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ABSTRACT

This study aims to analyze the nutritional value of dry noodles by substituting soy
bean and carrot flour as an alternative to prevent obesity in adolescents and
adults. These dry noodles are good to use in an effort to prevent obesity because
the ingredients used have a high protein and fiber content. The design used was a
completely randomized design (CRD) consisting of 1 control and 3 treatment
formulas with 2 replications. Laboratory test data on the nutritional content of
dry noodles obtained were analyzed using variance (ANOVA) and Duncan's
follow-up test. The results of the laboratory test analysis of the nutritional content
of dry noodles showed a significant difference between the formulas (p<0.05).
The results of the effectiveness test showed that the best formulation was found in
the F3 formula. The best noodle product F3 has nutritional content of 11.73
grams of protein, 59.86 grams of carbohydrates, and 3.63 grams of crude fiber.
However, it needs to be added from other fiber sources such as vegetables and
fruit to be able to optimize the daily fiber needs in adolescents and adults.
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis zat gizi mie kering dengan substitusi
kulit ari biji kedelai dan tepung wortel sebagai alternatif pencegahan obesitas pada
remaja dan dewasa. Mie kering ini baik digunakan dalam upaya pencegahan
obesitas karena bahan yang digunakan memiliki kandungan protein dan serat yang
tinggi. Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang
terdiri dari 1 kontrol dan 3 formula perlakuan dengan 2 kali ulangan. Data uji
laboratorium kandungan zat gizi mie kering yang diperoleh dianalisis
menggunakan sidik ragam (ANOVA) dan uji lanjut Duncan. Hasil analisa uji
laboratorium kandungan zat gizi mie kering terdapat perbedaan yang signifikan
antar formula (p<0,05). Hasil uji efektifitas menunjukkan formulasi terbaik
terdapat pada formula F3. Produk mie terbaik F3 memiliki kandungan zat gizi
kadar protein 11,73 gram, karbohidrat 59,86 gram, dan serat 3,63 gram. Namun,
perlu ditambahkan dari sumber serat lain seperti pada sayur dan buah untuk dapat
mengoptimalkan kebutuhan serat harian pada remaja dan dewasa.

Kata kunci : Daya terima, gizi, mie kering, serat, sifat fisik
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PENDAHULUAN

Obesitas dalam jangka panjang
dapat mempengaruhi metabolisme
tubuh dan pemicu munculnya
penyakit seperti perburukan asma,
osteoartritis pada lutut dan pinggul,
terbentuknya batu empedu, sleep
pinggang
(Kemenkes RI, 2018). Obesitas
disebabkan oleh beberapa faktor

apnoea, dan  nyeri

satunya yaitu perubahan gaya hidup
khususnya pola makan yang tinggi
kalori, tinggi lemak dan kolesterol,
tinggi gula serta garam tambahan
yang dapat meningkatkan resiko
terjadinya obesitas pada remaja dan
dewasa (Muliza, 2018). Makanan
dengan serat yang tinggi dapat
membantu  mencegah terjadinya
obesitas disebabkan oleh waktu
cerna serat di dalam lambung lebih
lama sehingga dapat mengurangi
rasa lapar dan meningkatkan rasa
kenyang (Murni dkk, 2019).

Salah satu bahan pangan tinggi
serat adalah kulit ari biji kedelai
yang merupakan limbah padat
agroindustri dari produksi tempe
yang diperolen setelah melalui
proses perendaman hingga perebusan
kacang kedelai (Auza dkk, 2017).
Pada penelitian Tustiana dan Rina
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(2020) menyebutkan komposisi zat
gizi pada kulit ari biji kedelai dalam
100 gram adalah protein kasar
17,98%, lemak kasar 5,5%, serat
kasar 24,48%, dan energi
28,29%.

substitusi tepung kulit ari kedelai

metabolisme Namun,
dalam pembuatan produk pangan
dapat mempengaruhi penampilan,
rasa, aroma, dan tekstur dari produk
tersebut. Maka perlu ditambahkan
dengan bahan lain yang memiliki
kadar serat tinggi Yyaitu tepung
wortel. Selain kandungan serat nya,
wortel juga dapat digunakan sebagai
pigmen alami dan penyeimbang
flavor dari tepung kulit ari kedelai.
Wortel memiliki kandungan gizi
yang melimpah dan dikenal sebagai
sumber vitamin A yang baik untuk
kesehatan mata. Wortel mengandung
B-karoten yang dapat memberikan
pigmen alami oranye dan kaya akan
serat dan mineral sehingga dapat
menambah nilai gizi pada mie kering
dan bermanfaat untuk kesehatan
(Ernaningtyas dkk, 2020). Menurut
penelitian  Marliyati dkk (2012)
menyebutkan bahwa kandungan gizi
wortel dalam bentuk serbuk memliki
kadar protein 8,15% bk, kadar lemak
2,50% bk, kadar karbohidrat 71,96%
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bk, kadar serat pangan 33,74% bk
yang terdiri atas 28,39% bk serat
tidak larut, dan 5,35% bk serat larut.

Kombinasi antara kedua bahan
tersebut dapat digunakan sebagali
pengembangan  produk  aplikasi
sebagai bahan substitusi dalam
pembuatan mie Kkering. Pemilihan
pembuatan produk mie kering karena
sudah banyak peminatnya dan
dengan penambahan dua bahan ini
dapat meningkatkan nilai gizi dari
produk  mie

kering.  Sehingga

diharapkan  produk ini  dapat
digunakan dalam upaya preventif
terhadap masalah gizi yaitu obesitas

terutama pada remaja dan dewasa.

METODE
Desain, tempat, dan waktu
Jenis penelitian yang

digunakan  yaitu  Eksperimental

dengan  desain Rancangan Acak
Lengkap (RAL). Penelitian ini
dilakukan uji laboratorium

kandungan zat gizi mie kering antara
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lain protein, karbohidrat, dan serat
kasar yang dilakukan di Balai Besar
Laboratorium Kesehatan (BBLK)
Surabaya. Penelitian ini dilakukan
pada bulan Januari sampai bulan Juli
2022,
Sampel penelitian dan formula
Sampel yang digunakan
dalam penelitian ini adalah tepung
kulit ari biji kedelai dan tepung
wortel yang disubstitusikan dalam
pembuatan mie kering dengan empat
(100%
tepung terigu), dan 3 perlakuan F1

formulasi  yaitu  kontrol

(90% tepung terigu : 2,5% tepung
kulit ari biji kedelai : 7,5% tepung
wortel), F2 (85% tepung terigu, 5%
tepung kulit ari biji kedelai : 10%
tepung wortel), dan F3 (80% tepung
terigu: 7,5% tepung kulit ari biji
kedelai

Penelitian yang dilakukan adalah

12,5% tepung wortel).

substitusi tepung kulit ari biji kedelai
dan tepung wortel pada mie kering
substitusi

menggunakan formula

yang ditunjukkan pada Tabel 1.

Tabel 1. Formula Mie Kering Substitusi Tepung Kulit Ari Biji Kedelai dan Tepung

Wortel
Formulasi
No Jenis Bahan Satuan
FO F1 F2 F3
1.  Tepung terigu gram 500 450 425 400
2. Tepung kulit ari biji kedelai gram 0 12,5 25 37,5
3. Tepung wortel gram 0 37,5 50 62,5
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4.  Telurayam gram 120 120 120 120
5. Tepung tapioka gram 50 50 50 50
6. Minyak kelapa sawit gram 20 20 20 20

Teknik Analisis Protein

Analisis protein dilakukan
dengan metode Kjeldahl. Prinsip
kjeldahl  adalah

mengubah senyawa organik menjadi

kerja  metode

anorganik (Sediaoetama, 2012).

Teknik Analisis Karbohidrat
Analisis karbohidrat

dilakukan

schoorl. Prinsip kerja metode luff

dengan metode luff
schoorl adalah proses kupriksida
dalam larutan sebelum direaksikan
dengan gula pereduksi dan sesudah
direaksikan dengan sampel gula
reduksi. Titik akhir titrasi ditandai
dengan larutan berwarna  biru
menjadi putih (Yenrina, 2015).
Teknik Analisis Serat Kasar

Analisis serat kasar dilakukan
dengan metode gravimetri. Prinsip
kerja ~metode gravimetri yaitu
berdasarkan penguapan air yang ada
dalam bahan dengan pemanasan,
selanjutnya ditimbang sampai berat
bahan menjadi konstan
2015).

Pengolahan dan analisis data

(Yenrina,

Data yang diperoleh diolah
menggunakan aplikasi SPSS dengan

menggunakan analisis sidik ragam
ANOVA

Variance). Pengujian ini dilakukan

metode (Analysis  of
untuk melihat perbedaan rata-rata
hitung pada setiap perlakuan.
Perlakuan yang menunjukkan beda
nyata selanjutnya dilakukan uji
duncan dengan tujuan  untuk
mengetahui taraf yang menghasilkan
perbedaan mutu.. Pengujian yang
dilakukan menggunakan taraf uji (o)
5%. Apabila F hitung > F tabel
(sig<0,05), maka HO ditolak dan H1
diterima.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisa kadar zat gizi pada
produk mie kering meliputi zat gizi

makro yaitu protein dan karbohidrat

serta  serat kasar.  Pengujian
dilakukan di Balai Besar
Laboratorium Kesehatan di

Surabaya. Kemudian data yang
diperoleh dianalisa menggunakan
aplikasi SPSS dengan uji ANOVA
(Analysis of Variance). Apabila
terdapat perbedaan dengan nilai
P<0,05 maka dianalisa lebih lanjut
dengan uji Duncan. Hasil analisa
data kadar zat gizi dapat dilihat pada

tabel 2 sebagai berikut:
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Tabel 2. Hasil Rata-Rata Analisa Kadar Zat Gizi Makro dan Serat Kasar

B Formulasi
Parameter Uji / 84
Mean P-Value
gram
FO F1 F2 F3

Protein (g) 463+011° 6,49+0,08 10,67 +0,07° 11,73 £ 0,16 0,00
Karbohidrat (g) 45,31 + 48,80 + b

§ 54,94 + 5,42 59,86 + 0,06° 0,02

0,18 0,06°

Serat (g) 1,44+0,08° 2,27+0,01°  3,29+0,06° 3,63 +0,92° 0,00

Sumber : Data Primer (2022)
Berdasarkan Tabel 2, hasil analisa
zat gizi makro dan serat kasar pada
produk mie kering dengan proporsi
tepung kulit ari biji kedelai dan
tepung wortel terhadap kadar zat gizi
makro dan serat kasar diketahui
bahwa P (signifikansi) <0,05. Hal ini
menunjukkan bahwa analisa pada
produk mie kering kontrol dan ketiga
formulaasi memberikan
pengaruh/terdapat perbedaan yang
signifikan terhadap kadar zat gizi
makro dan serat kasar. Sehingga
dapat disimpulkan HO ditolak dan H1
diterima.
Protein

Pada produk mie kering
protein berfungsi sebagai pembentuk
tekstur. Kadar protein pada mie
kering ditentukan oleh jenis dan
jumlah bahan baku yang digunakan
terutama tepung terigu. Struktur dari
protein akan saling berikatan dengan

air dan membentuk matriks-matriks

penentu protein. Hasil analisa uji
ANOVA, kadar protein memiliki
perbedaan yang signifikan yaitu P
sebesar 0,00<0,05 pada masing-
masing formulanya.

Hasil rata-rata kadar protein
biji

kedelai dan tepung wortel tertinggi

mie Kkering tepung kulit ari

terdapat pada mie kering dengan
penambahan proporsi tepung terigu
80%, tepung kulit ari biji kedelai
7,5%, dan tepung wortel 12,5% (F3)
11,73
penambahan proporsi tepung terigu
85%, tepung kulit ari biji kedelai 5%,

yaitu sebesar gram,

dan tepung wortel 10% (F2) yaitu
sebesar 10,67 gram, dan penambahan
proporsi tepung terigu 90%, tepung
biji kedelai 2,5%,
tepung wortel 7,5% (F1) vyaitu

sebesar 6,49 gram, sedangkan kadar

kulit ari dan

protein terendah terdapat pada FO
tanpa penambahan (100% tepung

terigu) yaitu sebesar 4,63 gram.
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Hasil rata-rata analisa kadar
gizi protein memiliki perbedaan yang
signifikan pada formula FO, F1, F2,
dan F3 dengan nilai P sebesar
0,00<0,05. Sehingga dapat
disimpulkan HO ditolak dan H1
diterima. Hal ini dapat terjadi karena
terdapat perbedaan proporsi
penambahan tepung kulit ari biji
kedelai dan tepung wortel pada
produk mie kering. Selain itu, proses
pemasakan  dengan  pemanasan
(pengovenan) juga dapat
mempengaruhi kadar protein pada
bahan makanan.

Semakin banyak penambahan
tepung kulit ari biji kedelai maka
kadar protein juga meningkat.
Menurut penelitian Tustiana dan
Rina (2020), kandungan protein
dalam 100 gram kulit ari biji kedelai
sebesar 17,98%, yang artinya angka
tersebut cukup tinggi sehingga kadar
protein pada tepung kulit ari biji
kedelai berpengaruh pada kadar
protein mie kering. Kadar protein
tepung wortel hanya sebesar 4,75%
(Risnawati, 2018) sehingga tidak
cukup signifikan dalam
meningkatkan kadar protein mie
kering.  Meningkatnya  proporsi

tepung kulit ari biji kedelai dan
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tepung wortel akan meningkatkan
kadar protein pada mie kering begitu
pula sebaliknya.

Peningkatan kadar protein
mie Kkering juga diduga Kkarena
hilangnya kandungan air pada saat
pengolahan mie. Hal ini sesuai
dengan pernyataan Pratama (2014),
tinggi rendahnya protein  yang
terukur dapat dipengaruhi oleh
besarnya kandungan air yang hilang
dari bahan. Nilai protein akan
meningkat sebanding dengan jumlah
air yang hilang. Pada penelitian
Amanda (2019) substitusi tepung
kulit ari biji kedelai dalam jumlah
banyak akan meningkatkan kadar
protein yaitu dengan penambahan
tepung kulit ari biji kedelai dengan
rasio 3 (tepung kulit ari biji kedelai) :
7 (tepung terigu).

Perbandingan  perhitungan
kadar protein mie kering antara
nutrisurvey 2008 bahan penyusun
produk dan uji kimia (laboratorium)
terdapat perbedaan. Perbedaan hasil
kadar protein dapat terjadi karena
bahan penyusun dan kandungan
protein mengalami denaturasi pada
proses pemasakan dengan
pemanasan. Denaturasi merupakan

kondisi ketika protein mengalami
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perubahan kimia maupun biologis.
Protein  memiliki berat molekul
sekitar lima ribu hingga satu juta,
sehingga protein sangat mudah
mengalami denaturasi (Aryadnyani
dkk, 2020).

Protein akan terdenaturasi
40-80°C, dimana
denaturasi protein terjadi karena

pada  suhu

putusnya ikatan hidrogen serta
perubahan interaksi hidrofobik dari
struktur ~ sekunder, tersier, dan
kuartener. Peningkatan temperatur
mengakibatkan ikatan hidrogen (NH-
OC) yang membentuk struktur heliks
mejadi terputus. Akibatnya protein
akan mkehilangan struktur tersier
dan struktur sekundernya dan
akhirnya terdenaturasi. Pemutusan
ikatan tersebut akan mengubah
protein  menjadi asam amino,
sehingga kadar  protein  akan
meningkat karena pemecahan ikatan
tersebut (Ciptawati dkk, 2021).
Proses pengolahan sangat
berpengaruh  terhadap kerusakan
protein. Semakin tinggi suhu yang
digunakan dan semakin lama waktu
pengolahan maka semakin tinggi
pula kerusakan protein yang terjadi
dan menurunkan kadar protein pada

bahan pangan. Kerusakan terjadi
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akibat terjadinya denaturasi protein
sehingga terjadi koagulasi dan
menurunkan solubilitas atau daya
kemampuan kelarutanya (Sundari
dkk, 2015).

Berdasarkan syarat mutu mie
kering menurut SNI 8217:2015 kadar
protein yang terkandung pada mie
yang dikeringkan minimal 10. Pada
mie Kkering dengan substitusi tepung
kulit ari biji kedelai dan tepung
wortel hasil uji kimia menunjukkan
bahwa mie kering yang memenuhi
kriteria SNI yaitu mie kering formula
F2 dan F3 karena memiliki kadar
protein >10 yaitu sebesar 10,67 gram
dan 11,73 gram.

Protein  berperan  penting
dalam pencegahan obesitas pada
remaja dan dewasa. Dimana pada
proses pecernaan, protein dapat
memperlambat pengosongan
lambung dan meningkatkan rasa
kenyang lebih tinggi dibandingkan
dengan karbohidrat dan lemak
karena protein memiliki waktu
transit yang lebih lama. Molekul
protein yang kompleks membuat
proses denaturasi lebih sulit. Selain
itu, peningkatan konsentrasi asam
amino pada protein dapat

menstimulasi terjadinya
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glukoneogenesis sehingga mencegah
penurunan kadar glukosa darah.
Protein juga memperlambat sekresi
ghrelin postpandrial, yaitu hormon
yang merangsang nafsu makan
(Fathimah, 2014).

Karbohidrat

Bahan dasar pembuatan mie
kering dibuat dengan 3 tepung yaitu
tepung terigu, tepung kulit ari biji
kedelai, dan  tepung  wortel.
Kandungan karbohidrat pada tepung
wortel menurut Marliyati, dkk (2012)
sebesar 71,96% sedangkan pada
tepung kulit ari biji kedelai memiliki
nilai sangat rendah dan tidak
disebutkan jumlahnya. Hasil uji
ANOVA,  kadar

karbohidrat memiliki perbedaan yang

analisa  uji

signifikan dengan P  sebesar
0,02<0,05 pada

formulanya.

masing-masing

hasil rata-rata analisa kadar gizi
karbohidrat memiliki perbedaan yang
signifikan pada formula FO, F1, F2,
dan F3 dengan nilai P sebesar
0,02<0,05.
disimpulkan HO ditolak dan H1

diterima. Hal ini dapat terjadi karena

Sehingga dapat

terdapat perbedaan proporsi

penambahan tepung tepung wortel
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pada produk mie kering yang mana
tepung wortel memiliki kandungan
karbohidrat yang tinggi 71,96%
(Marliyati  dkk, 2012). Semakin
tinggi penambahan tepung wortel
akan meningkatkan kadar
karbohidrat pada mie kering begitu
pula sebaliknya. Selain itu, proses
pemasakan  dengan  pemanasan
(pengovenan) juga dapat
mempengaruhi  kadar karbohidrat
pada bahan makanan. Semakin tinggi
suhu dan semakin lama
pemanggangan maka akan
meningkatkan pula kadar karbohidrat
pada bahan pangan. Hal ini diduga
selama proses pemanggangan kadar
karbohidrat bahan semakin
bertambah dengan semakin
rendahnya kandungan air dalam
bahan pangan.

Komponen utama karbohidrat
pada suhu tinggi dapat mengalami
hidrolisis. Meningkatnya suhu akan
meningkatkan kecepatan hidrolisis
pati. Pada suhu tinggi dapat
mengalami  pemecahan-pemecahan
menjadi senyawa-senyawa sederhana
seperti  glukosa, maltosa, dan
dekstrin. Dimana kadar karbohidrat
pada suhu yang tinggi mengalami

peningkatan dikarenakan kandungan
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air yang hilang semakin tinggi (Erni
dkk, 2018). Hal ini sesuai dengan
penelitian Riansyah dkk (2013) yang
mana pemanasan dengan suhu dan
waktu yang lama akan menurunkan
kadar air, sedangkan pada senyawa
karbohidrat, protein, dan mineral
dalam konsentrasi lebih tinggi.

Hal ini selaras dengan pernyataan
Sulistyono (2014) bahwa pemanasan
bahan pangan dapat meningkatkan
ketersediaan karbohidrat. Menurut
Sundari (2015) bahwa pemanasan
yang terlalu lama akan menyebabkan
penurunan senyawa antinutri dan
proses pemanasan dapat
meingkatkan ketersediaan zat gizi
yang terkandung didalamnya, salah
satunya adalah karbohidrat.

Perbandingan perhitungan kadar
karbohidrat mie kering antara
nutrisurvey 2008 bahan penyusun
produk dan uji kimia (laboratorium)
terdapat perbedaan. Dimana kadar
karbohidrat pada perhitungan
nutrisurvey sebesar 61,21 gram dan
hasil uji kimia 45,31 gram pada FO,
pada F1 sebesar 56,02 gram dan
48,80 gram, pada F2 sebesar 53,38
gram dan 54,94 gram, dan pada F3
sebesar 50,74 gram dan 59,86 gram.

Pada obesitas karbohidrat yang
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karbohidrat
dengan kadar yang rendah. Namun

dianjurkan  adalah

pada mie kering memiliki kadar
karbohidrat yang tinggi namun masih
dalam batasan cukup/sesuai dengan
kebutuhan pada usia remaja dan
dewasa. Kadar karbohidrat yang
meningkat diduga disebabkan oleh
penambahan tepung kulit ari biji
kedelai yang semakin tinggi dapat
meningkatkan kadar karbohidrat.
Karena tepung kulit ari biji kedelai
merupakan bahan yang memiliki
kadar serat yang tinggi, dimana serat
merupakan karbohidrat polisakarida.
Jadi apabila penambahan tepung
kulit air yang tinggi juga dapat
meningkatkan  kadar karbohidrat
pada produk mie kering.

Akan tetapi, dengan
meningkatnya kadar karbohidrat
pada mie kering secara signifikan
tidak dapat memicu terjadinya
obesitas. Hal ini  dikarenakan
karbohidrat yang ada pada mie
kering merupakan jenis karbohidrat
kompleks. Diketahui bahwa
karbohidrat kompleks dicerna dan
diubah menjadi glukosa secara
bertahap di dalam tubuh (Kasim dkk,
2018). Karbohidrat
bersifat memberikan efek kenyang

kompleks
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lebih  lama, sehingga memiliki
potensi untuk membantu penurunan
berat badan. Tepung kulit ari biji
kedeli merupakan golongan dari
karbohidrat kompleks dari tumbuhan
(pati) yang memiliki efek fisiologis
sama dengan serat pangan Yaitu
membantu menurunkan berat badan.
Pada proses pencernaan, pati aman
dan  tahan  terhadap  enzim
pencernaan manusia. Pemecahan
ikatan pada karbohidrat lebih lambat,
sehingga asupan eneri menjadi
berkurang (Ekafitri, 2018).
Serat Kasar

Hasil rata-rata analisa kadar gizi
serat memiliki perbedaan yang
signifikan pada formula FO, F1, F2,
dan F3 dengan nilai P sebesar
0,00<0,05. Sehingga dapat
disimpulkan HO ditolak dan H1
diterima. Hal ini dapat terjadi karena
terdapat perbedaan proporsi
penambahan tepung kulit ari biji
kedelai dan tepung wortel pada
produk mie kering. Selain itu, proses
pemasakan  dengan  pemanasan
(pengovenan) juga dapat
mempengaruhi kadar serat pada
bahan makanan.Dimana pengovenan
bertujuan untuk mengurangi kadar

air pada bahan makanan. Serat akan
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semakin meningkat seiring dengan
meningkatnya suhu  pengeringan
(Kusuma dkk, 2019). Dengan
berkurangnya kadar air maka kadar
senyawa lain seperti lemak, protein,
dan karbohidrat akan mengalami
peningkatan.  Karbohidrat  yang
meningkat akan diikuti oleh kadar
serat yang meningkat pula. Hal ini
sejalan dengan penelitian Dewi dkk
(2016) dimana kadar air yang rendah
dapat meningkatkan kadar serat
dalam bahan pangan.

Semakin  tinggi  penambahan
tepung kulit ari biji kedelai semakin
tinggi juga kadar serat kasar pada
mie kering. Tepung kulit ari biji
kedelai mengandung serat kasar yang
cukup banyak yaitu sebesar 24,84%
(Tustiana dan Rina, 2020). Serat
yang tinggi juga berasal dari
penambahan tepung wortel, dimana
dalam 100 gram nya mengandung
28,34% serat (Risnawati, 2018).

Perbandingan perhitungan kadar
serat mie Kkering antara nutrisurvey
2008 bahan penyusun produk dan uji
kimia (laboratorium) terdapat
perbedaan. Dimana kadar serat pada
perhitungan nutrisurvey sebesar 1,98
gram dan hasil uji kimia 1,44 gram

pada FO, pada F1 sebesar 3,76 gram
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dan 2,27 gram, pada F2 sebesar 4,61
gram dan 3,29 gram, dan pada F3
sebesar 5,45 gram dan 3,63 gram.
Adanya penurunan nilai serat kasar
disebabkan oleh dinding sel dari
bahan yang digunakan terurai selama
proses pengolahan dan lama waktu
pengeringan. Hal tersebut dapat
terjadi akibat adanya pemutusan
ikatan polisakarida dan rusaknya
ikatan glikosidik sehingga
menghasilkan  monosakarida dan
disakarida. Akibatnya kadar serat
yang terukur mengalami penurunan
(Yunita dan Rahmawati, 2015).
Manfaat

konsumsi  makanan

tinggi serat dapat membantu
mengontrol berat badan karenan
makanan yang memiliki kandungan
serat kasar akan tetap berada di
dalam saluran pencernaan dalam
waktu yang relatif singkat sehingga
absorbsi  zat makanan  akan
berkurang. Makanan dengan serat
kasar dalam jumlah tinggi dapat
meningkatkan rasa kenyang sehingga
menurunkan konsumsi makan yang
berlebihan. Selain itu, makanan
dengan kandungan serat kasar dalam
jumlah tinggi mengandung energi,
glukosa darah dan lemak yang

rendah sehingga dapat membantu
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mengurangi  terjadinya  obesitas
(Astuti, 2019). Hal ini sesuai dengan
penelitian Maryusman, dkk (2018)
yang melakukan intervensi
penurunan berat badan dengan
makanan tinggi serat agar didapatkan

berat badan yang ideal.

KESIMPULAN

Terdapat perbedaan (P-Value < a)
pada tiap formulasi terhadap kadar
zat gizi makro (protein dan
karbohidrat), dan serat kasar mie
kering. Produk mie Kkering yang
terbaik terdapat pada F3 F3 (tepung
terigu 80%, tepung kulit ari biji
kedelai 7,5%, dan tepung wortel
12,5%) dengan kadar protein sebesar
11,73 gram, karbohidrat sebesar
59,86 gram, dan serat kasar 3,63
gram.

Perlu dilakukan penelitian lebih
lanjut agar dapat mengurangi aroma
langu dan warna yang lebih menarik
serta meningkatkan parameter uji
terutama pada analisa zat gizi nya
seperti kadar lemak dan kadar abu.
Selain itu, untuk peneliti selanjutnya
perlu ditambahkan bahan pangan lain
yang memiliki kadar serat tinggi dan
melakukan uji efektivitas dalam

upaya preventif pada masalah gizi
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obesitas.
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