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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan tepung kentang dan tepung tapioka serta penambahan
bubuk daun kersen terhadap mie basah non-gluten yang berfokus pada kadar proksimat (air, abu, protein, lemak, dan
karbohidrat by different) dan aktivitas antioksidan (metode DPPH). Rancangan penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK faktorial) dengan dua faktor. Faktor pertama adalah variasi konsentrasi daun kersen dan
faktor kedua yaitu perbandingan tepung kentang dan tepung tapioka yang masing-masing terdiri dari 3 taraf perlakuan
sehingga diperoleh 9 sampel dan 2 kali ulangan. Data hasil analisis diolah menggunakan uji sidik ragam (ANOVA) dan bila
terdapat beda nyata akan dilanjutkan dengan DMRT test (taraf signifikansi 5%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
pengaruh rasio perbandingan tepung kentang dan tepung tapioka berpengaruh terhadap peningkatan kadar air, kadar
protein dan menurunkan kadar karbohidrat, sedangkan kadar abu dan kadar lemak tidak berpengaruh nyata. Mie basah
non-gluten memiliki aktivitas antioksidan sekitar 36,2-52,5%. Semakin tinggi penambahan konsentrasi bubuk daun
kersen maka semakin tinggi aktivitas antioksidannya. Penelitian lebih lanjut masih diperlukan untuk mengkaji potensi
pangan fungsional produk kami seperti antidiabetik dan antihiperkolesterol menggunakan studi in vivo. Pun, isolasi
komponen bioaktif daun kersen menggunakan nanoteknologi guna lebih mudah diserap tubuh.

Kata Kunci: aktivitas antioksidan, non-gluten, mie basah, Muntingia calabura

Abstract

This study aims to determine the effect of the ratio of potato flour and tapioca flour and addition of kersen leaves powder on
gluten-free wet noodles with a focus on proximate levels (water, ash, protein, fat, and carbohydrate content by different) and
antioxidant activity (DPPH method). The research design used was a RAK with two factors. The first factor was the ratio of
potato flour and tapioca flour and the secondly was the variation of kersen leaves concentration, which consist of 3 treatment
levels respectively, so it’s obtained 9 samples with 2 replications. The data were processed using the ANOVA test and if there
was a significant difference, then continue with the DMRT test (significance level 5%). The results showed that the effect of the
ratio of potato flour and tapioca flour had an effect on increasing water content, protein content and reducing on
carbohydrate content while ash content and fat content did not have a significant effect. Non-gluten wet noodles had
antioxidant activity of around 36.2-52.5%. The increased of the concentration of kersen leaves powder so the antioxidant
activity as well as increased. Further research is still needed to examine the potential of our functional food products such as
antidiabetic and antihypercholesterol using in vivo studies. Also, the isolation of bioactive components of kersen leaves using
nanotechnology to make them easier to be absorbed by the body.

Key words: antioxidant activity, non-gulten, Muntingia calabura, wet noodles

PENDAHULUAN

Mie merupakan pangan olahan dengan bahan dasar tepung terigu tanpa atau dengan substitusi
beberapa tepung, seperti tepung mocaf, tepung ubi jalar, tepung porang dan tepung kentang. Substitusi
dengan berbagai macam tepung bertujuan untuk mengurangi ketergantungan impor terigu. Selain itu, mie
juga sangat digemari masyarakat karena rasanya yang enak dan kemudahan dalam penyajian. Masyarakat
saat ini mulai sadar terhadap komposisi pangan dalam suatu pangan olahan, dengan tujuan agar
memberikan manfaat kesehatan bagi tubuh. Penambahan bahan pangan yang memiliki manfaat lebih bagi
kesehatan ke dalam suatu formulasi pangan olahan sering disebut dengan pangan fungsional. Berdasarkan
studi literatur tentang tanaman yang memiliki banyak khasiat kesehatan terutama aktivitas antioksidan baik
dalam buah, daun dan batang yaitu Muntingia calabura (Kuchekar et al, 2021). Penelitian pendahuluan
terkait komponen bioaktif daun kersen yang diambil dari tiga wilayah yang berbeda (Handayani et al,
2021), karakteristik kimia dan aktivitas antioksidan daun kersen pada perbedaan ketinggian tempat tumbuh
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(Rakhmadevi et al, 2021) dan identifikasi senyawa bioaktif daun kersen menggunakan GC-MS (Azizah et
al, 2020).

Penelitian mengenai produk pangan dan minuman yang telah disubtitusikan atau ditambahkan
dengan buah atau daun kersen antara lain diteliti oleh (Ahmad et al, 2019) mengenai bubur jagung
tradisional Gorontalo dengan ekstrak daun kersen; (Dyah Kumalasari et al, 2022) mengenai karakteristik
organoleptik dan fisiko-kimia minuman serbuk berbahan daun kersen (Muntingia calabura L.) dan daun
binahong (Anredera cordifolia) dengan pemanis daun stevia (Stevia rebaudiana); (Sarofa & Doko, 2022)
mengenai karakteristik minuman instan daun kersen dan secang dengan penambahan maltodekstrin;
(Nintiasari & Ramadhani, 2022) mengenai minuman teh kombuca dengan penambahan ekstrak daun
kersen; (Laswati et al, 2017) mengenai pemanfaatan kersen sebagai alternatif produk olahan pangan yang
diuji secara sifat kimia dan sensoris (keripik daun kersen, teh bunga kersen dan selai buah kersen);
(Handayani, 2020) mengenai manisan kering buah talok dengan variasi blanching dan lama perendamamn
dalam CaClz.

Trend penelitian mie basah dan mie kering non gluten telah banyak dikembangkan saat ini. Salah
satu komposisi mie basah non gluten yang digunakan adalah tepung kentang dan tepung tapioka. Kentang
merupakan bahan hasil pertanian yang memiliki indeks glikemik rendah dan telah banyak digunakan
sebagai bahan campuran produk pangan sebagai pengganti terigu contohnya donat berbahan dasar
kentang. Penggunaan kentang dalam campuran produk pangan dapat langsung disubstitusikan atau
dibuat produk intermediet dalam bentuk tepung kentang (Ghifari & Gusnita, 2022). Bahan lain sebagai
pengganti terigu adalah tepung tapioka. Tepung tapioka terbuat dari sari pati singkong yang memiliki
amilosa dan amilopektin yang cukup tinggi.

Penggunaan tepung tapioka pada produk pangan berfungsi sebagai filler pada bakso (Nurmasytha
et al, 2023) dan pengikat air pada produk mie (Setyowati et al, 2023). Pengembangan produk mie basah
yang dengan menggunakan bubuk daun kersen juga telah dilakukan oleh (Kusumasari et al, 2023)
mengenai evaluasi sensori mie basah dengan penambahan bubuk daun kersen, namun belum pernah
dilakukan karakteristik kimia dan aktivitas antioksidan mie basah bebas gluten yang diperkaya daun kersen,
sehingga penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan tepung kentang dan tepung
tapioka serta penambahan bubuk daun kersen pada berbagai variasi konsentrasi terhadap kadar proksimat
dan aktivitas antioksidan mie basah non-gluten. Signifikansi penelitian ini diharapkan dapat memberikan
informasi mengenai komposisi gizi mie basah non gluten yang diperkaya bubuk daun kersen dari segi
kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat by different dan kadar aktivitas
antioksidan.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini bertempat di Laboratorium Pengolahan Pangan dan Laboratorium Analisis Pangan,
Politeknik Negeri Jember. Pelaksanaan penelitian pada bulan Juni hingga Juli 2023. Bahan penelitian antara
lain tepung kentang dan bubuk daun kersen yang diproduksi oleh tim, tepung tapioka, CMC (Carboxymetil
cellulosa), garam, telur dan minyak sayur yang dibeli di toko daerah Jember. Peralatan yang digunakan
pada penelitian ini adalah oven, tannur, seperangkat alat analisis protein, soxlet dan spektrofotometer
(analisis DPPH). Prosedur pembuatan mie basah merujuk pada penelitian (Setyowati et al.,, 2023).

Tahapan pembuatan mie basah non-gluten dengan penambahan bubuk daun kersen yakni
penimbangan semua bahan sesuai formulasi, pencampuran semua bahan hingga menjadi kalis,
pengistirahatan adonan selama 5 menit, pencetakan adonan mie dalam mesin cetakan, lalu perebusan mie
+ 5 menit hingga matang terakhir penirisan. Mie basah non-gluten yang sudah matang dilakukan analisis
proksimat dan aktivitas antioksidan metode DPPH. Analisis proksimat terdiri dari kadar air, kadar abu,
protein dan lemak menggunakan metode (AOAC, 2005) dan analisis kadar karbohidrat by different
menggunakan rumus berikut kadar karbohidrat = 100 - (% kadar air, abu, protein dan lemak). Analisis DPPH
merujuk pada penelitian (Apriliyanti et al, 2018) dengan sedikit modifikasi. Formulasi pembuatan mie basah
non-gluten dapat dilihat pada Tabel 1.



422 | Handayani et al, Pengaruh perbandingan rasio

Tabel 1. Formulasi mie basah non-gluten dengan penambahan bubuk daun kersen pada berbagai variasi
konsentrasi dan rasio perbandingan tepung kentang dan tepung tapioka

Bahan Perlakuan penelitian

T1Kq T1K> T1K3 TaKy T2K> T2K3 T3K4 T3K> TsKs
Tepung 40 40 40 50 50 50 60 60 60
kentang(%w/w)
Tepung Tapioka 60 60 60 50 50 50 40 40 40
(%w/w)
Bubuk daun 5 10 15 5 10 15 5 10 15
kersen (%w/w)
Campuran putih 117.2 117.2 117.2 117.2 117.2 117.2 117.2 117.2 117.2
dan kuning telur
(gram)
CMC (gram) 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5
Salt (gram) 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5

Rancangan penelitian menggunakan RAK faktorial (Rancangan Acak Lengkap Faktorial) dengan 2
faktor. Faktor pertama adalah rasio perbandingan tepung kentang dan tepung tapioka dengan inisial “T"
dengan 3 level yakni (T1 =40:60%); (T2=50:50%) dan (T3=60:40%), sedangkan faktor kedua adalah variasi
konsentrasi penambahan bubuk daun kersen dengan inisial "K” dengan 3 level yakni (K1=5%); (K2=10%)
dan (K3=15%). Total perlakuan berjumlah 9 perlakuan yang diulang 2 kali dan ulangan analisis 2 kali
ulangan. Rancangan penelitian dapat dilihat pada Tabel 2.

Data hasil analisis diolah menggunakan MS. Excel selanjutnya dimasukkan ke dalam software SPSS
versi 22, sekaligus dilakukan analisis lanjutan menggunakan Duncan Test dengan taraf signifikansi 5% untuk
mengetahui perbedaan nyata antar perlakuan. Persamaan matematika untuk uji statistik Anova disajikan
dalam persamaan berikut :

Yik = 4+ ai+ Bj+ k + eijk

Yik = Pengamatan pada perlakuan a ke i, perlakuan [ ke j dan ulangan ke k

M = Rataan umum populasi/ Y secara umum

o = Pengaruh perlakuan perbandingan tepung kentang dan tepung tapioka (o) ke-i
B; = Pengaruh perlakuan penambahan bubuk daun kersen (B) ke j

k = Ulanganidan j ke k (ulangan sampel 2 kali dan ulangan analisis 2x ulangan)
eijk= error atau galat

Tabel 2. Rancangan Penelitian

Bubuk Daun Kersen

Rasio Tepung Kentang dan Tepung Tapioka

K1 (5%) Kz (10%) Ks (15%)
T1 (40:60% dari total tepung yang digunakan) T1Ks T1Kz T1Ks
T2 (50:50% dari total tepung yang digunakan) TaoK4 T2Kz ToKs
T3 (60:40% dari total tepung yang digunakan) T3K4 T3Kz T3K3

Hipotesis uji untuk faktor perbandingan tepung kentang dan tepung tapioka dirumuskan sebagai berikut.
e HO : tidak ada perbedaan kadar proksimat dan aktivitas antioksidan yang signifikan antara rasio

perbandingan tepung kentang : tepung tepioka (60:40%), (50:50%) dan (40:60%) dari total tepung yang
digunakan).

e H1 : ada perbedaan kadar proksimat dan aktivitas antioksidan yang signifikan antara rasio
perbandingan tepung kentang : tepung tepioka (60:40%), (50:50%) dan (40:60%) dari total tepung yang
digunakan).

Hipotesis uji untuk faktor penambahan bubuk daun kersen dirumuskan sebagai berikut :

e HO:tidak ada perbedaan kadar proksimat dan aktivitas antioksidan yang signifikan antara penambahan
bubuk daun kersen 5%, 10% dan 15%.

e H1: ada perbedaan kadar proksimat dan aktivitas antioksidan yang signifikan antara penambahan
bubuk daun kersen 5%, 10% dan 15%.
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HASIL PEMBAHASAN

Kadar Air dan Abu Mie Basah Non-Gluten

Kadar air mie basah non-gluten berpengaruh nyata pada semua perlakuan formulasi hal ini ditandai
pada huruf yang berbeda pada tabel 3. Kecenderungan meningkat pada kadar air mie basah hal ini
dipengaruhi oleh rasio perbandingan tepung kentang dan tepung tapioka. Semakin banyak jumlah tepung
tapioka maka semakin tinggi kadar air yang dihasilkan, hal ini disebabkan sifat tepung tapioka yang
memiliki kemampuan untuk memerangkap air lebih besar dibandingkan dengan tepung kentang. Selain
itu, konsentrasi bubuk daun kersen yang semakin meningkat maka kadar air pun semakin tinggi. Bubuk
daun kersen memiliki kadar air yang cukup tinggi yaitu sebesar 6,64% (bubuk daun kersen asal Jember)
(Rakhmadevi et al,, 2021). Hal yang sama juga dilaporkan pada pembuatan mie basah dengan bahan baku
tepung mocaf dan tepung kelor oleh (Hinggiranja et al, 2023). Kadar air mie basah bebas gluten yang
dibuat dengan substitusi tepung kedelai mengalami peningkatan dengan bertambahnya substitusi tepung
kedelai (Violalita et al, 2020).

Tabel 3. Kadar Air dan Kadar Abu Mie Basah Non-Gluten

Rasio Perbandingan Tepung Kentang dan

0, H 0, (o)
Tepung Tapioka(%) Bubuk Daun Kersen (%) Kadar Air (%) Kadar Abu (%)

40:60 5 67.48+0,34°  1.39+0,24°
10 73.23+0,22°  1.58+0,06°
15 75.66+0,07¢  1.86+0,13°
50:50 5 70.14+1,56°  1.76+0,10°
10 73.17+0,15°  1.38+0,16°
15 77.79£0,30°  1.73+0,12°
60:40 5 74.04+0,18°  1.83+0,00°
10 75.72+0,22¢  1.80+0,11°
15 77.77+0,06°  1.75+0,12°

Catatan : Superscripst dibelakang angka apabila berbeda huruf maka terdapat perbedaan yang signifikan (p<0,05)

Gambar 1. Sampel Mie Basah Non-Gluten yang Diperkaya dengan Bubuk Daun Kersen

Gambar 1 merupakan sampel mie basah non-gluten dengan penambahan bubuk daun kersen. Kadar
abu mie basah non-gluten yang diperkaya dengan bubuk daun kersen tidak berpengaruh nyata dari hasil
analisis sidik ragam (ANOVA) dapat dilihat pada tabel 3. Hal ini ditandai pada huruf yang sama dalam tabel
2. Kadar abu merupakan perombakan mineral-mineral yang terdapat dalam bahan pangan. Hal ini sesuai
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dengan penelitian yang dilakukan oleh (Pinandoyo & Pirastyo, 2022) yang menunjukkan bahwa kadar abu
selai dengan penambahan daun kersen tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar abu selai
oles. Bahkan setelah selai disimpan selama 3 bulan dengan jumlah daun kersen yang berbeda, kadar
abunya relatif stabil. Daun kersen memiliki kadar abu sebesar 1,63%, (Rakhmadevi et al, 2021)sehingga
dapat terjadi peningkatan kadar abu pada mie basah yang dihasilkan. Beberapa mineral yang terkandung
dalam daun kersen antara lain kalsium, zat besi dan fosfor (Melina et al, 2022). Kandungan organik seperti
mineral pada bahan baku yang digunakan akan mempengaruhi kadar abu.

Kadar Protein, Lemak dan Karbohidrat by different Mie Basah Non-Gluten

Kadar protein mie basah dengan penambahan bubuk daun kersen berbeda nyata dapat dilihat pada
Tabel 4. Peningkatan kadar protein disebabkan oleh peningkatan rasio tepung kentang dan tepung tapioka.
Kadar protein tepung kentang adalah 5,47-8,44% sebagaimana dilaporkan oleh (Harahap, 2017), sehingga
peningkatan tepung kentang dapat meningkatkan kadar protein mie basah bebas gluten. Kadar lemak mie
basah non-gluten tidak dipengaruhi oleh rasio perbandingan tepung kentang dan tepung tapioka namun
trend peningkatan kadar lemak disebabkan oleh bubuk daun kersen memiliki kadar lemak sebesar 4,59%
(Rakhmadevi et al, 2021). Kadar karbohidrat by different diperoleh dengan perhitungan menggunakan
rumus persamaan 100% - (persentase kadar abu, protein, air dan lemak). Kadar karbohidrat dapat menurun
karena kadar air dalam mie basah bebas gluten meningkat. Rata-rata kadar karbohidrat dapat dilihat pada
Tabel 4.

Tabel 4. Kadar Protein, Lemak dan Karbohidrat by different Mie Basah Non-Gluten

. . . Kadar
Rasio Pde;:a;edplSg;nT;e)i)ukr;%o/gentang Bubuk Daun Kersen (%) Kadar(oz)rotem Kada(r;;)emak Karb(oo/h)idrat
b
40:60 5 3.32+0,15? 3.73+£0,03®®  27.08+0,00'
10 3.20+0,42? 3.66+0,06° 18.32+0,03"
15 3.34+0,98° 3.70£0,03? 15.43+0,00f
50:50 5 7.15+0,06° 3.87+0,06¢ 17.07+0,029
10 7.21+0,04° 3.94+0,06¢ 14.30+0,07¢
15 7.12°+0,03 3.84+0,06°  9.51+0,01°
60:40 5 10.33£0,08°  4.15+0,05¢ 9.65+0,00¢
10 10.26+0,08°  4.24+0,05¢ 7.97+0,02°
15 10.34+0,06°  4.12+0,04° 6.01+0,00°

Catatan : Superscripst dibelakang angka apabila berbeda huruf maka terdapat perbedaan yang signifikan (p<0,05)

Aktivitas Antioksidan Mie Basah Non-Gluten yang Diperkaya Bubuk Daun Kersen

Aktivitas antioksidan merupakan parameter penting untuk menilai suatu pangan sebagai pangan
fungsional. Kadar aktivitas antioksidan dapat dihitung berdasarkan pada penghambatan DPPH. Komponen
bioaktif seperti total fenol dan total flavonoid yang terdapat pada bubuk daun kersen digunakan sebagai
bahan tambahan pada mie basah non-gluten, sehingga menyebabkan mie basah memiliki sifat fungsional
(Handayani et al, 2021). Semakin tinggi konsentrasi bubuk daun kersen yang ditambahkan, maka aktivitas
antioksidan pada mie basah non-gluten juga semakin meningkat. Aktivitas antioksidan terendah diperoleh
pada formulasi T1K: dan aktivitas antioksidan tertinggi diperoleh pada formulasi T3Ks seperti yang
ditunjukkan pada Gambar 2. Daun kersen mengandung berbagai senyawa metabolit sekunder yang
berperan sebagai antioksidan alami (Siddiq et al, 2019).

Hasil penelitian kami sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh (Idrak et al, 2022) yang
menunjukkan bahwa semakin banyak daun kersen yang ditambahkan pada formulasi minuman fungsional
maka akan semakin meningkat pula aktivitas antioksidan minuman tersebut. Aktivitas antioksidan tertinggi
sebesar 51.220 ppm diperoleh pada formulasi dengan penambahan daun kersen sebanyak 200 g. Selain
itu, penelitian yang dilakukan oleh (Kumalasari et al, 2022) menunjukkan hasil yang sama yakni semakin
tinggi penambahan bubuk daun kersen, aktivitas antioksidan minuman serbuk berbahan daun kersen dan
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daun binahong dengan penambahan pemanis (stevia) juga semakin meningkat. Seiring meningkatnya tren
makanan fungsional dengan menambahkan antioksidan pada makanan, permintaan pasar terhadap
makanan fungsional terus meningkat, hal ini dikarenakan meningkatnya prevalensi penyakit tidak menular
(PTM) seperti penyakit metabolik sindrom (Tadesse & Emire, 2020). Salah satu metode untuk merancang
makanan fungsional yaitu dengan proses pengolahan makanan yang dapat meningkatkan senyawa bioaktif
pada produk dihasilkan (Fadlillah et al, 2021).
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Gambar 2. Aktivitas Antioksidan Mie Basah Non-Gluten Diperkaya Bubuk Daun Kersen

KESIMPULAN

Pengaruh rasio perbandingan tepung kentang dan tepung tapioka berpengaruh nyata terhadap
peningkatan kadar air, kadar protein dan menurunkan kadar karbohidrat, sedangkan kadar abu dan kadar
lemak tidak berpengaruh nyata. Mie basah non-gluten memiliki aktivitas antioksidan sekitar 36,2-52,5%.
Semakin tinggi penambahan konsentrasi bubuk daun kersen maka semakin tinggi aktivitas antioksidan mie
basah non-gluten. Penelitian lebih lanjut masih diperlukan untuk mengkaji potensi pangan fungsional
produk kami seperti antidiabetik dan antihiperkolesterol menggunakan tikus sebagai model hewan coba
(studi in vivo). Saran penelitian selanjutnya diperlukan teknologi nanoenkapsulasi untuk menyalut
komponen bioaktif daun kersen seperti quersetin atau kloropil yang berfungsi sebagai enkapsulat
komponen bioaktif yang ditambahkan pada adonan mie agar lebih homogen sehingga mie basah non-
gluten yang dihasilkan teksturnya lebih menyatu dan warna yang lebih cerah.
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