVA memiliki p-value < 0.05 berarti terdapat 

perbedaan signifikan antara sehingga harus dilanjutkan ke uji Duncan untuk melihat 

perbedaannya. Data hasil setelah penelitian pada uji tingkat kesukaan dengan skala ordinal 

untuk mengetahui perbedaan analisis uji tingkat kesukaan, antara F1, F2, dan F3 dilakukan 

analisis uji Kruskal Wallis dan apabila terdapat perbedaan yang signifikan maka 

dilanjutkan menggunakan uji lanjutan Mann-Whitney.  

4. Hasil dan Pembahasan 
Penelitian eksperimen ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh substitusi tepung 

talas dan sari buah naga terhadap sifat sensori, kadar serat, aktivitas antioksidan, dan 

tingkat kesukaan pada produk mi yang telah melalui proses evaluasi dan mendapatkan 

persetujuan dari Komite Etik Penelitian Nomor 93/Z-7/KEPK/UMKU/xii/2024 yang 

disahkan oleh Universitas Muhammadiyah Kudus yang memastikan bahwa seluruh 

prosedur yang dilakukan telah memenuhi standar etika penelitian, termasuk keamanan 
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bagi panelis uji organoleptik serta ketepatan metodologi yang digunakan. Dengan demikian, 

hasil penelitian ini dapat dijadikan acuan dalam pengembangan mi fungsional yang lebih 

sehat dan bernilai gizi tinggi. 

4.1. Karakteristik Sifat Sensori Mi Talas dan Sari Buah Naga 
Uji sifat sensori dilakukan untuk mengukur penerimaan terhadap produk. Alat indra 

yang digunakan pada uji ini diataranya yaitu pengelihatan, penciuman dan 

perasa/pengecapan yang menjadi penilaian terhadap sample. parameter diukur dengan 

skala 1-5 yang menyatakan tinggi atau rendahnya mutu berdasarkan formulasi. Parameter 

tingkat warna mi terdiri dari skala 1=putih; 2=putih kemerahmudaan; 3=merah muda; 

4=merah muda keunguan; 5=ungu. Parameter aroma khas talas dan buah naga 1=sangat 

kuat; 2=kuat; 3=agak lemah; 4=lemah dan 5=sangat lemah. parameter tekstur 1=sangat 

tidak kenyal; 2=tidak kenyal; 3=agak kenyal; 4=kenyal dan 5=sangat kenyal. Parameter 

rasa mi 1=sangat tidak gurih; 2=tidak gurih; 3=agak gurih; 4=gurih dan 5 = sangat gurih. 

Hasil uji mutu hedonik disajikan pada Tabel 4.1 berikut: 

 
Table 4. 1 Uji Mutu Hedonik Mi Talas dan Sari Buah Naga 

Parameter 

Nilai Modus (min;maks) Uji Mutu Hedonik Sample 

p-value 

F1 F2 F3 

Warna 4 (2;5)a 3 (2;5)a 4 (2;5)a 0.207 

Aroma 3 (1;5)a 3 (1;5)a 4 (1;5)a 0.355 

Rasa 4 (2;4)a 3 (1;5)a 4 (1;5)a 0.916 

Tekstur 3 (2;5)a 3 (2;4)a 4 (2;5)b 0.009* 

Keterangan: a b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada 

taraf uji Mann- Whitney memilik nilai 5% 

* = Signifikan 

 

Berdasarkan Tabel 4.1 dapat disimpulkan bahwa pada mi talas dan sari buah naga 

dengan F1 menurut panelis memiliki warna merah muda keunguan, beraroma agak lemah, 

berasa gurih dan bertekstur agak kenyal. Pada mi talas dan sari buah naga dengan F2 

menurut panelis memiliki warna merah muda, beraroma agak lemah, berasa agak gurih dan 

bertekstur agak kenyal. Pada mi talas dan sari buah naga dengan F3 menurut panelis 

memiliki warna merah muda keunguan, beraroma lemah, berasa gurih dan bertekstur 

kenyal. Hasilnya pada parameter Warna (0.207), Aroma (0,355) dan Rasa (0,916) yang 

artinya p>0.05, maka dapat disimpulkan bahwa ketiga sample tidak berbeda signifikan, 

sehingga tidak perlu dilakukan uji lanjutan/uji post hoc menggunakan Duncan. Namun uji 

Duncan boleh dilakukan untuk mengetahui formula mana yang paling banyak disukai 

panelis. Parameter Tekstur nilai signifikansinya 0.009 yang artinya p<0.05, maka dapat 

disimpulkan bahwa data yang diperoleh adalah memiliki perbedaan yang signifikan, 

didapatkan hasil dari uji Duncan formula yang paling berbeda adalah F3. 
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Bagan 4. 1 Nilai Total Uji Mutu Hedonik Mi Talas dan Sari Buah Naga 

 
Nilai total keseluruhan untuk parameter warna menunjukkan bahwa F1 memiliki nilai 

tertinggi sebesar 98, diikuti oleh F3 dengan 95, dan F2 dengan 87. Hal ini menunjukkan 

bahwa warna mi pada F1 nilainya tertinggi dibandingkan formulasi lainnya. Pada aspek 

aroma, F3 memiliki nilai tertinggi sebesar 82, diikuti oleh F2 dengan 77, dan F1 dengan 72, 

F3 memiliki nilai tertinggi. Hasil evaluasi terhadap rasa menunjukkan bahwa F2 memiliki 

nilai tertinggi sebesar 84, sedangkan F1 dan F3 memiliki nilai yang sama, yaitu 82. Ini 

menunjukkan bahwa F2 memberikan cita rasa yang lebih diterima oleh panelis 

dibandingkan formulasi lainnya. Pada parameter tekstur, F3 memperoleh nilai tertinggi 

sebesar 88, diikuti oleh F1 dengan 78, dan F2 dengan 76. Hasil ini menunjukkan bahwa 

tekstur mi pada F3 nilainya tertinggi dibandingkan F1 dan F2. Secara keseluruhan, total 

skor tertinggi terdapat pada F3 dengan nilai 347, diikuti oleh F1 dengan nilai 330, dan F2 

dengan nilai 324. Hasil ini menunjukkan bahwa formulasi F3 lebih disukai oleh panelis 

dibandingkan formulasi lainnya, terutama pada aspek tekstur dan aroma. 

4.2. Kandungan Gizi dan Antioksidan 

Kandungan gizi sebagai indikator kualitas produk yang penting dalam 

pengembangan suatu produk. Kandungan gizi yang dianalisis pada penelitian ini 

berupa analisis kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat, serat dan antioksidan. 

Pengujian dilakukan pada ketiga formula. Data hasil analisis kandungan gizi mi 

talas sari buah naga pada Tabel 4.2 berikut: 

Table 4. 2 Hasil Analisis Kandungan Gizi Mi Talas dan Sari Buah Naga 

 

Hasil analisis kandungan gizi pada mi dengan substitusi tepung talas dan sari buah 

naga menunjukkan adanya variasi kadar air, kadar abu, protein, lemak, karbohidrat, serat 

dan antioksidan berdasarkan perlakuan yang diberikan. Hasil Uji Anova menunjukkan 

0
20
40
60
80

100
Warna

Aroma

Rasa

Tekstur

Nilai Total Uji Mutu Hedonik

F1 F2 F3



e-ISSN: 2621-0584 

Prosiding 20th Urecol: Seri MIPA & Kesehatan 68 

 

bahwa p-value<0.05 sehingga H0 ditolak dan terdapat perbedaan nyata antar perlakuan F1, 

F2 dan F3 terhadap kadar air, abu, lemak, protein, karbohidrat, serat dan antioksidan pada 

mi Talas dan sari buah naga. Berdasarkan standar normal kadar air untuk mi basah 

menurut SNI 2015 yaitu 35-65%, yang berarti kadar air dalam penelitian ini masih dalam 

batas normal. Hasil analisis kadar abu menunjukkan bahwa yang masih dalam batas normal 

berdasarkan SNI 01-2987-1992 untuk mi basah yaitu <3%. Kadar protein dalam penelitian 

ini sesuai standar SNI 2015 (Maks. 9%) walaupun agak rendah hal ini disebabkan karena 

tepung talas memiliki kadar protein lebih rendah dibandingkan tepung terigu konvensional 

yang secara langsung mempengaruhi kadar protein dalam produk akhir[36]. Kadar lemak 

memiliki nilai berada dalam batas normal menurut SNI 01-2987-1992 untuk mi basah (<7%) 

walaupun agak rendah namun sesuai dengan keinginan penelitian, hal ini sesuai dengan 

penelitian sebelumnya yang menyatakan bahwa mi berbasis umbi-umbian cenderung 

memiliki kadar lemak rendah[37]. Kadar karbohidrat dalam penelitian ini menunjukkan 

bahwa seluruh perlakuan berada dalam rentang normal.  

Hasil penelitian F2 memiliki kadar serat yang lebih tinggi yang dapat disebabkan oleh 

interaksi antara tepung talas dan tepung terigu. Pada F2, komposisi 60 gram tepung talas 

dan 40 gram tepung terigu menciptakan keseimbangan yang mendukung retensi serat yang 

lebih tinggi. Sebaliknya, pada F1 (70 gram tepung talas) dan F3 (50 gram tepung talas), 

kemungkinan terjadi retensi serat yang lebih rendah dibandingkan F2. Hal ini dapat 

disebabkan oleh efek sinergis antara komponen serat dan zat lainnya dalam bahan baku, 

yang menyebabkan lebih banyak serat mengalami degradasi atau hilang selama proses 

pengolahan. Hasil pengukuran aktivitas antioksidan menunjukkan nilai sangat lemah 

dibandingkan standar normal klasifikasi aktivitas antioksidan berdasarkan nilai IC50 (100–

150 ppm). Kandungan pati yang berbeda ini dapat mempengaruhi daya ikat air dan 

kestabilan antioksidan, sehingga tidak ada pola linier dalam aktivitas antioksidan. Selain 

itu, tepung talas mengandung serat dan senyawa polifenol yang dapat berinteraksi dengan 

betasianin dan mempengaruhi pelepasan antioksidan selama ekstraksi[38]. Hal ini bisa 

menjadi salah satu alasan mengapa aktivitas antioksidan F2 lebih rendah daripada F1. F3 

lebih tinggi dari F1, meskipun F3 memiliki lebih sedikit tepung talas (50 gram), karena lebih 

banyak tepung terigu yang menyebabkan degradasi betasianin lebih cepat akibat interaksi 

dengan gluten dan perubahan pH adonan. 

4.3. Karakteristik Tingkat Kesukaa Mi Talas dan Sari Buah Naga 
Salah satu uji organoleptic lainnya yaitu uji hedonik yang menggunakan penginderaan 

untuk menilai suka dan tidak suka pada produk mi. Pengujian hedonik pada mi talas dan 

sari buah naga dilakukan menggunakan skor yang terdapat pada kuesioner. Skor uji 

hedonik yang dilakukan dalam skala 1 = sangat tidak suka; 2 = tidak suka; 3 = agak suka; 

4 = suka dan 5 = sangat suka. Hasil data uji hedonik pada Tabel 4.3 berikut:  

 
Table 4. 3 Uji Hedonik Mi Talas dan Sari Buah Naga 

Parameter Nilai Modus (min;maks) Uji Hedonik Sample 
p-value 

F1 F2 F3 

Warna 4 (2;4)a 4 (2;5)a 5 (2;5)b 0.001 

Aroma 4 (2;5)ab 3 (2;5)a 4 (2;5)b 0.002 

Rasa 4 (2;5)a 4 (2;5)a 5 (3;5)b 0.001 

Tekstur 4 (2;5)a 3 (2;5)a 4 (2;5)a 0.149 

 

 
Keterangan: a b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata 

pada taraf uji Mann- Whitney memilik nilai 5% 
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Berdasarkan Tabel 4.3 dapat disimpulkan bahwa pada F1, panelis menyukai warna, 

aroma, rasa dan tekstur. Pada F2, panelis menyukai warna dan rasa, serta panelis agak 

menyukai aroma dan tekstur. Pada F3, panelis sangat menyukai warna rasa, serta panelis 

menyukai aroma dan tekstur. Berdasarkan parameter warna (0,001), aroma (0,002), rasa 

(0,001) memiliki p<0.05 sehingga diartikan bahwa antara F1, F2, dan F3 memiliki 

perbedaan yang signifikan antar sampel. Pada parameter Tekstur nilai signifikansinya 

0.149 yang artinya p>0.05, maka dapat disimpulkan bahwa ketiga sample tidak berbeda 

signifikan sehingga tidak perlu dilakukan uji lanjutan / uji post hoc menggunakan Duncan. 

Namun uji Duncan boleh dilakukan untuk mengetahui formula mana yang paling banyak 

disukai panelis. Formula yang paling banyak disukai panelis adalah F1 dengan hasil 3,93. 

 
Bagan 4. 2 Nilai Total Uji Hedonik Mi Talas dan Sari Buah Naga 

 
Berdasarkan bagan 4.2 Hasil penelitian menunjukkan bahwa total keseluruhan skor 

tertinggi terdapat pada F3 dengan nilai 481, diikuti oleh F1 dengan nilai 420, dan F2 dengan 

nilai 413. Pada parameter warna, F3 memiliki skor tertinggi (129), diikuti oleh F1 (107) dan 

F2 (106). Untuk aroma, F3 juga unggul dengan skor 109, diikuti oleh F1 (95) dan F2 (92). 

Pada parameter rasa, F3 memperoleh skor tertinggi (128), disusul oleh F2 (106) dan F1 (100). 

Sedangkan pada parameter tekstur, F1 mencatat nilai tertinggi (118), diikuti oleh F3 (115) 

dan F2 (108). Hasil ini menunjukkan bahwa formulasi F3 lebih disukai dibandingkan 

formulasi lainnya. 

5. Kesimpulan 
 

Berdasarkan penelitian “Pengaruh Substitusi Tepung Talas dan Sari Buah Naga 

Terhadap Sifat Sensori, Kadar Serat, Antioksidan dan Tingkat Kesukaan Pada Produk Mi” 

dapat disimpulkan sebagai berikut, formulasi Mi Talas dan Sari Buah Naga terdiri dari 3 

formula yaitu Formula 1 dengan penambahan tepung talas sebanyak 70 gram, Formula 2 

dengan penambahan tepung talas sebanyak 60 gram, dan Formula 3 dengan penambahan 

tepung talas sebanyak 50 gram. Analisis sifat sensori menggunakan uji mutu hedonik 

menunjukkan bahwa F1 berwarna merah muda keunguan, beraroma agak lemah, berasa 

gurih dan bertekstur agak kenyal. F2 berwarna merah muda, beraroma agak lemah, berasa 

agak gurih dan bertekstur agak kenyal. F3 berwarna merah muda keunguan, beraroma 
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lemah, berasa gurih dan bertekstur kenyal. Berdasarkan nilai total keseluruhan dapat 

disimpulkan bahwa F3 banyak dipilih oleh panelis. Parameter nilai serat pada perlakuan 

F1 sdan F3 sesuai dengan standar dan dalam batas normal, sedangkan F2 memiliki kadar 

serat yang tinggi sehingga baik bagi pemenuhan serat dalam tubuh. Parameter nilai 

antioksidan F3 lebih tinggi kadar antioksidan dibandingkan dengan F1 dan F2. Analisis 

tingkat kesukaan menggunakan uji hedonik menunjukkan bahwa panelis berdasarkan 

warna, aroma dan rasa menyukai F3 sedangkan untuk tekstur, panelis menyukai F1. 

Perlu dilakukkan penelitian lebih lanjut untuk meningkatkan kadar protein dan 

aktivitas antioksidan dengan menambahkan bahan lain yang lebih kaya protein dan 

senyawa antioksidan. Penggunaan ekstrak buah dinilai lebih dapat meningkatkan aktivitas 

antioksidan. Uji sensoris yang lebih luas perlu dilakukan untuk mengevaluasi penerimaan 

konsumen terhadap mi berbahan tepung talas dan sari buah naga serta menentukan 

preferensi rasa, aroma, tekstur dan warna. Diperlukan penelitian lebih lanjut mengenai 

daya simpan mi berbahan tepung talas dan sari buah naga terutama dalam aspek 

mikrobiologi dan perubahan fisik selama penyimpanan. Hasil penelitian ini dapat menjadi 

dasar untuk mengembangkan produk pangan lain berbasis tepung talas dan sari buah naga 

yang diharapkan dapat memberikan alternatif pangan yang lebih sehat dan bernilai gizi 

tinggi terutama bagi individu yang membutuhkan asupan serat lebih tinggi serta 

mengurangi resiko obesitas dan penyakit degenerative lainnya  Untuk penelitian 

selanjutnya, produk pada penelitian ini lebih sesuai untuk balita dengan gizi kurang, remaja 

dengan kondisi KEK, dan Ibu Hamil serta diberikan saran penyajian dengan penambahan 

topping lauk untuk menambah kandungan protein dan lemak. 
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