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RAMADHANI NUR FITRI. J310170054 

PENGARUH PENAMBAHAN SARI BUAH NAGA TERHADAP WARNA MIE 
KERING YANG DISUBSTITUSI TEPUNG MOCAF (Modified Cassava Flour). 

Pendahuluan: Mie kering merupakan salah satu makanan pokok berbahan 
dasar tepung terigu. Usaha untuk mengurangi penggunaan tepung terigu dalam 
pembuatan mie kering dapat mensusbstitusinya dengan tepung mocaf. Namun, 
substitusi tepung mocaf dalam jumlah banyak dapat berpengaruh pada warna 
mie kering yang kurang menarik, sehingga perlu ditambahkan pewarna alami dari 
buah naga.  
Tujuan: Untuk mengetahui pengaruh penambahan sari buah naga terhadap 
warna mie kering yang disubstitusi tepung mocaf. 
Metode: Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimental dengan Rancangan 
Acak Ulang (RAL) dengan 4 perlakuan, 2 ulangan  perlakuan, dan 2 ulangan 
analisis. Substitusi tepung mocaf 50% dan penambahan sari buah naga 0%, 
10%, 20%, 30%. Uji warna menggunakan alat Minolta Reflectance Chromameter 
(CR-400). Data diuji menggunakan Kruskal Wallis dan dilanjutkan uji Mann 
Whitney. 
Hasil: Nilai kecerahan (L) dengan sari buah naga 0% sebesar 57.07, sari buah 
naga 10% sebesar 49.50, sari buah naga 20% sebesar 46.89, sari buah naga 
30% sebesar 45.26. Nilai kemerahan (a) dengan sari buah naga 0% sebesar 
6.26, sari buah naga 10% sebesar 17.15, sari buah naga 20% sebesar 20.68, 
sari buah naga 30% sebesar 23.35. Nilai kekuningan (b) dengan sari buah naga 
0% sebesar 31.92, sari buah naga 10% sebesar 21.45, sari buah naga 20% 
sebesar 19.17, sari buah naga 30% sebesar 15.92. 
Kesimpulan: Semakin besar persentase penambahan sari buah naga maka nilai 
kecerahan (L) dan kekuningan (b) semakin rendah, serta nilai kemerahan (a) 
semakin tinggi. Terdapat pengaruh penambahan sari buah naga terhadap warna 
(L, a, dan b) mie kering yang disubstitusi tepung mocaf. 
 
Kata Kunci: Mie kering, Tepung Mocaf, Sari Buah Naga Merah, Warna. 
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THE EFFECT OF ADDITION OF DRAGON FRUIT CIDER ON THE COLOR OF 
DRY NOODLES SUBSTITUTED WITH MOCAF FLOUR (Modified Cassava 
Flour). 

Introduction: Dry noodles are one of the staple foods made from wheat flour. 
Efforts to reduce the use of wheat flour in the manufacture of dried noodles can 
be suspended with mocaf flour. But the substitution of mocaf flour in large 
quantities can have an effect on the color of dry noodles that are less attractive to 
the product, so it is necessary to add natural dyes from dragon fruit. 
Objective: To find out the effect of the addition of dragon juice on the color of 
dried noodles substituted mocaf flour. 
Methodology: This type of research is an experimental study with a Re-
Randomized Design (RAL) with 4 treatments, 2 treatment repeats, and 2 repeat 
analyses. Substitution of 50% mocaf flour and addition of dragon cider 
0%,10%,20%,30%. Color test using the Minolta Reflectance Chromameter (CR-
400) tool. The data was tested using Kruskal Wallis and continued mann whitney 
test. 
Results: Brightness value (L) with dragon fruit cider 0% by 57.07, dragon fruit 
cider 10% by 49.50, dragon fruit cider 20% by 46.89, dragon fruit cider 30% by 
45.26. Reddish value (a) with dragon fruit cider 0% by 6.26, dragon fruit cider 
10% by 17.15, dragon fruit cider 20% by 20.68, dragon fruit cider 30% by 23.35. 
Yellowish value (b) with dragon fruit cider 0% by 31.92, dragon fruit cider 10% by 
21.45, dragon fruit cider 20% by 19.17, dragon fruit cider 30% by 15.92. 
Conclusion: The greater the percentage of addition of dragon fruit cider, the 
brightness value (L) and yellowish value (b) the lower, and the reddish value (a) 
the higher. There is an effect of the addition of dragon fruit cider to the color (L, a, 
and b) of dried noodles substituted with mocaf flour. 
 
Keywords: Dry noodles, Mocaf Flour, Red Dragon Cider, Color. 
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MOTTO 

Rasulullah bersabda : “Barangsiapa menempuh jalan untuk mendapatkan ilmu, 

Allah akan memudahkan baginya jalan menuju surga.” (HR. Muslim). 

“Barang siapa bertakwa kepada Allah maka Dia akan menjadikan jalan keluar 

baginya, dan memberinya rezeki dari jalan yang tidak ia sangka, dan barang 

siapa yang bertawakal kepada Allah maka cukuplah Allah baginya, 

Sesungguhnya Allah melaksanakan kehendak-Nya, Dia telah menjadikan untuk 

setiap sesuatu kadarnya.” (Q.S Ath-Thalaq:2-3). 

“Allah tidak membebani seseorang itu melainkan sesuai dengan 

kesanggupannya.” (Q.S Al-Baqarah:286). 

“Dan bersabarlah. Sesungguhnya Allah beserta orang-orang yang sabar.” (Q.S 

Al-Anfaal:46). 
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