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ABSTRAK

Takokak secara umum dikenal sebagai turkey berry masuk dalam golongan
sayuran jenis terong-terongan. Vitamin A dalam pangan nabati adalah berupa
provitamin A. contoh dari provitamin A adalah B-karoten. p-Karoten adalah
bentuk provitamin A yang paling aktif, p-Karoten sendiri memiliki sifat kimia
yang serupa dengan vitamin A. Kekurangan vitamin A menyebabkan penyakit
sistemik mempengaruhi serta mengganggu sel dan jaringan seluruh tubuh
seseorang. Tujuan dari penelitian ini yaitu mengetahui formulasi mie basah
dengan tambahan takokak (solanum torvum), menganalisis kandungan provitamin
A serta karakteristik organoleptik mie basah dengan penambahan takokak
(solanum torvum). Penelitian ini menggunakan desain eksperimen dengan metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakukan yaitu setiap formulasi
ditambahkan tepung terigu 100%, 90%, 85%, 80%, takokak 0%, 50%, 75% dan
100%, dan air 100%, 60%, 40%, 20%. Hasil penelitian ini menunjukan
bahwasanya hasil uji kandungan pB-karoten mie basah dengan pemanfaatan
takokak (solanum torvum) diketahui kandungan B-Karoten pada formulasi AO
140.8604 p.g/100 g, Al 480.0268 p.g/100 g, A2 671,2548 p.g/100 g, dan A3
810.2907 p.g/100 g. berdasarkan hasil uji organoleptik untuk formulasi yang
sangat disukai oleh panelis adalah formulasi mie basah dengan kode A2 dengan
persentase sangat suka untuk warna 73,3%, rasa 73,3%, tekstur 63,3%, aroma
73,3%. Kesimpulan dari penelitian ini adalah formulasi yang sangat disukai
panelis adalah formulasi dengan kode A2 dengan kandungan B-karoten 671,2548
1.g/100 g setara dengan 111,8758 RE bila dikaitkan dengan angka kecukupan gizi
untuk vitamin A, formulasi ini dapat menyumbangkan pada kebutuhan perhari
sebanyak 17,21% untuk laki laki usia 16-18 tahun, 15,98% untuk laki laki usia 19-
80" tahun dan 18,64% untuk wanita usia 10-80" tahun. Perlu dilakukan penelitian
lebih lanjut mengenai kandungan zat gizi (proksimat) pada mie basah dengan
pemanfaatan takokak (solanum torvum).

Kata kunci : Formulasi Mie Basah, Makanan Alternatif Vitamin A, Pemanfaatan
Takokak, dan Uji Organoleptik
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ABSTRACT

Takokak, commonly known as turkey berry, belongs to the eggplant type vegetable
group. Vitamin A in plant foods is in the form of provitamin A. An example of
provitamin A is ff-carotene. f-carotene is the most active form of provitamin A, p-
carotene itself has chemical properties similar to vitamin A. Vitamin A deficiency
causes systemic diseases affecting and disrupting cells and tissues throughout a
person's body. The aims of this study were to determine the formulation of wet
noodles with the addition of takokak (solanum torvum), to analyze the provitamin
A content and organoleptic characteristics of wet noodles with the addition of
takokak (solanum torvum). This study used an experimental design with
Completely Randomized Design (CRD) method with 4 treatments, namely each
formulation added wheat flour 100%, 90%, 85%, 80, and 0%, 50%, 75% and
100% takokak and 100%, 60%, 40%, 20% water. The results of this study indicate
that the test results of the pS-carotene content of wet noodles with the use of
takokak (Solanum torvum) are known to contain g-carotene in the formulation A0
140.8604 .g/100 g, A1 480.0268 .g/100 g, A2 671.2548 .g/100 g, and A3 810.2907
.0/100 g. based on the results of organoleptic tests, the formulation that was
highly favored by the panelists was the wet noodle formulation with code A2 with
the percentage of very much like color 73.3%, taste 73.3%, texture 63.3%, aroma
73.3%. The conclusion of this study is that the formulation that the panelists
prefer is the formulation with code A2 with g-carotene content of 671.2548 .g/100
g equivalent to 111.8758 RE when associated with the nutritional adequacy rate
for vitamin A, This formulation can contribute to the daily needs of 17.21% for
men aged 16-18 years, 15.98% for men aged 19-80+ years and 18.64% for
women aged 10-80+ years.. Further research is needed on the nutritional content
(proximate) of wet noodles using takokak (Solanum torvum).

Keywords: Formulation of Wet Noodles, Alternative Food For Vitamin A,

Utilization of Takokak, And Organoleptic Test.
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PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Defisiensi vitamin A masih menjadi permasalahan utama kesehatan
masyarakat, khususnya di Negara Afrika dan di Negara Asia Tenggara.
Keadaan ini menjadi penyebab kebutaan, gangguan penglihatan yang berat
pada anak-anak, meningkatkan resiko sakit yang berat, serta separuh
diantaranya meninggal dalam kurun waktu 12 bulan setelah mereka
kehilangan penglihatannya. WHO memperkirakan 100-140 juta anak
mengalami defisiensi vitamin A dan antara % — % juta anak mengalami
kebutaan setiap tahuannya sebagai akibat defisiensi vitamin A (Fithriyana,
2018).

Di Indonesia Kekurangan vitamin A (KVA) merupakan masalah
kesehatan utama. Sebab dibeberapa Provinsi di Indonesia ditemukan kasus
baru KVA yang terjadi pada anak penderita gizi buruk. Sehingga KVA masih
menjadi masalah gizi utama di Indonesia hingga saat ini (Indrasari & Kirana,
2017). Masalah kekurangan vitamin A tersebut belakangan ini sering disebut
sebagai masalah gizi mikro atau hidden hunger (kelaparan tersembunyi).
Dinamakan gizi mikro, karena memang ukurannya kecil yakni dalam
mikrogram (ug), dibutuhkan tubuh dalam jumlah sedikit, akan tetapi sangat
diperlukan untuk kesehatan manusia (Harahap, 2018).

Pemerintah mengupayakan program pemberian sumplementasi kapsul
vitamin A setiap 2 kali dalam 1 tahun untuk memenuhi kebutuhan vitamin A
pada balita. Kementerian Kesehatan Republik Indonesia melaporkan cakupan
pemberian vitamin A pada balita di Indonesia tahun 2018 vyaitu sebesar
86,18%. Sedangkan untuk pencapaian dari Provinsi Sumatera Selatan adalah
sebesar 86,31% (Kementerian Kesehatan Republik Indonesia, 2018). Namun,
program ini memiliki beberapa dampak negatif diantaranya program ini
memerlukan kesinambungan penyelenggaran dan pengadaan, program ini
hanya ditujukan untuk balita saja, lalu program ini dinilai cukup mahal harus
diimpor dari luar negeri. Selanjutnya juga ada upaya fortifikasi vitamin A

oleh pemerintah Indonesia pada makanan, upaya ini pernah dilakukan melalui
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MSG namun dihentikan karena adanya alasan non-teknis dan opini negatif
dari sebagian ilmuwan. Kemudian pemerintah Indonesia kembali
meluncurkan kebijakan mengenai fortifikasi vitamin A pada produk yaitu
minyak goreng, minyak goreng diklaim sebagai vehicle yang bisa membawa
vitamin A, namun program ini masih kurang efektif untuk masyarakat yang
berpenghasilan menengah kebawah, karena minyak yang digunakan dalam
kehidupan sehari hari mereka adalah minyak curah sedangkan fortifikasi
tersebut terdapat diminyak non-curah, hal ini disebabkan mahalnya harga
minyak non-curah (Achadi et al., 2010). Lalu seiring dengan banyaknya
jumlah penggorengan yang dilakukan kemampuan minyak dalam
mempertahankan kandungan vitamin A dan (3-karotennya juga akan menurun.
Akhtar et al. (2012) juga menyatakan bahwa proses pemasakan dapat
berakibat pada hilangnya kandungan vitamin A dalam minyak terfortifikasi.
Jumlah vitamin A yang hilang berkaitan dengan suhu dan waktu pemasakan.
Semakin lama proses pemasakan dan semakin tingginya suhu yang digunakan
akan berakibat pada retensi vitamin A yang lebih rendah (Martianto, Drajat
Andarwulan, Nuri Putranda, 2018). Menurut Kementrian Kesehatan Republik
Indonesia, vitamin A merupakan zat gizi penting yang diperlukan tubuh
untuk pertumbuhan dan daya tahan tubuh terhadap penyakit. Kekurangan
vitamin A akut dapat menyebabkan kebutaan pada anak serta meningkatkan
risiko kesakitan dan kematian (Kementerian Kesehatan Republik Indonesia,
2018). Beberapa studi juga menyatakan bagi manusia vitamin A adalah zat
gizi yang sangat esensial, tetapi konsumsi makanan kita cenderung belum
mencukupi dan masih rendah sehingga harus dipenuhi dari luar atau ditunjang
dari makanan (Adriani, M, 2012). Makanan yang paling banyak digemari
oleh masyarakat adalah mie (Sri Setyani, Sussi Astuti, 2017).

Menurut Auliah (2012) di era ini, mie adalah salah satu makanan yang
sangat digemari masyarakat. Mie disukai oleh semua kalangan, mulai dari
anak-anak hingga orang dewasa. Hal ini dilatarbelakangi oleh pola hidup
masyarakat yang cenderung menyukai makanan cepat saji. Menurut Nur

Richana et al (2010) Indonesia menggunakan tepung terigu sekitar 50% untuk
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pengolahan mie, sehingga berpotensi menjadi pangan alternatif pengganti
nasi.

Menurut Badan Standarisasi Nasional (1992) mie basah adalah produk
makanan basah yang dibuat dari tepung terigu dengan atau tanpa penambahan
bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diizinkan dan
berbentuk khas mie yang tidak dikeringkan. Menurut Juliana et al (2019)
produk mie basah yang beredar dipasaran saat ini nutrisinya masih kurang
baik, hal ini disebabkan karena pada mie basah lebih besar kandungan
karbohidratnya namun kandungan protein dan kandungan vitaminnya
dikategorikan rendah.

Sebagian besar masyarakat Indonesia mengenal mie basah sebagai
bahan baku tambahan dari penyajian bakso dan beberapa makanan khas dari
berbagai daerah. Mie basah dapat ditingkatkan nilai gizinya dengan cara
menambahkan bahan-bahan lain diluar dari resepnya. Ada banyak bahan baku
tambahan yang bisa ditambahkan pada mie basah untuk meningkatkan kadar
vitamin, mineral dan serat antara lain dengan penambahan wortel, bayam,
rumput laut, dan tomat (Astawan Made, 2008).

Salah satu yang dapat kita lakukan dalam menanggulangi hal tersebut
adalah dengan membuat inovasi pangan yaitu mie basah yang kaya akan
provitamin A contohnya ada pada wortel dan takokak, namun peneliti lebih
memilih takokak karena merupakan tanaman yang sangat mudah dijumpai,
baik di perkotaan maupun pedesaan dan di Indonesia dikategorikan tanaman
liar yang artinya bisa hidup dan ditanam dimana saja dan dalam kondisi
apapun (Kurniasih, 2020). Sedangkan wortel adalah tanaman subtropis yang
memerlukan suhu dingin sekitar 22-24°C, lembap dan sinar matahari cukup.
Di Indonesia kondisi seperti ini biasanya hanya terdapat di daerah dengan
ketinggian antara 1.000-1.500 mdpl saja artinya tidak semua masyarakat bisa
menanamnya secara mandiri (Zakki, 2013). Inilah yang menyebabkan
takokak mampu dikonsumsi oleh masyarakat menengah atas sampai
masyarakat menengah ke bawah atau kurang mampu (Kurniasih, 2020).
Menurut data komposisi pangan Indonesia juga kandungan provitamin A

takokak segar per 100 g adalah 750 pg karoten total (Re) dan 23 pg beta-

3
Universitas Sriwijaya



karoten (Carotenes) (Kementrian Kesehatan Republik Indonesia, 2018).
Takokak sendiri secara umum dikenal sebagai turkey berry masuk dalam
golongan sayuran jenis terong-terongan. Buah takokak ternyata memiliki
banyak manfaat untuk kesehatan (Andarwulan et al. 2012) dalam (Novitasari
et al., 2016).

Untuk itu mie basah dapat dijadikan inovasi produk olahan yang efektif
untuk masyarakat Indonesia karena peminatnya yang sangat banyak.
Kemudian oleh karena provitamin A sangat mudah rusak karena pemanasan
pada suhu tinggi dengan waktu yang lama, maka peneliti memilih mie basah
sebagai inovasi produk olahahan yang akan dipadukan dengan takokak
(Solanum torvum). Diharapkan setelah perebusan akan menghasilkan mie

basah yang kaya provitamin A.

1.2 Rumusan Masalah
1. Bagaimana formulasi pembuatan mie takokak ?
2. Bagaimana kandungan vitamin A dalam mie basah takokak ?

3. Bagaimana uji hedoknik pada mie takokak ?

1.3 Tujuan Penelitian
1.3.1 Tujuan Umum
Tujuan umum dari penelitian ini adalah mengetahui pemanfaatan
takokak (solanum torvum) terhadap formulasi mie basah sebagai

makanan alternatif vitamin A.

1.3.2 Tujuan Khusus
1. Untuk mengetahui bagaimana formulasi pembuatan mie basah
takokak.
2. Untuk mengetahui kandungan vitamin A yang terkandung dalam mie
basah yang dipadukan dengan takokak.
3. Untuk mengetahui uji organoleptik warna, rasa, tekstur, dan aroma

dari mie basah yang dipadukan dengan takokak.
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1.4 Manfaat Penelitian
1.4.1 Manfaat Bagi Peneliti

1. Mengaplikasikan ilmu gizi yang telah didapat di Fakultas Kesehatan
Masyarakat.

2. Sebagai salah satu syarat menyelesaikan tugas akhir untuk
mendapatkan gelar sarjana gizi.

3. Menambah pengetahuan mengenai pengembangan produk mie basah
dengan tambahan takokak (solanum torvum).

1.4.2 Manfaat Bagi Fakultan Kesehatan Masyarakat
Meningkatkan kepustakaan Fakultas Kesehatan Masyarakat dan
dapat dijadikan referensi keilmuan mengenai gizi, terutama tentang
analisis zat gizi pada produk makanan serta penelitian ini dapat menjadi
sumber informasi bagi para mahasiswa untuk melakukan penelitian
selanjutnya.
1.4.3 Manfaat Bagi Masyarakat
Mendapatkan informasi dan membuka peluang usaha pembuatan
mie basah dengan paduan takokak (solanum torvum) sebagai alternatif

makanan vitamin A.

1.5 Ruang Lingkup Penelitian
1.5.1 Lingkup Lokasi

Pada penelitian ini akan dilakukan 3 kegiatan yaitu:

1. Formulasi, formulasi akan dilakukan di rumah peneliti.

2. Uji kandungan gizi mie basah takokak dilakukan di laboratorium
chem-mix permata Kretek Jambidan, Banguntapan Bantul
Yogyakarta.

3. Uji organoleptik uji sifat fisik secara subjektif atau uji inderawi
(warna, tekstur, aroma, dan rasa) dilakukan di rumah masing masing

panelis.
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1.5.2 Lingkup Sasaran

Pada penelitian ini produk mie akan dinilai oleh panelis tidak

terlatih sebanyak 30 orang dimana panelis tersebut harus memiliki

Kriteria sebagai berikut:

1. Tertarik pada uji organoleptik sensori, mau berpartisipasi, dan

konsisten dalam mengambil keputusan,

2. Sedang tidak sakit gangguan indrawi,

3. Berbadan sehat, bebas dari penyakit THT, tidak buta warna serta

gangguan sikologi.

4. Menunggu 15 menit setelah merokok, makan makanan dan minuman

ringan

5. Berusia diatas 17 tahun sampai 25 tahun

6. Tidak mengunakan parfume dan lipstick pada saat pengujian.

1.5.3 Lingkup Waktu

Penelitian ini akan dilaksanakan pada rentan waktu bulan

september sampai bulan maret tahun 2021.

Kegiatan

Agustus 2020

Desember 2020

1

2

3| 4

112 3

4

Seminar Proposal

Pembuatan formulasi control, A1, A2, dan A3

Uji Kandungan provitamin A

Uji Organoleptik

Kegiatan

Juni 2021

Juli 2021

2

3| 4

112 3

Uji Organoleptik

Pengolahan data dan persiapan seminar hasil

Seminar hasil skripsi

Revisian seminar hasil
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Kegiatan Agustus 2021
1 2 3 4
Revisian seminar hasil
Sidang skripsi
Keterangan : = sudah terlaksana

- = belum terlaksana
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