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ABSTRAK

ULPAN POMALO. P2319008. PENGARUH PENAMBAHAN EKSTRAK DAUN KELOR (Moringa oleifera Lam) PADA PEMBUATAN MIE INSTAN

Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh penambahan ekstrak daun kelor (Moringa oleifera lam) pada pembuatan mie instan terhadap warna, kadar karbohidrat, antioksidan, dan juga mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap uji organoleptik. Metode penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan yaitu M0 tepung terigu 250 g tanpa tambahan, M1 = tepung terigu 250 g + ekstrak daun kelor 50 ml, M2= tepung terigu [image: image21.jpg]


+ ekstrak daun kelor 75 ml, dan M3 = tepung terigu 250 g + ekstrak daun kelor 100 ml. Hasil uji warna L yang paling cerah pada perlakuan M0 (kontrol) tanpa penambahan ekstrak daun kelor dengan nilai (53,11), Kadar karbohidrat yang paling tinggi pada perlakuan M3 = tepung terigu 250 g + ekstrak daun kelor 100 ml dengan nilai (57,4). Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa aroma pada tingkat kesukaan panelis terdapat pada perlakuan M3 dengan sekor 3,57, rasa yang tinggi terdapat pada perlakuan M0 dengan skor 3,93, tekstur tingkat kesukaan panelis terdapat pada perlakuan M3 dengan skor 3,60, dan warna tingkat kesukaan panelis terdapat pada perlakuan M3 dengan skor 4,17, serta uji antioksidan dari hasil perlakuan terbaik terdapat diperlakuan M3 tepung terigu 250 g +ekstrak daun kelor 100 ml  dengan nilai 513 ppm.

Kata kunci: Mie instan, daun kelor, ekstrak kelor.

ABSTRACT

ULPAN POMALO. P2319008. EFFECT OF ADDITION OF MORINGA LEAF EXTRACT (Moringa oleifera Lam) IN THE MAKING OF INSTANT NOODLES
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This study aims to determine the effect of adding moringa leaf extract (Moringa oleifera lam) in the manufacture of instant noodles on color, carbohydrate content, antioxidants, and also to determine the level of panelists' preference for organoleptic tests. This research method used a completely randomized design with 4 treatments and 3 replications, namely M0 250 g wheat flour without additives, M1 = 250 g wheat flour + 50 ml Moringa leaf extract, M2 = Wheat flour + 75 ml Moringa leaf extract, and M3 = 250 g wheat flour + 100 ml moringa leaf extract. The brightest L color test results were in the M0 treatment (control) without the addition of Moringa leaf extract with a value of (53.11). The highest carbohydrate content was in the M3 treatment = 250 g wheat flour + 100 ml Moringa leaf extract with a value of (57, 4). The organoleptic test results showed that the aroma at the panelist's preference level was in the M3 treatment with a score of 3.57, the high taste was found in the M0 treatment with a score of 3.93, the texture of the panelist's preference level was in the M3 treatment with a score of 3.60, and the color level. The panelists' preferences were in the M3 treatment with a score of 4.17, and the antioxidant test from the best treatment results was in the M3 treatment of 250 g wheat flour + 100 ml of Moringa leaf extract with a value of 513 ppm.

Keywords: Instant noodles, moringa leaves, moringa extract.
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang 
Tanaman Indonesia memiliki banyak manfaat bagi kesehatan masyarakat dan sangat kaya akan unsur hara mulai dari unsur hara makro hingga unsur hara mikro. Tanaman itu disebut Moringa oleifera lam atau pohon kelor oleh orang Indonesia. Namun pemanfaatannya oleh masyarakat masih sangat rendah karena belum banyak yang mengetahui manfaat pohon kelor (Rahmawati 2016). Sebagian masyarakat hanya menjadikannya sebagai makanan ternak dan pohon peneduh. Potensi kelor sebagai bahan pangan fungsional perlu digali dan dikembangkan melalui penelitian kimia, biologi, farmasi, bioteknologi dan teknologi pangan (Fahey, 2005).
Tanaman kelor merupakan tanaman yang memiliki suatu komponen yang berada pada tanaman kelor mempunyai antioksidan yang tinggi. Daun kelor memiliki antioksidan yang berada pada daun kelor seperti alkaloid, tanin, triterpenoid, Steroid, flavonoid, saponin, interkuinon, Klorofil Daun yang berperan penting Bahan tambahan gizi (kewa, 2020). Didalam daun kelor memiliki  klorofil yang konsentrasinya tinggi. Klorofil merupakan zat yang warna hijau dari daun alami yang umumnya terdapat dalam daun (Ismawati, R. 2016).  Zat hijau pada daun kelor dapat dimanfaatkan sebagai pewarna alami pada mie instan.  Selain itu  daun kelor juga memiliki senyawa karbohidrat sekitar 12 persen dalam daun kelor yang masih segar (Angelina 2022). Khasiat daun kelor lainnya adalah dapat menambah status nilai gizi anak untuk anak-

anak yang kekurangan asupan gizi. kelor dapat divariasikan dibahan tambahan pada menu harian anak untuk mengatasi masalah gizi buruk di berbagai negara. Banyak negara tropis kini menggunakan daun kelor untuk menggurangi kekuragan asupan gizi buruk untuk anak dan ibu hamil (Rahmawati 2016).
Meskipun daun kelor dapat dimakan oleh manusia, akan tetapi masih banyak masyarakat Indonesia belum sadar bahawa kandugan yang dimiliki daun kelor sangat bermanfaat bagi tubuh adanya khasiat daun kelor yang sebagian orang belum terlalu paham. Penyebab sebagian orang tidak menyukai daun kelor dikarenakan daun tersebut memiliki bau yang khas dan tidak disukai. Yang mengkomsumsi nya juga terbatas olahan nya seperti sayur bening, sayur sop, dan sayur santan. Daun kelor tidak terlalu banyak diolah sebagai itu adanya pangan fungsional,  diperlukan inovasi untuk mengolah daun kelor menjadi produk yang dapat diterima masyarakat (Rahmawati 2016). 
Mie merupakan salah satu bentuk makanan olahan yang digemari masyarakat (Suryaningrat, I.B 2010). Mie instan adalah bahan yang mudah dan cepat diproses. Tersedia pula berbagai macam rasa dalam kemasan mie instan yang beredar di pasaran sehingga memudahkan konsumen untuk mengkonsumsinya. Makanan mie instan tinggi karbohidrat dapat digunakan sebagai makan sampingan seperti ubi- ubian dan jagung. Selain itu, mie adalah makanan favorit di era masa sekarang yang segalah yang beruapa makanan instan lebih disukai pada anak-anak hingga orang tua (Erfan. M, 2010). Berdasarkan uraian di atas, penelitian ini mengkaji penggunaan daun kelor sebagai bahan tambahan mie instan yang digunakan untuk mengolahnya menjadi produk perlu adanya inovasi terbaru dalam pemanfaatan ekstrak daun kelor  sebagai pewarna alami dalam pembutan mie instan. Dengan menggunakan metode pengambilan ekstrak daun kelor pada pembuatan mie instan. Oleh sebab Oleh sebab itu,  akan di kaji “Pengaruh penambahan ekstrak daun kelor (Moringa oleifera Lam) dalam pembuatan mie instan”.  
1.2 Rumusan Masalah
1) Bagaimana pengaruh penambahan ekstrak daun kelor pada mie instan terhadap, warna dan karbohidrat.
2) Bagaimana penerimaan panelis secara organoleptik terhadap penambahan ekstrak  daun kelor pada pembuatan mie instan?
3) Bagaimana jumlah antioksidan pada mie instan ekstrak daun kelor.
1.3 Tujuan Penelitian
1) Mengetahui pengaruh penambahan ekstrak daun kelor pada mie instan terhadap warna, dan karbohidrat.
2) Mengetahui tingkat penerimaan panelis secara organoleptik terhadap penambahan ekstrak daun kelor pada pembuatan mie instan.
3) Mengetahui jumlah antioksidan pada mie instan ekstrak daun kelor.
1.4 Manfaat Penelitian
      Manfaat penelitian adalah sebagai berikut.

1) Pemerintah, sebagai bahan informasi untuk dinas pertanian dalam  pemanfaatan daun kelor di Provinsi Gorontalo

2) Mahasiswa Program Studi Teknologi hasil Pertanian, menambah     pengetahuan pengaruh daun kelor pada mie  instan. 
BAB II
TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Tanaman Kelor (Moringa oleifera lam)
Tanaman kelor yang berpotensi sebagai tanaman herbal yaitu kelor. kelor telah dikenal selama berabad-abad sebagai tanaman serba guna yang kaya akan nutrisi dan berkhasiat obat. Kelor merupakan sumber nutrisi obat alami dengan kadar di atas kadar normal yang biasa terdapat pada tumbuhan. Pohon kelor memiliki 90 nutrisi, termasuk asam amino, anti-inflamasi, mineral, sifat anti-penuaan dan vitamin esensial. Kelor memiliki 539 senyawa yang dikenal sebagai pengobatan tradisional yang sudah terkenal khasiatnya dari India dan Afrika telah menggunakan  untuk sebagai pengobatan tradisional dari berbagai penyakit. tanaman kelor juga bisa bertindak sebagai kardiovaskular dan memiliki sifat anti diabetes, anti tumor, anti epilepsi, anti ulkus, anti inflamasi, diuretik, anti hipertensi, anti oksidan,anti piretik, penurun kolesterol, anti bakteri dan anti jamur (Toripah, S.S. 2014).

Menurut Integrated Taxonomic Information System (2017), klasifikasi tanaman kelor Gambar 1 berikut:

Kingdom 
: Plantae

Divisi

: Spermatophyta

Subdivisi 
: Angiospermae

Klas 

: Dicotyledoneae

Ordo 

: Brassicales

Familia 
: Moringaceae
 Genus 
: Moringa

 Spesies 
: Moringa oleifera Lam
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Gambar 1. Tumbuhan Kelor dan Daun Kelor (www.google.com)
2.2 Daun Kelor
Daun kelor dicirikan oleh sirip tidak sempurna berbentuk telur kecil yang seukuran ujung jari. Helaian daun berwarna hijau sampai hijau kecoklatan, elips atau lonjong Bulat telur, panjang 1-3 cm, lebar 4-1 cm, dengan anak daun di ujungnya Bentuknya tumpul, pangkal daun membulat, dan tepi daun rata. Kulit akar memiliki rasa Aromanya tajam dan pedas, bagian dalamnya berwarna kuning pucat, Digariskan dengan halus, tetapi ringan. Akarnya sendiri tidak keras, bentuk tidak beraturan, permukaan luar kulit cukup halus, permukaan Bagian dalamnya agak berserat, kayu berwarna cokelat muda atau Berserat krim, sebagian besar dipisahkan. Bunga kelor berwarna putih, putih mahkota daun berwarna kekuningan (krem) atau merah, hijau Memancarkan aroma harum (Marhaeni, L.S. 2022).
2.3 Kandungan Gizi  Dan Ekstrak Pada Daun Kelor Tabel 1 Berikut.
Tabel 1. Kandungan gizi daun kelor (Moringa oleifera) segar dan daun kelor  kering (per 100 g)
	Kandungan gizi daun kelor (Moringa oleifera) segar dan daun kelor kering (per 100 g) Kandungan gizi 
	Daun kelor segar 
	Daun kelor kering 
	Referensi 

	Lemak (%)
	4,65 
	2,74 
	Shiriki et al. (2015) 

	Kalori (kal)
	92
	205
	

	Protein (%)
	6,7
	23,78 
	

	Kadar abu (%) 
	-
	7,95 
	Augustyn et al. (2017) 

	Kadar air (%) 
	75,9
	6
	

	Serat (%) 
	7,92
	
	Tekle et al. (2015) 

	Vitamin C mg)
	220
	17,3
	Aminah et al. (2015) 

	Thiamin B1 (mg) 
	0,06
	2,64 
	USDA National Nutrient Database (2015)

	Riboflavin (B2) (mg) 
	0,05
	20,5
	

	Niacin B3 (mg) 
	0,8
	8,2 
	

	Vitamin A (mg) 
	6,78
	18,9
	

	Fosfor (mg) 
	70
	204 
	

	Tembaga (mg) 
	0,07
	0,57 
	

	Seng  (mg) 
	0,16
	3,29
	

	Magnesium B3 (mg) 
	42 
	368
	

	Besi  (mg) 
	0,85
	28,2
	

	kalium (mg) 
	259 
	1324
	

	Kalsium (mg) 
	440
	2003
	

	Karbohidrat (%)
	12.5
	51,66
	


       Sumber (Jurnal Arteknologi Clara Angelina, 2022)
2.4 Bahan Tambahan Pembuatan Mie Instan
Dalam pembuatan mie instan bahan-bahan yang perlu di persiapkan adalah tepung terigu, telur, garam dapur (Nac1), air, minyak goreng. Pada penelitian ini digunakan bahan lainnya ekstrak daun kelor sebagai bahan tambahan dalam pembuatan mie instan.
2.4.1 Tepung Terigu
Terigu adalah salah satu bahan dasar dalam proses pembuatan mie. Terigu  berasal dari proses pengilingan biji gandum (Triticum spp), sehingga menghasilkan serbuk halus yang disebut dengan tepung.  Gandum di antara biji-bijian lainnya, ciri - cirinya untuk membentuk suatu gluten ketika terigu tersebut dibasahi oleh air maka terjadinya proses pengikatan adonan. Elastisitas gluten pada adonan mie yang dihasilkan tidak mudah pecah pada saat proses pengepresan atau pemasakan. 8-12% berat, kadar abu 0,25-0,60% dan gluten basah 24-36% (Respati, A. nomor 2010). Kandungan gizi  tepung terigu dapat dilihat pada Tabel 2 berikut.
    Tabel 2 Kandungan gizi  tepung terigu 

	Zat Gizi
	Jumlah

	Protein 
	1,1 gr

	Energy 
	363 kkal

	Karbohitdrat
	88,2 gr 

	Lemak 
	0,5  gr

	Fosfor 
	125 mg

	Besi 
	1 mg

	Kalsium 
	84 mg


Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia (17).
2.4.2 Telur 
Telur merupakan salah satu bahan tambahan pada mie yang dimaksud untuk meningkatkan kualitas protein mie dan dalam pembuatan  adonan agar lebih menyatuh sehingga tidak mudah pecah, berfungsi untuk mencegah kekeruhan. Kuning telur digunakan sebagai emulsifier karena mengandung lechitin. Lequitin tidak hanya pengemulsi (emulsifier), tetapi mereka juga mempromosikan hidrasi air dalam tepung, memungkinkan adonan naik. Penambahan kuning telur juga membantu meratakan warna (Nurjannah, H 2019).
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Tabel 3 kandungan gizi telur
	Zat Gizi
	Jumlah

	Protein 
	12,4 gr

	Energy 
	154 kkal

	Karbohitdrat
	0,7 gr

	Lemak
	10,8 gr

	Fosfor 
	258 mg

	Besi 
	3 mg

	Kalsium 
	86 mg


Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia (17).
2.4.3 Garam 

Selain menambah cita rasa, garam dapur meningkatkan tekstur pasta, meningkatkan elastisitas dan kelenturan pasta, serta mengikat kelembapan Agar mie yang di hasilkan tidak lengket dan tidak mengembang secara berlebihan. Penambahan garam 1-2% dapat menghasilkan kekencangan adonan sehingga menghilangkan lengket. Di negara lain seperti jepang saat membuat mie, biasanya menambahkan 2-3% garam ke dalam adonan mie. Ini dapat mengkontrol aktivitas amilase (Kurniawan, A., 2015).

Garam berperan dalam membumbui, membuat mie lebih kencang, lebih lentur dan elastis, serta mengikat kelembapan. Garam dapat menghambat aktivitas enzim protease dan amilase, sehingga pasta tidak lengket dan tidak mengembang secara berlebihan ( Astuti, W.D. W2022).
2.4.4 Air

Air adalah zat organik yang memiliki sifat terdiri dari dua hidrogen, molekul, serta memiliki rumus molekul H2O. selain itu juga air  dapat bertindak sebagai tempat reaksi antara karbohidrat dan Gluten dalam melarutkan garam dan membentuk sebagai perekat. Pati dan gluten membengkak saat terkena kelembapan. pH air Harus antara 6 dan 7. Ini berarti tingkat penyerapan air dapat meningkatnya pHnya. Semakin tinggi penyerapan air, maka semakin juga kecil Jumlah air untuk mengoptimal dalam membentuk suatu adonan nie yang berkualitas  (Laksmi,.2020).
2.4.5 Minyak Goreng 
Minyak adalah bahan sampingan untuk pembuatan mie. Penambahan minyak nabati berlemak juga membantu meningkatkan kolesterol dan memperbaiki tekstur dan rasa bahan, membantu mencegah lengket antar mie (Isnaini, S.N. 2021).

2.5 Mie 
 Mie adalah makanan yang paling populer di sebagian besar negara Asia, termasuk Indonesia. Berbagai jenis mie seperti mie instan, mie kering, dan mie basah. dikenal dengan cara produksinya. Mie basah diperoleh dengan cara menekan mi kemudian merebusnya. mie instan, Mie kering, proses pembuatannya dengan mengeringkan,  dengan menggunakan minyak dan dikeringkan dalam oven, dan setiap jenis mie memiliki kadar air, protein, gula, dan standar yang berbeda. Terobosan mie baru selalu dibandingkan dengan mie gandum karena profil mie berbahan dasar tepung sudah populer  di masyarakat. Pada umumnya tepung terigu merupakan bahan baku dalam pembuatan mie yang harus sesuai dengan persyaratan fisiko-kimia tertentu yaitu: protein, Abu, viskositas, dan amilosa merupakan puncak menunjukkan kelengketan dan kelenturan tepung pati (Rosmeri, V. I 2013). Mie dapat dilihat pada gambar 3 berikut.
[image: image24.jpg]eete
™ gMiyoko,
=0





                           Gambar 3 Mie (www.google.com )



Tabel 4 Kandungan Gizi Mie

	Komponen
	Jumlah

	Jumlah lemak 
	2,1 g

	Kalori (kcal)
	138

	Lemak trans 
	0 g

	Lemak jenuh 
	0,4 g

	Natrium 
	5 mg

	Kolestrol 
	29 mg

	Jumlah karbohitrat 
	25  mg

	Kalium 
	38  g

	Gula  
	0,4 g

	Serat pangan 
	1,2 g

	Vitamin C
	0 mg

	Protein 
	4,5g

	Vitamin B6
	0 mg

	Zat besi 
	 1,5 mg

	Vitamin B12
	0,1 µg

	Vitamin D
	4 IU

	Kalsium 
	12 mg

	Mangnesium 
	21 mg



(Sumber : U.S Departemen of Agriculture, 2017).
2.6 Mie Instan
Mie instan merupakan makanan yang populer, yang praktis dari segi harga sangat mudah dijangkau oleh konsumen di Indonesia. Kandungan yang terkandung dalam mie instan yaitu nutrisi yang cukup untuk menggantikan makanan pokok seperti nasi. Umumnya mie instan berbahan dasar tepung terigu, namun tidak semua orang bisa mengonsumsi mie instan berbahan tepung terigu (Santosa, H., 2015). Mie instan dengan kadar air 5-8% biasanya yang dibumbui dapat memiliki daya simpan agak lama. Sifat mie instan yang mudah diolah karena dipengaruhi oleh perubahan mie instan dalam proses pemasakan. Di Indonesia mie sering dijadikan sebagai makanan sampingan setelah nasi (Diniyati, B., 2012).

Mie instan dicirikan oleh bentuknya yang bergelombang. Riak-riak dalam suatu produk mie yang dihasilkan dari proses pengukusan, hingga kemudian digoreng sebagai untaian mie terpisah. Menggoreng mie dalam minyak panas menguapkan uap air dalam mie dan mengulangi struktur mie. Tekstur ini memudahkan mie melewati proses hidrasi dan pemasakan (Owen, 2001).

Untuk syarat mutu mie instan dapat dilihat pada Tabel 5 berikut.Tabel 5 Syarat Mutu Mie Instan Menurut SNI (2009).
	NO
	Kriteria Uji
	Satuan
	Persyaratan

	1
	Aroma 
	-
	Normal/ dapat diterima

	1.1
	Rasa 
	-
	Normal/ dapat diterima

	1.2
	Keadaan 
	-
	Normal/ dapat diterima

	1.3
	Warna 
	-
	Normal/ dapat diterima

	1.4
	Tekstur
	-
	Tidak boleh ada

	2
	Benda asing
	% bb
	Min, 90

	3
	Keutuhan
	% bb
	Maks, 10,0

	4
	Kadar air
	% bb
	Maks, 14,5

	4.1
	proses penggorengan
	% bb
	Min, 8,0

	4.2
	Proses pengeringan
	
	

	5
	Kadar protein
	
	

	5.1
	Mi dari terigu
	
	

	5.2

6

7.
	Mi bukan terigu

Bilangan asam

Cemaran logam
	% bb

Mg KOH/g minyak
	Min, 4,0

Maks, 20

	7.1
	Timbal (Pb
	Mg/kg
	Maks, 20

	7.2
	Raksa (Hg)
	Mg/kg
	Maks, 0,05

	8
	Arsen (As)
	Mg/kg
	Maks, 0,5

	9
	Cemaran mikroba
	Koloni/g
	Maks, 1.0 x 106

	9.1
	Angka lempengan total

E .coli
	APM/g

Koloni/g
	< 3

Negatif per 25 g

	9.2
	Salmonela
	
	Maks, 1.0 x 106

	9.3
	Kapang
	
	


(Sumber : SNI 3751:2009 Tepung Terigu  Sebagai Bahan Makanan)
BAB III
METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat


Waktu penelitian telah dilaksanakan pada bulan Oktober-Desember  2022 di Laboratorium Universitas Ichsan Gorontalo, serta Labarotaorium Balai Besar Industri Hasil Perkebunan Makassar, dan Laboratorium Ilmu dan Teknologi Pangan Universitas Hasanuddin.
3.2 Alat dan Bahan


Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah: blender, pisau, wadah, giligan mie, sendok makan, timbangan makanan, panci, sendok masak, talenan, saringan, gelas,  serta alat analisis yaitu oven, desikator, cawan, timbangan analitik, labu desktruksi, dan Erlenmeyer.
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah: tepung terigu, ekstrak daun kelor, ekstrak daun pandan wangi, tepung terigu, telur ayam, minyak goreng, garam, dan air serta untuk analisis membutuhkan bahan H202, H2SO4, aquadest, H3BO3, HCL 0,2 N, dan natrium hidroksida-thiosulfat.

3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Prosedur Penelitian
1. Penyiapan Bahan Baku (ekstrak) 

Bahan baku yang digunakan adalah bahan baku ekstrak daun kelor dan daun padan yang berada di Kecamatan Tilamuta yang dapat di jumpai di berbagai pekaragan rumah.
2. Pembersihan
Langkah pertama dalam proses pembersianhan yaitu ambil yang  daun kelor yang masih segar, selanjutnya sortir daun kelor, di cuci dengan menggunakan air mengalir, langkah lanjutnya tiriskan daun kelor, Lakukan Penggilingan daun kelor menggunakan belnder, Saring ekstrak daun kelor yang dihasilkan menggunakan saringan teh agar tersaring  daun kelor yang halus. 

3. Pengekstraan 
Pengekstraan dilakukan pada daun kelor untuk mendapatkan ekstrak dari daun kelor menggunkan tumbuan agar menghasilkan ekstraknya. 
4.  Pencampuran Bahan 

Semua bahan baku yang telah disiapkan seperti tepung terigu, telur, garam, air, ekstrak daun kelor di campurkan pada wadah menjadi satu sesuai dengan tahapan-tahapan pencampuran pada umumnya.

5. Pengadukan Adonan
Bahan baku yang telah di satukan di lakukan pengadukan sampai berbentuk adonan yang tepat (tidak perlu terlalu keras dan tidak terlalu lembek), atau diuji dengan kepala tangan.
6. Pencetakan Adonan
Setelah adonan menyatuh dan berbentuk padatan maka langkah  selanjutnya adalah pencetakan menggunakan mesin penggiling mie. Pelembaran adonan ini dibagi menjadi dua tahap, Tahap pertama (I), dimulai dengan ukuran 2,5 mm, lalu diulang lagi dengan 3,5 mm dan 5,5 mm. pelembaran adonan kedua (II), juga diulang tiga kali dengan ukuran 3,5 mm, 2,5 mm dan 1,5 mm.

7. Pemotongan Adonan 

lembaran-lembaran yang telah terbentuk selanjutnya dicetak atau dipotong dengan mesin pencetak. potongan mie biasanya berkisar anatara 30-40 cm dan selanjutnya potongan-potongan mie tersebut digabungkan menjadi satu bagian, selanjutnya ditaburi sedikit minyak goreng sambil diaduk-aduk, supaya tidak lengket satu sama lain.

8. Pengukusan Adonan
Mie yang sudah dikukus diangkat kemdian ditiriskan dan di tebarkan di tempat yang besar dan bersih. Selanjutnya dicampurkan dengan minyak goreng kira-kira sebanyak 300CC, Setelah itu dicetak sesuai dengan keinginan.

9. Penjemuran Adonan

 Mie yang telah melalui proses pemasakan ini selanjutnya dilakukan tahap penjemuran di bawah sinar matahari selama 1-3 hari.
3.3.2 Perlakuan Penelitian
Perlakuan yang dilakukan dalam penelitian ini  menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL)  dengan 4 perlakuan dan 3 ulangan yang memodifikasikan dari penelitian (Murtuza et al, 2016), yang terdiri dari: 

MO = Tepung Terigu 250 g  + air 25ml (kontrol )

M1 = Tepung Terigu 250 g + ekstrak daun kelor 50ml
M2 = Tepung Terigu 250 g + ekstrak daun kelor 75ml 
M3 = Tepung Terigu 250 g +  ekstrak daun kelor 100ml 
3.4 Parameter Pengamatan


Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah kadar air, kadar protein, kadar lemak serta uji organoleptik terhadap rasa,warna, tekstur, dan aroma.

3.4.1  Warna 

Pengukuran warna produk dilakukan menggunakan Chromameter Minolta CR-400 berdasarkan metode hunter lab. Chromameter terlebih dahulu dikalibrasi dengan cara :

1. Nyalakan alat Chromameter Minolta CR-400 dengan menekan tombol On.

2. Bersihkan white calibrate plate dan glass light projection tube pada head chromameter dengan etanol.

3. Glass light projection tube diletakkan diatas white calibrate plate, tekan tombol color space untuk mengganti tampilan layar ke white calibrate.
4. Tekan tombol calibration (cal) hingga tercapai :

Y = 87,6 ; x = 0,3171, y = 0,3243……………………(2)

5. Setelah proses kalibrasi selesai, tekan kembali tombol color space hingga muncul pada tampilan menu hunter L, a, b.
3.4.2 Karbohidrat
1. Menimbang 3 gram sampel kedalam Erlenmeyer 500 ml.
2.  Ditambahkan larutan HCI 3% sebanyak 200 ml dan batu didih.
3. Mendidihkan selama 2 jam menggunakan pendingin tegak.
4. Mendinginkan dan dinetralkan menggunakan larutan NaOH 31%, agar suasana larutan sedikit asam atau pH 5-6 tambahkan sedikit CH3COOH 3%.
5.  Memasukan kedalam labu ukur 500 ml kemudian tambah dengar air suling sampai tanda batas, selanjutnya dilakukan penyaringan.
6. Dipipet 10 ml hasil saringan tadi, dimasukan kedalam Erlenmeyer 500 ml, selanjutnya ditambah 26 larutan luff dan 16 ml air suling dan beberapa batu didih.
7. Campuran dipanaskan menggunakan nyala api yang tetap, diusahakan larutan bisa mendidih dalam waktu 4 menit. Mendidihkan selama 10 menit dihitung saat mulai mendidih selanjutnya direndam dalam air es.
8. Ditambhkan 25 ml H2SO4 25 % dan 15 ml Kl 20% secara perlahan.
9. Mentirasi dengan larutan NaS2O3 0,1 N, menambahkan 1 ml indicator amilum.
          Perhitungan : 


Kadar Karbohidrat = [image: image6.png]100%/c
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ket :

X = Volume blanko – volume sampel X

Y = Hasil dalam daftar luff school +{mg glukosa sesudahnya – mg  glukosa hasil} x sisa ml thio hasil

kemudian lihat dalam daftar luff school beberapa mg gula yang terkadang untuk ml thio yang dipergunakan.
3.4.3 Antioksidan

1. Pembuatan larutan DPPH 1mm
2. Pembuatan larutan BHT 1000 ppm dan kemudian dibuat dalam konsentrasi masing- masing 200,300,400, dan 500 ppm

3. Ekstrak sampel masing-masing formula sebanyak 2.5 g dilarutkan dalam 25ml methanol.

4. Campurkan selanjutnya diaduk dengan menggunakan vortex, kemudian dipisahkan filternya dan residu sampel menggunkan alat sentrifugasi dengan kecepatan 4000 ml/menit selama 10 menit. 
5. Filter kemudian dipekatkan dengan alat rotavapor hasil dari pemekatan filter selanjutnya ditambahkan methanol hingga mencapai volume 5 ml

6. Filter kemudian dimasukan ke dalam tabung reaksi sebanyak 20 µl lalu ditambahkan dengan larutan DPPH 1 mM dalam methanol sebanyak 500 µl
7. Volume dicukupkan selama 5 ml dengan menambahkan air bebas ion, kemudian dinkubasi pada suhu 37 °C selama 30 menit
8. Selanjutnya serapannya diukur pada panjang gelombang 517 nm, sebagai kontrol positif dan untuk perbandingan digunakaan BHT (konsentrasi 0,125 0,250, 0.500, dan 0.750 ml)
9. Aktifitas antioksidan sampel dinyatakan dalam IC50 Dihitung presentanse aktifitas antioksidannya dengan rumus:
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Setelah didapatkan presentasi inhibisi dari masing-masing konsentrasi, dilanjutkan dengan perhitungan secara regresi liner {x,y) untuk mendapatkan nilai lC50, dimana x sebagai antioksidan (%). lC50 sampel dan pembanding diperoleh dengan rumus:
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      Nilai lC50 didapatkan dari nilai x setelah mengganti y dengan 50.
3.5 Uji Organoleptik 
Uji organoleptik dapat dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan atau kelayakan suatu produk agar dapat diterima oleh panelis (konsumen). Metode pengujian yang dilakukan adalah metode hedonik (uji kesukaan) meliputi: warna, aroma, tekstur dan rasa dari produk yang dihasilkan. Dalam metode hedonik ini panelis diminta memberikan penilaian berdasarkan tingkat kesukaan. Skor yang digunakan adalah :
  Nilai   

5 = Sangat suka

4= Suka

3 = Agak suka

2 = Tidak suka

1= Sangat tidak suka
3.6 Analisa Data 

    Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak lengkap (RAL). Terdiri dari 4 perlakuan model sistematis dengan 3 kali ulangan analisis sidik ragam.

Yij = µ + τi + ɛij

Keterangan:

Yij = Nilai Pengamatan

µ   = Nilai Merata Harapan

τi  = Pengaruh Faktor Perlakuan

ɛij = Pengaruh Galat

Pada perlakuan data yang diperoleh di analisis ragam, menggunakan uji lanjut beda nyata jujur (BNJ).
3.7 Diagram alir Proses Ekstrak Daun Kelor
[image: image27.jpg]



[image: image28.jpg]


[image: image29.jpg]


  

[image: image30.jpg]


[image: image31.jpg]



[image: image32.jpg]



[image: image33.jpg]



[image: image34.jpg]7] turnitin Sty Report 10,061 25211 31285405

PAPER NAME AUTHOR

cek tumnitin.doc Ulpan Pomalo

WORD COUNT CHARACTER COUNT

6764 Words. 40539 Characters

PAGE COUNT FILE SIZE

44 Pages 871.5KB

SUBMISSION DATE REPORT DATE

Feb 18, 2023 10:36 AM GMT+7 Feb 18,2023 10:37 AM GMT+7

® 30% Overall Similarity

The combined total of all matches, including overlapping sources, for each database.
* 29% internet database * 10% Publications database

* Crossref database « Crossref Posted Content database
* 6% Submitted Works database

® Excluded from Similarity Report
+ Bibliographic material * Cited material
+ Small Matches (Less then 10 words)

Dipindal dengan CamScanner



[image: image35.jpg]z BADAN STANDARDISAS| DAN KEBIJAKAN JASA INDUSTRI
Kementerian  BALAI BESAR STANDARDISAS| DAN PELAYANAN JASA INDUSTRI

Perindustrian HASIL PERKEBUNAN, MINERAL LOGAM DAN MARITIM
oot O 14 A Sassaran o 28 okasaar 0221 Kok Pox- 1148
Tob. (0419 41207 Fa. G411 441135 Wotste s o emerparn . E-mad
oo 3oni kemeros 5 1

SURAT KETERANGAN PENGUJAN/PENELITIAN

Berdasarkan surat Ketua Lembaga Penelitian Universitas Iehsan Gorontalo Nomor
4284/PIP/LEMLIT-UNISAN/GTO/IX/2

. perihal izin melakukan penelitian pada
Laboratorium Pengujian Balni Besar Standardisasi dan Pelayanan Jasa Industri Hasil
Perkebunan, Mineral Logam dan Maritim, maka bersama ini kami sampaikan bahwa
mahasiswa dibawah ini

Nama Mahasiswa ~ Ulpan Pomalo

Fakultas Prodi Pertanian | Teknologi Hasil Pertanian

NIM P2319008

Judul Penelitian Pengaruh  Penambahan Ekstrak Daun Kelor (Mormaga

Olaifera Lam) Pada Pembuatan Mie Instan

Telah melakukan pengujian sampel penclitian pada Laboratorium Balai Besar
Standardisasi dan Pelayanan Jasa Industri Hasil Perkebunan, Mineral Logam dan
Maritim.

Dermikian surat ini kami buat, agar dapat di pergunakan sebagaimana mestinya, dan atas

perhatiannya di ucapkan terimkasih

Makassar. 30 November 2022

Koordinator Inspeksi Tekhnis, Pengujian dan
Kalibrasi

Dipindal dengan CamScanner




[image: image36.jpg]KEMENTERIAN PENDIDIKAN, KEBUDAYAAN, RISET, DAN TEKNOLOGI
UNIVERSITAS ICHSAN GORONTALO
LEMBAGA PENELITIAN
Kampus Unisan Gorontalo LL3 - Jin. Achmad Nadjamuddin No. 17 Kota Gorontalo
Telp: (0435) 724466, 829975 F-Mail: lembagapenclitian@unisan.ac.id

4284/PIP/LEMLIT-UNISAN/GTO/MX2022

: Permohonan Izin Penelitian

Kepada Yth,
Kepala Balai Besar Industri Hasil Pertanian Makassar

di-
Tempat

‘Yang bertanda tangan di bawah ini :

Dr. Rahmisyari, ST, SE,MM
0929117202

Ketua Lembaga Penclitian

Nama
NIDN
Jabatan

Meminta kesediannya untuk memberikan izin pengambilan data dalam rangka penyusunan Proposal /
Skripsi, kepada :
‘Nama Mahasiswa  : Ulpan Pomalo

NIM : P2319008

Fakultas + Fakultas Pertanian

Program Studi * Teknologi Hasil Pertanian

Lokasi Penciitian + Kantor Balai Industri Hasil Pertanian Makassar

Judul Penelitian : PENGARUH PENAMBAHAN EKSTRAK DAUN KELOR
gagl&w/\ OLAIFERA LAM) PADA PEMBUATAN MIE

Atas kebijakan dan kerja samanya diucapkan banyak terima kesih.
P





[image: image37.jpg]



[image: image38.jpg]


[image: image39.jpg]KEMENTERIAN PENDIDIKAN,KEBUDAYAAN,
RISET DAN TEKNOLOGI
UNIVERSITAS ICHSAN GORONTALO
FAKULTAS PERTANIAN
J1. Achmad Nadjamuddin No. 17 Tlp/Fax.0435.829975-0435.829976 Gorontalo

SURAT REKOMENDASI BEBAS PLAGIASI

Yang bertanda tangan di bawah ini

Nama Dr. Zainal Abidin,S P., M.Si
NIDN/NS 0919116403/15109103309475
Jabatan : Dekan

Dengan ini menerangkan bahwa

Nama Mahasiswa Ulpan pomalo

NIM P2319008

Program Studi ‘Teknologi Hasil Pertanian (THP)

Fakultas Pertanian

Judul Skripsi Pengaruh  Penambahan FEkstrmk Daun Kelor  Pada
Penambahan Mie Instan

Sesuai hasil pengecekan tingkat kemiripan skripsi melalui aplikasi Turnitin untuk judul
skripsi di atas diperoleh hasil Similarity sebesar 30%, berdasarkan Peraturan Rektor No. 32
Tahun 2019 tentang Pendeteksian Plagiat pada Setiap Karya llmiah di Lingkungan
Universitas Ichsan Gorontalo, bahwa batas kemiripan skripsi maksimal 30%, untuk itu skripsi
tersebut di atas dinyatakan BEBAS PLAGIASI dan layak untuk diujiankan.

Demikian surat rekomendasi ini dibuat untuk digunakan sebagaimana mestinya

Gorontalo, 17 Februari 2023
‘Tim Verifikasi,

N :09 110987 01

Terlampir
Hasil Pengecekan Tumitin




Gambar 4.  Diagram Pembuatan Ekstrak Daun Kelor
3.8 Diagram alir Proses Pembuatan Mie Instan Ekstrak Daun Kelor
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Gambar 5. Diagram Proses Pembutan Mie Instan

BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1  Analisis Warna (L)

Pengujian warna dengan menggunakan Chromameter ini sensif terhadap setiap cahaya yang diukur dan sebagaian besar warna diserap oleh suatu benda atau zat (Haryanti, et al., 2006). Chromameter merupakan alat pengukuran warna mie instan dengan melihat tingkat kecerahan (Lightness). Hasil uji warna L pada produk mie instan ekstrak daun kelor dapat dilihat pada Gambar 6.
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Gambar 6. Kadar warna L mie instan ekstrak daun kelor

Hasil uji analisa menunjukkan terdapat perbedaan pada parameter warna L antara perlakuan M0, M1, M2, dan M3. Setelah dilakukan analisis menggunakan chormameter Warna L yang paling cerah terdapat pada perlakuan M0 (tepung terigu 250 gr + ekstrak daun kelor 0 ml) dengan sekor 53,11  Sedangkan yang paling pekat diperlakuan M3 dengan nilai 40,79. Terjadinya terdeteksi warna pada produk mie instan karena adanya warna nampak terang pada mie instan yang ada di perlakuan M0 (kontrol) sedangkan untuk 3 perlakuan lainya warnanya pekat dikarenakan ada penambahan ekstrak daun kelor yang  hijau sehingga mie yang dihasilkan dari warna putih kekuningan berubah menjadi warna hijau, sehingga tampak jelas semakin tinggi konsentrasi penambahan ekstrak daun kelor maka warna hijau mie  instan semakin pekat (Astuti, P. 2019). Yang disebabkan adanya zat yang dimiliki  Daun kelor mempunyai peran penting sebagai zat hijau daun atau klorofil pada daun kelor dan memiliki konsentrasi tinggi, karena semakin banyak penambahan ekstrak daun kelor maka tingkat pekat pada mie instan semakin gelap tingkat kecerahan warna pada produk mie tersebut. Zat hijau biasanya terdapat pada daun-daunan terutama yang berwarna hijau. Daun kelor semakin tua maka warna yang akan dihasilkan juga agak pekat, Intensitas warna yang diukur menggunakan Chormameter CR 300. 
Ada beberapa sistem untuk mencatat peringatan yang dapat mengidentifikasi jenis peringatan tertentu, antara lain ICI International Commission, Munsell, dan Hunter. Sistem notifikasi ICI didasarkan pada asumsi bahwa semua warna merupakan variasi dari tiga warna primer yaitu hijau, biru, dan merah. Dinilai mewakili panjang gelombang yang dominan dalam menentukan warna, dinilai menunjukkan suatu intensitas warna, dan chorma menunjukkan suatu nilai warna. Sistem notasi peringatan yang sering digunakan dalam sistem notasi hunter memiliki tiga parameter untuk mengidentifikasi bahwa: L, a, dan b. Nilai L, yaitu atribut dalam penilaian yang menunjukkan tingkat kepastian sampel tertentu. Nilai L memiliki skala 0-100. nilai L mendekati 0 menunjukan bahwa sampel ini memiliki kecerahan lebih rendah gelap sebelum nilai L mendekati 0 menunjukan bahwa sampel tersebut memiliki kecerahan rendah gelap seadangkan nilai L  yang mendekati 100 sampel memiliki suatu kecerahan tinggi terang   (Winarno, 2002).

Zat hijau diproduksi di daun kelor dan memiliki peran penting untuk memberikan tambahan kaya nutrisi untuk setiap produk yang akan diproduksi. Tidak perlu menggunakan pewarna buatan karena sudah ada penambahan ekstrak daun kelor, yang akan memberikan warna hijau pada mie (Kewa, et al., 2020). Daun kelor mengandung klorofil atau pigmen hijau yang terdapat dalam sayuran berwarna hijau. Klorofil merupakan pigmen berwarna hijau yang terdapat dalam kloroplas bersama-sama dengan karoten dan xantofil (Winarno, 2004:173).  Hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) menunjukkan bahawa nilai uji warna pada mie instan ekstrak daun kelor berpengaruh sangat nyata (α>0,01).
4.2  Uji Karbohidrat

Karbohidrat adalah sejenis zat  yang memiliki banyak fungsi penting dalam tubuh seseorang. Tanaman yang menghasilkan karbon tunggal yang melalui proses fotosintesis molekul untuk menghasilkan karbohidrat, yang dapat berupa selulosa, pati, dan gula-gula. Kandungan karbohidrat tepung terdiri dari karbohidrat berupa gula sederhana, pentosa, dekstrin, selulosa, dan pati (Setiyono, 2011).  Hasil uji kadar karbohidrat pada produk mie instan dengan penambahan ekstrak daun kelor dapat dilihat pada Gambar 7.
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Gambar 7. Hasil uji kadar karbohidrat mie instan dengan penambahan         ekstrak daun kelor.

   Berdasarkan gambar 7 menunjukkan bahwa hasil uji karbohidrat pada mie instan ekstrak daun kelor dengan nilai tertinggi terdapat pada perlakuan M3 dengan nilai 57,4%, dan jumlah kandungan karbohidrat terendah terdapat pada perlakuan M0. Terjadinya peningkatan karbohidrat dikarenakan adanya penambahan ekstrak daun yang kelor berbeda-beda disetiap perlakuan sehingga  menyebabkan karbohidrat yang ada pada mie semakin meningkat, akan tetapi pada perlakuan M0 (kontrol) mengalami penurunan dikarenakan pada perlakuan M0 tidak di tambahkan ekstrak dau kelor, namun pada perlakuan M2 terjadi penurunan karbohidrat disebabkan karena adanya peningkatan komponen nutrisi lain seperti kandungan protein, lemak, air dan abu Sefrienda et al., (2020). Hasil ini sejalan dengan penelitian jumlah karbohidrat disebabkan karena Berdasarkan kandungan karbohidrat pada mie instan ekstrak kelor (76,31g) dan ekstrak daun kelor (12%) (Kurniawan, et al., 2019).  
Bahwa kadar karbohidrat mie instan dengan penambahan ekstrak  daun kelor dan tepung terigu yang memiliki karbohidrat. Sehingga meningkatkannya suatu karbohidrat pada produk  mie instan tersebut, hal ini terjadi karena adanya suatu proses pada pencampuran bahan sehingga terjadinya reaksi antara senyawa-senyawa yang sebabkan oleh kelarutan abu, pengukusan, dan pemanasan (Augustyn, et al.,  2017). Diera teknologi yang semakin maju sekarang ini semakin meningkatnya keinginan konsumen untuk dapat mengkonsumsi makanan yang aman bebas dari bahan Mie instan memiliki kandungan karbohidrat sebesar 75% yang berasal dari bahan dasar tepung terigu, dimana karbohidrat yang terdapat pada mie dapat digunakan sebagai pengganti nasi. Namun selain karbohidrat, tubuh manusia juga membutuhkan komponen gizi lainnya seperti protein dan vitamin. 
Dengan penambahan ekstrak daun kelor yang memiliki banyak kandungan yang bermanfaat bagi tubuh sehingga aman untuk di komsumsi, Mie instan ekstrak daun kelor mengandung karbohidrat Oleh karena itu diperlukan suplemen pangan yang mengandung karbohidrat, protein, vitamin, mineral, serat pangan, dan anti oksidan yang dapat meningkatkan kesehatan dan kualitas mie instan tersebut (Sianturi, R. 2018). 
Mie yang dihasilkan dapat diharapkan untuk memenuhi kadar karbohidrat  minimal sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI) yaitu protein minimal 8% dengan memberikan perlakuan penambahan jumlah telur. Oleh karena itu daun kelor dapat dimanfaatkan untuk mengatasi kekurangan vitamin A dan malnutrisi (Fahey, 2005). Hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) menunjukkan bahawa nilai uji karbohidrat pada mie instan ekstrak daun kelor berpengaruh sangat nyata (α>0,01).
4.3  Uji organoleptik

Uji organoleptik adalah metode untuk mengukur reaksi subjek terhadap produk mi instan yang difortifikasi dengan ekstrak daun kelor. organoleptik dilakukan terhadap empat parameter yaitu rasa, warna, aroma dan tekstur. Hal ini dikarenakan kesukaan konsumen terhadap produk dipengaruhi oleh rasa, warna, aroma dan tekstur (Laksmi, 2012). Dilakukan pengujian organoleptik terhadap 30 panelis dengan skor yaitu 5= sangat suka, 4= suka, 3 agak suka, 2 kurang suka, 1 sangat tidak suka.

4.3.1 Aroma
Aroma merupakan faktor kunci dalam menentukan penerimaan konsumen terhadap suatu bahan. Aroma dalam menentukan kelezatan bahan makanan. Tingkat aroma dalam suatu bahan makanan biasanya dapat dinilai dari aroma yang dihasilkannya dari penilaian indra penciuman  (Skart, 2010). Untuk dapat mengatahui tingkat kesukaan aroma pada mie instan dapat dilihat pada Gambar 8.
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      Gambar 8. Hasil uji organoleptik aroma pada mie instan ekstrak daun kelor

Hasil uji organoleptik terhadap aroma pada gambar 8 menujukkan bahwa mie instan yang diperoleh dari 4 perlakuan memberikan aroma agak suka. Aroma yang paling disukai oleh panelis adalah mie instan pada perlakuan M3 dengan skor 3.6 (agak suka) dan yang terendah terdapat pada perlakuan M0 dengan skor 3.3 (agak suka). Hal ini menunjukkan semakin banyak penambahan ekstrak daun kelor pada mie instan maka semakin tinggi penilaian panelis terhadap mie instan/produk. Sesuai pernyataan (Annisa, 2019), Penambahan ekstrak daun kelor yang semakin banyak maka akan menghasilkan mie instan dengan bau khas mie intan umumnya dari daun kelor juga menjelaskan bahwa aroma langu tersebut dapat dikurangi dengan cara diolah sehingga aroma tersebut akan berkurang ketika dipetik dan dicuci bersih lalu disimpan pada suhu ruang 300C sampai 320C,  sedangkan pada perlakuan tanpa penambahan ekstrak daun kelor akan menghasilkan aroma mie yang hambar dan aroma yang dihasilkan pada ekstrak daun kelor tersebut tak menyengat di indra penciuman. Sehingga para panelis lebih menyukai perlakuan M3 dengan penambahan ekstrak daun kelor 100 ml karena semakin banyak penambahan ekstrak daun kelor semakin tinggi tingkat kesukaan para panelis.

Menurut (Astuti, 2019), Timbulnya aroma khas daun kelor pada mie instan disebabkan kandungan zat enzim lipoksidae yang menghidrolisis lemak menjadi senyawa heksanol serta pada daun kelor segar terdapat beberapa komponen seperti metabolit sekunder seperti saponin, tannin, dan asam pitat. Selain itu tingkat kesukaan oleh panelis pada aroma dapat dipengaruhi oleh senyawa volatile yang terdapat pada daun kelor. Yang terbentuknya senyawa volatile atau zat yang mudah menguap sehingga mengakibatkan reaksi tersebut bekerja pada enzim tersebut.

Aroma merupakan suatu sistem pangan yang tidak hanya ditentukan oleh suatu komponen saja akan tetapi di pengaruhi oleh beberapa komponen tertentu serta perbandingan jumlah komponen bahan. Di samping itu, terdapat dua peran komponen indera manusia yaitu indera pengecap yang menangkap rangsangan berupa senyawa yang larut dalam air dan indera pembau yang menerima rangsangan tersebut atau disebut sebagai proses reseptor olfaktori yang selanjutnya diteruskan kepusat syaraf otak (Triastiani, 2018). 
Hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) menunjukkan bahawa nilai aroma pada mie instan ekstrak daun kelor berpengaruh tidak nyata (tn).
4.3.2 Rasa
Rasa adalah salah satu sifat sensori yang penting dalam penerimaan suatu produk pangan. Rasa dinilai dengan indera pengecap (lidah) yang merupakan kesatuan interaksi antara sifat sensori aroma, rasa dan tekstur (Andri et al., 2014). Senyawa-senyawa citarasa pada produk dapat memberikan rangsangan pada indera pengecapan (Andri et al., 2014). Untuk dapat mengetahui nilai rasa dari mie instan dapat dilihat pada Gambar 7.
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   Gambar 9. Hasil uji organoleptik rasa mie instan ekstrak daun kelor.

Hasil uji organoleptik terhadap rasa pada gambar 9 menujukkan bahwa mie instan yang diperoleh dari 4 perlakuan memberikan rasa agak suka. Rasa yang paling disukai oleh panelis adalah mie instan pada perlakuan M0 dengan skor 3.9 (agak suka) dan yang terendah terdapat pada perlakuan M1,M3 dengan skor 3.4 (agak suka). Semakin tinggi penambahan konsentrasi daun kelor, maka nilai rata-rata rasa semakin menurun. Sekor yang semakin menurun menunjukkan rasa yang semakin agak suka (Susanti et al., 2022). Hal ini disebabkan karena semakin tinggi konsentrasi ekstrak daun kelor maka rasa yang dihasilkan sedikit sepat yang ditimbulkan oleh mie. Rasa sepat pada daun kelor disebabkan oleh senyawa tannin. Tanin dapat menyebabkan rasa sepat karena saat dikonsumsi akan terbentuk ikatan silang antara tannin dengan protein atau glikoprotein dirongga mulut sehingga menimbulkan sensasi rasa sepat pada saat mie instan dikonsumsi (Rosyidah, 2016).

Salah satu faktor yang penting untuk menemukan tingkat kesukaan konsumen yang menerima ataupun menolak suatu produk atau makanan pangan adalah rasa, namun ketika memiliki rasa tidak enak atau tidak disukai panelis maka produk tidak diterima. Adapun empat jenis rasa dasar yang dikenali yaitu asam, asin, manis dan pahit (Soekarto, 2012). Menurut Winarno (2004). Rasa pahit akan hilang jika kelor sering dipanen secara berkala untuk dikonsumsi, karena jika jarang dikonsumsi maka daun kelor memiliki rasa agak pahit tetapi tidak beracun (Astuti, P. 2019).

Produk yang diberi tambahan ekstrak daun kelor memiliki rasa yang pahit. Rasa pahit dari ekstrak daun kelor ini dikarenakan terdapat senyawa fenol dan alkaloid Sehingga semakin banyak penambahan tepung daun kelor maka rasa pahit dari daun kelor semakin kuat. Maka semakin banyak penambahan tepung daun kelor pada produk makanan maka akan menimbulkan rasa pahit, selain itu juga warna hijau yang ditimbulkan membuat perbedaan rasa yang terdapat pada daun kelor inilah yang menyebabkan rendahnya daya terima dari panelis (Sulistiyati, T. D. 2020).  

Rasa bahan pangan berasal dari bahan itu sendiri dan apabila telah melalui proses pengolahan maka rasanya akan dipengaruhi oleh bahan yang ditambahkan, selama proses pengolahan ada beberapa faktor yang dapat mempengaruhi rasa, antara lain suhu, konsentrasi dan interaksi komponen rasa yang lain. Hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) menunjukkan bahawa nilai rasa  pada mie instan ekstrak daun kelor berpengaruh tidak nyata (tn).
4.3.3 Tekstur

Tekstur adalah bagaimana rasa makanan pada saat itu melalui indra peraba Saat makanan disentuh atau di mulut. Tekstur Termasuk kualitas sensorik yang terkadang disepelekan orang, namun dengan tekstur merupakan salah satu faktor yang menyebabkan makanan ditolak atau diterima oleh konsumen karena tekstur dapat mempengaruhi tekstur konsumen menjadi makanan (Reni. et al., 2019). Untuk dapat mengetahui nilai tekstur dari mie instan dapat dilihat pada Gambar 10.
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        Gambar 10. Hasil uji organoleptik tekstur mie instan ekstrak daun kelor.

Hasil uji organoleptik terhadap rasa pada gambar 10 menujukkan bahwa mie instan yang diperoleh dari 4 perlakuan memberikan tekstur (agak suka). Tekstur yang paling disukai oleh panelis adalah mie instan pada perlakuan M3 dengan skor 3.6 (agak suka) dan yang terendah terdapat pada perlakuan M0 dengan skor 3.4 (agak suka). Tarjadi tingkat kesukaan panelis pada M3 dikarenkan adanya konsentrasi ekstrak daun kelor yang dapat mempengaruhi proses pembentukan tekstur pada mie dan dapat mempengaruhi karakteristik mie instan yang akan dihasilkan karna pengaruh ekstrak daun kelor pada pembuatan mie instan terhadap daya terima tekstur, tekstur yang dihasilkan pada pembuatan mie instan ini semakin banyak penambahan ekstrak daun kelor  Maka semakin lembut tekstur pada mie instan. Proses pengukusan dalam pembuatan mie instan adalah supaya granula pati dari tepung terigu tergelatinisasi secara sempurna dan untuk mengkoagulasikan gluten sehingga ikatan menjadi keras dan kuat, mie menjadi kenyal (Permatasari, et al., 2022). Sedangkan tingkat panelis pada M0 menurun disebabkan  panelis tidak menyukai  karena tekstur yang dihasilkan agak keras.

Perbedaan tekstur dari mie instan ini dikarenakan oleh faktor sifat bahan baku seperti ukuran granula pati, kadar pati, polisakarida nonpati, pektin, dan polisakarida dinding sel, sedangkan kondisi proses pembuatan yang meliputi waktu dan suhu juga berpengaruh untuk proses pengeringan mie (Sabahannur, 2021). Setiap makan memiliki karakteristik strukturalnya sendiri, tergantung pada kondisi, ukuran dan bentuknya. tekstur dapat mengubah kekerasan, kekenyalan, keringanan, kelengketan, dll. Tekstur merupakan faktor terpenting dalam kualitas rasa (Kartika et al, 2015). Hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) menunjukkan bahawa nilai tekstur pada mie instan ekstrak daun kelor berpengaruh tidak nyata (tn).
4.3.4 Warna
Warna adalah komponen yang sangat penting untuk menentukan suatu kualitas atau derajat penerimaan bahan pangan, meskipun dinilai enak dan teksturnya sangat baik,  akan tetapi yang menjadi penentu yaitu memiliki warna yang kurang sedap dipandang akan memberi kesan yang menyimpang dari warna yang seharusnya. Penentuan mutu suatu bahan pangan pada umumnya tergantung pada warna, karena tampilan terlebih dahulu (Winarno, 2004).  Untuk dapat mengetahui nilai warna dari mie instan dapat dilihat pada Gambar 11.
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Gambar 11. Hasil uji organoleptik warna mie instan ekstrak daun kelor.

Hasil uji organoleptik terhadap warna dapat dilihat gambar 11 menunjukkan bahwa penilaian tertinggi terdapat pada perlakuan M3 dengan sekor 4,2 (suka) kemudian penilaian terendah terdapat pada M0 dengan skor 3,8 (agak suka). Semakin tinggi penambahan ekstrak daun kelor, nilai kesukaan terhadap warna semakin meningkat juga karena daun kelor mampu menjadi pewarna alami yang kaya akan kandungan antioksidan. Daun kelor berwarna yang berwarna hijau, sehingga mie instan yang berwarna putih kuning akan berwarna hijau. Semakin tinggi konsentrasi ekstrak daun kelor yang ditambahkan maka warna hijau mie instan semakin gelap. Selain itu, karena adanya interaksi antara pati dan protein atau asam amino, proses pemanasan (pengukusan) menyebabkan reaksi Maillard, yaitu berkurangnya kecerahan warna mie yang dihasilkan (Trisnawati, et al.,2015).
Menurut (Krisnandi. et al.,2012), daun kelor mengandung klorofil atau pigmen hijau. Terkandung dalam sayuran hijau. klorofil adalah pigmen warna hijau ditemukan di kloroplas bersama dengan karoten dan xantofil. Kandungan klorofil pada daun kelor merupakan jenis pigmen yang berfungsi sebagai pembersih toksin alami bagi tubuh serta mempunyai senyawa antioksidan yang dapat mencegah pertumbuhan kanker sehingga manusia perlu mengonsumsi mie instan yang menggunakan pewarna alami. Warna adalah visualisasi pertama dari produk yang dilihat dibandingkan dengan variabel lainnya. Warna secara langsung akan mempengaruhi tingkat penilaian  para panelis. Reaksi inilah yang menyebabkan adanya proses perubahan warna yang tidak dapat dikehendaki atau bahkan dapat menurunkan mutu pangan (Martunis, 2012).
Hasil uji lanjut beda nyata jujur (BNJ) menunjukkan bahawa nilai warna  pada mie instan ekstrak daun kelor berpengaruh sangat nyata (α>0,01).
4.4  Uji Antioksidan
Aktifitas antioksidan adalah kemapuan suatu bahan yang mengandung antioksidan untuk menangkal senyawa radikal bebas yang ada disekitarnya. Aktifitas antioksidan diukur menggunakan DDPH (1,1- diphenyl-2-prcrihyrazil) dan besarnya aktifitas radikal bebas dinyatakan dengan IC50 yaitu besarnya konsentrasi lauratan uji yang mampu menurunkan 50% absorbansi DPPH dibandingkan dengan larutan blanko (fitri, 2013). Hasil uji antoksidan  pada produk mie instan ekstrak daun kelor dapat dilihat pada Tabel 6.
                       Tabel 6. Hasil Antioksidan mie instan
	Kode Sampel
	IC50 (ppm)
	Rata-rata

	
	
	

	
	549
	 

	M3
	538
	513

	 
	451
	 


Berdasrkan Tabel 6 di atas aktifitas antoksidan mie instan ekstrak dau kelor  dengan nilai 513 ppm. Aktifitas antoksidan terdapat pada mie merupakan jumlah dari hasil analisa yang didapatkan sehingga dikategorikan bahwa jumlah antoksidan memiliki nilai yang sangat besar. 
Antioksidan yang ditemukan dalam daun kelor termasuk tanin, steroid,Triterpenoid, flavonoid, saponin, antalkuinon, alkaloid. zat hijau pada daun kelor mempunyai peran penting dalam menyediakan suplemen nutrisi untuk semua produk yang diproduksi.

Zat Volatile dari ekstrak daun kelor berupa zat minyak atsiri hasil ekstraksi pada daun kelor segar dengan kandungan senyawa pentacosane, hexacosane dan phytol. Senyawa phytol dari minyak atsiri daun kelor ini memiliki kandungan antioksidan dan mampu mencegah kanker dalam tubuh manusia (Hidayati dan Haqulia, 2018). Kelor mengandung antioksidan kuat, salah satunya adalah quercetin, senyawa tanaman flavonoid dengan sifat pengendalian radikal bebas dalam tubuh (Putra, 2020). Senyawa bioaktif inilah dapat digunakan sebagai bahan tambahan makanan pangan fungsional. Antioksidan dalam daun kelor Antioksidan seperti tanin, steroid, triterpenoid, flavonoid, saponin, interkuinon, dan alkaloid merupakan senyawa yang melindungi tubuh dari kerusakan sel akibat radikal bebas. Selain itu, antioksidan juga berperan penting dalam memperlambat proses penuaan dengan membantu tubuh mengganti sel-selnya sebelum waktunya. Zat ekstrak hijau pada daun kelor memberikan nutrisi tambahan pada produk mie instan (Kewa, M.S. 2020).
Hasil penelitian menunjukkan ekstrak air daun kelor memiliki nilai IC50 sebesar 122,742 ppm dan tergolong sebagai antioksidan katagori sedang. sedangkan hasil dari uji antoksidan pada produk mie instan ekstrak daun kelor 513 ppm yang di kategorikan sangat lemah.
BAB V
    PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, dapat di tarik kesimpulan sebagai berikut :
1. Mie instan dengan penambahan ekstrak daun kelor dari uji warna L memberikan Tingkat kecerahan pada perlakuan M0 (kontol) dengan  nilai 53,11, untuk uji karbohidrat pada perlakuan M3 dengan  nilai 54,7%.
2. Uji organoleptik pada mie instan ekstrak daun kelor paling disukai dari segi aroma pada perlakuan M3 dengan skor 3,57, rasa pada perlakuan M0 dengan skor 3,93,  tekstur  pada perlakuan M3 dengan skor 3,60, sedangkan warna terdapat pada perlakuan M3 dengan skor 4,17.
3. Jumlah antioksidan pada mie instan daun kelor bernilai 513 ppm dengan kategori antioksidan (sangat lemah).
5.2 Saran

Untuk peneliti selanjutnya, agar mie instan ekstrak daun kelor divariasikan dengan penambahan bahan lain seperti tepung biji nangka, tepung ampas kelapa dan masih banyak lagi agar dapat menjadikan mie instan lebih menarik dan menambah kualitas mie instan.
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Lampiran 1


TABEL JADWAL PENELITIAN

Semester Ganjil

	No.
	Uraian
	Oktober 
	Novemver 
	Desember 

	
	
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4

	1
	Persiapan Bahan Baku Daun Kelor  
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Sortasi Bahan Baku Daun Kelor 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	Persiapan Alat Pengolahan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Proses Pengolahan Bahan
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	Persiapan Quisioner
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	Melakukan Penelitian Dengan Cara Memberikan Sampel Kepada Panelis
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



Lampiran 2

Quisioner Uji Organoleptik

Nama 
: 

Nim
: 

Hari/ TglPengujian
: 

Petunjuk
: Berilah nilai point pada tempat tersedia, seberapa besar


 mkesukaan/tidak sukaan Anda terhadap produk yang          tersaji. 

	Parameter
	Aroma
	Rasa
	Tekstur
	Warna

	
	U1
	U2
	U3
	U1
	U2
	U3
	U1
	U2
	U3
	U1
	U2
	U3

	M0
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	M1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	M2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	M3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Keterangan: 
              Sangat Suka (5)
Suka (4)

Agak Suka (3)

Tidak Suka (2)

Sangat Tidak Suka (1)
Lampiran 3

 Uji Warna L

 Lampiran a. Hasil Rataan Uji Warna L
	Perlakuan
	Ulangan
	JUMLAH 
	RATAAN

	
	I
	II
	III
	
	

	M0
	53,23
	56,37
	49,73
	159,33
	53,11

	M1
	48,86
	46,85
	52,50
	148,21
	49,40

	M2
	46,51
	36,91
	43,96
	127,38
	42,46

	M3
	40,03
	39,67
	42,67
	122,37
	40,79

	Total
	188,63
	179,8
	188,86
	557,29
	46,44


 Lampran b. Hasil Uji Anova Uji warna L 

	Sumber Keseragaman (SK)
	Derajat Bebas (DB)
	Jumlah Kuadrat (JK)
	Kuadrat Tengah (KT)
	F HIT
	NOTASI
	F 0.05
	F 0.01

	PLK
	3
	303,0994
	101,0331417
	8,663832789
	**
	4,066
	7,591

	GALAT
	8
	93,29187
	11,66148333
	 
	 
	 
	 

	TOTAL
	11
	396,3913
	 
	 
	 
	 
	 


Keterangan : ** (Sangat Nyata)

Koefisien Keseragaman (KK) = 7,353%

	PERLAKUAN
	RERATAAN
	M0
	M1
	M2
	M3
	NILAI BNJ (0.01)

	
	
	53,11
	49,40
	42,46
	40,79
	

	M0
	53,11
	A
	0,00
	3,71
	10,65
	12,32
	12,223848539

	M1
	49,40
	A
	 
	0,00
	6,94
	8,61
	

	M2
	42,46
	A
	 
	 
	0,00
	1,67
	

	M3
	40,79
	Ab
	 
	 
	 
	0,00
	


Lampiran c. Hasil Uji BNJ Uji warna L
 Uji Kadar Karbohidrat

                 Lampiran a. Hasil Rataan Uji kadar Karbohidrat

	Perlakuan
	Ulangan
	JUMLAH 
	RATAAN

	
	I
	II
	III
	
	

	M0
	54,6
	54,6
	54,9
	164,1
	54,7

	M1
	56,3
	56,0
	56,8
	169,04
	56,34

	M2
	56,3
	56,3
	56,0
	168,54
	56,18

	M3
	57,5
	57,6
	57,1
	172,24
	57,41

	Total
	224,61
	224,54
	224,77
	673,92
	56,16


Lampran b. Hasil Uji Anova Uji Kadar karbohidrat

	Sumber Keseragaman (SK)
	Derajat Bebas (DB)
	Jumlah Kuadrat (JK)
	Kuadrat Tengah (KT)
	F HIT
	NOTASI
	F 0.05
	F 0.01

	PLK
	3
	11,21307
	3,737688889
	48,57821582
	**
	4,066
	7,591

	GALAT
	8
	0,615533
	0,076941667
	 
	 
	 
	 

	TOTAL
	11
	11,8286
	 
	 
	 
	 
	 


Keterangan : ** (Sangat Nyata)

Koefisien Keseragaman (KK) = 0,493%

	PERLAKUAN
	RERATAAN
	M3
	M1
	M2
	M0
	NILAI BNJ (0.01)

	
	
	57,41
	56,35
	56,18
	54,70
	

	M3
	57,41
	A
	0,00
	1,07
	1,23
	2,71
	0,992914509

	M1
	56,35
	B
	 
	0,00
	0,17
	1,65
	

	M2
	56,18
	Bc
	 
	 
	0,00
	1,48
	

	M0
	54,70
	D
	 
	 
	 
	0,00
	


Lampiran c. Hasil Uji BNJ kadar karbohidrat

Lampiran 4
 Uji Organoleptik

     a Lampiran Panelis Aroma



  Lampiran b. Hasil Hasil Rataan Uji Organoleptik (Aroma)

	Perlakuan
	Ulangan
	JUMLAH 
	RATAAN

	
	I
	II
	III
	
	

	M0
	3,2
	3,4
	3,4
	10
	3,33

	M1
	3,4
	3,3
	3,4
	10,1
	3,36

	M2
	3,4
	3,4
	3,6
	10,4
	3,46

	M3
	3,4
	3,7
	3,6
	10,7
	3,56

	Total
	13,4
	13,8
	14
	41,20
	3,43


Lampiran c. Hasil Uji Anova  Organoleptik (Aroma)

	Sumber Keseragaman (SK)
	Derajat Bebas (DB)
	Jumlah Kuadrat (JK)
	Kuadrat Tengah (KT)
	F HIT
	NOTASI
	F 0.05
	F 0.01

	PLK
	3
	0,1
	0,033333333
	2,5
	tn
	4,066
	7,591

	GALAT
	8
	0,106667
	0,013333333
	 
	 
	 
	 

	TOTAL
	11
	0,206667
	 
	 
	 
	 
	 


Keterangan : tn (Tidak Nyata)

                      Lampiran  Panelis  (Rasa)




Lampiran b. Hasil Hasil Rataan Uji Organoleptik (Rasa)

	Perlakuan
	Ulangan
	JUMLAH 
	RATAAN

	
	I
	II
	III
	
	

	M0
	5
	3,3
	3,5
	11,8
	3,93

	M1
	3,4
	3,4
	3,6
	10,4
	3,46

	M2
	3,4
	3,4
	3,7
	10,5
	3,5

	M3
	3,5
	3,4
	3,5
	10,4
	3,46

	Total
	15,3
	13,5
	14,3
	43,10
	3,59


	Sumber Keseragaman (SK
	Derajat Bebas (DB)
	Jumlah Kuadrat (JK)
	Kuadrat Tengah (KT)
	F HIT
	NOTASI
	F 0.05
	F 0.01

	PLK
	3
	0,469167
	0,156388889
	0,687423687
	tn
	4,066
	7,591

	GALAT
	8
	1,82
	0,2275
	 
	 
	 
	 

	TOTAL
	11
	2,289167
	 
	 
	 
	 
	 


Lampiran c. Hasil Uji Anova Organoleptik (Rasa)

Keterangan : tn (tidak Nyata)

Uji Organoleptik
              Lampiran  Panelis (Tekstur)


[image: image13.emf]U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3

1 5 5 5 4 4 4 3 3 3 2 2 2

2 5 2 3 2 1 3 4 3 4 4 2 3

3 5 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 3

4 5 2 3 5 5 3 3 3 4 3 4 5

5 5 4 4 3 3 3 4 4 4 3 3 3

6 5 4 4 5 5 5 3 3 3 4 4 4

7 5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

8 5 4 4 5 3 5 5 5 4 4 4 3

9 5 4 4 5 5 5 5 5 5 4 4 4

10 5 3 3 4 4 3 4 4 5 3 3 4

11 5 3 3 3 3 4 3 3 4 4 4 5

12 5 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4 4

13 5 3 3 2 2 3 3 3 4 3 5 5

14 5 3 3 3 4 4 3 4 3 4 4 4

15 5 3 3 4 4 3 3 3 3 4 4 4

16 5 3 3 3 3 4 3 3 4 4 4 4

17 5 3 3 4 4 4 3 3 4 3 3 4

18 5 3 3 4 4 3 3 4 3 4 4 4

19 5 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3

20 5 3 3 5 5 4 4 4 3 5 3 5

21 5 4 5 3 4 3 4 4 4 4 3 3

22 5 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3

23 5 3 3 3 3 4 4 3 3 3 3 3

24 5 4 4 4 3 3 4 4 4 3 3 3

25 5 3 4 3 3 3 3 3 4 3 3 3

26 5 3 3 3 5 5 3 3 4 3 4 5

27 5 2 3 3 3 3 4 4 4 3 3 3

28 5 4 4 2 2 3 3 3 4 4 3 2

29 5 4 4 2 2 3 3 3 4 4 3 2

30 5 4 4 2 2 3 3 3 4 4 3 2

JUMLAH 150 99 104 102 102 107 103 103 111 106 102 105

RATAAN 5 3,3 3,5             3,4 3,4 3,6             3,4             3,4             3,7 3,5             3,4 3,5

PANELIS

PERLAKUAN

M0 M1 M2 M3

 
              Lampiran b. Hasil Hasil Rataan Uji Organoleptik (Tekstur)

	Perlakuan
	Ulangan
	JUMLAH 
	RATAAN

	
	I
	II
	III
	
	

	M0
	3,4
	3,4
	3,5
	10,3
	3,43

	M1
	3,4
	3,5
	3,8
	10,7
	3,56

	M2
	3,6
	3,7
	3,3
	10,6
	3,53

	M3
	3,5
	3,5
	3,8
	10,8
	3,6

	Total
	13,9
	14,1
	14,4
	42,40
	3,53


              Lampiran c. Hasil Uji Anova Organoleptik (Tekstur)

	Sumber Keseragaman (SK)
	Derajat Bebas (DB)
	Jumlah Kuadrat (JK)
	Kuadrat Tengah (KT)
	F HIT
	NOTASI
	F 0.05
	F 0.01

	PLK
	3
	0,046667
	0,015555556
	0,518518519
	tn
	4,066
	7,591

	GALAT
	8
	0,24
	0,03
	 
	 
	 
	 

	TOTAL
	11
	0,286667
	 
	 
	 
	 
	 


                Keterangan : tn (tidak Nyata)

 Uji Organoleptik

Lampiran  Panelis (Warna)



 Lampiran b. Hasil Rataan Uji Organoleptik (Warna)

	Perlakuan
	Ulangan
	JUMLAH 
	RATAAN

	
	I
	II
	III
	
	

	M0
	3,6
	3,5
	3,5
	10,6
	3,53

	M1
	3,3
	3,4
	3,8
	10,5
	3,5

	M2
	3,9
	3,7
	3,9
	11,5
	3,83

	M3
	4,2
	4,1
	4,2
	12,5
	4,16

	Total
	15
	14,7
	15,4
	45,10
	3,76


Lampiran c. Hasil Uji Anova Organoleptik (Warna)

	Sumber Keseragaman (SK
	Derajat Bebas (DB)
	Jumlah Kuadrat (JK)
	Kuadrat Tengah (KT)
	F HIT
	NOTASI
	F 0.05
	F 0.01

	PLK
	3
	0,869167
	0,289722222
	12,87654321
	**
	4,066
	7,591

	GALAT
	8
	0,18
	0,0225
	 
	 
	 
	 

	TOTAL
	11
	1,049167
	 
	 
	 
	 
	 


Keterangan : ** (Sangat Nyata)

Koefisien Keseragaman (KK) =3,991%

Lampiran  d. Hasil Uji BNJ Organoleptik (Warna)

	PERLAKUAN
	RERATAAN
	M3
	M2
	M0
	M1
	NILAI BNJ (0.01)

	
	
	4,17
	3,83
	3,53
	3,50
	

	M3
	4,17
	a
	0,00
	0,33
	0,63
	0,67
	0,536935750

	M2
	3,83
	a
	 
	0,00
	0,30
	0,33
	

	M0
	3,53
	ab
	 
	 
	0,00
	0,03
	

	M1
	3,50
	ac
	 
	 
	 
	0,00
	


Uji Antoksidan
Lampiran a. Nilai IC50 Mie Instan kstrak daun kelor

	Kode Sampel
	IC50 (ppm)
	Rata-rata

	
	
	

	
	549
	 

	M3
	538
	513

	 
	451
	 


Lampiran b. Kurva standar mie instan ekastrak daun kelor (BKT 1)
[image: image14.png]60 80 100 120





  Lampiran b.kurva standar mie instan ekstrak daun kelor (BKT 2)
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  Lampiran c. Kurva standar mie instan ekstrak daun kelor (BKT3)
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Lampiran 5 
Dokumentasi


	Penimbangan Tepung terigu



	Penimbangan Tepung terigu

	


	

	



	Sortir daun kelor



	Pencucian daun kelor



	Proses pemblenderan



	Hasil ekstrak daun kelor



	Proses pembentukan ukuran ketebalan mie



	Proses pengilingan mie



	Proses pencampuran tepung terigu pada mie



	Proses percetakan mie sesuai dengan selera



	Proses penjemuran



	Produk mie instan ekstrak daun kelor


	Uji panelis
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RIWAYAT HIDUP
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Penulis menyelesaikan pendidikan sekolah dasar di SDN 1 inpres persataun pada tahun 2013 dan sekolah menengah pertama di SMPN 4 tilamuta pada tahun 2016 serta menyelesaikan pendidikan sekolah menengah atas di SMAN 1 Tilamuta pada tahun 2019. Penulis melanjutkan Studi S1 di Universitas Ichsan Gorontalo jurusan Teknologi Hasil Pertanian. Penulis fokus mengerjakan skripsi sebagai salah satu syarat memperoleh gelar sarjana Teknologi Pertanian. Skripsi yang ada saat ini telah dikerjakan semaksimal mungkin dan seoptimal mungkin.

Gambar 2.  Telur (� HYPERLINK "http://www.google.com/search?q=telur&sxsrf=ALiCzsY" �www.google.com�)





% Aktifitas antioksidan =absorbansi kontrol - absorbansi sampel ×100%


 				absorbansi kontrol





      Y=Bx+A





Daun kelor 





Pemisahan dari ranting





Pencucian





Dihaluskan/diblender





Ampas





Penyaringan daun kelor 





Ekstrak daun kelor





Tepung terigu 250 g





Ditambahkan telur 60 ml, garam, air 50 ml,  daun kelor 100 g





Dicampurkan hingga hingga merata dengan adonan





Percetakan  tebal adonan 1,3+0,2mm








Perlakuan


MO  = Tepung Terigu 250 g


M1 = Tepung Terigu 250 g +ekstrak daun kelor 50ml 


M2 = Tepung Terigu 250 g +ekstrak daun kelor 75 ml


M3 = Tepung Terigu 250 g + ekstrak daun  kelor     100 ml 








Pengirisan & pembentukan    gelombang





Pengukusan selama 5 menit





Pengeringan menggunakan sinar matahari ± 2-3 hari.








Pengemasan





Mie instan





Analisa


Karbohidrat
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