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PENAMBAHAN EKSTRAK ROSELLA (Hibiscus sabdariffa L.) DAN EKSTRAK
KULIT BUAH MANGGIS (Garcinia mangostana L.) SEBAGAI ANTIOKSIDAN
PADA MI BASAH

Karya tulis ilmiah berupa Skripsi, Juli 2015

Peggy Septianingrum; Dibimbing oleh Rindit Pambayun dan Sugito

Addition Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) Extract and Mangosteen Skin (Garcinia
mangostana L.) Extract for Antioxidant on Wet Noodle

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak rosella dan
ekstrak kulit manggis terhadap nilai gizi dan aktivitas antioksidan mi basah.
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya pada bulan
November 2014 sampai dengan Juli 2015. Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 2 faktor perlakuan dan masing-masing
perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu jenis ekstrak (ekstrak
rosella dan ekstrak kulit mangis) dan faktor kedua konsentrasi ekstrak (60%, 80%
dan 100%). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (warna, tekstur dan
elongasi), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, aktivitas antioksidan, karoten
total dan protein), dan karakteristik sensoris (warna, aroma, rasa dan tekstur). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa perlakuan jenis ekstrak berpengaruh nyata terhadap
warna (L*, a*, dan b* ), tekstur, elongasi, kadar air, kadar abu, aktivitas antioksidan,
karoten total, protein dan uji sensoris terhadap rasa. Perlakuan konsentrasi ekstrak
berpengaruh nyata terhadap warna (L*, a*, dan b* ), tekstur, elongasi, kadar abu,
aktivitas antioksidan, karoten total dan uji sensoris terhadap rasa. Perlakuan
interaksi berpengaruh nyata terhadap warna (L*, a*, dan b* ), tekstur, kadar abu,
aktivitas antioksidan dan uji sensoris terhadap rasa. Perlakuan terbaik ditentukan
berdasarkan dari analisa fisik, kimia dan sensoris. Perlakuan A;Bs (jenis ekstrak
rosella dan konsentrasi ekstrak 100%) dengan karakteristik fisik (L* 47,13%, a*
17,07, b* 1,67, tekstur 37,13 dan elongasi 13,67), karakteristik kimia (kadar air
71,33, kadar abu 0,88%, antioksidan 0,073, karoten total 141,00 dan protein 7,98)
dan karakteristik sensoris (rasa 3,0)

Kata Kunci : antioksidan, kulit manggis, mi basah dan rosella



SUMMARY

ADDITION ROSELLA (Hibiscus sabdariffa L.) EXTRACT AND MANGOSTEEN
SKIN (Garcinia mangostana L.) EXTRACT FOR ANTIOXIDANT ON WET
NOODLES

Scientific Paper in the form of Skripsi, Juli 2015

Peggy Septianingrum; supervised by Rindit Pambayun dan Sugito

Penambahan Ekstrak Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) dan Ekstrak Kulit Buah
Manggis (Garcinia mangostana L.) sebagai Antioksidan pada Mi Basah

The objective of this research was to determine the addition of rosella (Hibiscus
sabdariffa L.) extract and mangosteen skin (Garcinia mangostana L.) extract as
antioxidant on wet noodles. This research was conducted at the Laboratory of
Agricultural Chemistry, Agricultural Faculty, University of Sriwijaya, Indralaya,
from November 2014 to July 2015. This research used Factorial Completely
Randomized Design with two factors and three replication for each factor. The first
factor was types of extract (rosella extract and mangosteen skin extract) and the
second factor was extract concentration (60%, 80% and 100%). The parameters were
physical characteristics (colour, texture and elongation), chemical characteristics
(water content, ash content, antioxidant, caroten total and protein) and sensory
characteristics (colour, aroma, flavor and texture). The results showed that types of
extract had significant affect on colour (L*, a*, and b* values), texture, elongation,
water content, ash content, antioxidant, caroten total, protein and sensory on flavor.
Extract concentration had significant affect on colour (L*, a*, and b* values),
texture, elongation, ash content, antioxidant, caroten total and sensory on flavor.
Interaction had significant affect on colour (L*, a*, and b* values), texture, ash
content, antioxidant and sensory on flavor. Best treatment based on phisycal,
chemical and sensory. A;B; (types of rosella extract dan 100% extract
concentration). Its characteristics (L* 47.13%, a* 17.07, b* 1.67, texture 37.13 and
elongation 13.67), chemical characteristics (water content 71.33, ash content 0.88%,
antioxidant 0.073, caroten total 141.00 dan protein 7.98) and sensory characteristics
(flavor 3.04).

Keywords : antioxidant, mangosteen skin, wet noodles and rosella



SKRIPSI

Penambahan Ekstrak Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) dan
Ekstrak Kulit Buah Manggis (Garcinia mangostana L.)
sebagai Antioksidan pada Mi Basah

Addition Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) Extract and
Mangosteen Skin (Garcinia mangostana L.) Extract for
Antioxidant on Wet Noodles

Sebagai Salah Satu Syarat Untuk Memperoleh Gelar Sarjana
Teknologi Pertanian

/L )
MU A AT pENGASO

Peggy Septianingrum
05101003018

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2015



LEMBAR PENGESAHAN

PENAMBAHAN EKSTRAK ROSELLA (Hibiscus sabdariffa L.)
DAN EKSTRAK KULIT BUAH MANGGIS (Garcinia mangostana
L.) SEBAGAI ANTIOKSIDAN PADA MI BASAH

SKRIPSI

Sebagai Salah Satu Syarat Untuk
Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pertanian

Oleh:

Peggy Septianingrum
05101003018

Indralaya, Juli 2015

Pembimbing | Pembimbing 11

Prof. Dr. Ir. Rindit Pambayun, M.P. Sugito, S.TP., M.Si.

NIP 195612041986011001 NIP 197909052003121002
Mengetahui,

Dekan Fakultas Pertanian

Dr. Ir. Erizal Sodikin
NIP 196002111985031002




Skripsi dengan judul “Penambahan Ekstrak Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) dan
Ekstrak Kulit Buah Manggis (Garcinia mangostana L.) sebagai Antioksidan pada
Mi Basah” oleh Peggy Septianingrum telah dipertahankan di hadapan Komisi
Penguji Skripsi Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya pada tanggal Juli 2015
dan telah diperbaiki sesuai saran dan masukan dari tim penguji.

Komisi Penguji

1. Prof. Dr. Ir. Rindit Pambayun, M.P. Ketua ( )
NIP 19561204 198601 1 001

2. Sugito, S.TP., M.Si. Sekretaris  ( )
NIP 19790905 200312 1 002

3. Dr. Ir. Basuni Hamzah, M.Sc. Anggota ( )
NIP 19530612 198003 1 005

4. Dr. Ir. Kiki Yuliati, M.Sc. Anggota ( )
NIP 19640705 198803 2 002

5. Prof. Dr. Ir. Hasbi, M.Si. Anggota ( )
NIP 19601104 198903 1 001

Indralaya, Juli 2015

Mengetahui,

Dekan Fakultas Pertanian Ketua Program Studi
Universitas Sriwijaya Teknologi Hasil Pertanian

Dr. Ir. Erizal Sodikin Dr. Budi Santoso, S.TP., M.Si

NIP 196002111985031002 NIP 197506102002121002



PERNYATAAN INTEGRITAS

Yang bertanda tangan di bawabh ini:

Nama : Peggy Septianingrum
NIM : 05101003018
Judul : Penambahan Ekstrak Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) dan Ekstrak

Kulit Buah Manggis (Garcinia mangostana L.) sebagai Antioksidan

pada Mi Basah

Menyatakan bahwa semua data dan informasi yang dimuat di dalam skripsi
ini merupakan hasil penelitian saya sendiri di bawah supervisi pembimbing, kecuali
yang disebutkan dengan jelas sumbernya. Apabila di kemudian hari ditemukan
adanya unsur plagiasi dalam laporan skripsi ini, maka saya bersedia menerima sangsi
akademik dari Universitas Sriwijaya.

Demikian pernyataan ini saya buat dalam keadaan sadar dan tidak mendapat

paksaan dari pihak siapapun.

Indralaya, Juli 2015

[Peggy Septianingrum]



RIWAYAT HIDUP

Penulis lahir dari pasangan Supriyono dan Candra Minarti pada tanggal 24
September 1992 di Baturaja, OKU.

Penulis mengawali pendidikannya di TK PU Il Baturaja OKU pada tahun
1997. Setelah menyelesaikan pendidikan di TK, penulis melanjutkan pendidikan di
Sekolah Dasar Negeri 43 Baturaja OKU pada tahun 1998 sampai dengan 2004.
Setelah menyelesaikan Sekolah Dasar, penulis melanjutkan pendidikan di Sekolah
Menengah Pertama Negeri 07 Baturaja OKU pada tahun 2004 sampai dengan 2007.
Kemudian penulis melanjutkan ke Sekolah Menengah Atas Negeri 04 Baturaja OKU
pada tahun 2007 sampai dengan 2010. Sejak Agustus 2010 penulis tercatat sebagai
mahasiswi di Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian
Universitas Sriwijaya.

Pada tahun 2012 penulis dipercaya menjadi salah satu pengurus Himpunan
Mahasiswa Teknologi Pertanian (HIMATETA), Fakultas Pertanian Unsri. Penulis
telah melaksanakan Praktik Lapangan di Bakemart Hypermart Palembang Square
Extension Kota Palembang dengan judul “Tinjauan Proses Pengolahan Kue Kering
Berbasis Keju” yang dibimbing oleh Bapak Prof. Dr. Ir. Rindit Pambayun, M.P.
Penulis telah melaksanakan Kuliah Kerja Nyata (KKN) pada tahun 2013 di Desa

Pajar Bulan, Kecamatan Tanjung Batu, Ogan llir.



KATA PENGANTAR

Puji syukur kehadirat Allah SWT yang telah memberikan rahmat, karunia

dan kasih sayang-Nya kepada penulis sehingga dapat menyelesaikan skripsi yang
berjudul “Penambahan Ekstrak Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) dan Ekstrak Kulit

Buah Manggis (Garcinia mangostana L.) sebagai Antioksidan pada Mi Basah”

Sholawat dan salam senantiasa tercurah kepada Nabi Muhammad SAW beserta

keluarga, sahabat dan para kaum muslimin dan muslimah.

Penulis mengucapkan terima kasih kepada semua pihak yang telah memberi

petunjuk serta bimbingan dan semangat dalam menyusun skripsi ini, sehinga dapat

diselesaikan dengan baik. Penulis banyak mengucapkan terima kasih kepada:

1.
2.

Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

Ketua dan Sekretaris Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas
Sriwijaya.

Ketua Program Studi Teknologi Hasil Pertanian dan Program Studi Teknik
Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.
Yth. Bapak Prof. Dr. Ir. Rindit Pambayun, M.P. selaku dosen pembimbing
akademik dan pembimbing skripsi yang telah memberikan bimbingan, saran,
bantuan, nasehat, arahan dan kepercayaan kepada penulis hingga dapat
menyelesaikan skripsi ini.

Yth. Bapak Sugito, S.TP., M.Si. selaku dosen pembimbing skripsi yang telah
memberikan bimbingan, saran, bantuan, nasehat, arahan dan kepercayaan kepada
penulis hingga dapat menyelesaikan skripsi ini.

Yth. Bapak Prof. Dr. Ir. Hasbi, M.Si., Bapak Dr. Ir. Basuni Hamzah, M.Sc. dan
Ibu Kiki Yuliati, M.Sc. selaku pembahas makalah dan penguji skripsi yang telah
memberikan masukan, saran, arahan dan bimbingan kepada penulis.

Bapak dan Ibu dosen Jurusan Teknologi Pertanian yang telah memberikan ilmu
yang bermanfaat dan nasehat kepada penulis.

Staf administrasi akademik Jurusan Teknologi Pertanian (Kak Jon, Kak Oji, Kak

Hendra dan Kak Ikhsan) dan staf laboratorium Jurusan Teknologi Pertanian



10.
11.

12.

13.

14.

15.

(Mbak Hafsah, Mbak Lisma, Mbak Tika dan Mbak Elsa). Terimakasih atas
bantuan dan kemudahan yang telah diberikan kepada penulis.

Kedua Orang Tuaku yang selalu memberikan motivasi, kasih sayang, dukungan,
semangat dan do’a yang tiada hentinya. Kedua saudaraku (Bella Novitasari dan
Selly Novianingtias), terimakasih atas semangat, kasih sayang, dukungan dan
do’a yang selalu di panjatkan, Serta terimakasih untuk orang spesial (Lastomi
Oktonawa) yang telah memberikan semangat dan do’a kepada penulis.

Saudara Sepupu Ayar ferti Nanda Pratiwi, terimakasih atas dukungan dan do’a.
Tiga sahabat terbaikku, Ina Heryani S.TP., Mirna Desmareni S.TP., dan Rany
Andesti S.TP., terimakasih atas kerja sama, dukungan, semangat, kasih sayang,
kebahagiaan, kebersamaan yang telah terjalin, terimakasih telah hadir dalam
keadaan apapun, serta terimakasih untuk do’a yang selalu di panjatkan.
Sahabatku Vera Rosalina, Terimakasih atas dukungan, semangat serta do’a yang
telah diberikan.

Teman-teman yang telah banyak membantu, Rizki, Fariz, Sucipto Aditya S.TP.,
Vhedila Carina Geraldine S.TI., Berlianti Mandasari S.Pd., Janes, Kak Aprul
Roji, Dita Pamelia S.Tp., Eva Anggraini S.TP., Richilia S.TP., Ririn Retnowati
S.TP., Efrikas Ardianto, Irma Septiana, Marina Hardianti Ramadhani, Melan,
Lia, Tini, Rini. Terimakasih atas bantuan dan semangat yang telah diberikan.
Teman Seperjuangan THP 2010. Terimakasih untuk kebersamaan, bantuan,
semangat, kerjasama yang telah dilalui selama ini.

Seluruh pihak yang tidak dapat saya tuliskan satu persatu yang telah memberikan

segala curahan semangat dan bantuan.

Terimakasih atas semuanya, mohon maaf bila ada kekurangan dan kesalahan.

Penulis berharap semoga skripsi ini dapat memberikan sumbangan pemikiran yang

bermanfaat bagi kita semua dalam pengembangan ilmu pengetahuan, Amin.

Indralaya, Juli 2015

Penulis



HALAMAN PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI

Yang bertandatangan di bawah ini :

Nama . Peggy Septianingrum
NIM : 05101003018
Judul : Penambahan Ekstrak Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) dan Ekstrak

Kulit Buah Manggis (Garcinia mangostana L.) sebagai Antioksidan
pada Mi Basah

Memberikan izin kepada Dosen Pembimbing dan Universitas Sriwijaya untuk
mempublikasikan hasil penelitian saya untuk kepentingan akademik apabila dalam
waktu 1 (satu) tahun saya tidak mempublikasikan karya penelitian saya. Dalam kasus
ini saya setuju untuk menempatkan Dosen Pembimbing sebagai penulis
korespondensin (corresponding author).

Demikian, pernyataan ini saya buat dalam keadaan sadar dan tanpa ada

paksaan dari siapapun.

Indralaya, Juli 2015

Peggy Septianingrum



DAFTAR ISI

Halaman

KATA PENGANTAR ottt vii
DAFTAR IS e IX
DAFTAR TABEL oo Xi
DAFTAR GAMBAR ..ot Xii
DAFTAR LAMPIRAN ottt Xiii
BAB 1. PENDAHULUAN e 1

1.1, Latar BelaKang .....ccccccooieiiiie i 1

1.2, TUJUBN oottt ettt e sne et e e ens 2

1.3 HIPOEESIS ettt 2

BAB 2. Tinjauan Pustaka ... 3

2.1 MIBaSsah ..o 3

2.2. Rosella (Hibiscus sabdarifa L.) .....ccccccooiiiiiiciieiiccceee e 9

2.3. Manggis (Gracinia mangostana L.) ......cccooviiiiiiieniieneseeee, 11
2.4, NI AT GIZI oo 12
2.5, ANLIOKSIAAN  ..ooeiiic s 12
BAB 3. PELAKSANAAN PENELITIAN .o, 15
3.1, Tempat dan Waktu ........ccooiiiiieeee e 15
3.2. Alat dan Bahan ... 15
3.3. Metode Penelitian ........cccooiiiiiiiiieiieee e s 15
3.4. ANalisis STatiStIK .......cccvoiiiiiiiie 15
3.5, CAr@ KEBIA .oveieeieieiie e s 19
3.6, Parameter .....coceiiiiiie e s 20
BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN ..o, 26
4.1, SIAt FISIK ooviiviiciiecese e e 26
4.2, SITAt KIMIA ..ot 38
4.3, UJi SENSOTIS ..eiieuiiiiitiite sttt 52
BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN .....cooiiiiiiieieeee e, 57
5.1, KeSIMPUIAN oo e 57
0.2, SAIAN oottt 57

Universitas Sriwijaya



DAFTAR PUSTAKA e 58
LAMPIRAN o 63

Universitas Sriwijaya



DAFTAR TABEL

Halaman

Tabel 2.1. Syarat Mutu Mi Basah ........ccccooeviiiiic e 3
Tabel 2.2. Syarat Tabel Mutu Tepung Terigu Sebagai Bahan Makanan ... 5
Tabel 2.3. Komposisi Kimia Telur Ayam .........ccccoovviveieiieieese e, 7
Tabel 2.4. Sifat Air dan Pengarunnya .........cccccovcevivninienieneene e 9
Tabel 2.5. Kandungan Gizi Kelopak Bunga Rosella Segar ............cccc...... 10
Tabel 3.1. Daftar analisis keragaman Rancangan Acak Lengkap (RAL)

FaKLOMIAL ..o s 16
Tabel 4.1. Uji BNJ pengaruh penambahan jenis ekstrak terhadap lightness

(%) MiDASAN ..o 27
Tabel 4.2. Uji BNJ pengaruh penambahan konsentrasi ekstrak terhadap

lightness (%) Mi basah .........c.ccccooveieiieie e, 28
Tabel 4.3. Uji BNJ pengaruh interaksi terhadap lightness (%) mi basah ... 28
Tabel 4.4. Uji BNJ pengaruh penambahan jenis ekstrak terhadap redness

(@%) Mibasah ..o 30
Tabel 4.5. Uji BNJ pengaruh penambahan konsentrasi ekstrak terhadap

redness (a*) Mibasah ..., 31
Tabel 4.6. Uji BNJ pengaruh interaksi terhadap redness (a*) mi basah..... 32
Tabel 4.7. Uji BNJ pengaruh penambahan jenis ekstrak terhadap yellowness

(DF)MIDASAN ... 33
Tabel 4.8. Uji BNJ pengaruh penambahan konsentrasi ekstrak terhadap

yellowness (b*) Mi basah...........ccooeiiii, 34
Tabel 4.9. Uji BNJ pengaruh interaksi terhadap yellowness (b*) mi basah 35
Tabel 4.10. Total Perbedaan Warna .........cccoccevvenenieneeiesie e 36
Tabel 4.11. Uji BNJ pengaruh penambahan jenis ekstrak terhadap tekstur

Mi DASAN ... 37
Tabel 4.12. Uji BNJ pengaruh penambahan konsentrasi ekstrak terhadap

tekStur Mi Dasah .........cccoviieiiie e 38
Tabel 4.13. Uji BNJ pengaruh interaksi terhadap tekstur mi basah............. 39
Tabel 4.14. Uji BNJ pengaruh penambahan jenis ekstrak terhadap elongasi

MiDASAN ... 40
Tabel 4.15. Uji BNJ pengaruh penambahan konsentrasi ekstrak terhadap

elongasi MiDasah ..o 41

Universitas Sriwijaya
Xi



Tabel 4.16.

Tabel 4.17.

Tabel 4.18.

Tabel 4.19.

Tabel 4.20.

Tabel 4.21.

Tabel 4.22.

Tabel 4.23.

Tabel 4.24.

Tabel 4.25.

Uji BNJ pengaruh penambahan jenis ekstrak terhadap kadar air

IV DBSAN . 43
Uji BNJ pengaruh penambahan jenis ekstrak terhadap kadar abu

M DASAN et 44
Uji BNJ pengaruh penambahan konsentrasi ekstrak terhadap

Kadar abu Mibasah.........cooomoeeeeeeeee et 45
Uji BNJ pengaruh penambahan jenis ekstrak terhadap Aktivitas
ANLIoKSIdan MiDasah........ooovv e 46
Uji BNJ pengaruh penambahan konsentrasi ekstrak terhadap
Aktivitas antioksidan Mi basah ........ccoovveeeeeeiieeeie e, 47
Uji BNJ pengaruh interaksi terhadap Aktivitas Antioksidan

IMIEDBSAN ..ot 48
Uji BNJ pengaruh penambahan jenis ekstrak terhadap Karoten

Total MiDaSaN ........coeieeeeeeee e, 50
Uji BNJ pengaruh penambahan konsentrasi ekstrak terhadap

Karoten Total Mibasah ......ccc.eeeeeeeeeieeeeee e 50
Uji BNJ pengaruh penambahan jenis ekstrak terhadap

Protein MiDaSah..........uueeeee e 52

Uji Friedman Conover tingkat kesukaan panelis terhadap rasa pada
MiDaSaN .......ooiiiecc 54

Universitas Sriwijaya
Xii



Gambar 4.1.
Gambar 4.2.
Gambar 4.3.
Gambar 4.4.
Gambar 4.5.
Gambar 4.6.
Gambar 4.7.
Gambar 4.8.
Gambar 4.9.

Gambar 4.10.
Gambar 4.11.
Gambar 4.12.
Gambar 4.13.
Gambar 4.14.

DAFTAR GAMBAR

Xiii

Halaman
Rata-rata nilai lightness (%) mi basah .......ccccccooiiviinnne 26
Rata-rata nilai redness (a*) mibasah .........cccoccevininivnnnn 30
Rata-rata nilai yellowness (b*) mi basah ...........cccccccevennne. 33
Rata-rata nilai tekstur mi basah ..o, 37
Rata-rata nilai elongasi mi basah ...........ccccoonininiinenn, 40
Rata-rata nilai kadar air mi basah ........c.ccccoocovviiiiiniee 42
Rata-rata nilai kadar abu mi basah .........cccccocviiiininiiennn, 44
Rata-rata nilai aktivitas antioksidan mi basah ...................... 46
Rata-rata nilai karoten total mi basah .............c.ccocvevriiiennn, 49
Rata-rata nilai kadar protein mi basah .........ccccoovienn 51
Rata-rata nilai aroma mi basah ........cccocoeeeveviiiiinicienn 53
Rata-rata nilai rasa mi basah ...........cccocoovviiiiiiiiiiinicen, 54
Rata-rata nilai tekstur mi basah ...........cccooevivniiiieeiiiiennn, 55
Rata-rata nilai warna mi basah .........cc.cccooeviviiviiecciiinnns 56

Universitas Sriwijaya



o~ w0 NP

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Diagram alir pembuatan ekstrak rosella .............cccooniniiiiicien, 60
Diagram alir pembuatan ekstrak kulit manggis ...........c.ccoovvniiiiiennn, 61
Diagram alir pembuatan mi basah ..........cccccccevvevieeie i, 62
KUISIONer Uji NEAONIK .........cov i 62
Hasil analisis dan analisis keragaman nilai lightness (L*) mi basah
ekstrak rosella dan ekstrak kulit manggis ........ccccccovveveiieiiieiniiiennn, 45
Hasil analisis dan analisis keragaman nilai redness (a*) mi basah
ekstrak rosella dan ekstrak kulit manggis ........ccccocvevininiiiiniinnieen, 45
Hasil analisis dan analisis keragaman nilai yellowness (b*) mi basah
ekstrak rosella dan ekstrak kulit manggis .......cccccocvevininiininiinnieen, 45
Hasil analisis total perbedaan warna (AE*) mi basah ekstrak rosella
dan ekstrak Kulit manggis ......ccccoeiveiieii e 45
Hasil analisis dan analisis keragaman nilai tekstur mi basah ekstrak
rosella dan ekstrak kulit manggis .......ccccoccevveviiiieie e, 45
Hasil analisis dan analisis keragaman nilai elongasi mi basah ekstrak
rosella dan ekstrak kulit manggis ........ccccoviiiiiiin e 45
Hasil analisis dan analisis keragaman nilai kadar air mi basah ekstrak
rosella dan ekstrak kulit manggis ........ccccovniiiiineee 45
Hasil analisis dan analisis keragaman nilai kadar abu mi basah ekstrak
rosella dan ekstrak kulit manggis ........cccoccevveviiieie e, 45
Hasil analisis dan analisis keragaman nilai protein mi basah ekstrak
rosella dan ekstrak kulit manggis ........cccovveiieiii e 45
Hasil analisis dan analisis keragaman nilai aktivitas antioksidan mi
basah ekstrak rosella dan ekstrak kulit manggis .........c.ccocovviveiinnnne 45
Hasil analisis dan analisis keragaman nilai karoten total mi basah
ekstrak rosella dan ekstrak kulit manggis .......cccccocvveviiiininiiienieen, 45
Hasil analisis dan analisis keragaman nilai karoten total mi basah
ekstrak rosella dan ekstrak kulit manggis ........cccocvviiiiiiiiciiccienn, 45
Hasil uji hedonik warna mi basah ekstrak rosella dan ekstrak kulit
MANGUIS  eeetieiit ettt e e e e e e e sbe e st e e beeeraeenreeanes 45
Hasil uji hedonik aroma mi basah ekstrak rosella dan ekstrak kulit
0T a0 o TSRS 45
Hasil uji hedonik rasa mi basah ekstrak rosella dan ekstrak kulit
MANGGIS  eeeueeiteerteeie et et e ee st e e e e te et e et e beesbeeseesbeesbeeseesbeesteeneesreenbe e 45

Universitas Sriwijaya

Xiv



20. Hasil uji lanjut friedman conover rasa mi basah ekstrak rosella dan
ekstrak Kulit ManggiS ...oooeveeieiiese e 45

21. Mi basah ekstrak rosella dan ekstrak kulit manggis .........ccccoceevvenenne. 64

Universitas Sriwijaya
XV



BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Tubuh memerlukan asupan gizi yang cukup untuk mempertahankan
kesehatan agar terhindar dari penyakit. Salah satu cara untuk menjaga kesehatan
tubuh adalah dengan menerapkan pola makan sehat. Kita harus mengkonsumsi
makanan yang bergizi seimbang agar dapat memenuhi kebutuhan tubuh. Menurut
Rusilanti (2007), selain zat gizi makro tubuh kita juga membutuhkan zat gizi
mikro yaitu, vitamin mineral, serat dan senyawa fitokimia yang diperlukan.

Saat ini pola makan masyarakat cenderung mengkonsumsi pangan tinggi
energi, lemak dan gula, namun rendah serat dan antioksidan. Pada umumnya
makanan siap saji yang disediakan di beberapa usaha boga kaya akan lemak jenuh
yang merupakan faktor resiko terjadinya penyakit-penyakit degeneratif, seperti
penyakit jantung koroner, Stroke, dan hipertensi (Soeharto, 2001).

Senyawa radikal bebas dapat terbentuk akibat berbagai proses kimia
kompleks yang terjadi di dalam tubuh, seperti berasal dari hasil samping proses
oksidasi atau pembakaran sel yang berlangsung pada waktu bernapas,
metabolisme sel, dan olahraga yang berlebihan (Winarsi, 2007). Makanan instan,
polusi udara dari asap kendaraan bermotor, asap rokok, bahan pencemar dan
radiasi sinar UV akibat dari penipisan lapisan ozon juga menjadi sumber utama
keberadaan radikal bebas (Jain et al., 2004).

Tubuh kita memerlukan suatu substansi yang penting yaitu antioksidan
yang dapat membantu melindungi tubuh dari serangan radikal bebas (Kosasih et
al., 2006). Antioksidan merupakan senyawa yang dapat menghambat reaksi
oksidasi, dengan mengikat radikal bebas dan molekul yang sangat reaktif.
Akibatnya, kerusakan sel dapat dihambat (Winarsi, 2007). Antioksidan berfungsi
mengatasi atau menetralisir radikal bebas, dengan pemberian antioksidan tersebut
diharapkan dapat menghambat proses penuaan serta dapat mencegah kerusakan
tubuh dari timbulnya penyakit degeneratif (Kosasih et al., 2006).

Konsumsi antioksidan dalam jumlah yang cukup secara terus menerus

dapat menurunkan resiko penyakit degeneratif dan kardiovaskuler, seperti kanker,
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aterosklerosis dan diabetes mellitus. Konsumsi makanan yang mengandung
antioksidan juga dapat meningkatkan status Imunologis dan dapat mengahambat
timbulnya penyakit degeneratif akibat penuaan. Kecukupan asupan antioksidan
secara optimal diperlukan pada semua kelompok umur. Bahan pangan yang
banyak mengandung antioksidan dapat dijumpai pada sayuran, buah-buahan dan
bahan pangan nabati lainnya (Winarsi, 2007).

Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) merupakan sumber antioksidan yang baik.
Selain mengandung vitamin C, kelopak bunga rosella juga mengandung vitamin
A dan 18 jenis asam amino yang diperlukan tubuh, salah satunya arginin yang
berperan dalam proses peremajaan sel tubuh. Di samping itu rosella juga
mengandung protein, kalsium, dam unsur-unsur lain yang berguna bagi tubuh.
Kelopak bunga rosella mengandung campuran asam sitrat dan asam malat, serta
antosianin yaitu gossipetin (hydroxyflavone) dan hibiscin. Suatu hasil penelitian
menunjukan bahwa rosella mengandung 24% antioksidan dan 51% antosianin.
Dengan adanya antioksidan, kelopak rosella memiliki efek antikanker (Maryani
dan Kristiana, 2008).

Kulit buah manggis (Garcinia mangostana L.) mengandung senyawa
antioksidan yang cukup tinggi. Kulit buah manggis (Garcinia mangostana L.)
mengandung komponen kimia bersifat sebagai antioksidan yang kuat yakni
xanthone. Antioksidan pada kulit manggis memiliki aktivitas anti kanker, anti
bakteri, dan anti inflamasi (Jung et al., 2006).

Mi basah merupakan salah satu produk pangan yang dikenal di
masyarakat, karena penyajiannya sangat mudah dan cepat. Disamping itu, mi
dapat digunakan sebagai variasi dalam lauk pauk dan sebagai pengganti nasi
(Nasution, 2005). Karena sudah sangat dikenal, produk mi basah memiliki
prospek yang baik untuk dikembangkan, maka disini saya mencoba untuk
meningkatkan kandungan antioksidan pada mi basah dengan menambahkan
ekstrak Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) dan ekstrak kulit buah manggis (Garcinia
mangostana L.), yang tentunya dapat meningkatkan kandungan gizi mi basah.
Diharapkan dari hasil penelitian ini diperoleh mi basah yang kaya akan
antioksidan.
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1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak
rosella dan ekstrak kulit manggis terhadap nilai gizi dan aktivitas antioksidan mi

basah.
1.3. Hipotesis

Penambahan ekstrak rosella dan ekstrak kulit manggis diduga

mempengaruhi nilai gizi dan aktivitas antioksidan pada mi basah.
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