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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh campuran mi basah terbaik antara
tepung terigu dan tepung brokoli sebagai bahan makanan alternatif. Penelitian ini
dilakukan dengan menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri
dari satu faktor, yaitu jumlah tepung brokoli (Substitusi 45%, Substitusi 47,5%,
Substitusi 50%). Parameter yang diamati yaitu nilai Organoleptik (warna, aroma
(bau), rasa, dan kekenyalan) serta Uji Proksimat, Betakaroten dan serat. Hasil
penelitian menunjukan bahwa penambahan tepung brokoli berpengaruh nyata
terhadap warna, aroma, rasa, dan kekenyalan. Substitusi tepung brokoli yang
terpilih adalah substitusi 47,5% dilihat dari hasil Uji Organoleptik. Kandungan gizi
pada substitusi 47,5% adalah air 62,7%, abu 1,78%, protein 9,57%, lemak 2,53%,
karbohidrat 23,4%, energi 155 kkal, serat makanan 5,86%, dan betakaroten
5,38mg/kg. Berdasarkan nilai gizi dan uji hedonik , substitusi 47,5% dapat diklaim
sebagai mi basah sumber serat.

Kata kunci : Mi basah, Brokoli, Serat
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ABSTRACT

This research aims to obtain the best wet noodle blend between wheat flour and
broccoli flour as alternative ingredients. This research do with method a Completely
Randomized Design (CRD) consist of a single factor, that is quantity of broccoli
flour (Substitution 45%, Substitution 47,5%, Substitution 50%). Parameters
observed of value Organoleptic (color, flavor, taste, and elasticity) Test of
participants Proximate, Beta carotene and fiber. The results showed that the
addition of broccoli flour significant effect on the color, aroma, taste and elasticity.
The chosen substitution of broccoli flour is 47,5% see results by Organoleptic test.
Nutrition contents of substitution 47,5% is water 62,7%, ash 1,78%, protein 9,57%,
fat 2,53%, carbohydrate 23,4%, energy 155 kkal, dietary fiber 5,86%, and beta
carotene 5,38 mg/kg. Based on nutritional value and hedonic test, subtitution 47,5%
may be claimed as a wet noodle source of fiber.

Keywords : Wet noodle, broccoli, Dietary fiber
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Status gizi pada orang dewasa dipengaruhi oleh banyak faktor, salah
satunya adalah kebiasaannya dalam mengonsumsi makanan sehari-hari.
Kebiasaan makan tidak dipengaruhi oleh zat-zat gizi yang terkandung dalam
makanan. Orang dewasa cenderung kurang memperhatikan asupan makanan.
Umumnya orang dewasa lebih suka mengonsumsi makanan berlemak, berenergi
gurih dan manis. Sementara makanan kaya serat seperti sayur dan buah diabaikan.
Akibatnya, asupan energi (kalori) yang masuk ke dalam tubuh berlebih (Kurniasih
dkk, 2010).

Berbagai penelitian melaporkan bahwa ada hubungan antara kurangnya
asupan serat makanan dengan pola defekasi. Penelitian  sebelumnya yang
dilakukan Jennings et al (2009) Persentase anak perempuan yang pernah
mengalami konstipasi lebih besar daripada laki-laki yaitu sebanyak 36%. Kejadian
konstipasi sering dikaitkan dengan kurangnya asupan. serat. Lee et al (2008)
menemukan bahwa anak-anak pra sekolah yang menderita konstipasi asupan
serat makanan secara signifikan rendah dibandingkan rata-rata asupan serat anak
yang tidak konstipasi. Rata-rata konsumsi serat penduduk Indonesia secara umum
yaitu 10,5 g/hari (Depkes 2008). Angka ini menunjukkan bahwa penduduk
Indonesia baru memenuhi kebutuhan seratnya sekitar sepertiga dari kebutuhan
ideal sebesar 30 g setiap hari. Serat merupakan jenis karbohidrat yang tidak
terlarut. Serat berkaitan dengan pencegahan terjadinya tekanan darah tinggi
terutama jenis serat kasar (crude fiber). Menurut laporan hasil Riskesdas
tahun (2013), menunjukkan 93,6% masyarakat Indonesia kurang mengonsumsi
serat.  Menurut penelitian yang dilakukan oleh Baliwati dkk  (2004),
menunjukkan bahwa mengonsumsi serat sangat menguntungkan karena dapat
mengurangi pemasukan energi dan tidak mengalami status gizi obesitas yang
pada akhirnya menurunkan risiko penyakit tekanan darah tinggi.

Faktor utama penyebab overweight dan obesitas adalah aktivitas fisik yang

kurang, perubahan gaya hidup, serta pola makan yang salah di antaranya pola

1
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makan tinggi lemak dan rendah serat. Hasil penelitian lain yang dilakukan oleh
Rahmawati dan Sudikno terhadap orang dewasa di Kota Depok pada tahun
2007 menunjukkan bahwa persentase status obesitas tampak lebih tinggi pada
orang dewasa yang sering mengonsumsi gorengan seperti pisang goreng, tempe
goreng, tahu goreng, bakso vyaitu sebesar 20,7%. Berdasarkan makanan
kesukaan/kegemaran, diketahui bahwa persentase obesitas lebih tinggi pada orang
dewasa yang menyukai makanan gorengan (18,1%), makanan berlemak (23,4%),
dan makanan manis (20,4%). Data status gizi yang diperoleh sebesar 16,4% orang
dewasa di Kota Depok mengalami obesitas.

Selain konsumsi serat yang rendah, kejadian Kekurangan Vitamin A
(KVA) sangat tinggi pada negara berkembang. Pemberian kapsul vitamin A
untuk ibu nifas memiliki manfaat penting bagi ibu dan bayi yang disusuinya,
selain untuk meningkatkan daya tahan tubuh, meningkatkan kelangsungan hidup
anak juga dapat membantu pemulihan kesehatan ibu (Siti, 2001). Oleh sebab
itu pemerintah di tingkat kabupaten dapat meningkatkan kualitas kesehatan ibu
dan anak dengan cara memperkuat program vitamin A ibu nifas (Helen, 2004),
akan tetapi kebijakan yang dibuat masih berupa pengadaan, sedangkan untuk
kegiatan distribusi, sosialisasi dan kunjungan rumah masih sangat terbatas
(Depkes RI, 2007).

Meskipun cakupan pemberian kapsul vitamin A meningkat dari tahun 2007
(71,5%) hingga tahun 2013 (75,5%) sebesar 4% (Riskesdas, 2013), kadar retinol
serum pada anak masih rendah yaitu sebesar 68,5% (Fedriansyah , 2010). Hal
tersebut menunjukkan bahwa pemberian kapsul vitamin A setiap 6 bulan belum
bisa memecahkan masalah KVA di indonesia.

Untuk mengatasi masalah tersebut, Salah satunya dengan cara fortifikasi
pangan pada mi basah. Produk mi basah saat ini mengalami perkembangan
dengan variasi campuran antara tepung terigu sebagai bahan baku utama dengan
bahan-bahan lain seperti umbi-umbian dan sayur-sayuran yang tentu saja dapat
meningkatkan kandungan gizi mi tersebut (Astina, 2007).

Namun sayangnya pemanfaatan umbi-umbian dan sayur-sayuran di
Indonesia sebagai bahan campuran mi basah sangatlah rendah. Hal ini terlihat dari

konsumsi masyarakat luas terhadap sayur-sayuran, tetapi hanya untuk diolah
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dalam bentuk yang sederhana saja seperti direbus, ditumis, dan lain sebagainya.
Di Indonesia mi basah banyak diproduksi dalam skala rumah tangga atau industri-
industri kecil. Mi basah pada umumnya dibuat oleh pabrik-pabrik kecil yang
jumlahnya cukup banyak dengan produksi bervariasi antara 500 — 1500 kg mi per
hari (Sutrisno, 2009). Satu dari sepuluh penduduk Indonesia mengonsumsi mi
instan >1 kali per hari. Rerata konsumsi di DKI Jakarta konsumsi mi instan
(12,4%) maupun mi basah (4,8%) lebih tinggi dibandingkan di provinsi Banten
dengan rerata konsumsi mi instan 11,8% dan mi basah 3,3% (Riskesdas, 2013).

Brokoli adalah sayuran yang kaya akan provitamin A (karotenoid) dan
antioksidan yang tinggi yang dapat mencegah dan menghambat perkembangan sel
kanker. Sayuran ini juga memiliki kandungan gizi lainnya antara lain vitamin C,
D, E, serat alami (Hernani dan Rahardjo, 2005). Selain itu, brokoli juga termasuk
sayuran yang memiliki beberapa kandungan mineral yang sangat penting bagi
tubuh seperti kalsium, fosfor dan juga besi. Dibandingkan dengan sayuran yang
lain (wortel,kubis dan bayam) kandungan vitamin C dan serat pada brokoli lebih
tinggi yaitu sebesar 89,2 mg dan 2,6 g (USDA, 2016).

Brokoli mengandung 90 % air dan mengandung sedikit kalori serta
mengandung 210,00 RE vitamin A (Wirakusumah, 2005). Sayuran brokoli
memiliki kadar vitamin A yang cukup tinggi dibandingkan dengan sayuran lain
seperti daun katuk, labu siam, dan koro. Vitamin A yang terdapat pada brokoli
sebesar 210,00 RE, sedangkan daun katuk memiliki 10,37 Sl (3,1 RE), labu siam
mengandung 20 SI (6 RE), dan koro mengandung 8Sl (2,4 RE).

Namun, pemanfaatan brokoli masih terbatas dan kurang diminati jika
dikonsumsi langsung. Oleh sebab itu, perlu dilakukan pengembangan produk
dalam pengolahan brokoli sehingga masyarakat dapat memanfaatkan nilai gizi
yang terdapat pada brokoli. Penggunaan tepung brokoli sebagai bahan utama
dalam pembuatan mi basah diharapkan meningkatkan zat gizi mi basah seperti
serat dan vitamin A. Maka dari itu dilakukan penelitian mengenai kandungan zat

gizi dan uji organoleptik pada mi basah dengan penambahan tepung brokoli.
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B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan sebelumnya, maka peneliti
merumuskan masalah yang akan dibahas adalah sebagai berikut : Formulasi mana
yang terbaik dalam pembuatan mi basah dengan penambahan tepung brokoli

ditinjau dari zat gizi dan uji organoleptik?

C. Ruang Lingkup Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sejauh mana pemanfaatan
brokoli yang dijadikan tepung untuk bahan tambahan membuat mi basah,
penelitian dimulai dari bulan Februari sampai Juli 2016. Mi basah akan di uji
organoleptik kemudian produk terpilin akan dianalisa zat gizi (proksimat, kadar
serat, dan kadar beta karoten) dengan menggunakan 30 panelis semi terlatih.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap satu faktorial.

D. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum

Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh formulasi terbaik mi basah
perbandingan antara tepung terigu dan tepung brokoli sebagai bahan makanan
alternatif.

2. Tujuan Khusus

a. Mengetahui cara pembuatan tepung brokoli dengan benar

b. Memberi informasi tentang rendemen yang dihasilkan dari pembuatan tepung
brokoli

c. Menganalisis perlakuan (perbandingan tepung terigu dan tepung brokoli)
terhadap warna mi basah yang dihasilkan

d. Menganalisis perlakuan (perbandingan tepung terigu dan tepung brokoli)
terhadap aroma mi basah yang dihasilkan

e. Menganalisis perlakuan (perbandingan tepung terigu dan tepung brokoli)

terhadap tekstur mi basah yang dihasilkan
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f. Menganalisis kandungan gizi serat dan Vitamin A pada perlakuan terbaik mi

basah.

E. Manfaat Penelitian
1. Bagi Peneliti

Penelitian ini bermanfaat bagi peneliti untuk menambah pengetahuan
peneliti mengenai pembuatan mi basah dengan penambahan tepung brokoli
sebagai bahan pangan alternatif pengganti beras.
2. Bagi Masyarakat

Penelitian ini diharapkan menjadi salah satu sumber informasi dalam
pembuatan mi basah.
3. Bagi Akademisi

Penelitian ini bermanfaat dalam menjadi bahan acuan maupun referensi
bagi peneliti lain dan dapat digunakan sebagai bahan perbaikan dalam penelitian

lanjutan.
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