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ABSTRACT 

Background : High intake of fiber, antioxidant and amylose could overcome Diabetes Melitus 
(DM) type 2. Purple-fleshed sweet potato flour contains high fiber, antioxidant. Wet noodles with 
substitution of purple-fleshed sweet potato flour could be altenative food rich of fiber, antioxidant 
and amylose. 
 
Objective : Analyze the effect of purple-fleshed sweet potato flour substitution on fiber, 
antioxidant, amylose and preference test of wet noodles. 
 
Method :A randomized experimental one factorial design study using 4 level of purple-fleshed 
sweet potato flour substitution (0,10,20 and 30%) on wet noodle. Statistical analysis of fiber, 
antioxidant and amylose used One Way ANOVA and preference test used Friedman test continued 
with Wilcoxon test. 
 
Result :The difference of percentage of purple-fleshed sweet potato floursubstitution had effect on 
fiber and antioxidant, but had no effect of amylose content. Wet noodles with 30% purple-fleshed 
sweet potato flour substitution had the highest fiber level that is 1,4% per 100 g and wet noodles 
with 100% wheat flour had the lowest fiber level that is 0,66% per 100 g. Wet noodles with 30% 
purple-fleshed sweet potato flour substitution had the highest antioxidant level that is 0,66% per 
100 g and the highest amylose level is wet noodles with 100% wheat flour which is10% per 100 g. 
Purple-fleshed sweet potato flour substitution on wet noodles had significant effect on texture and 
colour, but had no effect on taste and aroma. 
 
Conclusion :Purple-fleshed sweet potato flour substitution increased fiber and antioxidant level 
significantly, but had effect to amylose content of wet noodles. Based on fiber, antioxidant 
activity, amylose content and preference test, wet noodles made from 30% purple-fleshed sweet 
potato flour substitution are recommended. 
 
Keywords : purple sweet potato flour, wet noodles, fiber, antioxidant activity, amylose,  
preference test 
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KADAR SERAT, AKTIVITAS ANTIOKSIDAN, AMILOSA DAN UJI KESUKAAN MI 
BASAH DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG UBI JALAR UNGU (Ipomoea batatas var 

Ayamurasaki) BAGI PENDERITA DIABETES MELITUS TIPE-2 
Ayudya Luthfia Nintami*, Ninik Rustanti** 

ABSTRAK 

Latar Belakang : Peningkatan konsumsi pangan tinggi serat, antioksidan dan amilosa diharapkan 
dapat menanggulangi Diabetes Melitus (DM) tipe 2. Tepung ubi jalar ungu merupakan bahan 
pangan tinggi serat, aktivitas antioksidan dan amilosa. Mi basah yang disubstitusi tepung ubi jalar 
ungu diharapkan mampu menjadi pangan alternatif diet tinggi serat, antioksidan dan amilosa. 
 
Tujuan: Menganalisis pengaruh substitusi tepung ubi jalar unguterhadap kadar serat, aktivitas 
antioksidan, amilosadan uji kesukaan mi basah. 
 
Metode : Metode merupakan penelitian eksperimental dengan rancangan acak lengkap satu faktor 
dengan menggunakan 4 perlakuan substitusi (0,10,20 dan 30%). Analisis statistik dari kadar serat, 
aktivitas antioksidan dan amilosa menggunakan uji One Way ANOVA sedangkan uji kesukaan 
menggunakan uji Friedman dengan dilanjutkan dengan uji Wilcoxon. 
 
Hasil :Perbedaan persentase substitusi tepung ubi jalar ungu berpengaruh secara nyata terhadap 
peningkatan kadar total serat dan aktivitas antioksidan, akan tetapi tidakberpengaruh secara nyata 
terhadap kadar amilosa. Kadar serat tertinggi pada mi basah dengan substitusi 30% yaitu 1,4% per 
100 g dan kadar serat terendah pada mi basah tanpa substitusi tepung ubi jalar ungu yaitu 0,66% 
per 100 g. Aktivitas antioksidan tertinggi pada mi basah dengan substitusi tepung ubi jalar ungu 
30% yaitu 7,51% per 100 g dan kadar amilosa tertinggi pada mi basah tanpa substitusi yaitu 10% 
per 100 g. Substitusi tepung ubi jalar ungu berpengaruh nyata terhadap tekstur dan warna, tetapi 
tidak berpengaruh nyata terhadap rasa dan aroma mi basah. 
 
Simpulan:Substitusi tepung ubi jalar ungu secara bermakna meningkatkan kadar serat dan 
aktivitas antioksidan, akan tetapi tidak berpengaruh secara bermakna terhadap kadar amilosa mi 
basah. Berdasarkan kadar serat, aktivitas antioksidan, amilosa serta uji kesukaan mi basah yang 
direkomendasikan yaitu mi basah dengan substitusi tepung ubi jalar ungu 30%.  
 
Kata kunci : Tepung ubi jalar ungu, mi basah, serat, aktivitas antioksidan, amilosa dan uji 
kesukaan 
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PENDAHULUAN 
 

Diabetes Mellitus (DM) tipe 2 (Non-Insulin Dependent Diabetes Mellitus, 

NIDDM) merupakan kelainan yang ditandai dengan terjadinya hiperglikemia dan 

gangguan metabolisme karbohidrat, lemak dan protein yang dihubungkan dengan 

defisiensi fungsi atau sekresi insulin secara relatif atau absolut.1,2 Berdasarkan 

laporan rumah sakit dan puskesmas, prevalensi tertinggi DM tipe 2 di  Provinsi 

Jawa Tengah pada tahun 2008 adalah di Kota Semarang. Pada tahun 2006 terjadi 

peningkatan dari 0,83% menjadi 0,96% pada tahun 2007 dan 1,25% pada tahun 

2008.3 Hasil dari data laporan puskesmas Kota Semarang pada tahun 2009 

didapatkan jumlah kasus DM tipe 2 adalah sebanyak 38.676 kasus.4 

Tingginya prevalensi DM tipe 2 disebabkan oleh interaksi antara faktor 

kerentanan genetis dan paparan lingkungan. Faktor lingkungan diantaranya 

meliputi sosial budaya, sosial ekonomi dan gaya hidup. Salah satu faktor gaya 

hidup yang dapat meningkatkan risiko DM tipe 2 adalah perubahan kebiasaan 

makan dengan gizi tidak seimbang antara asupan energi, karbohidrat dan protein 

sehingga dapat menyebabkan obesitas. Obesitas menyebabkan risiko yang lebih 

besar munculnya DM tipe 2 dibandingkan orang dengan status gizi normal karena 

adanya resistensi insulin. 

Untuk menangani dan menanggulangi penyakit DM tipe 2, perlu diberikan 

terapi diet berupa diet tinggi serat dan antioksidan. Diet tinggi serat diperlukan 

untuk mengontrol kadar glukosa darah karena dapat memperlambat penyerapan 

glukosa dengan memperlambat pengosongan lambung dan memperpendek waktu 

transit di usus.5,6 Diet tinggi antioksidan diperlukan untuk mencegah terjadinya 

hiperglikemia karena adanya autooksidasi glukosa yang dapat mempercepat 

pembentukan radikal bebas dengan cara mendonorkan atau memberikan 

elektronnya agar dapat menghambat aktivitas senyawa oksidan tersebut.7 Salah 

satu bahan pangan tinggi serat dan antioksidan yaitu pada ubi jalar ungu. 

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas var Ayamurasaki) adalah jenis umbi-

umbian yang memiliki banyak keunggulan dibanding umbi lainnya karena 



memiliki kandungan zat gizi yang beragam.8 Karbohidrat yang terdapat pada ubi 

jalar ungu termasuk karbohidrat kompleks dengan klasifikasi Indeks Glikemik 

(IG) 54 yang rendah.9 Kandungan utama ubi jalar ungu adalah pati. Kandungan 

pati pada ubi jalar ungu terdiri dari 30-40% amilosa dan 60-70% amilopektin.10 

Ubi jalar ungu juga memiliki kadar serat pangan yang tinggi yaitu 4,72% per 100 

gram.11 Selain itu, ubi jalar ungu juga mengandung banyak sumber antioksidan 

yang berasal dari antosianin, vitamin C, vitamin E dan betakaroten. Kandungan 

antosianin pada ubi jalar ungu yaitu 110-210 mg/100 g.12 Kandungan betakaroten 

sebesar 1.208 mg dan vitamin C sebesar 10,5 mg.13 

Peningkatan produk dari ubi jalar ungu dapat dilakukan pengolahan 

menjadi bentuk setengah jadi, seperti tepung ubi jalar ungu yang selanjutnya dapat 

digunakan sebagai bahan substitusi tepung terigu pada produk roti,kue dan mi 

basah.14 Mi basah merupakan salah satu bahan pangan yang cukup potensial 

sebagai pengganti sumber karbohidrat. Menurut hasil survei perkembangan 

konsumsi pangan pokok oleh Survei Sosial Ekonomi Pertanian (Susenas), 

konsumsi mi basah di Indonesia pada tahun 2004 mencapai 0,2%.15 

Berdasarkan hasil penelitian sebelumnya persentase maksimal substitusi 

tepung ubi jalar ungu pada pembuatan mi basah adalah 30%. Hal ini dikarenakan 

sifat mi yang kenyal diperoleh dari gluten tepung terigu, sehingga dengan semakin 

banyak substitusi tepung ubi jalar ungu akan menghasilkan mi yang mudah 

terputus.16 Selain itu, semakin tinggi substitusi tepung ubi jalar ungu akan 

menghasilkan aroma langu yang berasal dari oksidasi lemak menyebabkan 

pembentukan hidroperoksida, sehingga dapat menyebabkan berkurangnya nilai 

organoleptik pada mi basah tersebut.17 Penambahan tepung ubi jalar ungu juga 

akan meningkatkan nilai gizi serat dan antioksidan serta memberikan warna ungu 

yang menarik pada mi basah tersebut.   

Substitusi tepung ubi jalar ungu diharapkan akan meningkatkan 

kandungan gizi dan sifat organoleptik, sehingga dapat menjadi salah satu produk 

pangan alternatif untuk penderita DM tipe 2 yang dapat diterima di masyarakat. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung ubi 



jalar ungu terhadap kadar serat, aktivitas antioksidan, amilosa dan uji kesukaan mi 

basah.  

METODA  

 Penelitian yang dilakukan ditinjau dari segi keilmuan termasuk dalam 

bidang ilmu Food Production, yang dilaksanakan mulai bulan Mei hingga Juni 

2012 di Laboratorium Gizi Universitas Muhammadiyah Semarang dan 

Laboratorium Ilmu Pangan Universitas Katolik Soegijapranata Semarang. 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan rancangan acak 

lengkap satu faktor yaitu substitusi tepung ubi jalar ungu pada mi basah dengan 4 

taraf perlakuan yaitu mi tanpa substitusi tepung ubi jalar ungu (100% tepung 

terigu), perbandingan tepung terigu dan tepung ubi jalar ungu 90%:10%, 

80%:20% dan 70%:30% dengan 6 kali pengulangan dan setiap pengukuran 

dilakukan secara simplo. Persentase substitusi berdasarkan hasil penelitian 

sebelumnya yang telah dilakukan pada pembuatan mi kering dengan substitusi 

tepung ubi jalar.16 

Bahan baku yang digunakan adalah tepung terigu tinggi protein merk 

cakra kembar dan tepung ubi jalar ungu komersial dengan merk violeta. Tepung 

ubi jalar ungu yang digunakan telah memenuhi standar yang ditetapkan di 

Indonesia yaitu kadar air maksimal 10%; bentuk, bau dan warna normal; tidak 

terdapat benda asing dan tingkat kehalusan minimal 95% produk lolos ayakan 80 

mesh.18 

Proses pembuatan mi basah dilakukan berdasarkan metode Aida 

Nurnafitrisni, dkk dengan modifikasi. Pembuatan mi basah yang terdiri dari 

tepung terigu (konsentrasi 100%, 90%, 80% dan 70%), tepung ubi jalar ungu 

(konsentrasi 10%, 20%, dan 30%) dan garam dimasukkan ke dalam baskom dan 

diaduk rata, kemudian ditambahkan air dan telur sedikit demi sedikit sambil 

diaduk rata hingga terbentuk adonan yang homogen. Adonan selanjutnya diuleni 

sampai menjadi kenyal dan kalis, kemudian adonan tersebut dimasukkan kedalam 



mesin pembentuk lembaran mi (roliing press) dengan ketebalan mencapai 1,5-2 

mm. Lembaran mi selanjutnya dicetak dengan menggunakan cetakan mi yang 

bergerigi. Mi tersebut lalu direbus selama 1 menit pada suhu 100˚C dengan 

ditambahkan minyak goreng. Selanjutnya mi yang sudah direbus, dibilas dengan 

air matang sampai mi tidak lengket.19 

Pada penelitian utama, data yang dikumpulkan dari variabel terikat yaitu 

kadar serat, aktivitas antioksidan, amilosa dan uji kesukaan mi basah dengan 

substitusi tepung ubi jalar ungu. Kadar total serat menggunakan metode 

gravimetri,20 aktivitas antioksidan diukur menggunakan metode DPPH,21 dan 

kadar amilosa mi basah dengan substitusi tepung ubi jalar ungu diukur dengan 

metode IRRI.20 

Penilaian uji kesukaan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis 

terhadap mi basah dengan substitusi tepung ubi jalar ungu menggunakan uji 

hedonik dengan lima skala hedonik, yaitu 1=Sangat tidak suka, 2=Tidak suka, 

3=Netral, 4=Suka, dan 5=Sangat suka. Penilaian uji kesukaan dilakukan pada 20 

panelis agak terlatih, mahasiswa Program Studi Ilmu Gizi Fakultas Kedokteran 

Universitas Diponegoro dan dilakukan sebanyak 1 kali pengujian. Pada penilaian 

uji kesukaan, mi basah disajikan dalam keadaan yang telah direbus lalu digoreng 

dengan bumbu garam dan bawang putih. 

Data yang terkumpul selanjutnya dilakukan analisis menggunakan 

program statistik komputer. Pengaruh variasi persentase substitusi tepung ubi jalar 

ungu terhadap kadar serat, aktivitas antioksidan dan amilosa mi basah dengan 

substitusi tepung ubi jalar ungu diuji dengan One Way ANOVA. Analisis untuk 

mengetahui beda nyata perlakuan digunakan uji lanjut yaitu multiple comparation 

(Posthoc test) dengan uji Tukey dan analisis pada uji kesukaan digunakan uji 

Friedman. 

 

 



HASIL  

1. Kadar Serat 

Hasil analisis kadar serat mi basah dengan substitusi tepung ubi jalar 

ungu dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1.Hasil Analisis Kadar Serat Pada Mi Basah Dengan Substitusi 
Tepung Ubi Jalar Ungu 

Jenis Perlakuan Kadar Serat (%) 
Terigu 100% 0,66 ± 0,24c 

Terigu 90% ubi jalar 10% 0,81 ± 0,23bc 

Terigu 80% ubi jalar 20% 1,30 ± 0,35ab 

Terigu 70% ubi jalar 30% 1,40 ± 0,45a 

Keterangan: huruf superscript yang berbeda pada parameter menunjukkan beda nyata 
dari analisis One Way Anova 

 
Berdasarkan Tabel 1, kadar serat tertinggi terdapat pada mi basah 

dengan substitusi 30% dan kadar serat paling rendah pada mi basah tanpa 

substitusi. Semakin banyak substitusi tepung ubi jalar ungu, maka kadar 

serat pada mi basah cenderung meningkat (p=0.002). 

 

2. Aktivitas Antioksidan 

Hasil analisis aktivitas antioksidan mi basah dengan substitusi 

tepung ubi jalar ungu dapat dilihat pada Tabel 2.  

Tabel 2.Hasil Analisis Aktivitas Antioksidan Pada Mi Basah Dengan 
Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu 

Jenis Perlakuan Aktivitas Antioksidan (%) 
Terigu 100% 3,92 ± 1,50b 

Terigu 90% ubi jalar 10% 4,62 ± 0,93b 

Terigu 80% ubi jalar 20% 7,28 ± 1,97a 

Terigu 70% ubi jalar 30% 7,51 ± 1,44a 

Keterangan: huruf superscript yang berbeda pada parameter menunjukkan beda nyata 
dari analisis One Way Anova 

 
Berdasarkan Tabel 2, terlihat bahwa aktivitas antioksidan tertinggi 

terdapat pada mi basah dengan substitusi tepung ubi jalar ungu 30% dan 

aktivitas antioksidan paling rendah pada mi basah tanpa substitusi. 

Semakin banyak substitusi tepung ubi jalar ungu yang ditambahkan, maka 

aktivitas antioksidan pada mi basah dengan substitusi tepung ubi jalar 

ungu cenderung meningkat (p=0.001). 



3. Kadar Amilosa 

Hasil analisis kadar amilosa mi basah dengan substitusi tepung ubi 

jalar ungu dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3.Hasil Analisis Kadar Amilosa Pada Mi Basah Dengan Substitusi 
Tepung Ubi Jalar Ungu 

Jenis Perlakuan Kadar Amilosa (%) 
Terigu 100% 10,00 ± 1,95 
Terigu 90% ubi jalar 10% 9,04 ± 0,60 
Terigu 80% ubi jalar 20% 9,46 ± 1,85 
Terigu 70% ubi jalar 30% 8,25 ±1,41 

 

Berdasarkan Tabel 3, menunjukkan bahwa kadar amilosa tertinggi 

terdapat pada mi basah tanpa substitusi tepung ubi jalar ungu dan kadar 

amilosa paling rendah pada mi basah dengan substitusi tepung ubi jalar 

ungu 30%. Secara statistik, persentase substitusi tepung ubi jalar ungu 

yang diberikan tidak mempengaruhi kadar amilosa pada mi basah 

(p=0.284). 

 

4. Uji Kesukaan 

a. Tekstur 

Hasil analisis uji kesukaan tekstur mi basah dengan substitusi 

tepung ubi jalar ungu dapat dilihat pada Tabel 4. 

Tabel 4.Hasil Analisis Uji Kesukaan Pada Tekstur Mi Basah Dengan 
Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu 

Jenis Perlakuan Tingkat Kesukaan Tekstur Kategori 
Terigu 100% 3,65 ± 0,93a Suka 
Terigu 90% ubi jalar 10% 3,40 ± 1,09ab Netral 
Terigu 80% ubi jalar 20% 3,25 ± 1,12ab Netral 
Terigu 70% ubi jalar 30% 2,40 ± 0,68b Tidak Suka 
Keterangan: huruf superscript yang berbeda pada parameter menunjukkan beda nyata 

dari analisis Repeated Anova 
 

Hasil  uji kesukaan terhadap tekstur mi basah tanpa substitusi 

memiliki tingkat kesukaan tertinggi yaitu 3,65 (suka), sedangkan mi basah 

dengan substitusi tepung ubi jalar ungu 30% memiliki tingkat kesukaan 

terendah yaitu 2,40 (tidak suka). Pada Tabel 4 menunjukkan adanya 



penurunan tingkat kesukaan pada tekstur mi basah dengan semakin 

meningkatnya substitusi tepung ubi jalar ungu.  

b. Warna 

Hasil analisis uji kesukaan warna mi basah dengan substitusi 

tepung ubi jalar ungu dapat dilihat pada Tabel 5. 

Tabel 5.Hasil Analisis Uji Kesukaan Pada Warna Mi Basah Dengan 
Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu 

Jenis Perlakuan Tingkat Kesukaan Warna Kategori 
Terigu 100% 3,50 ± 0,60ab Suka 
Terigu 90% ubi jalar 10% 2,40 ± 0,75c Tidak Suka 
Terigu 80% ubi jalar 20% 3,45 ± 0,99ab Netral 
Terigu 70% ubi jalar 30% 3,85 ± 0,98a Suka 
Keterangan: huruf superscript yang berbeda pada parameter menunjukkan beda nyata 

dari analisis Repeated Anova 
 

Hasil  uji kesukaan terhadap warna mi basah dengan substitusi 

tepung ubi jalar ungu 30% memiliki tingkat kesukaan tertinggi yaitu 3,85 

(suka), sedangkan mi basah dengan substitusi tepung ubi jalar ungu 10%

 memiliki tingkat kesukaan terendah yaitu 2,40 (tidak suka). Secara 

statistik menunjukkan adanya pengaruh substitusi tepung ubi jalar ungu 

pada tingkat kesukaan panelis terhadap warna mi basah. 

c. Rasa 

Hasil analisis uji kesukaan rasa mi basah dengan substitusi tepung 

ubi jalar ungu dapat dilihat pada Tabel 6. 

Tabel 6.Hasil Analisis Uji Kesukaan Pada Rasa Mi Basah Dengan Substitusi 
Tepung Ubi Jalar Ungu 

Jenis Perlakuan Tingkat Kesukaan Rasa Kategori 
Terigu 100% 3,95 ± 0,83 Suka 
Terigu 90% ubi jalar 10% 3,70 ± 0,87 Suka 
Terigu 80% ubi jalar 20% 3,70 ± 0,87 Suka 
Terigu 70% ubi jalar 30% 3,80 ± 0,95 Suka 

 

Pada tabel 6 menunjukkan bahwa rasa mi basah dengan substitusi 

tepung ubi jalar ungu semua perlakuan disukai panelis. Tingkat kesukaan 

nilai tertinggi pada mi basah tanpa substitusi yaitu 3,95 (suka), sedangkan 

mi basah dengan substitusi tepung ubi jalar ungu 10% dan 20%

 memiliki tingkat kesukaan dengan nilai terendah yaitu 3,70 (suka). Secara 

statistik hasil uji kesukaan tidak menunjukkan adanya pengaruh substitusi 



tepung ubi jalar ungu pada tingkat kesukaan panelis terhadap rasa mi 

basah. 

d. Aroma 

Hasil analisis uji kesukaan aroma mi basah dengan substitusi 

tepung ubi jalar ungu dapat dilihat pada Tabel 7. 

Tabel 7.Hasil Analisis Uji Kesukaan Pada Aroma Mi Basah Dengan 
Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu 

Jenis Perlakuan Tingkat Kesukaan Aroma Kategori 
Terigu 100% 3,65 ± 0,81 Suka 
Terigu 90% ubi jalar 10% 3,60 ± 0,82 Suka 
Terigu 80% ubi jalar 20% 3,45 ± 0,99 Netral 
Terigu 70% ubi jalar 30% 3,35 ± 0,67 Netral 

   

Hasil analisis menunjukkan bahwa substitusi tepung ubi jalar 

ungu tidak mempengaruhi tingkat kesukaan panelis terhadap aroma mi 

basah. Aroma mi basah semua perlakuan disukai oleh panelis. Tingkat 

kesukaan nilai tertinggi pada mi basah tanpa substitusi yaitu 3,65 (suka), 

sedangkan mi basah dengan substitusi tepung ubi jalar ungu 30%

 memiliki nilai tingkat kesukaan terendah yaitu 3,35 (netral).  

 

PEMBAHASAN 

A. Kadar Serat 

Mi basah yang disubstitusi tepung ubi jalar ungu dengan formulasi 

70:30 memiliki kadar serat tertinggi yaitu 1,40%, sedangkan kadar serat 

terendah secara signifikan terdapat pada mi basah tanpa substitusi tepung ubi 

jalar yaitu 0,66%. Kadar serat mi basah dengan substitusi tepung ubi jalar 

ungu cenderung meningkat dengan semakin banyaknya substitusi tepung ubi 

jalar ungu. Hal ini disebabkan tepung ubi jalar ungu berdasarkan hasil analisis 

kimia mempunnyai kadar serat sebesar 3,23%.  

Serat larut air dapat memperlambat pengosongan lambung dan 

memperpendek waktu transit di usus sehingga memungkinkan sedikit 

penyerapan glukosa. Waktu pengosongan lambung lebih lama dengan 

terbentuknya gel di lambung setelah konsumsi serat akan menyebabkan 



chyme yang berasal dari lambung berjalan lebih lambat ke usus. Hal ini 

menyebabkan makanan lebih lama tertahan di lambung sehingga rasa 

kenyang juga lebih panjang.5,22 

 Asupan serat yang dianjurkan untuk penderita DM tipe 2 adalah 25 

gram/hari.23 Mi basah dengan substitusi tepung ubi jalar ungu 30% dapat 

menyumbang 5,6% dari anjuran asupan serat dalam sehari. 

 

B. Aktivitas Antioksidan 

Mi basah dengan substitusi tepung ubi jalar ungu memiliki aktivitas 

antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan mi basah berbahan dasar 100% 

tepung terigu. Aktivitas antioksidan tertinggi terdapat pada mi basah dengan 

subtitusi tepung ubi jalar ungu 30% yaitu 7,51%. Hal ini berdasarkan hasil 

analisis aktivitas antioksidan pada tepung ubi jalar ungu yang cukup tinggi 

yaitu 36,88%. Semakin bertambahnya persentase tepung ubi jalar ungu yang 

disubstitusikan pada mi basah, maka semakin meningkat pula aktivitas 

antioksidan pada mi basah. Pada mi basah kontrol dengan 100% tepung 

terigu, aktivitas antioksidan tertinggi berasal dari kandungan betakaroten. 

Selain itu, aktivitas antioksidan diperoleh vitamin E, vitamin C dan Selenium 

yang ada pada kuning telur ayam.24 

Akan tetapi aktivitas antioksidan dapat berkurang karena pengolahan 

mi basah. Hal ini disebabkan rusaknya antioksidan akibat reaksi oksidasi 

ketika terkena udara (O2)  dan suhu pemanasan terlalu tinggi. Dari hasil 

penelitian sebelumnya menyebutkan bahwa hilangnya aktivitas antioksidan 

yang terjadi selama pengolahan disebabkan suhu yang tinggi serta lamanya 

waktu perebusan dan penggorengan. 

Tingginya aktivitas antioksidan pada tepung ubi jalar ungu berasal 

dari betakaroten, vitamin C, E dan antosianin.25 Betakaroten dapat 

melindungi dari hiperglikemia dengan menghalangi laju perusakan sel oleh 

radikal bebas. Vitamin C berperan dalam menghambat enzim aldose 

reduktase sehingga ekuivalen pereduksi untuk mengkonversi glutation 

teroksidasi (GSSG) menjadi glutathion tereduksi (GSH) menjadi berkurang. 



Vitamin E dapat memperbaiki komplikasi DM tipe 2 dengan merusak rantai 

radikal bebas.7,26 Selain itu, antosianin berperan sebagai antioksidan dengan 

menghambat proses oksidasi di dalam tubuh.9 

Peningkatan asupan antioksidan yang cukup dapat membantu 

mencegah komplikasi klinis pada penderita DM tipe 2. Luasnya komplikasi 

pada DM tipe 2 berkorelasi dengan glukosa darah, sehingga glukosa yang 

berlebih dapat menjadi penyebab utama kerusakan jaringan. Hal ini 

disebabkan adanya hiperglikemia secara in vivo yang dapat menyebabkan 

autooksidasi glukosa yang selanjutnya mempercepat pembentukan radikal 

bebas sebagai awal kerusakan oksidatif yang dikenal sebagai stres 

oksidatif.7,26  

 

C. Kadar Amilosa 

Mi basah tanpa substitusi tepung ubi jalar ungu memiliki kadar 

amilosa yang tertinggi yaitu 10,05%. Semakin meningkatnya konsentrasi 

substitusi tepung ubi jalar ungu, maka kadar amilosa mi basah semakin 

menurun. Kadar amilosa pada tepung ubi jalar ungu yang dianalisis yaitu 

24,33%. Tepung terigu tinggi protein yang digunakan memiliki kadar amilosa 

sebesar 35,72%.27 Dari perhitungan diketahui terjadi penurunan kadar 

amilosa karena susut masak (cooking loss) pada saat pengolahan mi basah 

yaitu sebesar 8,75-11,28%. 

Adanya susut masak disebabkan oleh proses perebusan yang akan 

mempercepat proses gelatinisasi, sehingga akan meningkatkan jumlah pati 

yang larut. Hal ini akan menyebabkan struktur gel pati terutama fraksi 

amilosa akan akan melemah karena sebagian diabsorbsi oleh air. Ikatan yang 

lemah memudahkan air masuk ke dalam granula, sehingga amilosa menjadi 

larut dalam air.28,29 Semakin lama waktu pemasakan, maka semakin banyak 

granula pati yang mengalami penggelembungan dan tidak dapat kembali pada 

kondisi semula sehingga jumlah granula pati akan berkurang.30,31 



Indeks Glikemik (IG) makanan dipengaruhi oleh jumlah amilosa. 

Tingginya amilosa pada makanan dapat menurunkan daya cerna pati in vitro. 

Daya cerna pati yang rendah akan menentukan aktivitas hipoglikemik, karena 

akan menghasilkan glukosa lebih sedikit dan lebih lambat, sehingga insulin 

yang diperlukan lebih sedikit untuk mengubah glukosa menjadi energi. 

Dengan demikian kadar glukosa di dalam darah tidak mengalami kenaikan 

secara drastis sesaat setelah makanan tersebut dicerna dan dimetabolisme oleh 

tubuh. Oleh karena itu, pangan yang memiliki daya cerna pati rendah 

mempunnyai indeks glikemik yang cenderung lebih rendah sehingga aman 

untuk penderita DM tipe 2.11,22 
 

D. Uji Kesukaan 

1. Tekstur 

Tekstur dari fisik makanan adalah gambaran organoleptik 

(pancaindera) yang berhubungan dengan kualitas sifat raba makanan.32 

Hasil uji kesukaan terhadap tekstur menunjukkan mi basah tanpa 

substitusi memiliki tingkat kesukaan tertinggi yaitu 3,65 (suka), 

sedangkan mi basah dengan substitusi 30% tepung ubi jalar ungu 

memiliki tingkat kesukaan terendah yaitu 2,40 (tidak suka). Semakin 

banyak substitusi tepung ubi jalar ungu, maka tingkat kesukaan 

terhadap tekstur mi basah cenderung menurun.  

Teksur mi basah dengan substitusi tepung ubi jalar ungu memiliki 

kekenyalan yang berbeda antar perlakuan. Mi basah dengan substitusi 

tepung ubi jalar ungu sebanyak 30% merupakan mi basah dengan 

tekstur yang tidak disukai oleh panelis karena bertekstur lembek. Hal 

ini disebabkan semakin banyak substitusi tepung ubi jalar ungu, maka 

gluten dan amilopektin terigu menjadi berkurang. Kekenyalan mi 

dipengaruhi oleh komposisi gluten dan fraksi amilopektin tepung 

terigu.19 Fraksi amilopektin pada tepung terigu dapat menjadi perekat 

yang baik bagi komponen-komponen penyusun mi sehingga  



menguatkan ikatan molekul yang menjadikan mi tidak mudah 

terputus.16,33 

2. Warna 

Warna merupakan karakter visual yang dapat dinilai dengan mata, 

sehingga jika dalam penyajian makanan kurang menarik akan 

mengurangi ketertarikan konsumen.31 Variasi persentase substitusi 

tepung ubi jalar ungu mempengaruhi tingkat kesukaan panelis dan 

menghasilkan warna yang berbeda. Hasil uji kesukaan terhadap warna 

mi basah menunjukkan bahwa mi basah dengan substitusi tepung ubi 

jalar ungu yang paling disukai adalah dengan substitusi 30% dan yang 

tidak disukai panelis adalah mi basah dengan substitusi 10%. Hal ini 

dikarenakan substitusi tepung ubi jalar ungu 10% warna ungu memudar 

setelah mengalami perebusan sehingga mi basah terlihat kusam. 

Substitusi tepung ubi jalar ungu 30% memberikan warna ungu 

yang cerah baik sebelum dan setelah direbus. Hal ini dikarenakan warna 

ungu alami pada mi basah berasal dari pigmen antosianin pada tepung 

ubi jalar ungu. Pigmen ubi jalar ungu lebih stabil dibanding antosianin 

dari sumber lain seperti kubis merah, elderbarries, blueberries dan 

jagung merah. Jenis antosianin yang terdapat dalam ubi jalar ungu yaitu 

peonidin dan sianidin. Antosianin bersifat tidak stabil dan mudah 

terdegradasi. Faktor yang mempengaruhi kestabilan antosianin yaitu 

secara enzimatis dan non enzimatis. Secara enzimatis, enzim polifenol 

oksidase mempengaruhi kestabilan antosianin karena dapat merusak 

antosianin dan faktor yang mempengaruhi kestabilan antosianin secara 

non enzimatis yaitu pH, suhu, cahaya dan gula.34 

3. Rasa 

Rasa  merupakan rangsangan yang ditimbulkan oleh bahan yang 

dimakan dan yang dirasakan oleh indera pengecap. Terdapat empat 

jenis rasa dasar yang dikenali yaitu manis, asin, asam dan pahit.35 Hasil 

uji kesukaan terhadap rasa mi basah dengan substitusi tepung ubi jalar 

ungu rata-rata memiliki tingkat kesukaan suka. Tingkat kesukaan nilai 



tertinggi pada mi basah tanpa substitusi yaitu 3,95 (suka), sedangkan mi 

basah dengan substitusi tepung ubi jalar ungu 10% dan 20% memiliki 

tingkat kesukaan dengan nilai terendah yaitu 3,70 (suka). Dari hasil 

penelitian ini, persentase substitusi yang masih dapat diterima oleh 

panelis adalah 30%. Hasil uji statistik Friedman menunjukkan bahwa 

tidak terdapat pengaruh substitusi tepung ubi jalar ungu pada tingkat 

kesukaan panelis terhadap rasa mi basah. 

Mi basah dengan susbtitusi tepung ubi jalar ungu memiliki rasa 

yang gurih dan manis. Rasa gurih berasal dari garam yang diberikan 

sedangkan manis berasal dari pati yang diubah menjadi maltosa dan 

dekstrin.36 Rasa mi basah juga dipengaruhi oleh fraksi amilopektin pati 

yang dapat membentuk senyawa kompleks dengan minyak selama 

pengolahan sehingga terjadi reaksi antara fraksi amilopektin dengan 

hasil degradasi minyak hingga membentuk senyawa kompleks.16 

4. Aroma 

Aroma merupakan penentu kualitas produk terhadap diterima atau 

tidaknya produk tersebut. Timbulnya aroma disebabkan oleh zat yang 

bersifat volatil (menguap), sedikit larut dalam air dan lemak.37 Tingkat 

kesukaan nilai tertinggi pada mi basah tanpa substitusi yaitu 3,65 

(suka), sedangkan mi basah dengan substitusi tepung ubi jalar ungu 

30% memiliki nilai tingkat kesukaan terendah yaitu 3,35 (netral).  

Hasil uji statistik Friedman tidak menunjukkan adanya pengaruh 

substitusi tepung ubi jalar ungu pada tingkat kesukaan panelis terhadap 

aroma mi basah. Semakin tinggi persentase substitusi yang diberikan, 

maka tingkat kesukaan terhadap aroma mi basah dengan substitusi 

tepung ubi jalar ungu menurun. Hal ini dikarenakan penggunaan tepung 

ubi jalar ungu membuat aroma mi basah menjadi berbau langu yang 

berasal dari oksidasi pada lemak, sehingga menyebabkan timbulnya 

hidroperoksida saat proses pemanasan.17 

 

 



SIMPULAN DAN SARAN 

A. Simpulan 

1. Variasi persentase substitusi tepung ubi jalar ungu berpengaruh secara 

bermakna terhadap peningkatan kadar serat dan aktivitas antioksidan 

pada mi basah, tetapi tidak berpengaruh secara bermakna terhadap 

peningkatan kadar amilosa pada mi basah. 

2. Substitusi tepung ubi jalar ungu berpengaruh secara bermakna 

terhadap mutu organoleptik warna dan tekstur, tetapi tidak 

berpengaruh secara bermakna terhadap rasa dan tekstur mi basah.  

3. Mi basah yang direkomendasikan adalah mi basah dengan substitusi 

tepung ubi jalar ungu 30%, karena memiliki tinggi kadar serat dan 

aktivitas antioksidan serta dapat diterima secara organoleptik. 

B. Saran 

1. Peningkatan tingkat kesukaan terhadap tekstur mi basah yang kenyal 

dan tidak mudah terputus dapat dilakukan dengan penambahan garam 

alkali dan untuk meningkatkan tingkat kesukaan aroma dapat 

dilakukan  dengan penambahan bumbu alami seperti bawang putih, 

bawang merah, garam dan gula. 

2. Diperlukan penelitian lebih lanjut mengenai cara pengolahan lain pada 

pembuatan mi basah. 
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Lampiran 1. Formulasi bahan mi basah 

 

Formulasi Bahan (gram) 

Tepung Terigu Tepung Ubi Jalar Ungu Garam Telur Air 

1 100 0 2 20 5 

2 90 10 2 20 5 

3 80 20 2 20 5 

4 70 30 2 20 5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 2. Bagan Alur Proses Pembuatan Mi Basah 

 

 

  

Tepung terigu, tepung ubi 
jalar ungu, dan garam 

Pencampuran hingga merata 

Penambahan telur dan air 

Aduk merata sampai 
terbentuk adonan 

Adonan dibuat menjadi 
lembaran setebal 1,5-2 mm 

Pembentukan mi 

Perebusan selama 1 menit 

Dibilas dengan air matang 
sampai dingin dan tidak lengket  

Penirisan 

Mi basah ubi jalar ungu 



 

Lampiran 3. Data Hasil Uji Kadar Serat. Aktivitas Antioksidan dan Amilosa 
a. Kadar Serat (%) 

Formulasi Ulangan (%)  
1 2 3 4 5 6 Mean SD 

10% Tepung Terigu 2,96 2,84 4,46 6,72 2,91 3,57 0,65 0,24 
90% Tepung Terigu 

10% Tepung Ubi Jalar Ungu 
4,29 5,99 4,17 3,28 4,75 5,24 0,81 

0,23 

80% Tepung Terigu 
20% Tepung Ubi Jalar Ungu 

5,87 8,70 4,63 6,13 9,08 9,26 1,30 
0,35 

70% Tepung Terigu 
30% Tepung Ubi Jalar Ungu 

6,03 9,06 6,64 8,43 5,99 8,89 1,40 
0,45 

 
b. Aktivitas Antioksidan (%) 

Formulasi Ulangan (%)  
1 2 3 4 5 6 Mean SD 

10% Tepung Terigu 2,96 2,84 4,46 6,72 2,91 3,57 3,91 1,5 
90% Tepung Terigu 

10% Tepung Ubi Jalar Ungu 
4,29 5,99 4,17 3,28 4,75 5,24 4,62 

0,93 

80% Tepung Terigu 
20% Tepung Ubi Jalar Ungu 

5,87 8,70 4,63 6,13 9,08 9,26 7,28 
1,97 

70% Tepung Terigu 
30% Tepung Ubi Jalar Ungu 

6,03 9,06 6,64 8,43 5,99 8,89 7,51 
1,44 

 
c. Kadar Amilosa (%) 

Formulasi Ulangan (%)  
1 2 3 4 5 6 Mean SD 

10% Tepung Terigu 8,66 7,60 10,07 13,35 10,59 9,75 10 1,95 



90% Tepung Terigu 
10% Tepung Ubi Jalar Ungu 

9,15 8,10 8,73 9,53 9,82 8,91 9,04 
0,60 

80% Tepung Terigu 
20% Tepung Ubi Jalar Ungu 

8.16 7,72 9,13 12,95 9,08 9,72 9,46 
1,85 

70% Tepung Terigu 
30% Tepung Ubi Jalar Ungu 

9,23 6,24 8,51 8,74 6,84 9,91 8,25 
1,41 

 

 



Lampiran 4 Hasil Uji Kesukaan 

  Warna Aroma Rasa Tekstur 

No 
Nomor Substitusi Substitusi Substitusi Substitusi 

Panelis 0% 10% 20% 30% 0% 10% 20% 30% 0% 10% 20% 30% 0% 10% 20% 30% 

1 1 4 2 5 5 2 2 3 3 4 4 4 5 5 3 3 2 

2 2 4 3 5 4 4 4 5 3 4 3 5 5 4 5 5 2 

3 3 3 2 4 5 3 3 3 3 4 3 4 5 4 2 3 2 

4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 4 4 2 3 2 

5 5 4 4 2 2 5 3 4 3 4 3 3 2 4 4 3 3 

6 6 4 2 4 4 4 3 4 3 2 3 5 4 3 2 3 2 

7 7 4 2 3 3 3 3 4 3 4 3 5 4 4 5 5 3 

8 8 4 2 3 5 3 4 3 3 5 4 3 4 4 4 5 4 

9 9 4 2 3 3 4 2 4 3 4 5 5 4 3 3 4 2 

10 10 3 1 4 5 5 4 3 5 4 5 3 2 5 4 4 2 

11 11 3 2 4 5 4 5 4 3 5 4 3 5 5 4 4 3 

12 12 2 2 4 3 4 4 2 4 4 5 3 2 2 2 2 2 

13 13 4 2 3 4 4 5 3 2 4 4 3 4 4 5 2 4 

14 14 3 2 4 5 4 4 2 4 4 3 4 4 3 3 2 2 

15 15 4 3 2 3 3 3 2 3 5 3 3 4 4 4 3 3 

16 16 4 4 5 4 4 4 4 4 4 3 4 3 2 4 2 2 

17 17 4 2 4 4 4 4 2 4 2 5 3 4 2 2 2 2 

18 18 3 2 3 4 4 4 5 4 3 3 3 3 4 4 3 2 



19 19 3 3 2 4 2 4 5 4 5 5 5 4 3 2 5 2 

20 20 3 3 2 2 4 4 4 3 4 3 2 4 4 4 4 2 

Total 70 48 69 77 73 72 69 67 79 74 73 76 73 68 67 48 

Rata-Rata 3,5 2,4 3,45 3,85 3,65 3,6 3,45 3,35 3,95 3,7 3,65 3,8 3,65 3,4 3,35 2,4 

    4 2 3 4 4 4 3 3 4 4 4 4 4 3 3 2 

Keterangan : 1. Sangat tidak suka, 2. Tidak suka, 3. Netral, 4. Suka, 5. Sangat suka  
 
 



Lampiran 5 

Hasil Uji Statistik Kadar Serat Mi Basah 

 Descriptives 
Tests of Normality 

 

Perlakuan 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Kadar Serat substitusi 0% .250 6 .200* .916 6 .477 

substitusi 10% .205 6 .200* .900 6 .373 

substitusi 20% .158 6 .200* .953 6 .764 

substitusi 30% .214 6 .200* .929 6 .570 

 
ANOVA 
Kadar Serat 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 2.417 3 .806 7.287 .002 

Within Groups 2.211 20 .111   
Total 4.629 23    

Kadar Serat 

Tukey HSDa 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
 
 

N 

 
 
 

Mean 

 
 
 

Std.Deviation 

 
 
 
Std. Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

 
 
 

Min 

 
 
 

Max 
Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

Substitusi 0% 6 .65733 .245315 .100149 .39989 .91478 .393 1.057 
Substitusi 10% 6 .81683 .231917 .094680 .57345 1.06022 .581 1.134 
Substitusi 20% 6 1.30567 .351749 .143601 .93653 1.67480 .916 1.836 
Substitusi 30% 6 1.40917 .452330 .184663 .93448 1.88386 .853 2.204 

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

substitusi 0% 6 .65733   
substitusi 10% 6 .81683 .81683  
substitusi 20% 6  1.30567 1.30567 

substitusi 30% 6   1.40917 

Sig.  .839 .083 .948 



Lampiran 6 

Hasil Uji Statistik Aktivitas Antioksidan Mi Basah 
Descriptives 

  
 
 

N 

 
 
 

Mean 

 
 
 

Std.Deviation 

 
 
 
Std. Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

 
 
 

Min 

 
 
 

Max 
Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

Substitusi 0% 6 3.91250 1.507806 .615559 2.33015 5.49485 2.845 6.729 
Substitusi 10% 6 4.62533 .936680 .382398 3.64235 5.60832 3.288 5.997 
Substitusi 20% 6 7.28267 1.975049 .806310 5.20998 9.35535 4.634 9.267 
Substitusi 30% 6 7.51017 1.442428 .588869 5.99643 9.02390 5.997 9.063 
Tests of Normality 

 

Perlakuan 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Kadar antioksidan substitusi 0% .254 6 .200* .782 6 .040 

substitusi 10% .148 6 .200* .990 6 .988 

substitusi 20% .264 6 .200* .864 6 .203 

substitusi 30% .239 6 .200* .827 6 .101 

 
ANOVA 
Kadar antioksidan 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 60.367 3 20.122 8.814 .001 

Within Groups 45.661 20 2.283   
Total 106.029 23    
 
Kadar antioksidan 
Tukey HSDa 

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

substitusi 0% 6 3.91250  
substitusi 10% 6 4.62533  
substitusi 20% 6  7.28267 

substitusi 30% 6  7.51017 

Sig.  .846 .994 

 

 

 

  



Lampiran 7 
 
Hasil Uji Statistik Kadar Amilosa Mi Basah 
  

 
 

N 

 
 
 

Mean 

 
 
 

Std.Deviation 

 
 
 
Std. Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

 
 
 

Min 

 
 
 

Max 
Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

Substitusi 0% 6 10.00500 1.958005 .799352 7.95020 12.05980 7.600 13.350 
Substitusi 10% 6 9.04450 .608980 .248615 8.40541 9.68359 8.103 9.823 
Substitusi 20% 6 9.46283 1.855209 .757386 7.51591 11.40976 7.721 12.950 
Substitusi 30% 6 8.25067 1.419516 .579515 6.76098 9.74036 6.245 9.919 
 
Tests of Normality 

 

Perlakuan 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Kadar Amilosa substitusi 0% .216 6 .200* .949 6 .730 

substitusi 10% .140 6 .200* .984 6 .968 

substitusi 20% .277 6 .168 .842 6 .135 

substitusi 30% .241 6 .200* .926 6 .548 

 

ANOVA 

Kadar Amilosa 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 9.853 3 3.284 1.360 .284 

Within Groups 48.307 20 2.415   

Total 58.160 23    

Kadar Amilosa 
Tukey HSDa 

Perlakuan N 

Subset for alpha = 
0.05 

1 

substitusi 30% 6 8.25067 

substitusi 10% 6 9.04450 

substitusi 20% 6 9.46283 

substitusi 0% 6 10.00500 

Sig.  .238 

 

 

 

 



Lampiran 8 

Hasil Uji Statistik Uji Kesukaan 

NPar Tests 

Descriptives 

  
 
 

N 

 
 
 

Mean 

 
 
 

Std.Deviation 

 
 
 
Std. Error 

95% Confidence 
Interval for 

Mean 

 
 
 

Min 

 
 
 

Max Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

Tekstur 0% 20 3.65 .933 .209 3.21 4.09 2 5 
Tekstur 10% 20 3.40 1.095 .245 2.89 3.91 2 5 
Tekstur 20% 20 3.25 1.118 .250 2.73 3.77 2 5 
Tekstur 30% 20 2.40 .681 .152 2.08 2.72 2 4 

 

Friedman Test 
 

Ranks 

 Mean Rank 

Tekstur 0% 3.08 

Tekstur 10% 2.78 

Tekstur 20% 2.60 

Tekstur 30% 1.55 

 
 

Test Statisticsa 

N 20 

Chi-Square 21.100 

df 3 

Asymp. Sig. .000 

a. Friedman Test 

 
 
  



Wilcoxon Signed Ranks Test 
Ranks 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

a.Tekstur 0% < Tekstur 10% 
b.Tekstur 0% > Tekstur 10% 
c.Tekstur 0% = Tekstur 10% 
d.Tekstur 0% < Tekstur 20% 
e.Tekstur 0% > Tekstur 20% 
f.Tekstur 0% = Tekstur 20% 
g.Tekstur 0% < Tekstur 30% 
h.Tekstur 0% > Tekstur 30% 
i.Tekstur 0% = Tekstur 30% 
j.Tekstur 10% < Tekstur 20% 
k.Tekstur 10% > Tekstur 20% 
l.Tekstur 10% = Tekstur 20% 
m.Tekstur 10% < Tekstur 30% 
n. Tekstur 10% > Tekstur 30% 
o. Tekstur 10% = Tekstur 30% 
p. Tekstur 20% < Tekstur 30% 
q. Tekstur 20% > Tekstur 30% 
r. Tekstur 20% = Tekstur 30% 

  N Mean Rank Sum of Ranks 

Tekstur 0% - Tekstur 10% Negative Ranks 4a 5.38 21.50 

Positive Ranks 7b 6.36 44.50 

Ties 9c   
Total 20   

Tekstur 0% - Tekstur 20% Negative Ranks 5d 7.40 37.00 

Positive Ranks 10e 8.30 83.00 

Ties 5f   
Total 20   

Tekstur 0% - Tekstur 30% Negative Ranks 0g .00 .00 

Positive Ranks 15h 8.00 120.00 

Ties 5i   
Total 20   

Tekstur 10% - Tekstur 20% Negative Ranks 6j 6.25 37.50 

Positive Ranks 7k 7.64 53.50 

Ties 7l   
Total 20   

Tekstur 10% - Tekstur 30% Negative Ranks 0m .00 .00 

Positive Ranks 13n 7.00 91.00 

Ties 7o   
Total 20   

Tekstur 20% - Tekstur 30% Negative Ranks 2p 7.00 14.00 

Positive Ranks 12q 7.58 91.00 

Ties 6r   
Total 20   



 
 

 

  

Test Statisticsb 

 Tekstur 0% - 
Tekstur 10% 

Tekstur 0% - 
Tekstur 20% 

Tekstur 0% - 
Tekstur 30% 

Tekstur 10% - 
Tekstur 20% 

Tekstur 10% - 
Tekstur 30% 

Tekstur 20% - 
Tekstur 30% 

Z -1.058a -1.370a -3.473a -.581a -3.256a -2.464a 

Asymp. Sig. (2-tailed) .290 .171 .001 .561 .001 .014 

a. Based on negative ranks. 

b. Wilcoxon Signed Ranks Test 



Descriptives 

  
 
 

N 

 
 
 

Mean 

 
 
 

Std.Deviation 

 
 
 
Std. Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

 
 
 

Min 

 
 
 

Max 
Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

Warna 0% 20 3.50 .606 .135 3.21 3.78 2 4 
Warna 10% 20 2.40 .753 .168 2.04 2.75 1 4 
Warna 20% 20 3.60 .994 .222 3.13 4.06 2 5 
Warna 30% 20 3.85 .988 .220 3.38 4.31 2 5 

 

Friedman Test 
 
 

Ranks 

 Mean Rank 

Warna 0% 2.70 

Warna 10% 1.53 

Warna 20% 2.85 

Warna 30% 2.93 

 
 

Test Statisticsa 

N 20 

Chi-Square 18.593 

df 3 

Asymp. Sig. .000 

a. Friedman Test 

 
 
  



Wilcoxon Signed Ranks Test 
Ranks 

a. Warna 0% < Warna 10% 
b. Warna 0% > Warna 10% 
c. Warna 0% = Warna 10% 
d. Warna 0% < Warna 20% 
e. Warna 0% > Warna 20% 
f. Warna 0% = Warna 20% 
g. Warna 0% < Warna 30% 
h. Warna 0% > Warna 30% 
i. Warna 0% = Warna 30% 
j. Warna 10% < Warna 20% 
k. Warna 10% > Warna 20% 
l. Warna 10% = Warna 20% 
m. Warna 10% < Warna 30% 
n. Warna 10% > Warna 30% 
o. Warna 10% = Warna 30% 
p. Warna 20% < Warna 30% 
q. Warna 20% > Warna 30% 
r. Warna 20% = Warna 30% 

  N Mean Rank Sum of Ranks 

Warna 0% - Warna 10% Negative Ranks 0a .00 .00 

Positive Ranks 14b 7.50 105.00 

Ties 6c   
Total 20   

Warna 0% - Warna 20% Negative Ranks 8d 7.25 58.00 

Positive Ranks 6e 7.83 47.00 

Ties 6f   
Total 20   

Warna 0% - Warna 30% Negative Ranks 9g 8.11 73.00 

Positive Ranks 5h 6.40 32.00 

Ties 6i   
Total 20   

Warna 10% - Warna 20% Negative Ranks 15j 10.10 151.50 

Positive Ranks 3k 6.50 19.50 

Ties 2l   
Total 20   

Warna 10% - Warna 30% Negative Ranks 15m 9.37 140.50 

Positive Ranks 2n 6.25 12.50 

Ties 3o   
Total 20   

Warna 20% - Warna 30% Negative Ranks 7p 10.00 70.00 

Positive Ranks 7q 5.00 35.00 

Ties 6r   
Total 20   

 



Test Statisticsc 
 

 Warna 0% - 
Warna 10% 

Warna 0% - 
Warna 20% 

Warna 0% - 
Warna 30% 

Warna 10% - 
Warna 20% 

Warna 10% - 
Warna 30% 

Warna 20% - 
Warna 30% 

Z -3.397a -.361b -1.334b -2.925b -3.062b -1.139b 

Asymp. Sig. (2-tailed) .001 .718 .182 .003 .002 .255 

 

a. Based on negative ranks. 

b. Based on positive ranks. 

c. Wilcoxon Signed Ranks Test 

 
  



Descriptives 

  
 
 

N 

 
 
 

Mean 

 
 
 

Std.Deviation 

 
 
 
Std. Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

 
 
 

Min 

 
 
 

Max 
Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

Rasa 0% 20 3.95 .826 .185 3.56 4.34 2 5 
Rasa 10% 20 3.70 .865 .193 3.30 4.10 3 5 
Rasa 20% 20 3.70 .865 .193 3.30 4.10 3 5 
Rasa30% 20 3.80 . 951 .213 3.35 4.25 2 5 

 

Friedman Test 
 
 

Ranks 

 Mean Rank 

Rasa 0% 2.80 

Rasa 10% 2.25 

Rasa 20% 2.38 

Rasa 30% 2.58 

 
 

Test Statisticsa 

N 20 

Chi-Square 2.623 

df 3 

Asymp. Sig. .454 

a. Friedman Test 

 
 
  



Descriptives 

  
 
 

N 

 
 
 

Mean 

 
 
 

Std.Deviation 

 
 
 
Std. Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

 
 
 

Min 

 
 
 

Max 
Lower 
Bound 

Upper 
Bound 

Aroma 0% 20 3.65 .813 .182 3.27 4.03 2 5 
Aroma 10% 20 3.60 .821 .184 3.22 3.98 2 5 
Aroma 20% 20 3.45 .999 .223 2.98 3.92 2 5 
Aroma 30% 20 3.35 .671 .150 3.04 3.66 2 5 

 

Friedman Test 
 
 

Ranks 

 Mean Rank 

Aroma 0% 2.68 

Aroma 10% 2.55 

Aroma 20% 2.58 

Aroma 30% 2.20 

 
 

Test Statisticsa 

N 20 

Chi-Square 2.414 

df 3 

Asymp. Sig. .491 

a. Friedman Test 

 

 

 


