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ABSTRACT

Noodles are foods made from starches that have been gelatinized to have chewy and elastic
characteristics. The development of noodle products has undergone modernization. One of
the non-gluten noodles that has been commercialized is noodles made from cassava flour.
Cassava flouris derived from cassava peeling which is further processed by drying and milling.
These traditionally produced noodles have a short shelf life. To overcome this problem,
gambier extract was added with the aim of being an anti-microbial. The disadvantages of using
this extract are its bitter taste and poor appearance. Therefore, this study aims to assess the
noodles made from cassava flour based on sensory testing. The method used is sensory test
on 30 untrained panelists. The attributes assessed were color, aroma, texture, and elasticity.
The prepared samples had 2 treatment variables, namely the concentration of@iddition of
extract and the length of siorage time. Sarfffles were made from cassava flour without the
addition of extract, with the addition of 2% extract, with the addition of 5% extract, and 7%
additional extract. The storage time is used 0 days (without storage) and 5 days. Based on
the assessment of each attribute (color, aroma, and texture) using the sensory test method, it
was found that the panelists preferred the Oth day Bample (A0, A2, A5, A7). In storage
treatment for 5 days there was a decrease in quality. From the analysis it canfiEg concluded
that the sample with the addition of gambier extract gives an effect, namely the higher the
level of the added extract, the lower the decrease in quality and the opposite.
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ABSTRAK
Mi adalah makanan yang terbuat dari tepung-tepungan yang mengalami gelatinisasi hingga
mempunyai karakteristik kenyal dan elastis. Pengembangan produk mi telah mengalami
modemisasi. Salah satu mi non-gluten yang telah komersial adalah mi berbahan baku tepung
singkong. Tepung singkong berasal dari penyawutan ubi kayu yang diolah lebih lanjut dengan
pengeringan dan penggilingan. Mi yang diproduksi secara tradisional ini mempunyai masa
simpan yang pendek. Untuk mengatasi permasalahan tersebut, ditambahkan ekstrak gambir
dengan tujuan salah satunya sebagai anti-mikrobia. Kelem&llan dari penggunaan ekstrak ini
adalah rasanya yang pahit dan kenampakan yang kurang baik. Maka dari itu, penelitian ini
bertujuan untuk menilai mi berbahan baku tepung singkong tersebut berdasarkan pengujian
inderawi. Metode yang digunakan adalah dengan uji inderawi terhadap 30 orang panelis tidak
terlatih. Atribut yang dinilai yaitu warna, aroma, tekstrur, dan kekenyalan. Sampel yang
disiapkan memiliki 2 variabel perlakuan yaitu konsentrasi penambahan ekstrak dan lama
waktu penyimpanan. Sampel dibuat dari tepung singkong tanpa penambahan ekstrak, dengan
tambahan ekstrak 2%, dengan tambahan ekstrak 5%, dan tambahan ekstrak 7%. Lama waktu
penyimpanan digunakan 0 hari (tanpa penyimpanan) dan 5 hari. Berdasarkan penilaian
masing-masing atribut (warna, aroma, dan tekstur) dengan metode uji inderawi, diperoleh
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hasil bahwa panelis lebih menyukai sampel hari ke-0 (A0, A2, A5, A7). Pada perlakuan
penyimpanan selama 5 hari terdapat penurunan mutu. Dari analisis dapat disimpulkan bahwa
sampel dengan penambahan ekstrak gambir mempunyai pengaruh yaitu semakin tinggi kadar
ekstrak yang ditambahkan maka semakin rendah penurunan mutunya dan sebaliknya.

Kata kunci: Ekstrak Gambir; Mi; Tepung Singkong; Uji Inderawi
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PENDAHULUAN

Berbagai upaya untuk diversifikasi pangan dilakukan khususnya untuk mensubstitusi
beras dan tepung terigu. Ketergantungan akan impor dan efek samping dari gluten untuk
kesehatan mendorong berbagai penelitian dan pengembangan produk. Salah satunya adalah
pemanfaatan umbi singkong (Manihot esculenta) yang diolah menjadi tepung singkong
(cassava flour). Tepung singkong mampu untuk mensubstitusi sebagian penggunaan tepung
terigu dan dikembangkan menjadi produk cake tepung singkong (Ariani, 2016); mi basah
(Hardoko dkk, 2021), dan mi kering (Hardoko dkk, 2020). Tepung singkong mempunyai
potensi yang besar untuk dikembangkan menjadi produk mi sebagai pengganti mi dari tepung
terigu. Selain harga bahan bakunya yang lebih murah, tepung singkong juga mempunyai
citarasa yang hampir sama dengan tepung terigu.

Pada tingkatan masyarakat tradisional dan usaha kecil menengah (UKM), mi singkong
biasa dijual dengan jenis mi basah. Mi jenis ini hanya mempunyai umur simpan 1 hari. Jika
ditangani lebih lanjut dengan perlakuan suhu, mi basah dapat mempunyai umur simpan
hingga 7 hari (Hermansyah dkk, 2019). Mi basah akan melewati standar nilai ALT yang
disyaratkan oleh SNI 7388:2009 setelah penyimpanan di suhu ruang selama 48 jam
(Salanggon, 2020). Dibutuhw penambahan zat atau bahan untuk dapat meningkatkan umur
simpan mi singkong basah tersebut.

Salah satu alternatif pemecahan masalah yaitu dengan penggunaan ekstrak gambir.
Ekstrak ﬁmbir (Uncaria gambir Roxb) mempunyai kandungan zak aktif berupa katekin. Zat
katekin mempunyai daya hambat terhadap pertumbuhan bakteri E. coli dan Salmonella
Kamsina dan Firdausni (2018); hambat bakteri pathogen (E. coli, Salmonella
typhimurium, Staphylococus aureus, dan Bacillus cereus (Magdalena dan Kusnadi, 2015);
dan mempunyai kemampuan sebagai antioksidan (Juwitaningtyas, 2018). Di lain sisi, ekstrak
gambir juga memiliki kelemahan yaitu pada kondisi pH mendekati netral atau alkali ekstrak
mudah terurai (Santoso dkk, 2014 dan Zhu dkk, 1997) sedangkan pada kondisi di bawah pH
netral ekstrak bersifat stabil. Dengan adanya potensi ekstrak gambir tersebut sebagai daya
hambat bakteri pathogen, maka bahan ini cocok u diaplikasikan sebagai pengawet alami
pada mi berbasis tepung singkong basah. Maka tujuan penelitian ini adalah untuk menilai
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tingkat keberterimaan panelis teﬁadap sampel yang berupa mi basah berbahan dasar tepung
singkong dengan penambahan ekstrak gambir.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu tepung singkong, bubuk ekstrak
gambir 97%, dan air. Alat untuk membuat produk adalah timbangan untuk menakar tepung
dan bubuk ekstrak, panci untuk merebus air, nampan untuk menguleni adonan, serta roller
dan pisau untuk memipihkan dan mengiris adonan mi. Untuk penilaian digunakan kuesioner
sebagai alat uji.
Proses pembuatan mi

Untuk membuat mi berbahan tepung singkong, pertama dilakukan formulasi. Setiap
sampel pengujian merupakan campuran antara tepung singkong dan ekstrak gambir yang
berkonsentrasi 97%. Tiap sampel ditentukan massanya yaitu 100 g, yangﬁdiri dari tepung
singkong dan ekstrak gambir. Variasi pemberian ekstrak gambir yaitu 0% (b/b), 2% (b/b), 5%
(b/b), dan 7% (b/b). Tepung campuran tersebut kemudian diuleni menggunakan air panas 100
ml. Setelah kenyal mi kemudian diiris-iris memanjang secara manual.
Variasi perlakuan

Untuk mengamati perubahannya, maka dilakukan penyimpanan dengan variasi O
hari dan 5 hari pada suhu ruang secara terbuka. Perlakuan penyimpanan diberi kode A untuk
&hari penyimpanan dan kode B untuk 5 hari penyimpanan. Kode untuk jenis dan perlakuan
sampel dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Kode Sampel Berdasarkan Variasi Perlakuan

Kadar ekstrak gambir
0% 2% 5% T%
Lama penyimpanan
0 hari A0 A2 A5 A7
5 hari BO B2 B5 B7

Keterangan:

AD: Sampel dengan kadar gambir 0% tanpa penyimpanan

A2: Sampel dengan kadar gambir 2% tanpa penyimpanan

A5: Sampel dengan kadar gambir 5% tanpa penyimpanan

A7: Sampel dengan kadar gambir 7% tanpa penyimpanan

BO: Sampel dengan kadar gambir 0% dengan penyimpanan 5 hari
B2: Sampel dengan kadar gambir 2% dengan penyimpanan 5 hari
B5: Sampel dengan kadar gambir 6% dengan penyimpanan 5 hari
B7: Sampel dengan kadar gambir 7% dengan penyimpanan 5 hari
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Evaluasi sensoris

Uji sensoris dilakukan terhadap 29&5ang panelis tidak terlatih. Alat uji menggunakan
kuesioner dengan mencantumkan afribut yang diamati yaitu warna, Aroma, Teksturdian
Kekenyalan. Penilaian dilakukan terhadap seluruh sampe oleh panelis menggunakan skala
hedonik yaitu 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (suka), 4 (sangat suka). Penilaian mutu
dilakukan oleh panelis dengan membandingkan keseluruhan atribut mutu (warna, aroma,
tekstur, dan kekenyalan) antara sampel awal (0 hari penyimpanan) dan sampel akhir (setelah
5 hari penyimpanan). Data tersebut akan dianalisis penurunan mutunya menggunakan nilai
rata-rata dari sampel akhir dikurangi nilai rata-rata sampel awal.

Nilai penurunan mutu = Xayibut hari ke-0 = Xatributharike5 ----- - .- (1)

Analisis data

Data hasil pengujian sensoris di atas kemudian dianalisis secara statistik deskriptif
menggunakan diagram histogram. Dari diagram tersebut kemudian ditambahkan trend fine
untuk mengetahui pergerakan arah data.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Penampakan Produk Mi dengan Ekstrak Gambir

Berikut ini disajikan data berupa dokumentasi sampel mi dengan tambahan ekstrak gambir.

— . m— —

¥ Tty WS B

Berdasarkan pengamatan secara fisik di atas, dapat dilihat bahwa semakin banyak

kadar ekstrak gambir yang diberikan, maka wama mi menjadi semakin coklat. Gambir
mengandung senyawa tannin yang lebih khusus disebut dengan katekin. Komponen tannin
pada Gambir merupakan bentuk dari asam kateku tannat yang termasuk dalam golongan
flavonoid. Asam kateku tannat merupakan zat warna pada ekstrak gambir (Firdausni dkk,
2019). Senyawa ini termasuk dalam golongan polifenol yang bersifat asam lemah, tidak
mudah terhidrolisis, memiliki kemampuan menghambat laju peningkatan aktivitas radikal
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bebas serta mempunyai ciri khas menghasilkan rasa sepat dan tidak berwarna
(Rahayuningsih dkk, 2019). Kenaikan intensitas warna pada mi yang disimpan selama 5 hari
dikarenakan semakin meningkatnya oksidasi katekin. Semakin banyak kadar ekstrak yang
terkandung, maka oksidasi katekin semakin kuat sehingga menghasilkan warna yang
semakin pekat.

Selain perubahan pada warna, sampel juga mengalami perubahan yaitu pada aspek
mikrobiologis. Semua sampel mengalami kontaminasi pertumbuhan kapang setelah
penyimpanan selama 5 hari. Kapang yang ditemukan pada sampel control (A0) berbeda
dengan kapang yang tumbuh pada sampel yang lain. Dalam penelitian ini tidak dilakukan
analisis jenis mikrobia yang tumbuh. Tumbuhnya kapang dapat dikarenakan kadar air pada
mi dan juga kandungan substrat lain yang dibawa oleh ekstrak gambir. Berdasarkan teori,
senyawa tannin terkondensasi bersifat tahan terhadap pembusukan oleh mikroba, namun
juga dapat meracuni beberapa jenis mikro-organisme lainnya (Rahayuningsih dkk, 2019)
Evaluasi Sensoris Mie

Hasil penilaian panelis terhadap sampel menggunakan prinsip uji hedonik atau uji
kesukaan berdasarkan penilaian inderawi masing-masing. Berikut ini adalah analisis hasil
penilaian panelis terhadap masing-masing atribut sampel dengan sajian data yang telah
diolah.

Penilaian Atribut Sensoris Mie Tepung Singkong dengan Ekstrak Gambir
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Gambar 3. Penilaian Atribut Sensori Mi Tepung Singkong dengan Ekstrak Gambir

Pada penilaian terhadap sampel dengan ekstrak 0%, secara umum didapatkan
bahwa penilaian terhadap sampel hari ke-5 lebih rendah daripada hari ke-0. Pada atribut
warna, sampel hari ke-0 memiliki rata-rata nilai sebesar 4,034 sedangkan pada hari ke-5 yaitu
sebesar 1,931. Hal ini dipengaruhi oleh tumbuhnya kapang pada perlakuan penyimpanan.
Pada atribut aroma, hari ke-0 memiliki rata-rata nilai sebesar 3,000 sedangkan pada hari ke-
5 yaitu sebesar 2,000. Pada sampel A0 dan BO penurunan rata-rata penilaiannya tidak terlalu
besar dibandingkan atribut yang lain seperti tekstur dan kekenyalan.
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Pada penilaian terhadap sampel dengan ekstrak 2%, secara umum didapatkan
bahwa penilaian terhadap sampel hari ke-5 lebih rendah daripada hari ke-0. Pada atribut
warna, sampel hari ke-0 memiliki rata-rata nilai sebesar 3,276 sedangkan pada hari ke-5 yaitu
sebesar 1,517. Pada atribut aroma, penurunannya tidak terlalu signifikan yaitu hari ke-0
memiliki rata-rata nilai sebesar 2,690 sedangkan pada hari ke-5 yaitu sebesar 2,138. Pada
atribut tekstur dan kekenyalan, penilaian panelis sangat menurun signifikan yaitu dari 3,345
menjadi 1,345 dan 4,034 dan 1,483. Rata-rata nilai atribut pada sampel yang disimpan dengan
kadar 2% ini lebih rendah dibanding rata-rata nilai atribut sampel yang disimpan dengan kadar
0%.

serta intensitas warna yang meningkat. Panelis lebih menyukai warna sampel yang
bersifat lebih bening

Pada penilaian terhadap sampel dengan ekstrak 5%, secara umum didapatkan
bahwa penilaian terhadap sampel hari ke-5 lebih rendah daripada hari ke-0. Pada atribut
warna, sampel hari ke-0 memiliki rata-rata nilai sebesar 2,379 sedangkan pada hari ke-5 yaitu
sebesar 1,379. Pada atribut aroma, penurunannya tidak terlalu signifikan yaitu hari ke-0
memiliki rata-rata nilai sebesar 2,344 sedangkan Eda hari ke-5 yaitu sebesar 2,206. Pada
atribut tekstur dan kekenyalan, penilaian panelis pada hari ke-0 dan hari ke-5 yaitu 2,724
menjadi 1,655 dan 3,444 menjadi 1,931. Pada sampel dengan penambahan ekstrak sebesar
5% dan disimpan selama 5 hari, nilai rata-rata yang dimiliki oleh seluruh atribut mendekati
nilai rata-rata pada sampel tanpa penambahan ekstrak

Pada penilaian terhadap sampel di 7%, secara umum didapatkan bahwa penilaian
terhadap sampel hari ke-5 lebih rendah daripada hari ke-0. Pada atribut warna, sampel hari
ke-0 memiliki rata-rata nilai sebesar 1,931 sedangkan pada hari ke-5 yaitu sebesar 1,482.
Pada atribut aroma, penurunannya sangat kecil yaitu hari ke-0 memiliki rata-rata nilai sebesar
2,482 sedangkan_pada hari ke-5 yaitu sebesar 2,344. Pada atribut tekstur dan kekenyalan,

gada hari ke-0 dan hari ke-5 yaitu 2,551 menjadi 1,655 dan 3,748 menjadi

2,310. Rata-rata nilai seluruh atribut pada hari ke-5 adalah yang paling tinggi di antara sampel

penilaian panelis

lain yang mengalami perlakuan penyimpanan 5 hari.

Pada hari ke-0 aroma masih segar layaknya mi namun dengan faktor penyimpanan
muncul aroma asing yang berasal dari tumbuhnya mikroba pada sampel. Mikrobia muncul
dikarenakan sifatnya yang aerobik. Pada atribut warna, secara keseluruhan panelis lebih
menyukai warna pada hari ke-0. Penurunan mutu pada warna yaitu pada hari ke-5 warna
sampel dengan penambahan ekstrak mengalami perubahan menuju kehitaman. Hal tersebut
dikarenakan terjadinya oksidasi antara katekin dengan oksigen. Semakin banyak kandungan
katekinnya maka semakin tinggi pula tingkat oksidasinya. Pada atribut tekstur dan kekenyalan
dipengaruhi oleh kandungan ekstrak gambir yang diberikan. Unsur katekin yang terkandung

pada mi menyebabkan tekstur dan kekenyalan mi menjadi keras. Sehingga semakin banyak
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kandungan katekin pada mi, semakin keras tekstur dan kekenyalan yang dihasilkan. Secara
umum, panelis lebih menyukai atribut tekstur dan kekenyalan pada sampel hari ke-0 dibanding
sampel hari ke-5
Penilaian Penurunan Mutu

Selama proses penyimpanan pada bahan pangan, terjadi penurunan mutu baik
secara fisik, mikrobiologis, maupun kimia. Pengujian sensoris yang dilakukan di atas hanya
terbatas pada penilaian atribut-atribut fisik. Dengan demikian, nilai penurunan mutu yang
dilihat pada penelitian ini yaitu berdasarkan pengamatan secara fisik sensori saja. Dari data
masing-masing sampel yang telah disajikan di atas, akan dianalisis mengenai penurunan
mutunya menggunakan rumus 1£ari rumus di atas, didapatkan hasil bahwa semakin tinggi
selisin dari rerata jumlah atribut hari ke-0 dan rerata jumlah atribut hari ke-5 maka semakin

buruk hasil penilaiannya dan sebaliknya. Gambar 13 menunjukkan hasil ilustrasi perhitungan

di atas.
PENURUNAN MUTU BERDASARKAN
PENILAIAN UJI INDERAWI
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Gambar 4. Penurunan Mutu Berdasarkan Penilaian Uji Inderawi

Berdasarkan Gambar 13, penilaian sampel oleh konsumen mengalami penurunan
berdasarkan lama waktu penyimpanan. Beberapa parameter telah disebutkan berdasarkan
atribut aroma, warna, tekstur, dan kekenyalan. Namun berdasarkan selisih penurunan
mutunya, sampel yang mengandung ekstrak gambir mengalami penurunan mutu yang lebih
rendah. Artinya, semakin tinggi kadar ekstrak gambir yang ditambahkan maka penurunan
mutu berdasarkan uji sensoris tersebut semakin rendah. Hal tersebut menunjukkan bahwa
ekstrak gambir mampu menahan laju penurunan mutu sampel.

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian, didapatkan penerimaan konsumen terhadap mi dengan
penambahan ekstrak gambir masih belum terlalu baik. Hal itu dikarenakan perbedaan warna,
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aroma, tekstur, dan kekenyalan dari mi yang ditambahkan esktrak gambir dan mi basah pada
umumnya. Namun di lain sisi, penambahan ekstrak gambir menunjukkan pengaruh terhadap
penurunan mutu mi tepung singkong. Semakin tinngi kadar ekstrak gambir yang diberikan,
maka penurunan nilai mutunya semakin kecil serta sebaliknya. Penelitian ini dapat
bermanfaat bagi industri mi basah yaitu bahwa ekstrak gambir dapat berpotensi sebagai
pengawet alami. Namun perlu dikembangkan kembali dalam aspek warna dan aroma yang
ditimbulkan ekstrak gambir pada mi basah.
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