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ABSTRACT

The background of this research is that the water spinach extract used in food processing is not optimal, while the water
spinach extract can be an alternative for additional ingredients in the manufacture of wet noodles. This study aims to
analyze the effect of substitution of the addition of kale extract with treatments of 0%, 15%, 30%, 45%. On the quality of
shape, color, aroma, texture and taste. This type of research is a pure experiment using a completely randomized design
method. It was repeated three times with 5 semi-trained panelists, which was held at the Workshop on Catering at the
Department of IKK, FPP, UNP. The dependent variable (Y) is the quality of wet noodles. The instrument used was an
organoleptic test through a level test, using ANOVA statistics and if it was significantly different, it was continued with
Duncan's test. The results showed that there was a significant effect on the quality of color, aroma and taste. While the
neat shape and slightly chewy texture have no significant difference. It can be concluded that the best percentage is found
without the addition of kale extract on the quality of wet noodles.
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ABSTRAK

Penelitian ini dilatar belakangi dengan belum optimalnya ekstrak kangkung yang digunakan pada
pengolahan makanan, sedangkan ekstrak kangkung dapat menjadi salah satu alternatif untuk bahan
tambahan pada pembuatan mie basah. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh subsitusi
penambahan ekstrak kangkung dengan perlakuan sebesar 0%, 15%, 30%, 45%. Terhadap kualitas bentuk,
warna, aroma, tekstur dan rasa. Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni yang menggunakan metode
rancangan acak lengkap. Dilakukan tiga kali pengulangan dengan 5 orang panelis semi terlatih yang
dilakukan di workshop Tata Boga Departemen IKK, FPP, UNP. Varibel terikat (Y) adalah kualitas mie
basah. Instrumen yang digunakan adalah uji organoleptik melalui uji jenjang,menggunakan statistik
ANAVA dan jika berbeda nyata dilanjutkan dengan Uji Duncan. Hasil penelitian menunjukkan terdapat
pengaruh yang nyata terhadap kualitas warna, aroma dan rasa. Sedangkan bentuk rapi dan tekstur sedikit
kenyal tidak terdapat perpedaan pengaruh yang signifikan. Dapat disimpulkan bahwa persentase terbaik
terdapat pada tanpa penambahan ekstrak kangkung terhadap kualitas mie basah.
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara yang beriklim tropis dan memiliki kondisi tanah yang sangat subur.
Negara yang kaya akan sumber daya alam ini memiliki banyak keanekaragaman hayati yang melimpah.
Mulai dari Sabang sampai Merauke, beragam kekayaan alam tersebut merata mulai dari flora dan fauna dan
masih banyak yang lainnya. Berbagai jenis sayuran yang ada di Indonesia salah satunya adalah sayur
kangkung.

Sayur kangkung biasanya sangat mudah di temukan di pasaran. Selain mudah ditemukan juga
memiliki harga yang lumayan murah. Kandungan gizi sayur kangkung sangat bermanfaat untuk kesehatan
yaitu: baik untuk kesehatan mata, mencegah sariawan dan gusi berdarah, mencegah sembelit dan kaya akan
kandungan vitamin yang sangat di perlukan oleh tubuh. Sayur kangkung memiliki kandungan protein
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sebanyak 2,6 gram dan memiliki kadar lemak 0,2gram dimana kadar lemak yang terdapat pada sayur
kangkung sangat rendah, kandungan vitamin yang sangat tinggi. Aroma dari sayur kangkung ini sangat
khas sayur kangkung dan warnanya hijau.

Mie basah terbuat dari campuran tepung terigu protein tinggi, tapung tapioka dan air. Ciri-ciri mie
basa sendiri adalah memiliki tekstur yang sedikit kenyal dan tidak mudah putus. Ciri-ciri mie basah sendiri
adalah memiliki tekstur yang sedikit kenyal dan tidak mudah putus. Dari segi kandungan gizi mie basah
hanya memiliki kandungan karbohidrat saja, untuk itu perlu adanya penambahan variasi kandungan gizi di
dalam pengolahan mie basah yaitu protein maupun vitamin. Dengan demikian penelitian ini bertujuan
untuk menganalisis pengaruh subtitusi ekstrak sayur kangkung sebanyak 0%,15%,30% dan 45% pada mie
basah terhadap kualitas bentuk,warna,aroma,tekstur dan rasa mie basah.

BAHAN DAN METODE

Jenis penelitian yang dilakukan adalah eksperimen. Untuk mengetahui data dari hasil penelitian
ini dengan cara data diambil langsung oleh panelis sebanyak 5 orang panelis terbatas (dosen) dengan
mengisi angket. Data yang diperoleh ditabulasi dalam bentuk tabel dan dianalisa sesuai dengan ujinya
masing-masing. Data hasil ujji enjang dilakukan analisa varian, jika berbeda nyata dilanjutkan uji duncan,
data yang di peroleh dari uji organoleptik diberi nilai dan disusun dalam bentuk tabel dan dianalisa dengan
analisa varian (ANAVA). Cara membuat mie basah ekstrak kangkung dapat dilihat pada Tabel 1 dan
Gambear 1 berikut ini :

Tabel 1. Komposisi Bahan Mie Basah Ekstrak Kangkung

No Komponen Komposisi Bahan Penelitian

0% 15% 30% 45%
1 Tepung Terigu 500 g 500 g 500 g 500 g
2 Garam 4g 4g 4 4g
3 Telur 50g 50g 50g 50g
4 Ekstrak Kangkung - 30¢g 60g Ng
5 Air 150 ml 150 ml 150 ml 150 ml
6 Minyak 20 ml 20 ml 20 ml 20 ml

I_T_l
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Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Mie Basah
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Data hasil penelitian mengenai pengaruh substitusi ekstrak sayur kangkung terhadap kualitas mie basah
telah dilakukan sebanyak 3 kali pengulangan dengan 4 perlakuan yang berbeda yaitu: 0% (X0), 15%(X1),
30%(X2) dan 45%(X3)
1. Pengaruh Penggunaan 0%, 15%,30% dan 45% Ekstrak Sayur Kangkung Terhadap Kualitas Bentuk
Seragam Mie Basah
Berdasarkan hasil uji organoleptik pada kualitas bentuk (seragam) pada perlakuan X0, X1, X2 dan
X3 secara berurutan adalah 4.00 dengan kategori seragam, tidak ditemukannya perbedaaan yang signifikan
pada setiap perlakuan.Analisis Varian (ANAVA) pada bentuk (seragam) mie basah ini menyatakan bahwa
Ha ditolak artinya dari tiga perlakuan tidak adanya pengaruh nyata terhadap kualitas bentuk (seragam) mie
basah ekstrak sayur kangkung
2. Pengaruh Penggunaan 0%, 15%,30% dan 45% Ekstrak Sayur Kangkung Terhadap Kualitas Warna
Hijau Mie Basah
Berdasarkan hasil pengisisian angket pada kualitas warna (hijau) pada perlakuan kelompok
pertama (X0) adalah 1.00, kedua (X1) adalah 2.80, ketiga (X2) adalah 3.93 dan keempat (X4) adalah 4.20
dengan kategori bewarna hijau. Nilai rata-rata tertinggi warna hijau terdapat pada perlakuan ketiga (X3)
yaitu 4.20 dengan kategori bewarna hijau. Hal ini dibuktikan dengan semakin banyaknya ektrak sayur
kangkung yang digunakan makan semakin hijau mie basah tersebut. Analisis Varian (ANAVA) pada
kualitas warna mie basah ini, menyatakan bahwa Ha diterima artinya dari empat perlakuan terdapat
pengaruh nyata terhadap kualitas warna (hijau) mie basah.
3. Pengaruh Penggunaan 0%, 15%,30% dan 45% Ekstrak Sayur Kangkung Terhadap Kualitas Aroma
Harum Mie Basah
Nilai rata-rata hasil uji sensori pada kualitas aroma harum mie basah pada perlakuan X0,X1, X2
dan X3 secara berurutan dengan nilai rata-rata 2.87, 3.13, 3.27 dan 3.40 dengan kategori cukup beraroma
harum mie basah. Analisis Varian (ANAVA) pada kualitas aroma harum mie basah ini, menyatakan
bahwa Ha ditolak artinya tidak terdapat pengaruh yang nyata dari penggunaan tomat yang
digunakan.aroma khas tomat dodol tidak ada beda secara signifikan dengan yang lainnya.
4. Deskripsi Data Pengaruh Penggunaan 0%, 15%,30% dan 45% Ekstrak Sayur Kangkung Terhadap
Kualitas Tekstur Mie Basah
a. Tekstur tidak mudah putus
Berdasarkan nilai rata-rata uji organoleptik kualitas tekstur (tidak mudah putus) pada perlakuan
X0, X1, X2 dan X3 secara berurutan dengan nilai sama yaitu 4.00 oleh karena itu tidak terdapat
pengaruh yang signifikan terhadap kualitaas tekstur dengan kategori tidak udah putus pada mie
basah.Analisis Varian (ANAVA) pada kualitas tekstur tidak mudah putus mie basah ini, menyatakan
bahwa Ha ditolak artinya tidak terdapat pengaruh yang nyata dari penggunaan ekstrak sayur kangkung
yang digunakan.
b. Tekstur kenyal
Berdasarkan nilai rata-rata uji organoleptik kualitas tekstur (kenyal) pada perlakuan X0, X1, X2
dan X3 secara berurutan dengan nilai sama yaitu 4.00 oleh karena itu tidak terdapat pengaruh yang
signifikan terhadap kualitaas tekstur dengan kategori kenyal. Analisis Varian (ANAVA) pada kualitas
tekstur kenyal mie basah ini, menyatakan bahwa Ha ditolak artinya tidak terdapat pengaruh yang nyata
dari penggunaan ekstrak sayur kangkung yang digunakan.
5. Pengaruh Penggunaan 0%, 15%,30% dan 45% Ekstrak Sayur Kangkung Terhadap Rasa Gurih Mie
Basah
Berdasarkan rata-rata hasil uji organoleptik kualitas rasa (gurih) pada perlakuan X0, X1, X2 dan X3
memperoleh nilai yang sama yaitu 3.00 dengan kategori cukup gurih. Sesuai dengan Analisis Varian
(ANAVA) pada kualitas rasa (gurih) mie basah ini, menyatakan bahwa Ha ditolak artinya tidak terdapat
pengaruh yang nyata dari penggunaan ekstrak sayur kagkung yang digunakan.

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil data penelitian yang telah dilakukan maka penelitian ini dapat disimpulkan sebagai berikut :
Hasil penelitian menunjukkan nilai rata-rata hampir sama pada setiap perlakuan, terhadap kualitas bentuk
(seragam), aroma, tekstur (tidak mudah putus dan kenyal) dan rasa (gurih) kecuali pada uji kualitas warna
(hijau). Hal ini juga dibuktikan dengan hasil ANAVA kualitas warna (hijau), berdasarkan data tersebut
diketahui bahwa Fhitung>Ftabel maka dilanjutkan dengan Uji Duncan. Nilai uji kualitas mie basah terbaik,
terdapat pada penggunaan ekstrak sayur kangkung sebesar 45% pada setiap perlakuannya.

(Pengaruh Subtitusi Ekstrak Kangkung Terhadap Kualitas Mie Basah)
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