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Abstrak 

Mi kering merupakan makanan yang sering dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. 

Namun pada umumnya, mi kering mengandung kadar serat dan protein yang 

rendah. Kadar serat dan protein pada makanan sangat diperlukan oleh tubuh. 

Sumber serat dan protein dapat diperoleh dari sumber nabati yaitu kulit buah naga 

merah dan kacang merah. Pemanfaatan tepung kulit buah naga merah dan tepung 

kacang merah pada pembuatan mi kering dapat menjadikan mi kering tersebut 

sebagai makanan sumber serat dan protein. Sehingga penelitian ini bertujuan untuk 

untuk menghasilkan formulasi mi kering terbaik dengan pemanfaatan tepung kulit 

buah naga merah dan tepung kacang merah sebagai makanan sumber serat dan 

protein. Penelitian ini bersifat eksperimen dengan menggunakan metode 

Rancangan Acak Lengkap (RAL). Terdapat 4 perlakuan penambahan tepung kulit 

buah naga merah dan tepung kacang merah pada mi kering yaitu F0 (100% : 0% : 

0%), F1 (70% : 15% : 15%), F2 (60% : 20% : 20%) dan F3 (50% : 25% : 25%). 

Analisis yang dilakukan adalah uji organoleptik (hedonik dan mutu hedonik) dan 

uji kandungan zat gizi (kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar serat). 

Kesimpulan pada penelitian ini yaitu F1 dinyatakan sebagai formulasi yang paling 

disukai atau formulasi terpilih berdasarkan kriteria rasa, warna, aroma dan tekstur. 

Hal ini dikarenakan F1 memiliki skor warna 4,12% dan aroma, rasa serta tekstur 

3,96%. F1 memiliki warna coklat, aroma tidak langu, rasa agak gurih dan bertekstur 

kenyal. Berdasarkan uji kandungan zat gizi, F1 memiliki kadar air 8,28%, kadar 

abu 9,5%, kadar protein 12,04% dan kadar serat 10,12%. Pada penelitian 

selanjutnya disarankan menambahkan kayu manis guna menghilangkan aroma 

langu dan melakukan perendaman kacang merah selama 2 hari guna 

menghilangkan rasa pahit pada mi kering.     

Kata Kunci : Mi kering, Tepung Kulit Buah Naga Merah, Tepung Kacang Merah, 

Serat, Protein 

Kepustakaan : 37 (1992-2021) 
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Abstract 

Dried noodles are often consumed by the Indonesian people. Generally, though, dry 

noodles contain low levels of fiber and protein. The levels of fiber and protein in 

food are essential to the body. Sources of fiber and protein can be obtained from 

vegetable sources that include red dragon fruit skin and red beans. Using red dragon 

fruit bark flour and red bean flour in the making of dry noodles can make such dried 

noodles a source of fiber and protein. So this study aims to produce the best dry 

noodle formulation by utilizing red dragon fruit skin flour and red bean flour as a 

source of fiber and protein.  This research is experimental by using Completely 

Randomized Design (CRD) method. There are 4 additional treatment of red dragon 

fruit husks and red-bean flour on dry noodles, which are added to F0 (100% : 0% : 

0%), F1 (70% : 15% : 15%), F2 (60% : 20% : 20%) dan F3 (50% : 25% : 25%).  

Analysis is made of organoleptic (hedonic and hedonic quality) tests and laboratory 

tests (water, ash, protein and fiber levels) done in primary chem-mix laboratories, 

Yogyakarta. The conclusion of this research is that F1 is declared as the most 

preferred formulation or selected formulation based on the criteria of taste, color, 

aroma and texture. This is because F1 has a color score of 4.12% and aroma, taste 

and texture of  3.96%. In quality brown, in fragrance, in rather rich taste and texture. 

Based on laboratory tests, the f1 has water 8.28%, ash 9.5%, protein levels 1204% 

and fiber levels 10.12%.  In further research, it is recommended to add cinnamon 

to remove the unpleasant aroma and soak red beans for 2 days to remove the bitter 

taste of dry noodles. 

 

Keyword    :  Dried noodles, red dragon fruit skin flour, red bean flour, fiber, 

protein 

Literature    :  37 (1992-2021) 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Mi adalah makanan yang sering dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Hal 

tersebut dikarenakan pada saat pengolahan tidak membutuhkan waktu yang lama 

serta memiliki rasa yang enak dan gurih. Mi sangat mudah ditemui, baik yang 

berjenis mi basah, maupun mi kering. Menurut Rustandi (2011) menyatakan bahwa 

seiring berjalannya waktu, mi terus berkembang baik dalam segi jumlah maupun 

variasinya. Mi kering adalah produk mi yang paling banyak dikonsumsi sehingga 

menjadikannya sebagai mi yang paling besar daya saingnya dipasaran. Berdasarkan 

SNI 8217-2015 mengatakan bahwa mi kering adalah mi segar yang langsung 

dikeringkan hingga kadar airnya mencapai 8-13%. Mi kering dapat digunakan 

sebagai bahan baku untuk mi rebus, mi tumis dan menjadi bahan utama pada mi 

instan.  

 Masyarakat Indonesia gemar sekali mengkonsumsi mi instan. Indonesia 

menempati peringkat kedua sebagai negara yang memiliki jumlah permintaan mi 

instan terbanyak. Berdasarkan data perhitungan World Instant Noodles Association 

(WINA), tercatat jumlah permintaan mi instan di Indonesia pada tahun 2019 

sebanyak 12.540 juta porsi mi instan dan mengalami peningkatan pada tahun 2020 

menjadi 12.640 juta porsi. Berdasarkan data dari Riskesdas tahun 2018 mengenai 

proporsi kebiasaan konsumsi mi instan atau makanan instan lainnya pada penduduk 

umur ≥ 3 tahun menyatakan bahwa terdapat 7,8% penduduk Indonesia 

mengkonsumsi mi instan atau makanan instan lainnya sebanyak ≥ 1 kali perhari, 

58,8% mengkonsumsi sebanyak 1-6 kali per minggu dan 33,8% sebanyak ≤ 3 kali 

perbulan.  

 Pada umumnya di dalam mi instan terkandungan serat dan protein yang 

rendah yaitu 2 gram dan 9 gram. Hal ini menjadikan produk tersebut belum dapat 

dikatakan sebagai makanan sumber atau mengandung serat dan protein. 

Berdasarkan syarat mutu mi kering  SNI 8217-2015 kadar minimal protein dari 

hasil mi yang dikeringkan adalah 10% sedangkan apabila melalui penggorengan 
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kadar proteinnya minimal 8%. Serta berdasarkan peraturan BPOM (2016) 

mengenai syarat suatu pangan diklaim sebagai sumber protein apabila kadarnya 

sebanyak 20% ALG per 100 gram (dalam bentuk padat) dan diklaim sebagai 

sumber serat apabila kadar seratnya sebanyak 3 gram per 100 gram (dalam bentuk 

padat). Sehingga apabila kadar serat dan protein suatu produk lebih besar maka 

akan memberikan manfaat yang besar pula untuk kesehatan. Oleh sebab itu 

diperlukannya sebuah inovasi produk mi kering yang dapat diklaim sebagai 

makanan sumber serat dan protein.  

Bahan dasar yang digunakan dalam pembuatan mi kering adalah tepung 

terigu. Tepung terigu berasal dari bulir gandum yang digiling. Pengolahan produk 

dengan menggunakan tepung terigu sudah menjadi makanan yang digemari 

masyarakat, namun tanaman gandum tidak dapat tumbuh di Indonesia. Adapun 

negara yang mengekspor gandum ke Indonesia antara lain Australia, Ukraina, 

Rusia, Amerika Serikat, Kanada dan Cina (Sudarminto, 2019). Berdasarkan data 

pada Badan Pusat Statistik (2020) menyatakan bahwa jumlah gandum yang diimpor 

ke Indonesia pada tahun 2018 sebanyak 10.096.299,2 ton dan mengalami 

peningkatan pada tahun 2019 menjadi 10.692.978,0 ton. Oleh sebab itu, 

diperlukannya bahan lokal yang mampu membantu mengurangi ketergantungan 

penggunaan tepung terigu sebagai bahan dasar pada pembuatan mi kering.  

Buah naga merupakan buah yang memiliki daya tarik konsumen dari segi 

rasa yang manis dan enak serta aromanya yang segar dan bentuknya yang menarik. 

Buah naga merah merupakan jenis buah naga yang mudah dijumpai di supermarket 

atau swalayan di Sumatera Selatan dibandingkan dengan jenis buah naga yang 

lainnya. Pengkonsumsian buah naga merah selalu menghasilkan limbah berupa 

kulit buahnya. Hal tersebut dikarenakan kulit buah naga merah dianggap sudah 

tidak bisa dikonsumsi dan tidak berdaya guna padahal berat kulit buah naga merah 

menempati 30-35% dari berat buah naga merah. Menurut Syahputri dan Diana 

(2018) menyatakan bahwa kandungan nutrisi kulit buah naga merah menunjukkan 

bahwa terdapat kandungan serat pangan sebanyak 28,72%. Saat ini sudah terdapat 

makanan yang menggunakan kulit buah naga merah, contohnya digunakan dalam 

pembuatan es krim, cookies, pancake, bakpia dan mi basah. Berdasarkan besarnya 
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persentase berat kulit buah naga merah dalam satu buahnya yaitu 30-35% dan 

tingginya kandungan serat yang terdapat di dalamnya sangat disayangkan apabila 

tidak digunakan sebagai bahan dalam pembuatan jenis-jenis makanan lainnya yang 

lebih banyak lagi. Oleh karena itu, kulit buah naga merah sangat potensial untuk 

dijadikan olahan tepung yang nantinya akan digunakan dalam pembuatan mi 

kering.  

Kacang merah adalah salah satu jenis kacang-kacangan lokal Indonesia 

yang mudah dijumpai dan memiliki kandungan protein yang tinggi. Berdasarkan 

hasil data pada Badan Pusat Statistik (2019) mengatakan bahwa produksi kacang 

merah di Indonesia pada tahun 2019 mencapai angka 61.520 ton dan mengalami 

peningkatan pada tahun 2020 menjadi 66.210 ton. Secara umum, penggunaan 

kacang merah biasanya hanya dipakai sebagai bahan dalam pembuatan yogurt, es 

krim, kue, sup, dan lain-lain. Berdasarkan data pada Tabel Komposisi Pangan 

Indonesia (2017) mengatakan bahwa kacang merah kering mengandung protein 

sebanyak 22,1%. Dan berdasarkan hasil penelitian Asfi, dkk (2017) menyatakan 

bahwa semakin tinggi kadar tepung kacang merah yang digunakan dalam suatu 

produk maka semakin tinggi pula kadar protein pada produk tersebut. Sehingga 

dengan tingginya kandungan protein pada kacang merah menjadikannya sangat 

potensial untuk digunakan sebagai bahan dalam pembuatan mi kering.  

 Berdasarkan uraian diatas, maka peneliti bermaksud untuk membuat 

formulasi mi kering sebagai makanan sumber protein dan serat dengan 

memanfaatkan tepung kulit buah naga merah dan tepung kacang merah sebagai 

substitusi tepung terigu. Berdasarkan syarat mutu mi kering  SNI 8217-2015 kadar 

minimal protein dari hasil mi yang dikeringkan adalah 10% sedangkan apabila 

melalui penggorengan kadar proteinnya minimal 8%. Suatu pangan diklaim sebagai 

sumber protein apabila kadarnya sebanyak 20% ALG per 100 gram (dalam bentuk 

padat) dan diklaim sebagai sumber serat apabila kadar seratnya sebanyak 3 gram 

per 100 gram (dalam bentuk padat) (BPOM,  2016).  
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1.2 Rumusan Masalah 

Mi adalah makanan yang mudah dijumpai dan termasuk ke dalam makanan 

yang digemari oleh penduduk Indonesia dari segala kalangan. Namun, pada 

umumnya mi menggunakan tepung terigu sebagai bahan utama pembuatannya yang 

mengakibatkan angka impor gandum meningkat di setiap tahunnya. Selain itu, pada 

umumnya mi mengandung kadar serat dan protein yang rendah. Sehingga perlu 

dilakukannya penelitian untuk mengembangkan mi kering berbahan pangan lokal 

yang memiliki kandungan serat dan protein yang tinggi. Kulit buah naga merah 

memiliki berat sebesar 30-35% dari berat buahnya dan kerap dijadikan sebagai 

limbah padahal terkandung 28,72% serat pangan di dalamnya. Sehingga hal inilah 

yang seharusnya menjadikan kulit buah naga merah potensial sebagai bahan pangan 

yang mengandung tinggi serat. Kacang merah merupakan pangan lokal yang mudah 

ditemukan dan termasuk pangan tinggi protein (22,1%) sehingga hal ini jugalah 

yang mampu menjadikan kacang merah potensial sebagai bahan pangan dalam 

membuat suatu inovasi produk yang mengandung protein.  

Berdasarkan latar belakang diatas, maka peneliti tertarik untuk membuat mi 

kering dengan memanfaatkan tepung kulit buah naga merah dan tepung kacang 

merah. Adapun rumusan masalah pada penelitian ini adalah apakah setiap formulasi 

mi kering dengan memanfaatkan tepung kulit buah naga merah dan tepung kacang 

merah memiliki perbedaan organoleptik yang meliputi rasa, warna, aroma dan 

tekstur yang akan mempengaruhi tingkat kesukaan panelis serta apakah terdapat 

pengaruh terhadap kadar protein dan serat antara formulasi terpilih dan formulasi 

kontrol.  

 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

Penelitian ini bertujuan untuk menghasilkan formulasi mi kering terbaik 

dengan pemanfaatan tepung kulit buah naga merah dan tepung kacang merah 

sebagai makanan sumber serat dan protein.  
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1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Mengetahui nilai organoleptik pada setiap formulasi.  

2. Mendapatkan formulasi terbaik.  

3. Mengetahui nilai gizi kandungan air, abu, protein dan serat pada 

formulasi terpilih dan formulasi kontrol. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

I.4.1 Bagi Peneliti 

Untuk meningkatkan pengetahuan dan keterampilan dalam bidang pangan 

fungsional terkhusus dalam pembuatan produk mi kering sumber protein dan 

serat dengan pemanfaatan tepung kacang merah dan kulit buah naga merah.  

I.4.2 Bagi Masyarakat  

Dapat meningkatkan pengetahuan mengenai protein dan serat yang terdapat 

pada kulit buah naga merah dan kacang merah serta diharapkan masyarakat 

mampu menggantikan kebiasaan konsumsi mi instan dengan mengkonsumsi mi 

kering sumber protein dan serat. 

1.4.3 Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Dapat dijadikan sebagai acuan pada penelitian selanjutnya mengenai 

pengembangan produk pangan khususnya penggunaan kulit buah naga merah 

dan kacang merah dalam meningkatkan kandungan protein dan serat suatu 

pangan. 
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