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SUMMARY

RAGIL ERNA LIYA. The PhysicaI, Chemical and Sensory Characteristics of 

Centella asiatica L. Noodle. (Supervised by PARWIYANTI and MERYNDA

INDRIYANI SYAFUTRI).

The objective of this research was 

concentration pegagan leaves on the physical, Chemical, and sensory characteristics 

of Centella asiatica L. noodle. The research was conducted in the Chemical 

Laboratory of Agriculture Product, Agriculture Faculty, Sriwijaya University, 

Indralaya from December 2009 until May 2010.

The research was arranged i n a Factorial Completely Randomized Design 

with two treatments and three replications for each treatment. Two treatments were 

the (A) form of addition pegagan leaves (Aji pure of pegagan leaves and A2: extract 

of pegagan leaves) and (B) concentration of pegagan leaves (Bi: 10%, B2: 15%, B3: 

20%). The parameters were the physical characteristics (texture, elongation, colour), 

Chemical characteristics (water content, ash content, chlorophyl content, antioxidant 

activity and fiber content), and sensory characteristics included hedonic test (colour, 

odour, taste and texture) and simple different test (odour, taste and texture).

The results showed that various form and concentration of pegagan leaves 

had significant effect on the texture, chlorophyl content and hedonic test (colour, 

taste and texture) of noodle. The treatment A2Bi (extract of pegagan leaf 10%) 

the best treatment based hedonic test with texture 254,2 gf, elongation 18,67 %, 

lightness 61,47 %, chroma 19,20 % dan hue 98,07°, water content 34,42 %, ash

to determine the effect of the form and

was



content 1,19%, chlorophyl contents 1,48%, antioxidant activity 4,375 %, and fiber

content 2,28 %. The simple different test showed that the addition extract of pegagan

leaves 10% wasn’t different with control noodle on taste and texture.



RINGKASAN

RAGIL ERNA LIYA. Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Mi Pegagan 

(Centella asiatica L). (Dibimbing oleh PARWIYANTI dan MERYNDA 

INDRIYANI SYAFUTRI).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh bentuk dan 

konsentrasi daun pegagan terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris mi basah. 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya Indralaya pada bulan 

Desember 2009 sampai dengan Mei 2010.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan dua 

faktor perlakuan: (A) bentuk penambahan daun pegagan yang terdiri dari 2 taraf 

yaitu bubur dan sari daun pegagan, dan (B) konsentrasi penambahan daun pegagan

yang terdiri dari 3 taraf (10%, 15% dan 20%). Parameter yang diamati pada

penelitian ini yaitu karakteristik fisik (tekstur, warna dan elongasi), karakteristik

kimia (kadar air, kadar abu, kadar klorofil total, aktivitas antioksidan dan kadar serat

kasar), serta karakteristik sensoris dengan uji hedonik (warna, aroma, rasa dan 

tekstur) dan uji pembeda pasangan (aroma, rasa, dan tekstur).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa bentuk dan konsentrasi penambahan 

daun pegagan berpengaruh nyata terhadap nilai tekstur, klorofil total dan analisa 

sensoris (warna, rasa dan tekstur) mi basah. Perlakuan A2Bj (sari pegagan 10%) 

merupakan perlakuan dengan kombinasi terbaik.



Mi pegagan dengan perlakuan A2B1 (penambahan sari pegagan 10%)

merupakan perlakuan terbaik berdasarkan uji sensoris dengan tekstur 254,2 gf,

persen perpanjangan (elongasi) 18,67%, warna (lightness 61,47%, chroma 19,20% 

dan hue 98,07°), kadar air 34,42%, kadar abu 1,19%, kadar klorofil total 1,48%,

aktivitas antioksidan 4,375%, dan serat kasar 2,28%. Uji pembeda pasangan 

menunjukkan bahwa mi dengan penambahan sari daun pegagan 10% tidak berbeda 

dengan mi basah kontrol berdasarkan parameter rasa dan tekstur.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pegagan (Centella asiatica L.) merupakan tumbuhan liar yang banyak 

tumbuh di sekitar perkebunan, tepi jalan, ladang dan sawah. Tanaman ini berasal 

dari daerah Asia Tropik, tersebar di Asia Tenggara, termasuk Indonesia, India, 

Republik Rakyat Cina, Jepang dan Australia kemudian menyebar ke berbagai 

negara-negara lain. Nama yang biasa dikenal untuk tanaman ini selain pegagan 

adalah daun kaki kuda dan antanan (Januwati dan Yusron, 2005).

Pegagan merupakan tumbuhan yang memiliki banyak manfaat yang berguna 

bagi kesehatan. Pegagan di Australia telah dimanfaatkan sebagai obat dengan nama 

“Go/w Kola” yang bermanfaat sebagai anti pikun dan juga anti stres. Cina sebagai 

negara yang memiliki banyak obat herbal memanfaatkan pegagan untuk 

memperlancar sirkulasi darah, bahkan lebih bermanfaat dibanding dengan ginko 

biloba atau ginseng yang berasal dari Korea (Edwin, 2006). Tidak berbeda jauh 

dengan Australia dan Cina, Indonesia sendiri telah banyak memanfaatkan pegagan 

sebagai obat yang mujarab untuk penyembuhan HIV melalui peningkatan ketahanan

tubuh, penyembuh luka, radang, wasir, tuberkulosis, lepra, disentri, demam dan

penambah selera makan.

Bagian yang dimanfaatkan sebagai obat dari tumbuhan pegagan ialah 

daunnya dan bagian yang berada di atas permukaan tanah. Pramono (1992) 

menyatakan bahwa dalam 100 g daun pegagan mengandung 34 kalori, 89 g air, 1,6 g 

protein, 0,6 g lemak, 6,9 g karbohidrat, 2,0 g serat, 1,6 g abu, 170 mg kalsium, 3,1

1
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mg besi, 414 mg kalium, 6.580 ug betakaroten, 0,15 mg tiamin, 0,14 mg riboflavin, 

1,2 mg niasin, dan 4 mg asam askorbat. Kusharto et al. (2008) menambahkan bahwa 

pegagan juga memiliki kandungan klorofil yang cukup tinggi yakni 831,35 mg/kg 

dan menempati urutan ke empat setelah daun cincau, katuk dan murbei.

Bahan aktif utama dalam pegagan adalah triterpenoid glycoside atau 

asiatosida. Asiatosida berfungsi meningkatkan perbaikan dan penguatan sel-sel 

kulit, stimulasi pertumbuhan kuku, rambut, dan jaringan ikat. Dosis tinggi dari 

glikosida saponin akan menghasilkan efek pereda rasa nyeri. Dikatakan juga bahwa 

saponin yang terkandung dalam tanaman ini mempunyai manfaat mempengaruhi

perbaikan jaringan, misalnya dalam menghambat produksi jaringan bekas luka yang

berlebihan (Wardana, 2009).

Kebanyakan pegagan dikonsumsi masyarakat secara segar untuk lalapan dan 

tambahan sayur, sedangkan secara kering dijadikan obat dan teh herbal. Namun 

tidak semua orang dapat mengkonsumsi produk olahan pegagan tersebut karena 

berbagai alasan. Seperti pada konsumsi lalapan, sebagian orang tidak mengkonsumsi 

pegagan karena sifat pegagan yang dingin dan sedikit pahit, 

tumbuhan pegagan disebabkan oleh adanya zat vallerin. 

dilakukan untuk meningkatkan konsumsi pegagan yakni dengan mengolahnya 

njadi makanan yang sehat, bernilai estetik dan dapat diterima secara sensoris yaitu 

menjadi produk mi.

Rasa pahit dari

Upaya yang dapat

me

Menurut Suyanti (2008), mi merupakan produk makanan yang sangat populer 

di Indonesia dan digemari hampir semua kalangan mulai dari anak-anak hingga 

dewasa. Selain memiliki harga yang relatif murah, mi mudah didapat dan praktis
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diolah menjadi berbagai masakan lezat, seperti mi goreng, mi ayam, mi bakso dan 

sebagainya. Meningkatnya konsumsi mi sebagai alternatif penambah kalori selain 

nasi pada saat tertentu, menyebabkan mi sering diperhitungkan dalam 

makanan rumah tangga, restoran maupun pedagang makanan kaki lima.

Secara umum mi dapat digolongkan menjadi dua yaitu mi basah dan mi 

kering. Mi basah adalah salah satu jenis mi yang mengalami proses perebusan 

setelah tahap pemotongan, kadar air mi basah mencapai 52 persen sehingga daya 

simpannya singkat (40 jam pada suhu 28 sampai 30°C). Jenis kedua adalah mi 

kering, seperti ramen, dan soba. Mi kering adalah mi segar yang dikeringkan hingga 

kadar airnya mencapai 8 sampai 10 persen (Suyanti, 2008).

Berdasarkan kandungan zat gizinya, mi yang diproduksi selama ini hanya 

mengandung karbohidrat yang berasal dari tepung terigu. Konsumen mi sebagian 

besar hanya memvariasikan mi dengan telur sebagai sumber protein, tetapi jarang 

memvariasikan mi dengan sayur sebagai sumber vitamin dan mineral yang 

sederhananya dapat ditambahkan pada saat penyajian. Penambahan bubur dan sari 

daun pegagan dengan konsentrasi tertentu dalam pengolahan mi diharapkan dapat 

menghasilkan mi yang kaya akan zat gizi dan bersifat fungsional karena mengandung 

komponen serat pangan, senyawa fitokimia seperti asiaticosida dan juga 

mengandung senyawa antioksidan.

susunan menu

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris mi pegagan.
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C. Hipotesis

Diduga bentuk dan konsentrasi penambahan daun pegagan berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris mi yang dihasilkan.
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