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ABSTRACT 

The International Diabetes Federation in 2021 stated that diabetes mellitus patients in 
the world reached 537 million people and ranked third in Indonesia. Diabetes mellitus 
(DM) is a metabolic disorder characterized by hyperglycemia due to insufficient insulin 
hormone production. Noodles are a snack that people like to consume, in addition to the 
development of snacks for people with DM, which are more sweet foods. The purpose 
of this study was to determine the effect of mocaf flour formulation, purple sweet potato 
flour, and cork fish flour on organoleptic characteristic, nutrients, and production costs of 
dry noodles as an alternative snack food for people with diabetes mellitus. This research 
design is experimental with the formulation of the ratio of mocaf flour, purple sweet potato 
flour and cork fish flour F1 30%:10%:8%, F2 38%:10%:10%, F3 43%:8%:12%. The 
samples in the organoleptic test were 20 moderately trained panelists. The results of the 
organoleptic test showed that there were significant differences in aroma and overall 
acceptance of the dry noodles produced (p<0.05) with F3 is the formula most liked by 
panelists with aspects of color 60% like, aroma 80% like, texture 35% like, taste 60% 
like, and overall 85% like. One serving size of dry noodles is 60 grams. The proximate 
test results showed the nutritional value/100 grams of protein 5,90 grams, fat 6,48 grams, 
carbohydrates 81,84 grams and fiber 1,52 grams. Further research can be done 
objectively testing (triplo test), conducting research on people with diabetes mellitus, as 
well as product development on other types of dishes. 

Key words: dry noodle, diabetes mellitus, mocaf flour, purple sweet potato flour, cork 
fish flour, organoleptic test. 

 

ABSTRAK 

International Diabetes Federation pada tahun 2021 menyebutkan penderita diabetes 
melitus di dunia mencapai 537 juta orang dan menempati penyakit peringkat ketiga di 
Indonesia. Diabetes melitus (DM) merupakan penyakit gangguan metabolik yang 
ditandai dengan kondisi hiperglikemia akibat ketidakcukupan hormon insulin yang 
diproduksi. Mie menjadi camilan yang disukai masyarakat untuk dikonsumsi, disamping 
pengembangan makanan ringan untuk penderita DM yang lebih banyak makanan 
manis. Tujuan penelitian ini mengetahui pengaruh formulasi tepung mocaf, tepung ubi 
jalar ungu, dan tepung ikan gabus terhadap sifat organoleptik, zat gizi, dan biaya 
produksi mie kering sebagai alternatif makanan selingan bagi penderita diabetes 
melitus. Desain penelitian ini eksperimen dengan formulasi perbandingan tepung mocaf, 
tepung ubi jalar ungu dan tepung ikan gabus F1 30%:10%:8%, F2 38%:10%:10%, F3 
43%:8%:12%. Sampel pada pengujian organoleptik adalah 20 panelis agak terlatih. 
Hasil penelitian uji organoleptik menunjukkan ada perbedaan bermakna pada aroma dan 
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penerimaan keseluruhan pada mie kering yang dihasilkan (p<0,05) dengan  
F3 merupakan formula yang paling banyak disukai oleh panelis dengan aspek warna 
60% suka, aroma 80% suka, tekstur 35% suka, rasa 60% suka, dan secara keseluruhan 
85% suka. Satu takaran saji mie kering sebesar 60 gram. Hasil uji proksimat 
menunjukkan nilai gizi/100 gram yaitu protein 5,90 gram, lemak 6,48 gram, karbohidrat 
81,84 gram dan serat 1,52 gram. Penelitian lebih lanjut dapat dilakukan pengujian secara 
objektif (uji triplo), melakukan penelitian kepada penderita diabetes melitus, maupun 
pengembangan produk pada jenis hidangan lainnya. 

Kata kunci: mie kering, diabetes melitus, tepung mocaf, tepung ubi jalar ungu, tepung 
ikan gabus, uji organoleptik.

PENDAHULUAN  

     Diabetes melitus (DM) atau 
penyakit gula merupakan sebuah 
penyakit menahun akibat gangguan 
metabolik yang ditandai dengan kondisi 
hiperglikemi akibat terganggunya 
sekresi hormon insulin oleh kelenjar 
pankreas. Klasifikasi penyakit DM 
berdasarkan penyebabnya. Pada 
diabetes tipe 1 terjadinya kenaikan gula 
darah disebabkan oleh rusaknya sel 
beta pankreas sehingga tidak ada 
produksi insulin sama sekali di dalam 
tubuh. Sedangkan pada diabetes tipe 2 
kenaikan gula darah ini disebabkan 
adanya penurunan resistensi insulin 
oleh kelenjar pankreas1. 

International Diabetes Federation 
(IDF) pada tahun 2021 menyebutkan 
penderita diabetes melitus di dunia 
mencapai 537 juta orang (20-79 tahun) 
dan diperkirakan akan terus meningkat 
di tahun 2045 mencapai 783 juta orang2. 
Di Indonesia sebanyak 19,5 juta orang 
mengalami dibetes melitus. Jumlah ini 
meningkat dibandingkan tahun 2019, 
yang dilaporkan sebanyak 10,6 juta 
penduduk Indonesia yang mengalami 
diabetes melitus. Hal ini menjadikan 
Indonesia menempati urutan ke tiga 
dengan negara dengan jumlah 
penderita DM tertinggi. Peningkatan ini 
sejalan dengan data hasil Riset 
Kesehatan Dasar tahun 2018 juga 
mencatat adanya kenaikan prevalensi 
diabetes melitus berdasarkan hasil 
pemeriksaan gula darah dibandingkan 
dengan data tahun 2013 yaitu sebanyak 
6,9% menjadi 8,5%3. 

Prevalensi DM yang terus meningkat 
terjadi seiring dengan terjadinya 
perubahan pola hidup masyarakat. Di 
beberapa negara berkembang 
meningkatnya prevalensi DM adalah 
akibat dari peningkatan kemakmuran di 
negara bersangkutan yang diukur dari 
pendapatan per kapita dan perubahan 
gaya hidup terutama di kota-kota besar. 
Penyakit diabetes melitus dapat 
berkembang menjadi penyakit 
kardiovaskuler seperti penyakit jantung 
koroner, hipertensi, dan hiperlipidemia4. 
Komplikasi DM lainnya yaitu ulkus kaki 
diabetik (Diabetic Foot Ulcer / DFU) 
yang merupakan suatu komplikasi 
penderita DM yang diawali oleh 
angiopati, neuropati, dan infeksi yang 
dapat berkembang menjadi gangren 
kaki diabetik. Sebanyak 15% penderita 
DM diketahui mengalami ulkus kaki 
yang apabila tidak mendapat tindakan 
pengobatan lebih lanjut dapat berisiko 
untuk amputasi dan kematian5.  

Pola makan dan komposisi makanan 
penderita DM perlu untuk 
memperhatikan jumlah, jenis, dan 
jadwal. Pemilihan jenis bahan makanan 
dengan indeks glikemik (IG) rendah 
dapat berguna dalam kontrol gula darah 
penderita diabetes melitus6. Penelitian 
Erian dkk tahun 2022 tentang 
pemberian makanan pada pasien DM 
dengan bahan makanan lokal dapat 
sebagai upaya kontrol glukosa darah 
dari nilai IG yang rendah7.  

Tepung mocaf (modified cassava 
flour) hasil olahan singkong yang 
memiliki karakteristik mirip seperti 
tepung terigu. Tepung mocaf memiliki 
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kandungan mineral yang lebih tinggi 
sebesar 58 mg daripada padi dan 
gandum (6 mg dan 16 mg), kandungan 
serat 3,4 mg dan daya cerna yang tinggi 
dibandingkan dengan tapioka serta 
memiliki sifat bebas gluten8. Penelitian 
Firdaus & Sakinah (2022) menyebutkan 
kadar IG yang rendah memberikan 
pengaruh penurunan kadar glukosa 
darah puasa pada kelompok intervensi 
dengan pemberian tepung mocaf 
selama 4 minggu9. Kandungan serat 
tinggi pada tepung mocaf memberikan 
efek sebagai probiotik dalam saluran 
pencernaan dan mempengaruhi 
penurunan GDPP penderita DM10. 

Tepung ubi jalar ungu (Ipomoea 
batatas L.) memiliki pigmen berwarna 
ungu yang merupakan pigmen hidrofilik 
antosianin dan termasuk golongan 
flavonoid. Manfaat antosianin pada ubi 
jalar ungu salah satunya yaitu efek 
antioksidan dan efek antidiabetes11. 
Diketahui ubi jalar ungu termasuk dalam 
bahan makanan dengan IG rendah12. 

Tepung ikan gabus (Channa striata) 
memiliki efek kontrol glikemik pada 
pemberian ekstrak ikan gabus diketahui 
berpengaruh pada model diabetes 
melitus13. Selain itu, diketahui pula ikan 
gabus menjadi sumber antioksidan 
antihiperglikemik maupun anti 
diabetes14. Kandungan protein dan 
albumin daging ikan gabus yang tinggi 
menjadikan nilai cerna yang baik (>90%) 
dan dapat dimanfaatkan dalam 
percepatan penyembuhan luka15,16. 

Untuk memenuhi kebutuhan zat gizi 
penderita diabetes melitus, dilakukan 
pengembangan makanan sebagai 
alternatif selingan dengan formulasi 
bahan sumber protein, serat dan 
antosianin. Selingan yang dibuat adalah 
mie kering. Mie kering merupakan jenis 
mie dengan tahapan pengolahan dari 
pencampuran, pengukusan, pencetakan 
hingga pengeringan mencapai kadar air 
8-10% yang dilakukan dengan 
pengeringan tradisional ataupun metode 
oven pada suhu ±50ºC sehingga 
memiliki daya simpan ±3 bulan17,18. 

Produk mie yang umumnya beredar 
adalah terbuat dari tepung terigu. 

Menurut Kojanshow, produk bahan 
makanan yang terbuat dari tepung terigu 
cenderung memiliki indeks glikemik 
tinggi, berkaitan dengan kandungan 
tepung terigu yang  memiliki karbohidrat 
yang tinggi dengan di dalam nya 
didominasi oleh pati dan gula 
sedangkan serat yang sedikit sehingga 
dapat meningkatkan kadar gula darah19. 
Pemilihan jenis makanan berupa mie 
kering didasari pada produk makanan 
ringan atau snack yang banyak 
dikembangkan bagi penderita DM 
berupa makanan manis. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh formulasi tepung 
mocaf, tepung ubi jalar ungu, dan 
tepung ikan gabus terhadap sifat 
organoleptik, zat gizi, dan biaya 
produksi mie kering sebagai alternatif 
makanan selingan dengan kandungan 
antosianin bagi penderita diabetes 
melitus. 

METODE 
Penelitian ini menggunakan desain 

eksperimen dengan tiga formulasi 
tepung mocaf, tepung ubi jalar ungu dan 
tepung ikan gabus yaitu F1 
(30%:10%:8%), F2 (38%:10%:10%), 
dan F3 (43%:8%:12%).  

Penelitian dilakukan sebanyak dua 
kali, yaitu penelitian pendahuluan dan 
penelitian utama. Penelitian 
pendahuluan dilakukan dengan proses 
uji coba guna mendapatkan formulasi 
dan tekstur dari mie. Penelitian utama 
dilakukan pada mie kering untuk 
mengetahui pengaruh setiap formulasi 
terhadap sifat organoleptik 
menggunakan skala 1-5 uji hedonik, 
nilai gizi dan biaya produksi pada setiap 
formulasi mie kering. Perhitungan nilai 
gizi dilakukan manual menggunakan 
TKPI dan formula mie kering terbaik 
ditetapkan melalui pembobotan 
terhadap hasil pengujian hedonik dan 
dilakukan uji laboraturium di 
Laboraturium PT Sibaweh Indonesia 
Bandung. Formulasi mie kering 
disesuaikan untuk dapat mencukupi 
porsi makan selingan yaitu 10-15% 
kebutuhan harian 1500 kkal. 
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 Skema dari penelitian mie kering 
berbasis tepung mocaf, tepung ubi jalar 
ungu dan tepung ikan gabus dapat 
dilihat pada gambar 1 sebagai berikut: 

Uji organoleptik dilakukan dengan 
penilaian sifat organoleptik yang 
dilakukan oleh 20 panelis agak terlatih 
dengan kriteria tidak sedang kenyang 
atau lapar, tidak mengalami gangguan 
saluran pencernaan, tidak sariawan, 
bukan perokok aktif, tidak memiliki alergi 
makanan, dan tidak buta warna. 
Penjelasan terkait penelitian diberikan 
kepada panelis yang sudah bersedia 
menjadi panelis dan terdapat pemberian 
tanda kontak kepada penelis. 

Analisis data dilakukan dengan 
Terlebih dahulu dilaksanakan pengujian 
normalitas data dengan uji Kolmogorov-
Smirnov. Apabila data tidak berdistribusi 
normal, maka dilanjutkan menggunakan 
analisis menggunakan uji non 
parametrik Kruskal-Wallis dan 
dilanjutkan dengan uji lanjutan Mann-
Whitney dengan tingkat signifikansi 
95%. Perhitungan dilakukan dengan 
menggunakan SPSS 26, dan diketahui 
hasil dari uji Kruskall-Wallis adalah 
apabila nilai signifikansi α<0,05 maka 
Ha diterima. dan sebaliknya bila α>0,05 
maka Ha tidak diterima.  

HASIL   

     Hasil penelitian pengembangan 
produk mie diperoleh formulasi yang 

berbeda dari bahan yang digunakan 
yaitu dengan perbandingan tepung 
mocaf, tepung ubi jalar ungu dan tepung 
ikan gabus adalah F1 (30%:10%:8%), 
F2 (38%:10%:10%), dan F3 
(43%:8%:12%).  

Tabel 1. Formula Mie Kering Tepung 
Mocaf, Tepung Ubi Jalar Ungu, Tepung 

Ikan Gabus 

Komposisi 
Formula 

F1 F2 F3 

Tepung terigu 50 40 35 
Tepung mocaf 30 38 43 
Tepung sagu 5 5 5 
Tepung ubi jalar ungu 10 10 8 
Tepung ikan gabus 8 10 12 
Telur ayam 25 25 25 
Minyak 6 6 6 
Air 30 30 30 
Bubuk bawang putih 2 2 3 

Total 166 166 167 

Tabel 1 menunjukkan formula mie 
kering berbasis tepung mocaf, tepung 
ubi jalar ungu dan tepung ikan gabus 
dengan bahan dasar lainnya yaitu 
tepung terigu, tepung sagu, telur ayam, 
minyak, dan air yang jumlah nya pada 
ketiga formula. Namun jumlah berbeda 
pada pemberian bubuk bawang putih. 
Berikut merupakan sampel mie kering 
yang dihasilkan dalam penelitian ini: 

                 F1            F2                    F3 
Gambar 2. Mie Kering Tepung Mocaf, 
Tepung Ubi Jalar Ungu, Tepung Ikan 

Gabus 

Hasil Uji Organoleptik Mie Kering 
Tepung Mocaf, Tepung Ubi Jalar 
Ungu, Tepung Ikan Gabus 

Penilaian tingkat kesukaan panelis 
dengan melakukan uji organoleptik pada 
aspek warna, aroma, tekstur, rasa dan 
penerimaan keseluruhan (overall). Hasil 
uji organoleptik kemudian ditabulasi 
untuk mendapatkan sebaran data pada 
setiap aspek penilaian. Hasil penilaian 
dapat dilihat pada tabel 2 sebagai 
berikut: 

Penderita Diabetes Melitus 

Bahan makanan (tepung mocaf, tepung 
ubi jalar ungu dan tepung ikan gabus) 

Kualitas mie kering 

Sifat Organoleptik  
(warna, aroma, 
tekstur, rasa, 
keseluruhan) 

Kandungan zat 
gizi dan 

pemenuhan 
persyaratan diet. 

Biaya 
produk 

Formulasi bahan dan prosedur 
pembuatan mie kering 

Gambar 1. Skema Penelitian Mie 
Kering Tepung Mocaf, Tepung Ubi 

Jalar Ungu, Tepung Ikan Gabus 

https://doi.org/10.34011/jibpm.v4i1.1829


JURNAL INOVASI BAHAN LOKAL   No. ISSN: 2963-1386 
DAN PEMBERDAYAAN MASYARAKAT  
Vol 4 No 1, Juni 2025 
 

https://doi.org/10.34011/jibpm.v4i1.1829 
5 

 

Tabel 2. Penilaian Uji Organoleptik Mie Kering 

Jenis 
Formula 

Tingkat 
Kesukaan 

Aspek 
Warna 

Aspek 
Aroma 

Aspek 
Tekstur 

Aspek 
Rasa 

Overall 

n % n % n % n % n % 

F1 

Sangat tidak suka 0 0.0 0 0.0 1 5.0 0 0.0 0 0.0 

Tidak suka 2 10.0 8 40.0 7 35.0 3 15.0 2 10.0 

Netral 8 40.0 9 45.0 4 20.0 8 40.0 9 45.0 

Suka 10 50.0 3 15.0 6 30.0 8 40.0 8 40.0 

Sangat suka 0 0.0 0 0.0 2 10.0 1 5.0 1 5.0 

F2 

Sangat tidak suka 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 0 0.0 

Tidak suka 1 5.0 4 20.0 8 40.0 4 20.0 3 15.0 

Netral 4 20.0 8 40.0 9 45.0 4 20.0 6 30.0 

Suka 13 65.0 8 40.0 2 10.0 9 45.0 10 50.0 

Sangat suka 2 10.0 0 0.0 1 5.0 3 15.0 1 5.0 

F3 

Sangat tidak suka 0 0.0 0 0.0 1 5.0 0 0.0 0 0.0 

Tidak suka 2 10.0 0 0.0 6 30.0 3 15.0 0 0.0 

Netral 6 30.0 4 20.0 6 30.0 5 25.0 3 15.0 

Suka 10 50.0 12 60.0 7 35.0 11 55.0 15 75.0 

Sangat suka 2 10.0 4 20.0 0 0.0 1 5.0 2 10.0 

 p-value* 0.437 0.000 0.706 0.675 0.029 

*Uji Statistik Kruskal-Wallis, tidak ada perbedaan nyata pada nilai pvalue>0,05 
 

Tabel 2 menunjukkan penilaian uji 
organoleptik dari 20 panelis agak terlatih 
dengan sebagian besar 75% panelis 
menyukai warna mie kering formula 2 
(38%:10%:10%), 80% panelis menyukai 
aroma mie kering formula 3 
(43%:8%:12%), 40% panelis menyukai 
tekstur mie kering formula 1 
(30%:10%:8%), 60% panelis menyukai 
rasa mie kering formula 2 
(38%:10%:10%) dan formula 3 
(43%:8%:12%), secara keseluruhan / 
overall sebanyak 85% panelis menyukai 
mie kering dengan formulasi 3 
(43%:8%:12%). Uji normalitas data 

menyatakan data hasil uji organoleptik 
tidak berdistribusi normal. Hasil uji 
Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa 
penambahan tepung mocaf, tepung ubi 
jalar ungu dan tepung ikan gabus 
memilki perbedaan nyata dalam 
formulasi mie kering terhadap tingkat 
kesukaan aroma (p=0,000) dan 
penerimaan keseluruhan / overall 
(p=0,029) mie kering (p<0,05). Hasil uji 
organoleptik didapatkan nilai median 
dan dilanjutkan dengan uji Mann-
Whitney. Hasil uji Mann-Whitney dapat 
dilihat pada tabel 3 sebagai berikut: 

 
Tabel 3. Distribusi NIlai Rata-rata Uji Organoleptik Mie Kering 

Jenis 
Formula 

Nilai Rata-rata Hasil Uji Organoleptik  

Warna Aroma Tekstur Rasa Overall 

F1 3.5a 3.0a 3.0a 3.0a 3.0a 
F2 3.0a 3.0a 3.0a 4.0a 4.0a 
F3 4.0a 4.0b 3.0a 4.0a 4.0b 

Keterangan = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada 
taraf uji Mann-Whitney memiliki nilai α=5% 

Tabel 3 menunjukkan hasil uji beda 
nilai rata-rata setiap aspek penilaian dari 
uji organoleptik. Hasil uji Mann-Whitney 
menunjukkan ada perbedaan F1 

terhadap F3 dan F2 terhadap F3 pada 
tingkat kesukaan aroma dan 
penerimaan keseluruhan / overall mie 
kering (p<0,05).  
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Hasil Kandungan Zat Gizi Dan 
Pemenuhan Persyaratan Diet 

Analisis zat gizi secara manual 
menggunakan TKPI untuk mencapai 
kecukupan harian 15% untuk selingan 
pada kebutuhan harian 1500 kkal. Nilai 
gizi berdasarkan perhitungan TKPI dapat 

dilihat pada tabel 4 sebagai berikut: 

Tabel 4. Nilai Gizi Berdasarkan TKPI  
Mie Kering Tepung Mocaf, Tepung Ubi 

Jalar Ungu, Tepung Ikan Gabus  

Kandungan 
Zat Gizi 

Jenis Formula 

F1 F2 F3 

Takaran saji 60 g 
Energi (kkal) 226.5 226.1 225.7 
Protein (g) 8.0 8.2 8.6 
Lemak (g) 4.7 4.7 4.7 
Karbohidrat (g) 38.0 37.7 37.2 
Serat (g) 1.5 1.7 2.8 

Tabel 4 menunjukkan kandungan zat 
gizi pada ketiga formula pengembangan 
tidak memiliki perbedaan yang tidak 
jauh berbeda. Kandungan protein dan 
serat pada formula 3 lebih tinggi 
dibandingkan kedua formula lainnya. 
Hasil uji laboraturium dilihat pada tabel 5 
sebagai berikut: 

Tabel 5. Hasil Uji Laboraturium  
Mie Kering Tepung Mocaf, Tepung Ubi 

Jalar Ungu, Tepung Ikan Gabus 

Jenis 
Formula 

Nilai Gizi 

P L KH Serat 

F3 
5.9 
% 

6.48
% 

81.84
% 

1.52
% 

Tabel 5 menunjukkan hasil uji 
laboraturium yang dilakukan pada 
formula 3 dengan kandungan nilai gizi 
dalam 100 gram mie kering adalah 5,9% 
protein, 6,48% lemak, 81,84% 
karbohidrat dan 1,52% serat dengan 
kandungan energi sebesar 409,28 kkal. 
Pemenuhan zat gizi mie kering terhadap 
kebutuhan berdasarkan kandungan nilai 
gizi hasil laboraturium dapat dilihat pada 
tabel 6 sebagai berikut: 

Tabel 6. Pemenuhan Zat Gizi Mie Kering 
Tepung Mocaf, Tepung Ubi Jalar Ungu, 

Tepung Ikan Gabus 

Kandungan 
Zat Gizi 

Hasil 
Analisis 
(takaran 
saji 60 g) 

Syarat Nilai Gizi 

Kecuk
upan 
15% 

makan
an 

selinga
n 

% 
peme
nuhan 

Energi 255.67 225.7 113.3 
Protein 3.68 8.6 42.8 
Lemak 4.04 4.7 86.0 
Karbohidrat 51.12 37.2 137.4 
Serat 0.94 1.8 52.2 

Tabel 6 menunjukkan pemenuhan 
zat gizi dalam satu takaran saji mie 
kering F3 (43%:8%:12%) dapat 
memenuhi kecukupan energi (113,3%), 
lemak (86%), dan karbohidrat (137,4%). 

Hasil Analisis Biaya Produk 

Tabel 7. Hasil Analisis Biaya Mie Kering 
Tepung Mocaf, Tepung Ubi Jalar Ungu, 

Tepung Ikan Gabus 

Jenis 
Formula 

Harga Produksi Produk 
Per Porsi 

F1 Rp. 3,538.1 
F2 Rp. 3,914.9 
F3 Rp. 4,233.5 

Tabel 7 menunjukkan analisis biaya 
produk berdasarkan harga bahan dan 
jumlah bahan yang digunakan pada tiap 
formula. Biaya produk dari formula 3 
lebih tinggi dibandingan formula lainnya 
yaitu sebesar Rp. 4,233.5. 

 
PEMBAHASAN 

Uji Organoleptik Mie Kering Tepung 
Mocaf, Tepung Ubi Jalar Ungu, 
Tepung Ikan Gabus 

Mie kering berbasis tepung mocaf, 
tepung ubi jalar ungu dan tepung ikan 
gabus yang menjadi produk 
pengembangan alternatif makanan 
selingan bagi penderita diabetes 
melitus. Bahan baku tepung mocaf dan 
tepung ubi jalar ungu sebagai subsitusi 
tepung terigu dalam penelitian ini 
didapatkan melalui aplikasi belanja 
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daring, sedangkan tepung ikan gabus 
diperoleh dari bahan segar daging ikan 
gabus fillet kemudian diproses menjadi 
tepung ikan gabus melalui ayakan 80 
mesh dengan rendemen yang 
dihasilkan sebesar 18,86%. 

Hasil uji organoleptik menunjukkan 
sebagian besar panelis (75%) menyukai 
warna mie kering F2 (38%:10%:10%). 
Aspek warna menjadi penentu utama 
dalam suatu produk secara visual yang 
mempengaruhi penerimaan konsumen. 
Warna mie kering diketahui tidak 
memiliki perbedaan yang nyata 
terhadap tingkat kesukaan panelis 
(p>0,05). Pada F1 dan F2 memiliki 
warna yang tidak terlalu berbeda yaitu 
warna ungu pekat agak kecoklatan, 
sedangkan F3 memiliki warna ungu 
yang tidak terlalu pekat. Warna ungu 
berasal dari tepung ubi jalar ungu yang 
mempengaruhi warna mie kering yang 
dihasilkan. Faktor penambahan 
konsentrasi tepung ubi jalar ungu yang 
meningkat berpengaruh pada warna 
yang dihasilkan yaitu semakin pekat dan 
cenderung lebih gelap yang kemudian  
diasumsikan semakin banyak 
komponen antosianin dan senyawa 
fenol pada mie yang dihasilkan20,21. 
Disebutkan Husna et al. (2013), kadar 
antosianin pada ubi jalar ungu segar 
dapat terjadi penurunan terkait jenis 
olahan yang dilakukan sehubungan 
dengan rusaknya antosianin yang 
dipengaruhi oleh suhu pemanasan, 
waktu pemanasan dan ukuran bahan 
yang diolah22. Proses pengukusan dan 
pengeringan dengan metode oven 
dalam pembuatan mie kering dapat 
mengahsilkan warna produk menjadi 
ungu pekat hingga kecoklatan akibat 
terjadi proses karamelisasi dan reaksi 
maillard akibat adanya pemanasan23,24. 

Hasil uji organoleptik menunjukkan 
sebagian besar panelis (80%) menyukai 
aroma mie kering F3 (43%:8%:12%).  
Aroma atau bau merupakan salah satu 
parameter sifat sensori yang dapat 
memberikan pengaruh cepat terhadap 
daya terima produk. Aroma mie kering 
diketahui memiliki perbedaan yang 
nyata terhadap tingkat kesukaan panelis 

(p>0,05). Pada ketiga formulasi mie 
kering menghasilkan aroma amis khas 
ikan. Adanya penambahan tepung ikan 
gabus dengan persentase pada F1 dan 
F2 yang lebih rendah dibandingkan 
pada F3, sehingga terdapat perbedaan 
aroma mie yang dihasilkan. Formula 
yang paling disukai adalah dengan 
penambahan tepung ikan sebanyak 
12% (F3). Dijelaskan Fitri (2018) aroma 
amis berkaitan dengan adanya ikatan 
nitrogen yaitu guanidin, trimetil amin 
oksida (TMAO), dan turunan 
imidazole25. Pada F3 penambahan 
bumbu aromatik yaitu bawang putih 
dalam bentuk bubuk yang lebih banyak 
diabdningkan formula lainnya. Senyawa 
volatil  dalam bawang putih memberikan 
bau harum yang khas dan kandungan 
methyl allyl disulfide yang memberikan 
aroma pedas dan harum26,27. 

Hasil uji organoleptik menunjukkan 
sebagian besar panelis (40%) menyukai 
tekstur mie kering F1 (30%:10%:8%). 
Tekstur merupakan sifat fisis yang dapat 
dirasakan melalui sentuhan kulit 
ataupun parameter daya kekuatan mie. 
Tekstur mie kering diketahui tidak 
memiliki perbedaan yang nyata 
terhadap tingkat kesukaan panelis 
(p>0,05). Ketiga formula memiliki tekstur 
mie kering agak keras. Menurut Hou 
dalam Irsalina (2016), tekstur keras 
akibat perubahan struktur protein pada 
tepung karena denaturasi protein dari 
proses pengolahan28. 

Hasil uji organoleptik menunjukkan 
sebagian besar panelis (60%) menyukai 
rasa mie kering F2 dan F3. Rasa 
menjadi aspek penting dengan efek 
spesifik yang dapat dinilai dengan 
indera pengecap. Rasa mie kering 
diketahui tidak memiliki perbedaan yang 
nyata terhadap tingkat kesukaan panelis 
(p>0,05). Ketiga formula memiliki rasa 
mie kering yang tidak jauh berbeda yaitu 
gurih khas ikan dan memiliki after taste 
pahit. Pemakaian ikan memberikan rasa 
gurih karena kandungan asam 
glutamat29. Rasa pahit diduga akibat 
reaksi browning dari proses 
pengeringan yang berlebihan30. Dalam 
penelitian ini, pengaturan suhu dan lama 
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waktu pengeringan mie kering belum 
tepat sehingga produk dihasilkan kurang 
baik dan mempengaruhi cita rasa mie. 
Dijelaskan Widyaningtyas & Susanto 
(2015) bahwa mie kering yang 
dikeringkan pada suhu ±50ºC hingga 
mencapai kadar air 8-10% mamiliki daya 
simpan yang lebih lama18. Secara 
keseluruhan sebagian besar panelis 
(85%) menyukai mie kering dengan 
formulasi 3 (43%:8%:12%). Formula 3 
memili warna yang tidak terlalu pucat 
ataupun tidak terlalu gelap akibat 
penambahan tepung ubi jalar ungu dan 
aroma yang khas ikan dengan 
perpaduan bumbu aromatik bawang 
putih. 

Kandungan Zat Gizi Dan Pemenuhan 
Persyaratan Diet 

Formulasi mie kering dalam 
penelitian ini dilakukan sesuai prinsip 
dan syarat sesuai rata-rata kebutuhan 
energi bagi penderita diabetes melitus 
yaitu 1500 kkal dalam porsi selingan 
15% atau sebesar 225 kkal, protein 8,6 
gram, lemak 4,7 gram, karbohidrat 37,2 
gram dan 1,8 gram serat. Dari produk 
mie kering yang dihasilkan didapatkan 
rendemen mie kering dengan rata-rata 
sebesar 74,38% atau dalam satu 
takaran saji sebesar 60 gram.  

Hasil analisis laboraturium 
menunjukkan perbedaan pada nilai gizi 
dengan perhitungan manual 
menggunakan TKPI terutama pada 
kadar protein dan serat yang berturut-
turut mengalami penurunan pada nilai 
57,2% dan 47,4%. Penurunan 
kandungan zat gizi pada suatu pangan 
dapat disebabkan oleh beberapa faktor. 
Proses pengolahan atau pemasakan 
bahan makanan menjadi salah satu 
faktor yang menurunkan kandungan 
protein, dengan mekanisme denaturasi 
protein akibat pemberian suhu panas 
pada bahan pangan tersebut31. 
Pemanasan berlebih yang diberikan 
pada daging ikan memberikan 
penmapilan cokelat kusam dan 
penurunan kadar protein pada hasil 
pembuatan tepung ikan23. Kadar 

karbohidrat mie kering mengalami 
peningkatan dengan selisih sebesar 
+13,92 gram. Suhu panas yang 
diberikan selama proses pengolahan 
mie kering dapat mempengaruhi 
komponen karbohidrat dalam pangan. 
Pemanasan pada suhu yang tidak 
terlalu tinggi tidak memberikan dampak 
pada kerusakan komponen karbohidrat. 
Sedangkan peningkatan karbohidrat 
mie kering dalam penelitian ini 
disebabkan perlakuan suhu >100°C 
menyebabkan penurunan kadar air, 
keruskan komponen pangan yang 
menyebabkan kadar protein dan kadar 
lemak menurun sehingga kadar 
karbohidrat dalam pangan yang 
dihasikan meningkat32. 

Perbedaan hasil perhitungan manual 
dengan uji laboraturium menghasilkan 
kandungan zat gizi mie kering berbasis 
tepung mocaf, tepung ubi jalar ungu dan 
tepung ikan gabus dapat mencukupi 
kecukupan energi, lemak, dan 
karbohidrat pada tingkat cukup hingga 
lebih. Faktor perbedaan nilai gizi juga 
dapat disebabkan karena dalam 
penelitian ini tidak dilakukan analisis 
laboraturium pada tiap bahan yang 
digunakan, sehingga berpengaruh pada 
formulasi bahan dan zat gizi yang 
dihasilkan. 

Analisis Biaya Produk 

Hasil perhitungan perkiraan biaya 
produk pada formulasi yang terpilih (F3) 
memiliki harga yang lebih tinggi 
dibandingkan formula lainnya. Hal ini 
dikarenakan pemakaian bahan yang 
lebih banyak pada formulasi ini. 
Perkiraan harga per sajian untuk 
formulasi yang terpilih adalah  
Rp. 4.233,5 dengan overhead yang 
digunakan sebanyak 20% dari biaya 
bahan. 

Evaluasi Produk 

Mie kering berbasis tepung mocaf, 
tepung ubi jalar ungu dan tepung ikan 
gabus merupakan mie kering yang siap 
untuk dimakan (ready to eat) dengan 
melalui proses mengukusan (steaming) 
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dan dilanjutkan dengan pengeringan 
(drying). Berdasarkan uji organoleptik 
pada 20 orang panelis agak terlatih pada 
aspek warna, aroma, tekstur, rasa dan 
penerimaan keseluruhan pada produk 
mie dalam penelitian ini masih perlu 
untuk dilakukan evaluasi dan perbaikan 
pada formulasi produk yang 
dikembangkan. Aroma mie kering yang 
masih tercium bau amis khas ikan 
sehingga perlu untuk menambhakan 
pemakain bumbu aromatik seperti 
bawang putih, kayu manis ataupun 
bumbu-bumbu dalam pembuatan 
tepung ikan uuntuk mengurangi bau 
amis. Tekstur mie yang masih terasa 
keras dan kurang renyah menjadikan 
perlunya formulasi lainnya dari bahan-
bahan yang digunakan dan lama waktu 
serta suhu yang tepat untuk 
memperoleh mie kering dengan sifat 
fisis yang lebih baik. 

Kandungan zat gizi mie kering 
berbasis tepung mocaf, tepung ubi jalar 
ungu dan tepung ikan gabus dari 
formula terpilih mengalami penurunan 
kandungan protein dan serat sehingga 
belum memenuhi persyaratan sebagai 
produk sumber protein maupun serat 
pangan berdasarkan peraturan BPOM 
RI No. 1 Tahun 2022. Penggunaan 
bahan-bahan dalam proses pembuatan 
Mie Mobiga yang memiliki nilai indeks 
glikemik tinggi perlu di analisis lebih 
lanjut. Proses pengolahan dengan 
pemanasan selama pembuatan mie 
dapat meningkatkan kadar IG pangan33, 
suhu di atas 100°C dapat menurunkan 
kandungan fenolik dan isoflavon dari 
aktivitas antioksidan34. 

SIMPULAN  

Produk mie kering berbasis formulasi 
tepung mocaf, tepung ubi jalar ungu dan 
tepung ikan gabus dibuat dalam tiga 
formulasi berbeda yaitu F1 
(30%:10%:8%), F2 (38%:10%:10%), 
dan F3 (43%:8%:12%). Satu takaran 
saji mie kering sebesar 60 gram. 
Kandungan gizi dalam 100 gram yaitu 
5,9% protein, 6,48% lemak, 81,84% 
karbohidrat dan 1,52% serat. Hasil uji 

organoleptik menunjukkan ada 
perbedaan bermakna pada aroma dan 
penerimaan keseluruhan pada mie 
kering yang dihasilkan (p<0,05) dengan  
F3 merupakan formula yang paling 
banyak disukai oleh panelis dengan 
aspek warna 60% suka, aroma 80% 
suka, tekstur 35% suka, rasa 60% suka, 
dan secara keseluruhan 85% suka. 
Biaya produksi untuk membuat satu 
porsi mie kering dengan formula terpilih 
adalah Rp. 4.233,5. 

SARAN 

Untuk mendapatkan kualitas yang 
terbaik, dapat dilakukan pengujian mutu 
hedonik ataupun pengujian secara 
objektif secara triplo untuk mendapatkan 
perbandingan kandungan yang akurat 
jika akan dikembangkan. Perlu 
dilakukan uji lanjutan berupa daya 
terima produk kepada sasaran langsung 
yaitu pasien diabetes melitus ataupun 
pada kelompok usia dewasa dan lanjut 
usia. Diharapkan dapat dilkakukan 
pengembangan produk pada jenis 
hidangan lainnya untuk mendapat 
kualitas sensoris maupun kandungan 
zat gizi yang lebih baik. 
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