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ABSTRACT 
 

In Indonesia, it is estimated that 15 23% of women and 11% of men 
experience constipation due to diet. Noodles are the second staple food of choice 
after rice. One of the most popular types of noodles is wet noodles. By 
substituting seed flour and pumpkin puree as high-fiber staple foods, wet noodles 
can be an alternative to more functional foods. The purpose of this study was to 
analyze the effect of the substitution of pumpkin seed flour and puree on wet 
noodles on acceptability, fiber nutritional value, and nutritional economic value. 

This research was conducted using two methods, namely the pure 
experimental formulation method at the formulation development stage and 
quasi-experimental research at the organoleptic testing stage. There were 4 
treatments, control formula (F0) and 3 modified formulas (F1, F2, F3), with a 
completely randomized design. The preliminary test was to determine the 2 best 
formulas by 4 limited panelists and continued in further research conducted by 25 
untrained panelists aged 10 19 years. To find out the difference in acceptance 
using the Kruskall-Walis statistical test and Mann-Whitney Test = 0.05.  

The results showed that the most preferred product by the panelists based 
on the results of the hedonic test was F2, with a nutritional content of 6.59 grams 
of protein and 5.64 grams of fiber per 100 grams, and a food cost of IDR 
2,600/100 grams of modified wet noodles. Based on the results of the Kruskall-
Walis test, it can be concluded that there are differences in the acceptability of the 
characteristics of color (0.005) and taste (0.013). Modified wet noodles F2 is the 
best formula that is accepted based on the hedonic test. The nutritional value of 
protein and fiber has met SNI Wet Noodles (01-2987-1992) and BPOM No. 13 of 
2016 and can meet 23% of the daily fiber RDA for adolescents aged 10 19 years. 
The modified formula can reduce the nutritional economic value compared to the 
control formula or wet noodles on the market.  

 

Keywords: Wet Noodles, Fiber, Pumpkin Seeds and Puree, Nutritional Economic 
Value, Adolescents 
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ABSTRAK 
 

Di Indonesia diperkirakan 15-23% pada perempuan dan 11% laki-laki 
mengalami konstipasi karena pola makan. Mi merupakan makanan pokok pilihan 
kedua setelah nasi. Salah satu jenis mi yang digemari adalah mi basah. Mi basah 
dapat menjadi alternatif makanan pokok yang lebih fungsional dengan melakukan 
substitusi tepung biji dan pure labu kuning sebagai makanan pokok tinggi serat. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung biji 
dan pure labu kuning pada mi basah terhadap daya terima, nilai gizi serat dan 
nilai ekonomi gizi. 

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan dua metode yaitu metode 
formulasi eksperimental murni pada tahap pengembangan formulasi dan 
penelitian eksperimental semu pada tahap pengujian secara organoleptik. 
Terdapat 4 perlakuan yaitu 1 formula kontrol (F0) dan 3 formula modifikasi (F1, 
F2, dan F3) dengan rancangan acak lengkap. Uji pendahuluan adalah untuk 
menentukan 2 formula terbaik oleh 4 panelis terbatas dan dilanjutkan pada 
penelitian lanjutan dilakukan oleh panelis tidak terlatih sebanyak 25 remaja usia 
10-19 tahun. Untuk mengetahui perbedaan daya terima menggunakan uji statistik 
Kruskall Walis dan Mann Whitney Test =0,05. 

Hasil penelitian menunjukan produk yang paling disukai oleh panelis 
berdasarkan hasil uji hedonik adalah F2. Dengan kandungan gizi protein 6.59 
gram dan serat 5.64 gram per 100 gram dengan food cost Rp 2.600,- /100 gram 
mi basah modifikasi.  

Berdasarkan hasil uji Kruskall Walis dapat diambil kesimpulan bahwa 
terdapat  perbedaan daya terima pada karakteristik warna (0,005) dan rasa 
(0,013). Mi basah modifikasi F2 merupakan formula terbaik yang diterima 
berdasarkan uji hedonik. Nilai gizi dari protein dan serat yang sudah memenuhi 
SNI Mi Basah (01-2987-1992) dan BPOM No.13 Tahun 2016 serta dapat 
mencukupi 23% AKG serat harian remaja usia 10-19 tahun. Formula modifikasi 
dapat menurunkan nilai ekonomi gizi dibandingkan dengan formula kontrol atau 
mi basah dipasaran. 

 
Kata Kunci : Mi Basah, Serat, Biji dan Pure Labu kuning, Nilai Ekonomi Gizi, 
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