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ABSTRAK
Latar Belakang : Telah dilakukan penelitian terhadap beberapa macam bahan
pangan yang hasilnya dapat menurunkan risiko  timbulnya  penyakit
kardiovaskuler. Salah satu buah dan umbi yang mengandung vitamin C  serta
serat adalah buah pepaya dan umbi ganyong.
Tujuan : Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan formulasi pada produk mi
Buaya (Buah Pepaya) dengan uji mutu organoleptik serta nilai gizi mi buaya.
Metode : Penelitian eksperimen menggunakan rancangan acak lengkap non
factorial dengan 3 perlakuan dan 2 kali pengulangan. Jumlah panelis sebanyak 30
orang, yang kemudian di analisis dengan menggunakan uji One Way Anova.
Hasil & Pembahasan: Berdasarkan uji mutu hedonik ada pengaruh yang
signifikan dari penambahan tepung umbi ganyong dan puree pepaya pada
parameter mi buaya. Produk mi buaya A3 memiliki kadar serat 4,11%, kadar dan
kadar vitamin C 7,56%.
Kesimpulan : Produk mi buaya A3 menjadi formulasi terpilih karena memiliki
nilai rata-rata tertinggi pada semua parameter dan hasil analisis gizi produk A3
sudah memenuhi standar SNI
Kata kunci : Uji Mutu Organoleptik dan nilai gizi mi buaya, tepung ganyong,
puree pepaya, mi buaya.
ABSTRACT

Background: It had been researched of many kind of foo that the result could
reduce the risk of the emergence a cardiovascular disease. A kind of fruit and
tuber that contained vitamine C and also fiber were papaya and ganyong tuber.
Purpose: This research aimed to get a formulation on Buaya (Buah Pepaya)
noodle product with organoleptic quality test and nutrient value of Buaya noodle.
Method: An experimental research used non factorial a complite random
contrivance that the writer did 3 times handling and 2 times repeating.

Results & Discussion: Based on the hedonic quality test, it had been significant
influenced of ganyong flour increasing and papaya puree of mi buaya parameter.
A3 formulation of buaya noodle had nutritional fiber content 4.11%, and vitamin
C content 7.56%.

Conclusion: A3 had been selecting as a formulation because it had the highest
average value on all parameters and the result of nutritional analyzed of A3
formulation had already qualified of SNI and BPOM standard of wet noodle with
high fiber and vitamin C content.

Keywords: Organoleptic quality test and nutritional value of Buaya noodles,
ganyong flour, papaya, buaya noodles.



PENDAHULUAN

Perubahan pola hidup
masyarakat dari pola hidup
tradisional menjadi pola hidup yang
lebih  modern, memicu pula pada
perubahan pola makan khususnya
dalam pemilihan makanan.
Masyarakat modern cenderung
memilih makanan yang praktis dan
cepat, sehingga makanan cepat saji
lebih dipilih daripada hasil olahan
sendiri (Ramdani & Dwiyanti, 2013).
Makanan cepat saji sangat prakitis,
namun memiliki dampak berbahaya
bagi kesehatan. Makanan cepat saji
banyak mengandung lemak tidak
jenuh yang dapat memicu
terbentuknya radikal bebas
(Kusumaningsih, 2007).

Salah  satu  faktor  yang
mungkin menjadi penyebabnya
adalah gaya hidup mulai dari pola
makan yang tidak sehat. Pola makan
tidak sehat meliputi antara lain diet
tinggi  rendahnya konsumsi makanan
mengandung  serat serta  vitamin
(Setyani & Astuti, 2017). Telah
dilakukan penelitian terhadap
beberapa macam bahan pangan serta
komponennya, yang hasilnya
menunjukkan bahwa bahan pangan
tersebut dapat menurunkan risiko
timbulnya  penyakit  kardiovaskuler
(Trisnawati, 2014). Salah satu bahan
pangan tersebut adalah sayuran dan
buah - buahan yang memilki efek
protektif terhadap penyakit
kardiovaskuler seperti penyakit

jantung koroner. Sayuran dan buah -
buahan mengandung zat gizi maupun
non gizi seperti serat pangan dan
vitamin-vitamin antioksidan
(Kusharto, 2007). Indonesia
merupakan wilayah yang beriklim
tropis dan berada di daerah
khatulistiwa. Indonesia
memungkinkan tumbuhnya berbagai
macam tumbuh - tumbuhan dengan
subur seperti buah-buahan (Richana
& Titi, 2007). Salah satu buah dan
umbi yang mengandung vitamin C
serta serat adalah buah pepaya dan
umbi ganyong (Putri & Setiawati,
2015). Ganyong adalah tanaman
herbal berumbi dengan kandungan
karbohidrat ~ yang  lebih  tinggi
dibandingkan  umbi-umbian  lainnya
(Slamet, 2010). Keunggulan tersebut
menjadi  alasan untuk  menjadikan
ganyong sebagai pengganti beras
dalam rangka diversifikasi pangan.
Canna edulis Kerr yang terdiri atas
ganyong merah dan putih
mengandung serat tertinggi pada
ganyong putin yaitu 27.40% terdapat
di daun tua, sedangkan ganyong
merah terdapat di daun muda yaitu
26.20%. (Nita Noriko, 2014). Umbi

ganyong memiliki kandungan
karbohidrat 84,34% dengan
amilopektin mencapai 50,54%

(Riskiani & Ishartani, 2012). Daya
lengket dari  tingginya  kadar
amilopektin berpotensi dalam
kekenyalan proses pembuatan mi



dengan  berbahan  dasar  umbi
ganyong (Pangesthi, 2009). Buah
pepaya adalah satu komoditas buah
yang hampir semua bagiannya dapat
di  konsumsi atau dimanfaatkan
sebagai bahan pangan. Menurut
(Souza & Ferreira, 2008) buah
pepaya memiliki kandungan vitamin
C dan betakaroten yang mempunyai
manfaat untuk antioksidan.
Kandungan vitamin C di dalam buah
pepaya sebesar 74,00 mg/100g dan
betakaroten sebesar 20,722 g/100g.
BAHAN DAN METODE

Penelitian mi  buaya berbahan
dasar tepung terigu dengan
penambahan tepung umbi ganyong
dan puree pepaya menggunakan
desain penelitian eksperimental
dengan mengolah bahan-bahan
tersebut menjadi mi buaya untuk
selanjutnya  dianalisis daya terima
dan nilai gizi.

Pembuatan mi buaya
menggunakan alat seperti timbangan
digital, wadah, hand blander, pisau,
pasta maker. Bahan vyang akan
digunakan  dalam pembuatan mi
buaya vyaitu dari berbahan dasar
tepung terigu dengan penambahan
tepung umbi ganyong dan puree
buah pepaya, garam, telur, dan
minyak. Tepung  terigu  yang
digunakan adalah  produk tepung
merek cakra, tepung umbi ganyong
yang dipakai merupakan produk
merek mama kamu, puree pepaya
menggunakan buah pepaya
california, telur yang digunakan
adalah telur ayam, garam yang

Maka dari itu, untuk membuat
inovasi  baru dalam  pembuatan
produk yang memiliki kandungan
serat dan vitamin C vyaitu dalam
produk mi basah dengan
menggunakan pangan lokal
indonesia. Mi basah atau mi buaya
adalah mi yang menggunakan tepung
lokal vyaitu tepung umbi ganyong
(Canna edulis Kerr.) sebagai sumber
karbohidrat serta puree pepaya
(Carica papaya L.) sebagai sumber
vitamin C.
digunakan adalah garam, dan minyak
yang digunakan produk merek sania.
TEMPAT DAN WAKTU
PENELITIAN

Analisis mutu organoleptik
dilakukan di Laboratorium Kuliner
Universitas Esa Unggul.

Analisis zat gizi (kadar air,
kadar abu, kadar protein, lemak,
serat, dan Kkarbohidrat) dan uji

kandungan betakaroten akan
dilaksanakan di Laboratorium
Terpadu Fakultas lImu-ilmu
Kesehatan. Penelitian utama

dilakukan pada bulan Juli 2017.

Formulasi

Bahan (%) Al A2 A3

Tepung
Terigu ()
Tepung
Ganyong - 20 25 35
©)

Puree

Pepaya (0)

Telur (g) 20 20 20 20
Garam (g) 5 5 5 5
Gula (9) 2 2 2 2

100 80 75 65
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hand blender
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Keatiga bahan di
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wadah

Penambahan telur, zarem,
dan minyak kelapa sawit

Gambar 3.2 Disgram slir parcobasn pembuatan mi buays

PENGUMPULAN DATA

Data sifat fisik dan tingkat
kesukaan panelis dikumpulka
melalui  uji  organoleptik  yang
dilakukan oleh 30 panelis agak
terlatih  mahasiswa/i universitas esa
unggul dengan  mengisi  formulir
yang sudah disediakan dan diberikan

pengarahan  yang di  lakukan
Laboratorium  Kuliner  Universitas
Esa Ungaul.

Data kandungan gizi melalui

analisis zat gizi dengan metode
gravimetri dan analisis vitamin C
menggunakan metode titrasi
jodometri  yang  dilakukan  di
Laboratorium  Terpadu  Universitas
Esa Ungaul.
PENGOLAHAN DAN ANALISIS
DATA

Analisis data yang digunakan
yaitu dengan analisis terhadap uji
organoleptik menggunakan uji anova

(one way anova). Pengujian hipotesis
dalam one way anova dilakukan
dengan menggunakan uji F. Uji F
digunakan untuk membuktikan ada
atau tidaknya perbedaan nilai rerata
>2 kelompok. Dasar penentuan
pengambilan keputusan yaitu
apabila:

1. Fhitung > Ftabel, maka HO ditolak
2. Fhitung < Ftabel, maka HO
diterima.

Analisis  kandungan gizi  mi
buaya dilakukan dengan
menggunakan ~ metode  gravimetri

dianalisis secara deskriptif dengan

membandingkan ~ antara  perlakuan
kontrol  (AO0) pada  penelitian.
Selanjutnya hasil penelitian

kandungan gizi dibandingkan dengan
standar mutu gizi mi basah menurut
SNI dan BPOM.

HASIL DAN PEMBAHSAN

Sifat Fisik dan Tingkat Kesukaan
Panelis Pada Mi Buaya

Tingkat kesukaan pada suatu
produk makanan dipengaruhi oleh
warna, tekstur, rasa dan aroma yang
merupakan komponen vyang dapat
menjaga mutu pada pembuatan mi
buaya. Berdasarkan ~ hasil  uji
organoleptik yang dilakukan untuk
mengetahui  sifat fisik dan tingkat
kesukaan panelis terhadap mi buaya
diperoleh pada tabel 2.

Hasil uji statistik anova terhadap
parameter warna, aroma, rasa dan
tekstur menunjukkan adanya
perbedaan yang nyata dan memiliki
nilai  signifikan vyaitu p-value pada
warna 0,0001, aroma apek 0,0001,



aroma langu 0,0001, rasa 0,0001, dan
tekstur 0,0001. Data tersebut dapat
dijelaskan  bahwa ada pengaruh
penambahan tepung umbi ganyong
dan puree pepaya terhadap warna,
aroma, rasa dan tekstur mi buaya.
Kandungan Gizi Mi Buaya
Berdasarkan hasil analisis
laboratorium untuk mengetahui  nilai

gizi mi buaya yang  memiliki
kandungan gizi terbaik dan sudah
memenuhi  standar mutu SNI serta
BPOM vyaitu pada formulasi A3
dengan tepung terigu 659 serta
penambahan tepung umbi ganyong
35g dan puree pepaya 10g.
Dijelaskan pada tabel 3.

Tabel 2. Nilai rata-rata uji organoleptik (mutu hedonik) dan parameter tingkat
kesukaan (hedonik) terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur mi buaya

Parameter
No Perlakuan Nilai rata-rata (Mutu Hedonik) Tingkat
kesukaan
(Hedonik)
Aroma Aroma
Warna Apek Langu Rasa  Tekstur
1 Al 60,07 58,60 57.73 60,47 60,53 Suka
2 A2 39,97 39,73 37,33 40,83 40,17 Agak
Suka
3 A3 81,13 79,53 80,70 80,23 77,83 Sangat

Suka

Pada Tabel 2. Dapat dijelaskan
bahwa nilai mutu hedonik tertinggi
yaitu tehadap parameter warna
terdapat perlakuan A3 yang memiliki
nilai rata-rata 81,13 vyaitu kategori
kuning coklat, hal ini  memiliki
kesamaan dengan penelitian
(Arifiani, 2016) Jumlah  subtitusi
puree umbi ganyong yang digunakan
untuk  menggantikan nasi  kuning
instan semakin banyak maka warna
nasi kuning instan akan menjadi
kuning kusam. Hal ini disebabkan
karena sifat dari umbi ganyong
sendiri yang mempunyai warna putih
keabu-abuan  (Koswara,  2009),
parameter aroma apek dengan nilai
rata-rata 79,53 dengan kategori tidak

apek, aroma langu memiliki nilai
rata-rata 80,70 dengan katrgori tidak
langu. Perbedaan aroma disebabkan
karena aroma dibentuk oleh senyawa
volatile, protein, lemak dalam bahan
pangan  yang  menguap  ketika
diberikan perlakuan pemanasan. Sifat
senyawa tersebut tidak larut dalam
air. Adanya lemak akan
menimbulkan oksidasi yang
menimbulkan aroma yang Kkurang
menyenangkan, demikian pula
dengan adanya kadar protin yang
tinggi akan menimbulkan aroma
yang kurang sedap (Rosmeri, 2013)
serta Industri pangan menganggap Uji
aroma sangat penting karena dapat
dengan cepat memberikan  hasil



mengenai kesukaan konsumen
terhadap produk. Agar menghasilkan
aroma, zat harus bersifat menguap,
sedikit larut dalam air atau sedikit
larut dalam minyak (Rufaizah, 2011),
parameter rasa memiliki nilai rata-
rata sebesar 80,70 dengan kategori
tidak manis, Rasa terbentuk dari
perpaduan komposisi bahan yang
digunakan  dalam suatu  produk
makanan. Rasa suatu bahan pangan
merupakan hasil kerjasama beberapa
indera penglihatan, pembauan,
pendengaran dan perabaan.
Penerimaan panelis terhadap rasa
perlakuan A3 lebih disukai
(Hermawan et al, 2013), serta
parameter tekstur dengan nilai rata-
rata 77,83 vyaitu dengan kategori
kenyal, Hal ini memiliki kesamaan
dengan  penelitian  (Ratnaningsih,

2010) dikarenakan puree  umbi
ganyong Yyang mempunyai tekstur
lembut dan nasi yang mengandung
amilosa serta amilopektin yang tinggi
mudah menyerap air dan juga lama
pengeringan  yang singkat masih
banyak  mengandung  kadar air
sehingga cepat menyerap air yang
menghasilkan nasi  menjadi empuk.
Pada uji hedonik perlakuan A3
memiliki  kategori  sangat  suka
dengan penambahan tepung umbi
ganyong 65g dan puree pepaya 10g,
A2 dengan kategori agak suka
dengan penambahan tepung umbi
ganyong 75g dan puree pepaya 15¢
serta perlakuan Al dengan kategori
suka dengan penambahan tepung
umbi ganyong 80g dan puree pepaya
20g.

Tabel 3. Perbandingan Hasil Uji Kandungan Gizi dengan Standar Mutu Gizi Mi
Buaya Menurut SNI dan BPOM

Hasil Analisis Standar
Jenis Analisis A0 Al A2 A3 SNI dan P-value
BPOM
Kadar Air (%) 21,52 22,07 22,00 23,03 20-35% 0,0001
Kadar Abu (%) 0,67 026 0,19 0,38 Min. 0,05% 0,0001
Kadar Protein (%) 1554 14,93 1453 1463 Min. 9% 0,0001
Kadar Lemak (%) 585 534 535 5,30 4,9% 0,021
Kadar Serat (%) 3,74 127 2,73 411 - 0,002
Kadar Karbohidrat (%) 47,32 43,87 44,80 47,45 9,4% 0,004
Kadar Vitamin C (%) - 10,17 8,75 7,56 - 0,112
Pada tabel 3. Dapat dilihat kadar tertinggi pada formulai Al
serat tertinggi yaitu pada formulasi dikarenakan semakin tinggi

A3, karena semakin banyak tepung
umbi ganyong ditambahkan semakin
tinggi kandungan serat pada mi
buaya dikarenakantepung ganyong
memiliki kadar serat 27,40% (Nita
Noriko, 2014). Kadar vitamin C

penambahan puree pepaya semakin
tinggi kandungan vitamin C
(Mahmud & Hermana, 2008). Kadar
air tertinggi pada formulasi A3
dikarenakan Semakain besar
persentase jumlah pemakaian buah



pepaya, kadar air semakin
meningkat. Keadaan ini disebabkan
karena buah pepaya mempunyai
kadar air 86,7g (Hartati, 2010) serta
semakin tinggi kadar air disebabkan
banyaknya penambahan tepung umbi
ganyong dikarenakan daya serap air
tepung ganyong lebih tinggi dari
pada tepung terigu (Rosida, 2013)
serta sudah memenuhi standar mutu
mi basah. Kadar abu tertinggi yaitu
formulasi A0 dikarenakan
penggunaan  tepung terigu  lebih
tinggi. Tepung terigu memiliki kadar
abu sebesar 0,25%-0,60% (Rosida,
2013). Kadar karbohidrat tertinggi
yaitu pada formulasi A3 dikarenakan
Kandungan karbohidrat tepung umbi
ganyong 85,20 memiliki kandungan
karbohidrat  yang  lebih  tinggi
dibandingkan  dengan  karbohidrat
tepung terigu 77,2g serta kandungan
karbohidrat dalam buah pepaya
sebanyak 12,29 (Pangesthi, 2009).
Kadar protein dan kadar lemak
tertinggi  pada  perlakuan A0
dikarenakan kandungan protein dan
lemak lebih tinggi pada tepung terigu
bila  dibandingkan dengan tepung
umbi ganyong dan puree pepaya
(Putri & Setiawati, 2015).

Hasil Uji statitsik anova pada analisis
zat gizi  menunjukkan  adanya
perbedaan yang signifikan dengan
nilai p-value yaitu kadar air 0,0001,
kadar abu 0,0001, kadar protein
0,0001, kadar kemak 0,021, kadar
serat 0,002, kadar karbohidrat 0,004.
Berdasarkan hasil tersebut yaitu ada
pengaruh penambahan tepung umbi

ganyong dan puree pepaya pada
produk mi buaya. Kadar vitamin C
menunjukkan tidak adanya
perbedaan  yang nyata  pada
penambahan puree pepaya terhadap
ketiga formulasi  serta  dapat
ditunjukkan dengan nilai p-value
0,112.

KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil uji hedonik
dan uji mutu hedonik, didapatkan
bahwa dari parameter warna, aroma,
rasa, tekstur produk mi buaya yang
paling disukai ada perlakuan A3
dengan konsentrasi tepung terigu
65g, tepung umbi ganyong 35g dan
puree pepaya 10g.

Perbedaan  zat gizi pada
perlakuan A3 yaitu kadar air 22,03%,
kadar abu 0,19%, kadar protein
14,63%, kadar lemak 5,30%, kadar
serat 4,11%, dan karbohidrat 47,45%
dan vitamin C  formulasi Al
memiliki  kandungan kadar vitamin
A3 7,56mg.

Saran untuk pembuatan mi basah
selanjutnya agar dapat menggunakan
buah yang memiliki warna yang
lebih cerah dan menguji daya simpan
mi basah tanpa bahan pengawet.
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