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Ika Rahmawati (14230026) Mie Buah Naga (Hylocereus Costaricensis) 

dengan Penambahan Tepung Kimpul (Xanthosoma Sagittifolium) sebagai 

Bahan Substitusi Tepung Terigu (Di bawah bimbingan Dr.Ir.Fungki Sri 

Rejeki,MP dan Diana Puspitasari, S.TP, MT). 

RINGKASAN 

 

Mie merupakan produk makanan yang disukai oleh semua lapisan 

masyarakat, bahkan di seluruh dunia mie juga di sukai. Salah satu jenis mie 

yang digemari masyarakat adalah mie basah. Mie basah adalah mie segar 

yang telah direbus dan biasanya diberi sedikit minyak untuk mencegah 

supaya mie tidak saling melekat.  

Bahan utama pembuatan mie basah adalah tepung terigu. Dalam 

perkembangannya, terjadi peningkatan permintaan terigu karena semakin 

beragamnya produk makanan berbasis terigu. Akibatnya ketika harga terigu 

naik para produsen makanan olahan menghadapi masalah yang berat. Salah 

satu solusi untuk mengatasi masalah tersebut adalah memanfaatkan bahan 

pangan lain untuk substitusi tepung terigu. Salah satu bahan yang dapat 

dimanfaatkan adalah produk umbi-umbian yaitu tepung kimpul. 

Karena kandungan karbohidrat dalam tepung terigu dan tepung 

kimpul cukup tinggi, oleh karena itu perlu adanya bahan pangan tambahan 

untuk meningkatkan nilai gizi dari mie basah yang akan diproduksi. Salah 

satu jenis bahan pangan yang dapat digunakan untuk meningkatkan nilai 

gizi mie basah adalah buah naga. Buah naga memiliki warna merah  yang 

pekat sehingga dapat menghasilkan warna mie yang lebih menarik. Selain 

itu, buah naga merah memiliki kandungan antioksidan yang lebih tinggi 

dibandingkan jenis yang putih.  

Kandungan zat gizi buah naga merah, yaitu: air, protein, lemak, 

betakaroten , kalsium, fosfor, besi, vitamin B1, vitamin B2, vitamin C, 

niasin. Selain zat gizi, buah naga merah juga mengandung fitokimia yang 

baik bagi tubuh, diantaranya flavonoid. Kandungan flavonoid pada daging 

buah naga merah sebanyak 7,21 ± 0,02 mg CE/100 gram. Tujuan penelitian 

adalah untuk mengetahui  pengaruh proporsi tepung terigu:tepung kimpul 

dan  konsentrasi buah naga terhadap kualitas mie buah naga, Mengetahui 

kombinasi perlakuan terbaik proporsi tepung terigu:tepung kimpul dan  

konsentrasi buah naga terhadap kualitas buah naga serta untuk mengetahui 

kelayakan finansial produk mie buah naga.  Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola faktorial dengan faktor (T) 
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perlakuan proporsi tepung terigu:tepung kimpul (T1 = 40%:60%, T2 = 

50%:50% dan T3 = 60%:40%) dan faktor (N) konsentrasi buah naga (N1 = 

20% dan N2 = 30%). Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. 

Pengujian yang dilakukan pada penelitian ini adalah uji kimia, uji 

elastisitas, rendemen dan organoleptik. Analisis kimia yang dilakukan 

dalam penelitian ini adalah pengujian proksimat yang meliputi analisis 

kadar protein, lemak, air, abu dan total karbohidrat. Sedangkan pengujian 

organoleptik dilakukan menggunakan uji kesukaan terhadap warna, aroma, 

rasa dan tekstur. 

Data nilai kadar protein, lemak, air, abu, karbohidrat total, 

elastisitas dan rendemen dianalisis dengan menggunakan sidik ragam 

(ANOVA) dan apabila terdapat perbedaan nyata akan dilanjutkan dengan 

uji Duncan dengan taraf kepercayaan sebesar 95%. Sedangkan data uji 

organoleptik merupakan data non parametrik sehingga pengolahan data 

menggunakan uji Friedman. Pemilihan alternatif dilakukan untuk 

menentukan perlakuan terpilih, langkah ini dilakukan dengan menggunakan 

metode Nilai Harapan. Untuk menentukan bobot kepentingan masing-

masing parameter dilakukan dengan metode AHP. Analisis finansial untuk 

mengetahui kelayakan usaha mie buah naga pada penelitian ini 

menggunakan BEP (Break Even Point), NPV (Net Present Value), IRR 

(Internal Rate of Return), dan PP (Payback Period). 

Berdasarkan hasil penelitian, Proporsi tepung terigu:tepung kimpul 

berpengaruh nyata terhadap kadar protein, daya putus dan uji organoleptik 

(warna, aroma, rasa, dan tekstur). Sedangkan konsentrasi buah naga 

berpengaruh nyata terhadap rendemen, uji kimia (kadar air dan kadar 

karbohidrat), daya putus dan uji organoleptik (warna, aroma, rasa dan 

tekstur). Perlakuan T3N2 (proporsi tepung terigu:tepung kimpul 60%:40% 

dan konsentrasi buah naga 30%) menjadi perlakuan terpilih dengan nilai 

harapan 7,63. Perlakuan ini memiliki rendemen sebanyak 179,07%, kadar 

air 48,51%, kadar abu 1,72%, kadar protein 6,04%, kadar lemak 2.64%, 

kadar karbohidrat 41,09% dan daya putus sebesar 0,39% serta memiliki 

persentase total kesukaan pada 92,2%, aroma 92,3%, rasa 93,3% dan 

tekstur 71,1%.  

Hasil analisis finansial dengan parameter BEP akan tercapai pada 

saat produk dapat terjual sebanyak 20.736 kemasan atau setara dengan 

pendapatan sebesar Rp       255.722.312,88. NPV positif yaitu sebesar Rp 

96.809.530,81. IRR yang mencapai 17,30% lebih besar dari arus 

pengembalian yang diinginkan yaitu sebesar 15%. PP yang diperlukan 
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untuk mengembalikan modal adalah 3 tahun 3 bulan. Hasil perhitungan PP 

lebih kecil atau kurang dari umur proyek yang diperkirakan adalah 5 tahun. 

Berdasarkan hasil analisis finansial dengan parameter BEP,NPV, IRR dan 

PP maka dapat disimpulkan usaha mie buah naga layak untuk 

dikembangkan. 

 

 

 

 

Kata Kunci : Mie Buah Naga, Tepung Kimpul. 
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