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UJI DAYA TERIMA KANDUNGAN GIZI MIE KERING DENGAN 

PENAMBAHAN UMBI BIT DAN UMBI UNGU 

 

FAUZA TAMARA 

NIM : 0801181141 

 

ABSTRAK 

Latar Belakang  Mie umbi bit dan umbi ungu merupakan mie yang salah satu jenis 

yang terbuat dari bahan dasar tepung terigu dan menambah ekstrak umbi serta umbi 

ungu yang kemudian di olah menjadi makanan berupa produk mie. Tujuan 

penelitian ini yaitu untuk mengetahui uji daya terima dan kandungan gizi mie kering 

dengan penambahan umbi bit dan umbi ungu. Metode penelitian ini merupakan 

penelitian eksperimen sederhana.. Data uji daya terima yang telah diperoleh 

kemudian dianalisa secara deskriptif serta nilai kandungan gizi karbohidrat 

tentukan dengan menggunakan SNI 01-2891-1992 dan kandungan zat besi di 

tentukan menggunakan metode AAS (Atomic Absorption Specktrophotometer) di 

uji di Laboratorium Balai Riset dan Standarisasi Industri Medan. Hasil penelitian 

ini menunjukkan Panelis lebih menyukai (Perlakuan 1) dengan nilai uji daya terima 

warna 109 (90,83%) Rasa 109 (90,82%), Aroma 93 (77,49%), tekstur 101 

(84,16%). Hasil zat gizi karbohidrat pada perlakuan 1 yaitu 68,1%/100g  dan zat 

besi 5,90mg/100g serta pada perlakuan 2 nilai gizi kebohidrat 69,3%/100g dan zat 

besi 6,06mg/100g. Kesimpulan dari penelitian ini adalah Masyarakat bisa 

menjadikan mie dengan bahan tambahan umbi bit dan umbi ungu sebagai bahan 

pangan alternatif yang menjadikan makanan tambahan. Mie umbi bit dan umbi 

ungu ini merupakan olahan pangan rumahan yang terjamin lebih sehat serta bergizi 

yang tanpa bahan pengawet. 

 

Kata Kunci : Mie, umbi ungu. Umbi bit, uji data terima, dewasa.  
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ACC TEST NUTRIONAL CONTENT OF DRY NOODLES WITH 

ADDITION OF BEETROOT AND PURPLE TUBER 

FAUZA TAMARA 

NIM : 0801181141 

ABSTRACK 

Background: Beetroot and purple tuber noodles are one type of noodle made from 

wheat flour and add extracts of purple tubers and tubers which are then processed 

into food in the form of noodle products. Purpose: This study was to determine the 

acceptability and nutritional content of dry noodles with the addition of beetroot 

and purple tubers. Methods: this research is a simple experimental study. The 

acceptability test data that has been obtained are then analyzed descriptively and 

the nutritional value of carbohydrates is determined using SNI 01-2891-1992 and 

the iron content is determined using the AAS (Atomic Absorption 

Spectrophotometer) method at Test at the Laboratory of the Medan Research and 

Industrial Standardization Center. The results of this study indicate that the 

panelists prefer (Treatment 1) with a color acceptability test value of 109 (90.83%) 

Taste 109 (90.82%), Aroma 93 (77.49%), texture 101 (84.16%) . The results of 

carbohydrate nutrition in treatment 1 are 68.1%/100g and iron 5.90mg/100g and 

in treatment 2 the nutritional value of carbohydrates is 69.3%/100g and iron is 

6.06mg/100g. Conclusion: from this research, people can make noodles with 

additional ingredients of beetroot and purple tubers as alternative food ingredients 

that make additional food. These beetroot and purple tuber noodles are home-

cooked food products that are guaranteed to be healthier and more nutritious 

without preservatives. 

 

Keywords: Noodles, purple tubers. Beetroot, accept data test, mature woman. 
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