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ABSTRACT

Wet noodles with the addition of boiled water for bitter melon are made from high protein flour,
salt, eggs, and boiled water for bitter melon. The purpose of this study was to determine the
effect of adding boiled water to bitter melon with different percentages on chemical properties
(antioxidant capacity, total flavonoids, and water content) and physical properties (color and
elongation). This study used a completely randomized design experimental method with three
treatments, namely the addition of boiled water from bitter melon fruit by 60%, 75%, and 90%,
and carried out two replications, followed by the One Way ANOVA data test and the Duncan
Multiple Test Range (DMRT) follow-up test.). The results showed that the addition of boiled
water pare gave a significant effect on the chemical properties (antioxidant capacity, total
flavonoids, and water content) and physical properties (color and elongation) of wet noodles
with the addition of boiled water from bitter melon.

Keywords: wet noodles, bitter melon, boiled water of bitter melon, chemical properties, physical

properties

PENDAHULUAN
Mie merupakan suatu produk pangan
yang bahan utama pembuatannya

menggunakan terigu. Mie juga merupakan
bahan tambahan pada produk pangan lainnya
dan juga dapat digunakan sebagai tambahan
untuk bahan pangan yang diizinkan. Secara
umum, produk mie digunakan sebagai sumber
energi karena kandungan karbohidratnya yang
tinggi. Dahulu, mie tidak dijadikan sebagai
makanan pokok seperti sekarang ini. Akan
tetapi, mie hanya dijadikan sebagai makanan
pendamping. Mie merupakan  makanan
berbentuk pasta yang termasuk dalam produk
pangan turunan terigu dengan bahan tambahan
berupa telur.

Mie termasuk produk pangan yang
popular di kalangan masyarakat. Sebanyak
3,8% penduduk Indonesia mengonsumsi mie
basah >1 kali per hari (Riskesdas, 2013).
Adapun masyarakat hanya mengenal beberapa
produk mie yaitu mie basah, mie kering, mie
mentah dan mie instan. Saat ini, produk mie
basah mengalami kemajuan dalam inovasi
dengan mencampurkan bahan utamanya terigu
dengan bahan- bahan yang lain yaitu seperti
sayur- sayuran serta umbi-umbian yang bisa
meningkatkan kandungan nilai gizi di dalam
mie tersebut (Harahap, 2007).

Pare merupakan salah satu tanaman dari
famili Cucurbitaceae. Pare hijau menjadi jenis
pare yang terkenal dengan ciri-ciri buahnya
lonjong, kecil dan berwarna hijau (Sunarjono,
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2016). Kandungan zat sejenis glukosida yang
disebut momordisin atau charantin.
Kandungan itulah yang membuat tanaman
pare terutama daun dan buah menjadi pahit
(Rukmana, 2006). Dalam pembuatan mie
basah penambahan buah pare sebagai
suplemen diharapkan bisa meningkatkan
kandungan nutrisi di dalam mie basah
tersebut, sehingga dapat menyuplai nilai gizi
dan bisa menjadi produk pangan yang bersifat
fungsional  terhadap  konsumen  yang
mengkonsumsi mie basah tersebut.
Penambahan sayuran pada adonan mie basah
yang diketahui oleh sebagian masyarakat pada
umumnya berupa sayuran hijau seperti sawi
atau bisa juga ~menggunakan  wortel.
Pemanfaatan buah pare yang diambil air
rebusannya ini akan membuat mie yang dibuat
berbeda dengan mie yang beredar di pasaran.
Mie basah dengan penambahan air rebusan
buah pare ini  mengandung senyawa
antioksidan yang membuat mie basah tersebut
menjadi  produk pangan yang bersifat
fungsional. Oleh karena itu, hal ini menjadi
dasar perlunya dilakukan penelitian mengenai
penambahan air rebusan buah pare dalam
pembuatan mie basah.

Tujuan dari penelitian ini yakni untuk
mengetahui pengaruh penambahan air rebusan
pare (momordica charantia 1) dengan
persentase berbeda yaitu 60%, 75%, dan 90%
terhadap sifat kimia ( kapasitas antioksidan,
total flavonoid, dan kadar air), serta sifat fisik
(warna dan elongasi ) mie basah.

METODE

Penelitian pembuatan mie basah penambahan
air rebusan buah pare termasuk kedalam
penelitian eskperimen. Metode eksperimen
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merupakan metode penelitian yang dipakai
untuk mencari pengaruh treatment (perlakuan)
tertentu terhadap yang lain dalam kondisi yang
terkendalikan (Sugiyono, 2010:107).
Rancangan penelitian yang digunakan pada
penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan variabel bebas penambahan air
rebusan buah pare 60%, 75%, dan 90% yang
dilakukan pengulangan sebanyak dua Kkali
sedangkan variabel terikat berupa sifat kimia
kapasitas antioksidan, total flavonoid, dan
kadar air serta sifat fisik yaitu warna dan
elongasi. Alat yang digunakan dalam proses
pembuatan mie basah penambahan air rebusan
buah pare adalah timbangan, gelas ukur,
baskom, pisau, talenan, saringan, panci,
thermometer, wajan, spatula, noodle maker,
dan piring. Formula pembutan mie basah
penambahan air rebusan buah pare bisa dilihat
pada tabel 1.1.
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Tabel 1. 1 Formula Mie Basah Penambahan Air Rebusan Buah Pare
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Formula Dasar

Formula 1(60%)

Formula 2(75%)

Formula 3(90%)

Bahan
Terigu protein 100 gr 100 gr 100 gr 100 gr
tinggi
Garam lor lor lgr lgr
Air 38 gr - - -
Telur 15¢gr 11lgr 49r
Air rebusan pare 23 gr 27 gr 34 gr
Gambar 1 disajikan diagram alir pembuatan mie basah.
Perstapan Bahan
Pencucian buzh pare H Ditmbang sekiter 200 gr
Pemotongan bush pare

-

v

Pencucian buzh pare setelzh direndam

'

Perebusan buzh pare

P

1

Buzh pate yang sudsh dibilzs dicampur
dengan zir 200 ml

Pencampuran zdonan mie

¥

Tepumg terigu dengan kadar protem
tmgg ( cakra kembar ) 100 gr

¥

™~

Air rebuasah buah pare 60%

Air rebusan buah pare 75%

Arr rebusan pare 90%

Gambar 1.Diagram alir pembuatan mie basah
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Sifat Kimia
Tabel 1. 2 Hasil Penelitian Sifat Kimiawi Mie Basah Penambahan Air Rebusan Buah Pare
Dengan Persentase Yang Berbeda

Persentase Kapasitas Total flavonoid Kadar air
penambahan air antioksidan
rebusan buah pare
60% 100,06 ppm 430,99 mg/kg 45,10%
75% 89,79 ppm 606,97 mg/kg 42,70%
90% 81,61 ppm 819,52 mg/kg 40,14%
Kapasitas Antioksidan menunjukkan  adanya  perbedaan  yang

Penambahan air rebusan pare
(Momordica charantia L) pada mie basah
dengan persentase 60%, 75% dan 90%
memiliki  kapasitas antioksidan yang
berbeda. Kapasitas antioksidan mie basah
air rebusan dari buah pare (Momordica
charantia L) persentase 90% memiliki nilai
tertinggi yaitu 1C50 81,61 ppm, sedangkan
nilai terendah diperoleh pada kapasitas
antioksidan persentase 60% yaitu 1C50
100,06 ppm.

Penambahan air rebusan buah pare
yang bertambah akan membuat nilai
kapasitas antioksidan di dalam mie tersebut
menjadi sedikit dan kapasitas antioksidan
menjadi banyak. Begitu pula sebaliknya,
semakin sedikit penambahan air rebusan
buah pare maka nilai kapasitas antioksidan
dalam mie tersebut akan bertambah banyak
dan  kapasitas  antioksidan  menjadi
berkurang. Nilai IC50 menentukan besarnya
aktivitas  antioksidan  pada  sampel
(Inhibition concentration).

Nilai IC50 berbanding terbalik
dengan kemampuan suatu senyawa.
Semakin kecil nilai IC50 yang didapatkan,
maka kemampuan suatu senyawa untuk
memberikan efek antioksidan semakin kuat
(Molyneux, 2004).

Total Flavonoid

Mie basah penambahan air rebusan
buah pare (Momordica charantia L)
dengan persentase 60%, 75% dan 90%

signifikan. Mie basah air rebusan buah pare
(Momordica charantia L) persentase 90%
mempunyai rerata tertinggi yaitu 819,52 mg/kg,
sedangkan rerata terendah didapatkan pada
persentase 60% 430,99 mg/kg. Semakin banyak
air rebusan buah pare yang ditambahkan, maka
semakin besar total flavonoid pada mie basah.

Flavonoid merupakan suatu metabolit
sekunder turunan dari polifenol, flavonoid ini
secara luas ditemukan pada tanaman serta
makanan. Flavonoid ini memiliki berbagai efek
bioaktif termasuk anti- inflamasi, anti virus
(Qinghu Wang dkk, 2016), anti kanker, anti-
diabetes, kardioprotektif, (M.M. Marzouk,
2016) antioksidan, anti penuaan (Vanessa dkk,
2014) dan lain-lain. Kelompok senyawa
flavonoid merupakan metabolit sekunder yang
paling melimpah di alam (Rajalakshmi dan S.
Narasimhan, 1985).

Kadar Air

Air mie basah penambahan air rebusan
buah pare (Momordica charantia L) dengan
persentase 60%, 75% dan 90% memiliki
kandungan kadar air yang berbeda. Kadar air
mie basah air rebusan buah pare dengan
persentase 90% memiliki nilai terendah yaitu
40,14%, sedangkan nilai tertinggi diperoleh
pada mie basah air rebusan buah pare dengan

persentase 60% yaitu 45,10%.
Kadar air  didefinisikan  sebagai

banyaknya konsentrasi air di dalam suatu bahan
yang dinyatakan dalam bentuk persen (%).
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Kadar air tersebut termasuk suatu
karakteristik yang sangat penting. Kadar
air yang dikandung oleh suatu bahan dapat
berpengaruh terhadap tekstur,
penampakan, cita rasa Yyang turut
menentukan kesegaran serta daya awet
dari pangan tersebut. Tingginya kadar air,
dapat mengakibatkan kapang, bakteri dan
khamir mudah untuk berkembang biak.

Hal itulah yang bisa menjadi penyebab
dari perubahan pada bahan pangan tersebut
(Winarno, 2002).
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Berdasrarkan tabel 4.7 nilai kadar air
yang dihasilkan mie basah berkisar antara
45,10%-40,14%. Jika dibanding dengan SNI
(2987-2015) kadar air mie basah dengan
kondisi mataang memiliki kadar maksimal
sebesar 65% maka perlakuan penambahan air
rebusan buah pare 60%,70%,dan 90%
memenuhi standar yang ditetapkan oleh SNI
dan layak untuk dikonsumsi.

Sifat Fisik

Tabel 1. 3 Hasil Penelitian Sifat Fisik Mie Basah Penambahan Air Rebusan Buah Pare Dengan

Presentase Yang Berbeda

Persentase Sifat Fisik Warna
penambahn air rebusan pare L* a+ b+ Elongasi
60% 67,83 -9,03 49,84 164,04
75% 65,76 -12,03 47,22 131,80
90% 62,99 -16,75 43,67 118,06

Intensitas Kecerahan (L*)

Berdasarkan hasil penelitian warna
kecerahan (L*) pada mie basah penambahan
air rebusan buah pare (Momordica charantia
L) dengan persentase 60%, 75% dan 90%
memiliki intensitas kecerahan (L*) yang
berbeda. Intensitas kecerahan mie basah air
rebusan buah pare dengan persentase 90%
memiliki nilai terendah yaitu 62,99,
sedangkan nilai tertinggi diperoleh pada mie
basah air rebusan buah pare dengan
persentase 60% yaitu 67,83.

Sistem yang dikembangkan oleh
Hunter tahun 1952 yakni system notasi
Hunter. Sistem notasi warna Yyang
diperkenalkan oleh Hunter memiliki ciri
khas 3 parameter warna yang tergolong ke
dalam warna kromatik (hue) yang
dilambangkan atau ditulis dengan notasi
a*, untuk intensitas warna dilambangkan
dengan notasi b*, dan untuk kecerahan
dilambangkan dengan notasi L*. ketiga
notasi tersebut memiliki kisaran nilai dari
0 sampai + 100. Untuk notasi a* yang
menyatakan warna kromatik campuran
dari merah sampai hijau dengan nilai +a*
dari nilai 0 sampai +80, sedangkan untuk
nilai -a* dari 0 hingga -80 menyatakan

warna hijau. Untuk notasi b* memiliki warna
kromatik campuran antara kuning dengan biru
dengan nilai +b* dari O sampai dengan +70
untuk warna kuning, sedangkan untuk nilai -b*
dari 0 hingga -70 untuk warna biru.
Sealnjutnya, untuk notasi L* menyatakan
tingkat kecerahan yang mana nilai 0
menyatakan gelap, sedangkan nilai 100
menyatakan warna putih (Andarwulan, dkk.
2011).

Intensitas Kehijauan (a-)

Berdasarkan hasil penelitian warna
intensitas kehijauan (a-) mie basah penambahan
air rebusan buah pare (Momordica charantia L)
dengan persentase 60%, 75% dan 90%
menunjukkan  adanya  perbedaan  yang
signifikan. Mie basah air rebusan buah pare
(Momordica charantia L) persentase 90%
mempunyai rerata terendah vyaitu - 16,75,
sedangkan rerata tertinggi didapatkan pada
persentase 60% -9,03. Notasi a* yang
menyatakan warna kromatik campuran dari
merah sampai hijau dengan nilai +a* dari nilai
0 sampa +80, sedangkan untuk nilai -a* dari 0
hingga -80 menyatakan warna hijau. Nilai - a*
negatif antara 0-80 sehingga mie basah air
rebusan buah pare cenderung memiliki warna
hijau.
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Menurut  Muchtadi, (2010:100)
perubahan warna pada bahan pangan
tersebut dikarenakan proses pengolahan
yang dilakukan terhadap bahan pangan
tersebut. Penurunan tingkat kehijaun mie
basah air rebusan buah pare disebabkan
karena adanya proses pemanasan pada saat
pengolahan mie basah air rebusan buah
pare yang menyebabkan perubahan warna.

Intensitas Kekuningan (b+)

Berdasarkan hasil penelitian warna
intensitas  kekuningan (b+) mie basah
penambahan air rebusan buah pare
(Momordica charantia L) dengan persentase
60%, 75% dan 90% menunjukkan adanya
perbedaan yang signifikan. Mie basah air
rebusan buah pare (Momordica charantia L)
persentase 90% memiliki rerata terendah
yaitu 43,67, sedangkan rerata tertinggi
diperoleh pada persentase 60% 49,84,

Notasi b* memiliki warna kromatik
campuran antara kuning dengan biru
dengan nilai +b* dari 0 sampai dengan +70
untuk warna kuning, sedangkan untuk nilai
-b* dari 0 hingga -70 untuk warna biru
(Nugraheni, 2014:10). Nilai +b* positif 0-

KESIMPULAN

Penambahan air rebusan buah pare
60%, 75% dan 90% berpengaruh terhadap
kapasitas antioksidan, total flavonoid,kadar
air, warna pada tingkat kecerahan (L),
warna pada tingkat kehijauan (a-) , warna
pada tingkat kekuningan (b+) , dan
elongasi mie basah.
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70 sehingga mie basah air rebusan buah pare
cenderung berwarna kuning.

Penurunan tingkat kekuningan mie basah
penambahan air rebusan buah pare disebabkan
karena adanya proses pemanasan pada saat
pengolahan mie basah air rebusan buah pare
yang menyebabkan perubahan warna kuning
menjadi  kuning pucat. Menurut Muchtadi,
(2010:100) perubahan warna pada bahan pangan
tersebut dikarenakan proses pengolahan yang
dilakukan terhadap bahan pangan tersebut.

Elongasi

Mie basah penambahan air rebusan buah
pare (Momordica charantia L) dengan
persentase 60%, 75% dan 90% memiliki
elongasi yang berbeda. Elongasi mie basah air
rebusan buah pare (Momordica charantia L)
persentase 90% memiliki nilai terendah yaitu
118,96, sedangkan nilai tertinggi diperoleh
pada elongasi persentase 60% Yyaitu 164,04.

Semakin tinggi penambahan air rebusan
buah pare, maka semakin rendah persentase
elongasi. Rendahnya nilai elongasi pada mie
basah air rebusan buah pare dikarenakan tidak
adanya kandungan gluten pada air rebusan
buah pare.
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