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RINGKASAN 

 

Mi adalah olahan pangan sumber karbohidrat terbuat dari tepung terigu dan memiliki fungsi 

sebagai pengganti beras. Mi sangat disukai masyarakat karena cara membuat mi yang mudah 

dan rasa mi yang dapat diterima semua kalangan dari anak-anak, remaja, dewasa, dan lansia. 

Mi memiliki kandungan gizi seperti karbohidrat dan protein yang berasal dari tepung terigu 

dan telur namun sangat rendah vitamin, mineral, dan serat. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui daya terima masyarakat Kota Semarang usia 15 – 64 tahun terhadap mi buah dan 

sayur melalui persepsi secara survei (online) dan uji organoleptik (offline), dan mengetahui 

tingkat kesukaan mi buah dan sayur terbaik berdasarkan warna, rasa, aroma, tekstur, dan 

overall. Studi penelitian ini menggunakan metode survei Purposed Random Sampling (Online) 

dan Uji Organoleptik (Offline). Perlakuan penambahan puree buah dan sayur pada mi yaitu 

masing-masing 10% dari berat total tepung. Survei pendahuluan dilakukan kepada 50 

responden masyarakat dan dilanjutkan kepada 400 responden masyarakat Kota Semarang 

berusia 15 – 64 tahun dengan menyebarkan kuesioner berupa google form. Sedangkan uji 

organoleptik dilakukan kepada 30 panelis tidak terlatih yang memenuhi kriteria penelitian yang 

dilaksanakan di rumah masing-masing panelis. Kesadaran masyarakat dalam mengonsumsi 

buah dan sayur masih sangat rendah. Hal ini karena pemanfaat buah dan sayur dalam bahan 

olahan yang rendah dan variasi produk olahan yang sederhana seperti digoreng, direbus, diolah 

menjadi jus, dan dimakan langsung. Selain itu, kurangnya pengetahuan masyarakat akan 

pentingnya buah dan sayur mengakibatkan masyarakat cenderung mengabaikan manfaat dari 

mengonsumsi buah dan sayur. Sebenarnya buah dan sayur memiliki peran dalam penyediaan 

kandungan vitamin, mineral, dan serat yang baik bagi tubuh. Buah dan sayur juga dapat 

mencegah penyakit tidak menular (PTM) yaitu kanker, diabetes, penyakit jantung, dan stroke 

yang disebabkan oleh faktor kegemukan atau obesitas. Banyak masyarakat juga semakin sadar 

akan pentingnya kandungan gizi pada makanan yang dikonsumsi. Mi dengan penambahan 

buah dan sayur dibagi menjadi 3 yaitu mi bayam merah dan buah naga, mi brokoli dan alpukat, 

dan mi wortel dan pepaya. Adanya inovasi dari ketiga mi buah dan sayur membuat masyarakat 

tertarik untuk mencoba mi tersebut. Terdapat 76,3% masyarakat tertarik dengan mi bayam 

merah dan buah naga; 69,1% tertarik dengan mi brokoli dan alpukat; dan 73,9% tertarik dengan 

mi wortel dan pepaya. Sebagaian masyarakat tidak tertarik mencoba inovasi mi buah dan sayur 

karena khawatir akan rasa dan aroma yang timbul dari buah dan sayur yang dicampurkan 

kedalam mi. Masyarakat lebih banyak tertarik dengan mi bayam merah dan buah naga. Hal ini 

karena warna yang dihasilkan pada mi menarik dan mencolok. Sebanyak 87,2% masyarakat 

ingin membeli mi dengan penambahan buah dan sayur sebagai sumber gizi dalam 

mengonsumsi mi. Hasil penelitian uji organoleptik pada mi buah dan sayur didapat nilai mean 

pada warna dengan skor 3,33-4,27, aroma dengan skor 3,13-3,93, rasa dengan skor 3,07-4,13, 

tekstur dengan skor 3,47-4,2 dan overall dengan skor 3,27-4,27. Daya terima mi buah dan sayur 

pada uji organoleptik menunjukkan bahwa mi wortel dan pepaya paling disukai diantara ketiga 

perlakuan dari segi warna, aroma, rasa, tekstur, dan overall. Sehingga dengan adanya inovasi 

mi buah dan sayur maka secara tidak langsung masyarakat juga mengonsumsi buah dan sayur 

sekaligus untuk memenuhi kebutuhan vitamin, mineral, dan serat.  
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SUMMARY 

 

Noodles are processed food sources of carbohydrates made from wheat flour and have a 

function as a substitute for rice. Noodles very popular with the community because of the easy 

way to make noodles and the taste of noodles that can be accepted by all groups from children, 

teenagers, adults, and the elderly. Noodles have low nutritional content such as carbohydrates 

and protein derived from wheat flour and eggs but are very high in vitamins, minerals, and 

fiber. This study aims to determine the acceptance of the people of Semarang City aged 15-

64 years for fruits and vegetables through perception (online) and organoleptic tests (offline), 

and to determine the level of preference for the best fruit and vegetable noodles based on 

color, taste, aroma, texture, and overall. This research study uses the Purposed Random 

Sampling (Online) and Organoleptic Test (Offline) survey methods. The treatment of adding 

fruit and vegetable puree to noodles was 10% each of the total weight of flour. The preliminary 

survey was conducted to 50 community respondents and continued to 400 Semarang 

community respondents aged 15-64 years by distributing a questionnaire in the form of a 

google form. Meanwhile, the organoleptic test was carried out on 30 panelists who did not 

meet the criteria for the study which was carried out at the home of each panelist. Public 

awareness in consuming fruits and vegetables is still very low. This is because the use of fruits 

and vegetables in processed ingredients is low and the variety of processed products is simple, 

such as fried, processed, processed into juice, and eaten directly. In addition, the lack of 

public knowledge about the importance of fruits and vegetables causes people to tend to enjoy 

the benefits of consuming fruits and vegetables. Actually, fruits and vegetables have a role in 

providing vitamins, minerals, and fiber that are good for the body. Fruits and vegetables can 

also prevent non-communicable diseases (PTM), namely cancer, diabetes, heart disease, and 

stroke caused by overweight or obesity. Many people are also increasingly aware of the 

importance of nutritional content in the food they eat. Noodles with added fruit and vegetables 

are divided into 3, namely red spinach and dragon fruit noodles, broccoli and avocado 

noodles, and carrot and papaya noodles. The innovation of the three fruit and vegetable 

noodles made people interested in trying the noodles. There are 76.3% of people interested in 

red spinach and dragon fruit noodles; 69.1% interested in broccoli and avocado noodles; and 

73.9% interested in carrot and papaya noodles. Some people are not interested in trying fruit 

and vegetable noodle innovations because they are worried about the taste and aroma arising 

from the fruits and vegetables mixed into the noodles. People are more interested in red 

spinach noodles and dragon fruit. This is because the colors produced in the noodles are 

attractive and striking. As many as 87.2% of the people want to buy noodles with the addition 

of fruits and vegetables as a source of nutrition in consuming noodles. The results of the 

organoleptic test on fruits and vegetables noodles obtained mean values for color with a score 

of 3.33-4.27, aroma with a score of 3.13-3.93, taste with a score of 3.07-4.13, texture with a 

score of 3.47-4.2 and overall with a score of 3.27-4.27. The acceptability of fruit and vegetable 

noodles in the organoleptic test showed that carrot and papaya noodles were the most 

preferred among the three treatments in terms of color, aroma, taste, texture, and overall. So 

that with the innovation of fruit and vegetable noodles, indirectly people also consume fruits 

and vegetables at the same time to meet the needs of vitamins, minerals, and fiber. 
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