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Abstract

Background: Anemia is a state of hemoglobin (Hb) levels in low blood rather than normal values for groups of
people according to age and sex. Proteins contained in sorghum flour are one of the nutrients that play a role in
the process of forming hemoglobin. The iron content contained in red spinach can be used as an alternative
material to prevent and overcome iron deficiency anemia. Wet noodles are one type of noodle that is quite
popular in Indonesia. Objective: Analyze nutrient content and organoleptic assessment on wet noodles with
the addition of sorghum flour and red spinach leaves. Method: Experimental research using experimental
design with four levels of addition treatment of sorghum flour 0%, 30%, 20%, 10% and red spinach leaves 0%,
10%, 20%, 30%. The parameters tested were carbohydrate content, protein content, fat content, water content,
ash content and analysis of fe. Organoleptic assessment, namely hedonic test and hedonic quality test
covering color, aroma, taste and texture using Visual Analog Scale (VAS) instruments. Data were analyzed
using variance (ANOVA) and continued with Duncan 's New Multiple Range (DNMRT) test at the level of 5%.
Result: This study showed that wet noodles with the addition of sorghum flour and red spinach leaves had an
effect on the nutrient content, and had a significant effect on the evaluation of color hedonic quality.
Conclusion: From the results of the research the selected products for wet noodles with the addition of
sorghum flour and red spinach leaves are formulations of F3 which is with a content of iron (fe) of 5.6 mg. Iron
(Fe) has a role in the process of forming red blood cells, as an ingredient in the formation of hemoglobin in
blood cells to prevent anemia.

Keywords: Wet noodles, Sorghum flour, Red spinach leaves, Anemia, Nutritional content, Organoleptic
assessment.

Abstrak
Latar Belakang: Anemia adalah suatu keadaan kadar hemoglobin (Hb) didalam darah rendah daripada nilai
normal untuk kelompok orang menurut umur dan jenis kelamin.Protein yang terdapat dalam tepung sorgum
merupakan salah satu zat gizi yang berperan dalam proses pembentukan hemoglobin. Kandungan zat besi
yang terkandung pada bayam merah dapat dimanfaatkan sebagai bahan alternatif untuk mencegah dan
mengatasi anemia defisiensi zat besi. Mie basah merupakan salah satu jenis mie yang cukup populer di
Indonesia.
Tujuan: Menganalisis kandungan zat gizi dan penilaian organoleptik pada mie basah dengan penambahan
tepung sorgum dan daun bayam merah.
Metode: Penelitian eksperimen dengan menggunakan desain eksperimen dengan empat taraf perlakuan
penambahan tepung sorgum 0%, 30%, 20%, 10% dan daun bayam merah 0%, 10%, 20%, 30%. Parameter
yang diuji adalah kadar karbohidrat, kadar protein, kadar lemak, kadar air, kadar abu dan analisis fe. Penilaian
organoleptik yaitu uji hedonik dan uji mutu hedonik meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur menggunakan
instrumen Visual Analog Scale (VAS). Data dianalisis menggunakan sidik ragam (ANOVA) dan dilanjutkan
dengan uji Duncan’s New Multiple Range (DNMRT) pada taraf 5%.
Hasil Penelitian: Penelitian ini menunjukkan mie basah dengan penambahan tepung sorgum dan daun bayam
merah berpengaruh pada kandungan gizi, serta berpengaruh nyata pada penilaian mutu hedonik warna.
Kesimpulan: Dari hasil penelitian produk terpilih untuk mie basah dengan penambahan tepung sorgum dan
daun bayam merah adalah formulasi F3 yakni dengan kandungan zat besi (fe) sebanyak 5,6 mg. Zat besi (Fe)
mempunyai peranan untuk proses pembentukan sel-sel darah merah, sebagai bahan pembentukan
hemoglobin dalam sel darah untuk mencegah terjadinya anemia.

Kata Kunci: Mie basah, Tepung sorgum, Daun bayam merah, Anemia, Kandungan gizi, Penilaian organoleptik.



Pendahuluan

Anemia defisiensi besi merupakan
masalah kesehatan utama di dunia terutama
negara-negara berkembang dan
prevalensinya masih sangat tinggi dalam
perkembangan suatu Negara. Tanda-tanda
anemia ini sendiri antara lain; lemah, lesu,
letih, lelah, dan lalai, sering mengeluh pusing
dan mata berkunang-kunang, kelopak mata,
bibir, lidah, kulit, dan telapak tangan menjadi
pucat (Mariana et al., 2013).

Menurut WHO dan pedoman Kemenkes
2015, cut-off points anemia berbeda-beda
antar kelompok umur, maupun golongan
individu. Kelompok umur atau golongan
individu tertentu dianggap lebih rentan
mengalami anemia dibandingkan kelompok
lainnya, seperti; umur 12-14 tahun dan umur
15-50 tahun memiliki kategori ringan 11,0-
11,9 g/dl, sedang 8,0-10,9 g/dl dan berat
<8,0 g/dl (Kemenkes RI, 2015). Dari data
Riskesdas prevalensi anemia di Indonesia
yakni 21,7%. Berdasarkan golongan umur
yakni pada umur 5-14 tahun 26,4%, umur
15-24 tahun 18,4%, umur 25-34 tahun
16.9%. Berdasarkan jenis kelamin laki-laki
18% dan perempuan 23,9% (Riskesdas,
2013).

Menurut Masthalina 2015, remaja putri
merupakan salah satu kelompok yang rawan
menderita anemia. Remaja putri berisiko
lebih tinggi terkena anemia dibandingkan
dengan remaja laki-laki karena alasan
pertama remaja perempuan setiap bulan
mengalami siklus menstruasi dan alasan

kedua yaitu karena memiliki kebiasaan
makan yang salah sehingga dapat
menyebabkan tubuh kekurangan zat-zat

penting seperti zat besi.

Sorgum merupakan tanaman serelia
yang dapat memberikan banyak manfaat
diantaranya dari biji menghasilkan tepung
sebagai pengganti gandum, dari batang
dapat menghasilkan nira yang dapat
dimanfaatkan sebagai gula dan hijauan
pakan ternak. Sorgum merupakan salah satu
jenis tanaman serelia yang memiliki potensi
besar untuk dikembangkan di Indonesia
karena mempunyai daerah adaptasi yang
luas (Siregar et al., 2016). Penggunaan
tepung sorgum sebagai campuran pada

pembuatan makanan di Indonesia belum
banyak dilakukan (Suarni, 2004).

Bayam merah merupakan salah satu
tanaman sayuran yang memiliki kandungan gizi
yang cukup tinggi. Tanaman ini banyak
mengandung protein, lemak, karbohidrat,
kalium, dan vitamin (A, B dan C), sedangkan
kandungan paling kaya dalam bayam adalah
zat besi (Jumiati, 2009).

Mie telah menjadi salah satu makanan
pokok bagi kebanyakan negara-negara di Asia,
termasuk Indonesia. Dari segi proses
pembuatanya, ada beberapa jenis mie yang
dikenal, diantaranya mie basah, mie instan dan
mie kering.

Bahan dan Metode

Bahan wutama yang digunakan pada
penelitian ini adalah tepung sorgum merk
Noemboe dan daun bayam merah. Kemudian,
bahan pelengkap dalam pembuatan mie ini
adalah tepung terigu merk Bogasari (cakra
kembar), telur ayam, garam dan air.

Alat yang digunakan pada pembuatan mie
basah ini adalah timbangan merk
Keukenweegschaal Digital, blender merk
Philips Hr2115, gelas ukur, wadah, sendok
pengaduk, mesin pembuat mie Oxone Noodle
Machine Ox 355 At, panci serta kompor.

Penelitian ini berjenis eksperimen dengan
menggunakan desain eksperimen dengan
empat taraf perlakuan (FO = Og tepung sorgum :
Og daun bayam merah : 50g tepung terigu : 99
telur : 1g garam ), (F1 = 30g tepung sorgum :
10g daun bayam merah : 50g tepung terigu: 99
telur : 1g garam), (F2 = 20g tepung sorgum :
20g daun bayam merah : 50g tepung terigu: 99
telur : 1g garam), (F3 = 10g tepung sorgum :
30g daun bayam merah : 50g tepung terigu: 99
telur : 1g garam).

Parameter yang diuji adalah kadar
karbohidrat, kadar protein, kadar lemak, kadar
air, kadar abu dan analisis fe. Penilaian
organoleptik yaitu uji hedonik dan uji mutu
hedonik meliputi warna, aroma, rasa dan
tekstur menggunakan instrumen Visual Analog
Scale (VAS). Data dianalisis menggunakan
sidik ragam (ANOVA) dan dilanjutkan dengan
uji Duncan’s New Multiple Range (DNMRT)
pada taraf 5%.



Tabel 1 Hasil Analisis Zat Gizi Proksimat Mie Basah

Zat gizi FO F1 o F2 F3 vaIIDue SN
Air 61,59+0,36% 61,29+0,32% 61,03+0,53* 60,37+0,49% 0,173 Maks. 65
Abu 0,68+0,00* 0,67+0,00? 0,79+0,00°  0,94+0,00¢ 0,000 -
Lemak 2,98+0,30® 4,01+0,00° 4,20+0,00°  5,21+0,01¢ 0,000 -
Protein 6,53+0,00° 6,11+0,00° 5,19+0,00*  5,20+0,00? 0,000 Min. 6,0
Karbohidrat 28,22+0,00° 27,92+0,00® 28,79+0.00¢ 28,28+0,00° 0,000 -
Keterangan = Angka yang diikuti huruf superskrip yang berbeda dalam baris yang sama

menunjukkan nilai yang berbeda signifikan (P<0.05), nilai disajikan dalam bentuk rerata *

standar deviasi

Hasil dan Pembahasan

Hasil anova rata-rata analisis
kandungan gizi proksimat dan analisis fe
dapat dilihat pada tabel 1 dan 2. Penilaian uiji
hedonik dan mutu hedonik warna, aroma,
rasa, dan tekstur mie basah dengan
penambahan tepung sorgum dan daun
bayam merah dapat dilihat pada tabel 3 dan
4,

Kadar Karbohidrat

Karbohidrat merupakan salah satu zat
gizi yang diperlukan oleh manusia yang
befungsi untuk menghasilkan energi bagi
tubuh manusia. Fungsi lain karbohidrat yaitu
pemberi rasa manis pada makanan,
penghemat protein, pengatur metabolisme
lemak, membantu pengeluaran feses
(Siregar, 2014).

Faktor  pengolahan
berpengaruh terhadap kandungan
karbohidrat. Pemasakan karbohidrat
diperlukan untuk mendapatkan daya cerna
pati yang tepat. Bila pati dipanaskan,
granula-granula pati membengkak dan
pecah sehingga pati tergalatinisasi. Seiring
dengan hasil penelitian pada produk mie
basah dengan penambahan tepung sorgum
dan daun bayam merah kandungan
karbohidrat pada setiap formula berbeda
yakni pada FO, F2 dan F3 meningkat tetapi
pada F1 terjadi penurunan kandungan
karbohidrat.

juga  sangat

Kadar Protein

Protein merupakan makronutrien yang
sangat  dibutuhkan  oleh  tubuh  untuk
pertumbuhan, perkembangan dan fungsi tubuh.

Hasil penelitan menunjukkan kadar
protein pada mie basah dengan penambahan
tepung sorgum dan daun bayam merah
menunjukan penurunan yakni FO 6,53+0,00, F1
6,11+0,00, F2 5,19+0,00 dan F3 2,20+0,00.
Penurunan kadar protein karena adanya
peningkatan lama perebusan. Hal ini karena
adanya perlakuan pemanasan yang dapat
menyebabkan protein terdenaturasi, sehingga
terjadi kerusakan protein. Protein terdenaturasi
pada suhu 75-90°C, pada suhu 100°C dengan
waktu 3 menit protein terdenaturasi sebanyak
10%.

Kadar Lemak

Lemak adalah salah satu komponen
makanan multifungsi yang sangat penting untuk
kehidupan. Selain memiliki sisi positif, lemak
juga mempunyai sisi negatif terhadap
kesehatan (Sartika, 2014).

Hasil penelitian menunjukkan kadar lemak
pada mie basah dengan penambahan tepung
sorgum dan daun bayam merah cenderung
meningkat setelah ada penambahan tepung
sorgum dan daun bayam merah yakni dengan

nilai FO sebesar 2,98+0,30, F1 sebesar
4,01+0,00, F2 sebesar 4,20+0,00 dan F3
sebesar 5,21+0,01. Penelitian ini sejalan

dengan penelitian Andiani, Dwi, Gusti (2018)
dimana pada penelitiannya dikatakan bahwa
semakin besar substitusi tepung sorgum maka
kadar lemak mie Kkering juga semakin
meningkat.



Kadar Air

Air merupakan komponen penting
dalam bahan makanan. Semua bahan
makanan mengandung air dalam jumlah
yang berbeda-beda, baik itu bahan makanan
hewani maupun nabati. Penentuan kadar air
merupakan analisis paling penting dan paling
luas dilakukan dalam pengolahan dan
pengujian pangan (Sundari et al., 2015).

Pada penelitian ini menunjukan kadar
air pada mie basah dengan penambahan
tepung sorgum dan daun bayam merah
menurun  seiring dengan penambahan
tepung sorgum dan daun bayam merah
yakni dengan nilai FO sebesar 61,59+0,36,
F1 sebesar 61,29+0,32, F2 sebesar
61,03+0,53 dan F3 sebesar 60,37+0,49.

Dari penelitian ini dapat diketahui bahwa
adanya penurunan kadar air pada produk
mie basah ini dikarenakan kadar air bahan
pangan pada umumnya akan berkurang saat
mengalami proses pemasakan. Suhu yang
digunakan pada penelitian ini adalah 100C
dengan waktu 3 menit pada semua formulasi
menyebankan penurunan kadar  air
sebanyak 2%. Menurut Sundari, Almasyhuri,
Astuti (2015) semakin tinggi suhu yang
digunakan semakin tinggi penurunan kadar
airnya.

Kadar Abu

Abu merupakan suatu sisa zat organik
hasil dari pembakaran dari suatu bahan
organik. Kandungan abu bahan pangan dan
komposisinya tergantung pada macam bahan
dan cara pengabuannya. Kadar abu ada
hubungannya dengan mineral suatu bahan.
Kadar abu pada suatu bahan pangan
menunjukkan terdapatnya kandungan mineral
anorganik pada bahan pangan tersebut. Kadar
abu merupakan material yang tertinggal bila
bahan makanan dipijarkan dan dibakar pada
suhu sekitar 500° - 800°C (Sundari et al., 2015).

Hasil penelitian ini menunjukan kadar abu
pada mie basah dengan penambahan tepung
sorgum dan daun bayam merah meningkat
seiring dengan penambahan tepung sorgum
dan daun bayam merah yakni dengan nilai FO
sebesar 0,68+0,00, F1 sebesar 0,67+0,00, F2
sebesar 0,79+0,00 dan F3 sebesar 0,94+0,00.
Hal ini sejalan dengan penelitian Handayani
(2017) dimana dikatakan bahwa tingginya
penggunaan bayam merah menyebabkan
kadar abu mie basah semakin meningkat.
Mineral yang digolongkan sebagai zat
anorganik disebut sebagai unsur abu dalam
bahan pangan, ternyata jika pangan
dipanaskan unsur organik akan menghilang
dan bahan organik yang termasuk abu yang
tersisa terdiri dari unsur mineral, sehingga
kadar abu meningkat seiring meningkatnya
konsentrasi penambahan bayam merah.

Tabel 2 Hasil Analisis Zat Gizi Fe Mie Basah

Zat qizi Rerata Hasil Analisa P
9 FO F1 F2 F3 value
Fe 0,15+0,00 1,6%0,00 2,1+0.00 5,6+0,00 0,000
Keterangan :

FO : tepung sorgum 0%, daun bayam merah 0%

F1 : tepung sorgum 30%, daun bayam merah 10%
F2 : tepung sorgum 20%, daun bayam merah 20%
F3 : tepung sorgum 10%, daun bayam merah 30%

Kadar Fe

Zat besi (Fe) merupakan elemen yang
sangat penting dalam tubuh, karena (Fe)
mempunyai peranan untuk proses
pembentukan sel-sel darah merah, sebagai
bahan pembentukan hemoglobin dalam sel
darah dan meningkatkan daya tahan tubuh

untuk melawan infeksi (Utami, 2018). Pada
penelitian ini terdapat perbedaan kadar zat besi
pada masing-masing perlakuan yakni FO senilai
0,15+0,00, F1 senilai 1,6+0,07, F2 senilai
2,1+0,07 dan F3 senilai 5,6+0,07.



Penelitian ini sejalan dengan penelitian

Menurut Dalimartha (2005) dalam Handayani

Handayani (2017) mengatakan bahwa (2017) bahwa bayam merah  memiliki
semakin tinggi penambahan bayam merah kandungan zat besi yang tinggi.
maka kadar fe pada mie basah meningkat.
Tabel 3 Penilaian Uji Hedonik Mie Basah
Zat gizi Formulasi P
FO F1 F2 F3 value

Warna 7,64+1,12°  7,73+1,60° 7,50+1,46°  6,25+1,69% 0,001

Aroma 7,36+1,22°¢  6,96+1,15° 6.94+1.37% 5,26+1,66® 0,001

Rasa 7,261,532 7,15+1,212 7,34+1,292  7,02+1,61* 0,868

Tekstur 8,14+1,09° 7,32+1,28? 7,56+£1,23**  7,26+1,35° 0,050

Keterangan = Angka yang diikuti huruf superskrip yang berbeda dalam baris yang sama
menunjukkan nilai yang berbeda signifikan (P<0.05), nilai disajikan dalam
bentuk rerata + standar deviasi.

Warna
Warna merupakan spektrum tertentu

yang terdapat di dalam suatu cahaya
sempurna Warna menjadi salah satu
parameter yang sangat menentukan

kesukaan konsumen terhadap suatu produk.
Warna yang menarik bisa menimbulkan rasa
suka terlebih dahulu sebelum konsumen
tersebut mengkonsumsi makanan tersebut
(Anam dan Handajani, 2010 dalam Rizki et
al., 2016).

Pada uji hedonik warna produk mie
basah yang paling disukai oleh panelis yakni
pada F1 dengan nilai sebesar 7,73+1,60
dengan penambahan tepung sorgum 30%
dan daun bayam merah 10% sedangkan
yang tidak disukai oleh panelis yakni pada
F3 dengan nilai sebesar 6,25+1,69 dengan
penambahan tepung sorgum 10% dan daun
bayam merah 30%. Hasil uji statistik dengan
One-way Anova karena data tersebut normal
menunjukkan ada perbedaan yang signifikan
karena p < a (0.001 < 0.05). Hasil uji lanjut
Duncan menunjukan ada perbedaan yang
signifikan pada warna mie basah.

Hal ini sejalan dengan penelitian
Zakaria, Surani (2017) vyang berjudul
optimalisasi pembuatan mie basah dengan
penambahan tepung daun kelor dimana
pada penelitiannya yakni mie dengan
penambahan tepung daun kelor, semakin

banyak yang ditambahkan maka akan semakin
gelap warna yang dihasilkan. Tingkat kesukaan
panelis terhadap warna mie mengalami
penurunan. Pada perlakuan penambahan
tepung daun kelor daun kelor sebanyak 12%
memiliki warna hijau yang pekat, sedangkan
pada penambahan tepung daun kelor sebanyak
3% memiliki warna hijau tidak terlalu terang dan

tidak terlalu gelap, sehingga panelis lebih
menyukainya.
Rasa

Rasa adalah respon lidah terhadap

rangsangan yang diberikan oleh suatu bahan
makanan. Rasa merupakan faktor penting
untuk menentukan daya terima konsumen
terhadap suatu produk makanan. Penerimaan
konsumen terhadap rasa dipengaruhi oleh
beberapa faktor, antara lain senyawa Kkimia,
suhu, konsistensi dan intraksi dengan
komponen lain (Hastuti et al., 2012).

Pada uji hedonik rasa produk mie basah,
rasa mie yang paling banyak disukai oleh
panelis ada pada F2 dengan nilai sebesar
7,34+1,29 yaitu mie basah dengan
penambahan tepung sorgum 20% dan daun
bayam merah 20% sedangkan yang tidak
disukai oleh kelompok panelis ada pada F3
dengan nilai sebesar 7,02+1,61 yaitu mie basah
dengan penambahan tepung sorgum 10% dan
daun bayam merah 30%.



Hasil uji secara statistik dengan One-
way Anova karena data terdistribusi normal
tidak ada perbedaan yang signifikan karena
p > a (0.868 > 0.05). Penelitian ini sejalan
dengan penelitian Zakaria, Surani (2017)
dimana pada penelitiannya semakin banyak
konsentrasi tepung daun Kkelor yang
ditambahkan pada mie basah maka
cenderung menurunkan tingkat kesukaan
panelis dari segi rasa karena panelis belum
terbiasa mengkonsumsi daun kelor.

Aroma

Aroma merupakan salah satu sifat
sensoris yang menentukan penerimaan
konsumen terhadap suatu produk. Aroma
dari produk yang telah mengalami proses
pengolahan seharusnya sesuai dengan
aroma bahan baku utama yang digunakan
(Yuliana, 2018). Nilai aroma merupakan
salah satu parameter kunci dalam uji
sensoris, hal tersebut karena pada
umumnya aroma akan  menentukan
penilaian cita rasa konsumen terhadap
produk makanan tertentu (Setiyoko et al.,
2018). Aroma dapat mempengaruhi selera
seseorang terhadap suatu makanan. Hal ini
dikarenakan, apabila seseorang mencium
bau yang kurang enak dari makanan
tersebut, maka dapat menurunkan selera
makan.

Pada uji hedonik aroma produk mie
basah yang paling banyak disukai oleh
panelis terdapat pada FO dengan nilai
sebesar 7,36+1,22 yaitu mie basah dengan
penambahan tepung sorgum 0% dan daun
bayam merah 0% sedangkan yang tidak
disukai oleh kelompok panelis ada pada F3
dengan nilai sebesar 5,26+1,66 yaitu mie
basah dengan penambahan tepung sorgum
10% dan daun bayam merah 30%. Hasil uji
statistik dengan One-way Anova karena data
tersebut normal menunjukkan ada
perbedaan yang signifikan karena p < a
(0.001 = 0.05). Hasil uji lanjut Duncan

menunjukan ada perbedaan yang signifikan

pada aroma mie basah. Penelitian ini sejalan
dengan penelitian Hardianti (2018) dimana
semakin banyak konsentrasi tepung daun kelor
yang ditambahkan pada produk mie basah
makan akan menurunkan tingkat kesukaan
panelis terhadap aroma mie. Hal ini disebabkan
oleh panelis yang belum terbiasa dengan
aroma daun kelor.

Tekstur
Tekstur merupakan merupakan sifat yang
sangat penting, baik dalam makanan segar
maupun hasil olahan. Tekstur dan konsistensi
bahan akan mempengaruhi cita rasa suatu
bahan (Khusna, 2017). Pada uji hedonik tekstur
mie yang paling banyak disukai oleh panelis
ada pada FO dengan nilai sebesar 8,14+1,09
yaitu mie basah dengan penambahan tepung
sorgum 0% dan daun bayam merah 0%
sedangkan yang tidak disukai oleh kelompok
panelis ada pada F3 dengan nilai sebesar
7,261£1,35  vyaitu mie basah dengan
penambahan tepung sorgum 10% dan daun
bayam merah 30%. Hasil uji secara statistik
dengan One-way Anova karena data
terdistribusi normal ada perbedaan yang
signifikan karena p > a (0.050 > 0.05). Maka
dapat disimpulkan bahwa terdapat perbedaan
tekstur pada formulasi produk mie basah.
Penelitian ini sejalan dengan penelitian
Biyumna, Wiwik, Nurud. (2017) dimana pada
penelitiannya yakni panelis menyukai mie

dengan tekstur yang tidak mudah putus
(elastis) dan sedikit kenyal. Tekstur mie
semakin menurun seiring dengan

meningkatnya komposisi tepung sukun. Hal ini
dikarenakan tepung sukun tidak memiliki
kandungan gluten. Gluten sangat berpengaruh
pada pembentukan struktur mie. Dengan
semakin rendahnya kandungan gluten dalam
adonan, maka kemampuan adonan untuk
mempunyai sifat elastis dan struktur yang
kontinyu akan semakin rendah, sehingga mie
yang dihasilkan mudah putus dan menurunkan
penilaian panelis terhadap tekstur mie.



Tabel 4 Penilaian Uji Mutu Hedonik Mie Basah

Zat qizi Formulasi P
9 FO F1 F2 F3 value
Warnal 2.02+086° 7,25+0,81°  7,43+0.80° 9,08+044° 0,000
Aroma2 7.61+1,77° 6,40+1,34>  555+1,56% 483+1,60° 0,000
Rasa® 6,0241,02¢ 6,72+1,54°  6,89+1,34° 693+1,692 0,971
Tekstur* 8,23+0,70° 7,08+1,26°  7,24+1,34° 693+1,692 0,003

Keterangan = Angka yang diikuti huruf superskrip yang berbeda dalam baris yang sama
menunjukkan nilai yang berbeda signifikan (P<0.05), nilai disajikan dalam
bentuk rerata + standar deviasi

YWarna : kuning - merah pekat

2 Aroma : langu — aroma khas mie
3 Tekstur : mudah patah — kenyal
4Rasa : hambar — gurih

Mutu Warna

Hasil analisis mutu hedonik warna mie
basah pada FO yakni warna yang dihasilkan
kuning ditandai dengan nilai sebesar
2,9240,86 dimana pada formulasi ini tanpa
penambahan tepung sorgum dan daun
bayam merah. Pada F1 warna yang
dihasilkan adalah kurang berwarna merah
yang ditandai dengan nilai 7,25+0,81 dengan
penambahan tepung sorgum sebesar 30%
dan daun bayam merah sebesar 10%. Pada
F2 warna yang dihasilkan yakni berwarna
merah yang ditandai dengan nilai 7,43+0,81

dengan penambahan tepung sorgum
sebesar 20% dan daun bayam merah
sebesar 20%. Pada F3 warna yang

dihasilkan yakni berwarna merah pekat yang
ditandai dengan nilai 9,08%0,44 formulasi
pada mie basah ini dengan penambahan
tepung sorgum sebesar 10% dan daun
bayam merah sebesar 30%. Hasil uji statistik
dengan One-way Anova karena data
tersebut normal menunjukkan ada
perbedaan yang signifikan karena p < a
(0.000 = 0.05).

Mie basah pada umumnya memiliki
warna yakni kuning, namun mie basah
dengan penambahan tepung sorgum dan
daun bayam merah menghasilkan warna
merah. Pada mie basah ini, semakin banyak
penambahan daun bayam merah warna mie
menjadi warna merah pekat dan tingkat
penerimaan panelis menurun. Hal ini sejalan
dengan penelitian Handayani (2017) dimana

pada penelitiannya yakni bayam merah
memiliki pigmen antosianin (pigmen berwarna
merah keunguan) yang membuat mie basah
menjadi berwarna merah. Sehingga semakin
banyak penambahan bayam merah pada mie
basah, maka warna mie basah akan semakin
gelap atau merah pekat.

Mutu Rasa

Hasil analisis mutu hedonik rasa yang
dihasilkan pada produk mie basah adalah gurih
yang dengan nilai pada FO sebesar 6,92+1,92,
F1 sebesar 6,72+1,54, F2 sebesar 7,24+1,34,
F3 sebesar 6,93+1,69. Hasil uji statistik dengan
One-way Anova karena data tersebut normal
didapatkan bahwa tidak perbedaan yang
signifikan karena p < a (0.971 > 0.05). Hal ini
sejalan dengan penelitian Hardianti (2018)
dimana pada penelitiannya rasa gurih yang
ditimbulkan pada produk mie basah yakni dari
penggunaan telur dan garam  dalam
pengolahan mie basah sari daun katuk. Telur
dan garam pada mie basah berfungsi sebagai
penambah rasa gurih, pada kuning telur
terdapat lesitin yang dapat menimbulkan rasa
gurih.

Mutu Aroma

Hasil analisis mutu hedonik aroma,
Berdasarkan tabel diatas dapat diketahui
bahwa pada FO memiliki aroma khas mie
dengan nilai sebesar 7,61+1,71 pada F1, F2,
dan F3 memiliki aroma langu dengan nilai F1
sebesar 6,40+1,34 pada F2 sebesar 5,55+1,56



pada F3 sebesar 4,83+1,60. Hasil uji statistik
dengan One-way Anova karena data
tersebut normal menunjukkan ada
perbedaan yang signifikan karena p < a
(0.000 = 0.05). Hasil uji lanjut Duncan
menunjukan ada perbedaan yang signifikan
pada aroma mie basah. Hal ini sejalan
dengan penelitian Octaviyanti, Bambang,
Bhakti (2017) dimana pada penelitiannya
pada dasarnya bayam mempunyai bau yang
khas (langu) dimana apabila dicampurkan
pada olahan makanan baik sedikit ataupun
banyak penambahannya aroma langunya
akan tetap terasa. Hal ini diperkuat oleh
Mahayani (2014) dalam Octaviyanti et al.,
(2017) yang menyatakan bahwa bayam
memiliki rasa yang langu sehingga semakin
banyak bayam yang ditambahkan pada
bahan pangan, maka aroma langu pada
produk yang dihasilkan semakin terasa.
Aroma langu disebabkan oleh enzim
lipoksigenase yang terdapat pada suatu
makanan.

Mutu Tekstur

Hasil analisis mutu hedonik tekstur yang
dihasilkan dari tiap formulasi tidak jauh
berbeda dimana pada FO merupakan mie
yang paling kenyal hal ini dapat diketahui
dengan nilai yang didapatkan vyaitu
8,230,700 sedangkan mie yang dihasilkan
pada F3 merupakan mie yang kurang kenyal
atau mudah patah yaitu dengan nilai yang
dihasilkan sebesar 6,93+1,69. Hasil uiji
statistik dengan One-way Anova karena data
tersebut  normal (Lampiran) terdapat
perbedaan yang signifikan karena p < a
(0.003 > 0.05). Pada penelitian ini, semakin
banyak penambahan bayam merah maka
kandungan fe semakin tinggi, jika kandungan
mineral  (fe) semakin  tinggi  dapat
menyebabkan tekstur mie akan keras dan
mudah mudah patah. Hal ini ini sejalan
dengan penelitian Zakaria, Surani (2017)
dimana pada penelitian tersebut yakni mie
basah dengan penambahan tepung daun
kelor memiliki elastistas lebih rendah
dibanding dengan mie basah tanpa
penambahan tepung daun kelor. Elastisitas
pada mie dipengaruhi oleh senyawa gluten
sedangkan pada tepung Kkelor yang
ditambahkan kedalam mie tidak
mengandung senyawa gluten yang dapat

meningkatkan  elastisitas mie, sehingga
penambahan tepung daun kelor pada mie
basah dapat menurunkan elastisitas mie
(mudah putus).

Kesimpulan

Pada penelitian ini terdapat 4 formulasi mie
basah yaitu mie basah dengan penambahan
tepung sorgum sebesar 0%, 30%, 20%, 30%
dan daun bayam merah 0%, 10%, 20%, 30%.
Pada keempat formulasi ini, FO dan F1
cenderung lebih disukai oleh panelis, diambil
dari nilai mineral Fe tertinggi formulasi terpilih
pada penelitian ini adalah F3.

Berdasarkan analisis kandungan zat gizi
pada F3 yakni untuk kadar air 60,37%, kadar
abu 0,94%, kadar lemak 5,21%, kadar protein
5,20% dan kadar karbohidrat 28,28%.

Dalam 1 kemasan mie basah dengan
penambahan tepung sorgum dan daun bayam
merah dengan berat bersih 100 gr untuk sekali
makan sudah cukup berkontribusi berdasarkan
persen Angka Kecukupan Gizi (AKG) yakni fe
sebanyak 21,54%, energi sebanyak 8,50%,
protein sebanyak 8,81%, lemak sebanyak
7,33% dan karbohidrat 9,68%.

Berdasarkan uji hedonik pada F3 warna
(sangat suka), aroma (suka), rasa (sangat
suka) dan tekstur (sangat suka).

Berdasarkan uji mutu hedonik F3 warna
(merah pekat), aroma (langu), rasa (gurih) dan
tekstur (kurang kenyal).

Saran

Pada penelitian ini sebaiknya pada formula
0 tetap ditambahkan pewarna dari bayam yang
tidak berpengaruh terhadap kandungan zat gizi.
Dan pada penelitian selanjutnya bisa dilakukan
pengujian mengenai umur simpan produk mie
basah penambahan tepung sorgum dan daun
bayam merah.
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