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SUMMARY 

 

MEYLINDA VERONIKA SILAEN The Effect Of Red Spinach 

(Amaranthus tricolor L.) Addition On Physical And Chemical Characteristics of 

Wet Noodles (Supervised by AGUS WIJAYA). 

The purpose of this study was to determine the effect of adding red 

spinach juice to the physical and chemical characteristics of wet noodles without 

preservatives. This research was conducted at the Agricultural Product Processing 

Laboratory and Agricultural Product Chemistry Laboratory, Department of 

Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This 

research was conducted from September to November 2021. 

This study used a non-factorial randomized design with one factor and 

five levels. All experiment was conducted in triplicates. The treatment was 

addition of red spinach juice and different concentrations in each treatment. The 

observed Parameters were physical (color (lightness, redness, and yellowness)  

and hardness) as well as chemical (moisture content, ash content and protein 

content) characteristics.  The results showed that the addition of red spinach had 

significant effect only on the lightness.. Wet noodles with the addition of 75% red 

spinach was found to be the best treatment. 
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RINGKASAN 

 

MEYLINDA VERONIKA SILAEN Pengaruh Penambahan Sari 

Bayam Merah (Amaranthus tricolor L.) terhadap Karakteristik Fisik dan Kimia 

Mie Basah (Dibimbing oleh AGUS WIJAYA ). 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

sari bayam merah terhadap karakeristik fisik dan  kimia mie basah tanpa 

pengawet. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil 

Pertanian dan Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini dilakukan pada bulan 

Oktober 2021 sampai November 2021.  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Non Faktorial dengan lima 

perlakuan dan masing-masing perlakuan dilakukan tiga kali ulangan. Perlakuan 

yang diberikan adalah penambahan sari bayam merah dan konsentrasi yang 

berbeda pada setiap perlakuan. Parameter yang diamati adalah karakter fisik 

meliputi warna (lightness, redness, yellowness ) dan kekerasan serta karakteristik 

kimia yang meliputi kadar air, kadar abu dan kadar protein. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan sari bayam merah 

berpengaruh nyata terhadap nilai lightness tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap 

redness, yellowness, kadar air dan kadar abu. Mie basah dengan penambahan sari 

bayam merah 75% merupakan perlakuan terbaik. 

 

Kata Kunci : Mie basah, Sari bayam merah 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang  

Mie merupakan salah satu makanan alternatif pengganti nasi yang paling 

digemari oleh masyarakat di seluruh dunia terutama di Indonesia. Hal ini dapat 

memberikan efek yang sangat menguntungkan ditinjau dari sudut pandang 

penganekaragaman konsumsi pangan. Mie memiliki keunggulan terutama pada 

tekstur, rasa, penampakan dan kepraktisan penggunaannya sehingga dengan 

demikian peluang Industri usaha pengolahan mie baik di skala kecil sampai skala 

terbesar masih sangat terbuka luas. Mie berbahan dasar tepung terigu. 

Menurut Oktiarni et al. (2012), salah satu produk mie yang terkenal oleh 

masyarakat di Indonesia yakni mie basah. Mie basah merupakan jenis mie yang 

mengalami proses perebusan. Mie basah memiliki kadar air mencapai 52 %, 

sehingga masa simpan mie basah cukup singkat, sehingga menyebabkan banyak 

pengusaha mie basah menambahkan pengawet agar dapat memperpanjang masa 

penyimpanan mie basah. Ahli gizi menyatakan agar asupan gizi mie tercukupi, 

maka perlu ditambahkan bahan-bahan lain yang kaya akan vitamin dan mineral 

dalam pengolahan mie basah. 

Bayam merupakan salah satu jenis sayur yang dapat ditambahkan pada 

saat proses pengolahan produk mie. Diduga bayam dapat meningkatkan 

kandungan serat pada mie yang tumbuh secara lokal di daerah-daerah tropis.  

Menurut Mirakusuma (2006), bayam sudah sangat dikenal oleh masyarakat 

khususnya masyarakat Indonesia. Sebagian masyarakat berpendapat bahwa bayam 

memiliki rasa enak, lunak dan dapat memberikan rasa dingin di dalam perut, 

sedangkan sebagian lagi mengatakan bahwa bayam adalah sayuran yang tidak 

komplit. karena daunnya cenderung akan seperti bubur bila terlalu lama dimasak 

dan dapat menyebabkan kandungan gizi tertentu menjadi terlalu tinggi.  

Bayam merupakan sayuran yang banyak mengandung vitamin dan 

mineral yang dibutuhkan tubuh manusia. Tanaman ini dibudidayakan karena 

mengandung zat besi, memiliki kandungan serat yang tinggi sehingga baik bagi 

pencernaan. Selain itu, bayam memiliki kandungan vitamin yang dapat berguna 
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sebagai antioksidan. Di dalam tanaman bayam terkandung senyawa kalium, 

amaranti dan nitin yang berguna bagi manusia. Bayam juga dipercaya dapat 

menguatkan jantung, mencegah tekanan darah rendah dan xeropthalmia, 

mengurangi resiko kanker usus serta memperkuat akar rambut sehingga dapat 

tumbuh dengan lebat (Sahat, 2006). Mengonsumsi sayuran secara teratur penting 

bagi kesehatan dan kehidupan manusia, karena tanaman sayuran merupakan 

sumber vitamin dan mineral.  

Berdasarkan hal diatas maka dilakukan pengembangan mie basah dengan 

menambahkan sari bayam merah untuk meningkatkan nilai gizi mie basah dengan 

mengkaji karakteristik fisik, kimia dan sensoris mie basah. Hasil penelitian ini 

diharapkan dapat menjadi diversifikasi pangan dengan meningkatkan pemanfaatan 

komoditas pangan lokal. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

sari bayam merah terhadap karakeristik fisik dan  kimia mie basah.  

 

1.3. Hipotesis 

Diduga penambahan sari bayam merah berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik dan kimia mie basah. 
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