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SUMMARY

The Effect of Tumeric Powder and Storage Time on Boiled Noddle 

Chemical and Organoleptic Characteristics (Supervised by NURA MALAHAYATI 

and UMI ROSDDAH)

The research objective was to produce boiled noodle added by tumeric 

powder and to determine the characteristic of boiled noodle during storage.

This study was conducted at Laboratory of Agncultural Product Chemistry, 

Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University.

YULIA.

The experimental design used in this study was Factorial Completely 

Randomized Design. There were two factors and each treatment combination 

replicated three times. The first factor was the concentrations of tumeric powder 

(0%, 0.1 %, and 0.2%) and the second factor was the storage times (0 day, 1 day and 

2 days). The observed parameters were water content, ash content, colour, total of 

microorganism and storage time. The organoleptic test composed of taste and colour.

The results showed that treatments had significant effects on ash content and 

color, but both treatmenthad no significant effect on water content The lowest water 

content and ash content were produced by 0% tumeric powder stored for 2 days 

(water content of 52.15% and ash content of 0.43%), whereas the highest water 

content and ash content were produced by 0.2% tumeric powder on 0 day of storage 

(water content of 60.19% and ash content of 0.52%). The highest values of lightness 

and chroma of boiled noddle were produced by 0% tumeric powder stored for 2 days



and the lowest values of lightness and chroma of boiled noddle that produced by

0.2% tumeric powder on 0 day . The highest value of hue that produced by 0%

tumeric powder stored 1 day and the lowest value of hue that produced by 0.2%

tumeric powder on 0 day. The highest total of microorganism were produce by 0.2%

tumeric powder stored 2 days and the lowest total of microorganism were produced

by 0% tumeric powder on 0 day of storage. The panelists were more prefered boiled 

noddle that were produced by 0% tumeric powder on 0 day of storage in term of all 

parameters of organoleptic test.



RINGKASAN

YULIA. Formulasi Bubuk Kunyit dan Lama Waktu Penyimpanan Terhadap Sifat 

Kimia dan Organoleptik Mie Basah (dibimbing oleh NIIRA MALAHAYATI dan 

UMIROSIDAH).

Tujuan penelitian ini adalah untuk membuat mie basah yang lebih tahan lama 

dan berwarna menarik dengan penambahan bubuk kunyit serta mengamati 

karakteristiknya selama penyimpanan.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 

yang terdiri dari dua faktor dan diulang sebanyak tiga kali untuk setiap perlakuan. 

Faktor pertama adalah konsentrasi bubuk kunyit (0%, 0,1% dan 0,2%) dan faktor 

kedua adalah lama waktu penyimpanan (0 hari, 1 hari dan 2 hari). Parameter yang 

diamati adalah kadar air, kadar abu, warna, total mikrobia dan lama waktu 

penyimpanan. Uji organoleptik terdiri dari uji kesukaan untuk rasa dan warna.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan memiliki pengaruh yang 

nyata terhadap kadar abu dan warna. Kadar air dan abu terendah diperoleh pada 

perlakuan 0% bubuk kunyit yang disimpan 2 hari (52,15% untuk kadar air dan 0,43% 

untuk kadar abu), dan tertinggi pada perlakuan 0,2% bubuk kunyit pada hari ke-0 

(60,19 % untuk kadar air dan 0,52% untuk kadar abu). Nilai lightness dan 

mie basah tertinggi diperoleh pada perlakuan 0% bubuk kunyit yang disimpan 2 hari 

dan terendah pada perlakuan 0,2% bubuk kunyit pada hari ke-0. Hue tertinggi 

diperoleh pada perlakuan 0% bubuk kunyit yang disimpan 1 hari dan terendah pada 

perlakuan 0,2% bubuk kunyit pada hari ke-0. Total mikrobia tertinggi diperoleh
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pada perlakuan 0,2% bubuk kunyit yang disimpan 2 hari dan total mikrobia terendah

diperoleh pada perlakuan 0% bubuk kunyit pada hari ke-0. Panelis lebih menyukai

mie basah yang dihasilkan dari perlakuan 0% bubuk kunyit pada hari ke-0 untuk

semua pengujian organoleptik.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kebutuhan akan pangan merupakan salah satu kebutuhan primer yang harus 

dipenuhi oleh manusia agar dapat menjalankan semua aktifitas hidupnya dengan 

baik. Salah satu cara untuk memenuhi kebutuhan pangan tersebut adalah dengan 

meningkatkan pemanfaatan sumber daya alam dari hasil-hasil pertanian, misalnya 

penggunaan sumber bahan baru, fortifikasi makanan dan usaha diversifikasi pangan

(Buckle et al.t 1987).

Usaha diversifikasi pangan merupakan usaha pengembangan bahan pangan

sehingga diperoleh bahan pangan yang lebih beraneka ragam. Salah satu produk

makanan hasil diversifikasi pangan yang telah dikenal dan digemari di beberapa

negara adalah mie.

Mie merupakan salah satu bentuk produk hasil olahan yang terbuat dari 

tepung terigu atau tepung lainnya sebagai bahan baku utama dengan atau tanpa 

penambahan bahan lain_ Mie adalah pasta yang terbuat dari tepung terigu 

(Hoseney, 1988). Beberapa jenis mie yang telah beredar di pasaran antara lain mie 

basah, mie kering, mie instan dan mie kering instan.

Mie basah adalah jenis mie yang mengalami proses perebusan setelah tahap 

pemotongan. Kadar airnya dapat mencapai maksimal 52%. Di Indonesia, beberapa

makanan daerah menggunakan mie sebagai bahan baku. Hal ini menunjukkan 

bahwa pemakaian mie sudah lama dan telah melekat pada kebudayaan daerah dalam 

bentuk makanan khas daerah. Dimasa-masa mendatang penggunaan mie akan

1
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semakin meluas karena sifat penggunaannya yang praktis serta rasanya yang enak

(Astawan, 1999).

Saat ini mie basah telah banyak diproduksi oleh kalangan industri. Industri 

di Indonesia baik besar maupun kecil pada umumnya mengharapkan produkpangan

olahannya memiliki keunggulan di antaranya bercitarasa lezat, berpenampilan

Untuk mendapatkan hasil seperti yang dimaksudmenarik dan tahan lama, 

dibutuhkan berbagai bahan pendukung yang lazim disebut Bahan Tambahan 

Makanan (BTM) yang selanjutnya disebut dengan Bahan Tambahan Pangan (BTP). 

Bahan tambahan pangan tersebut terdiri atas dua golongan yaitu BTP sintetis dan 

BTP alami. Pemakaian BTP sintetis cukup membantu dalam proses pengolahan

pangan. Namun, tak jarang juga ditemui kasus-kasus dampak penggunaan BTP

(Desrosier, 1988). Hal ini mendorong adanya pemanfaatan bahan alami untuk

digunakan sebagai BTP alami.

Fachruddin (1988) menjelaskan bahwa BTP alami diperoleh dari hasil

ekstraksi bahan-bahan alami, misalnya molase tebu sebagai pemanis, klorofil daun

sebagai pewarna serta daun pandan sebagai pemberi aroma.

Salah satu bahan alami yang dapat dimanfaatkan sebagai BTP alami adalah

kunyit. Kunyit merupakan salah satu jenis tanaman yang tergolong dalam kelas 

temu-temuan (Zingiberaceae) dan marga Curcuma dengan nama latin Curcuma 

domestica. Pada umumnya kunyit belum banyak diusahakan secara komersial 

(Siswanto, 1997).

Rismunandar (1996) menerangkan bahwa kunyit mempunyai kulit rimpang 

yang berwarna kuning keabu-abuan. Warna kuning oranye daging rimpang kunyit
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adalah akibat adanya minyak atsiri Curcumin oil. Rata-rata kadar curcumin oil yang 

terkandung di dalam kunyit adalah 4 — 5 %. Minyak kurkumin ini mengandung 60% 

turmerone dan 25% zingiberene yang memberi bau khas kunyit. Sifat minyak 

kurkumin ialah sebagai bahan antioksidan dan antibakteri. Warna kuning dari 

kurkumin dimanfaatkan sebagai zat pewarna.

Saat ini kunyit telah banyak diolah dalam berbagai bentuk. Salah satunya 

adalah tepung atau bubuk kunyit. Bubuk kunyit sangat bermanfaat bagi berbagai 

industri. Salah satunya, bubuk kunyit digunakan secara langsung sebagai pewarna 

makanan (Winarto, 2003).

Saat ini pemanfaatan kunyit sebagai BTP alami untuk pewarna dan pengawet 

hanya digunakan dalam pengolahan nasi kuning dan tahu. Hal ini mendorong 

adanya pemikiran untuk memanfaatkannya dalam pengolahan mie basah yang 

produknya memiliki daya simpan yang singkat dengan warna yang kurang menarik.
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B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh pemberian bubuk kunyit 

{Curcuma domestica) dalam berbagai konsentrasi terhadap karakteristik fisik, kimia

dan organoleptik mie basah.

C. Hipotesis

Penambahan bubuk kunyit (Curcuma domestica) dan lama waktu

penyimpanan akan berpengaruh nyata terhadap sifat kimia dan organoleptik mie

basah yang dihasilkan.
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