Jurnal Gizi dan Kesehatan (JGK) ISSN  2829-2057
Volume 3 No.2, Desember 2023 E-ISSN 2829-2014

DOI : 10.36086/jgk.v3i2

MUTU HEDONIK MIE KERING BERBAHAN LABU KUNING MODIFIKASI
IKAN GABUS SEBAGAI MAKANAN DARURAT

HEDONIC QUALITY OF CORK FISH MODIFIED PUMPKIN-BASED DRY
NOODLES AS EMERGENCY FOOD

Yulia Rachmawati!, Radeny Ramdany?, Siti Hadja Rumoning?
123 politeknik Kesehatan Kemenkes Sorong
(email penulis korespondensi: rachmawati66 @gmail.com)

ABSTRAK

Latar belakang: Papua dan Papua Barat termasuk kategori daerah di Indonesia dengan
tingkat kegempaan yang cukup tinggi. Makanan yang banyak digemari masyarakat pada
umumnya adalah mie. Kandungan B-karoten dan serat pada mie dengan menambahkan
labu kuning dengan modifikasi ikan gabus dalam pembuatan mie kering diharapakan
dapat membantu memenuhi kebutuhan pangan pada situasi darurat bencana. Tujuan:
Penelitian ini bertujuan mengetahui mutu hedonik warna, aroma, rasa, tekstur dan overall
dari produk mie kering. Metode: Desain penelitian eksperimen, sampel. Variabel
independent yaitu mie kering berbahan labu kuning modifikasi ikan gabus, mutu hedonik.
Panelis agak terlatih sebanyak 30 orang, Pengolahan data menggunakan SPSS 16,0..
Hasil: Berdasarkan hasil uji mutu hedonik dengan menggunakan metode hedonik pada
parameter warna, aroma, rasa dan tekstur mie kering dapat dilihat dari keseluruhan
bahwa perlakuan yang banyak dipilih oleh panelis ada pada perlakuan P: skala 4,0
dengan 50 gram Bubur Labu Kuning tanpa ikan gabus. Kesimpulan: Mutu hedonik dari
formulasi tiga produk yang dibuat diperoleh hasil paling banyak dipilih panelis yaitu warna
sampel P1 berjumlah 26 orang (86,7%) kriteria kuning, aroma P2 berjumlah 11 orang
(36,7%) kriteria tidak khas labu kuning, rasa P2 berjumlah 18 orang (60,0%) kriteria tidak
manis, Tekstur P1 dan P2 berjumlah 15 orang (50,0%) kriteria kenyal, dan overall P2
berjumlah 25 orang (83,3%) kriteria baik.

Kata Kunci: mie kering, labu kuning, ikan gabus mutu hedonik.

ABSTRACT

Background: Papua and West Papua are categorized as regions in Indonesia with high
seismicity. The most popular food in general is noodles. The content of §-carotene and
fiber in noodles by adding pumpkin with cork fish modification in making dry noodles is
expected to help meet food needs in disaster emergency situations..Objective: This
research aims to determine the hedonic quality of color, aroma, taste, texture and overall
quality of dry noodle products. Method: Experimental research design. The independent
variables are dry noodles made from pumpkin modified by snakehead fish, hedonic
quality. The panelists are totaling 30 people. Data processing uses SPSS 16.0. Results:
Based on the results of the hedonic quality test using the hedonic method on the
parameters of color, aroma, taste and texture of dried noodles, it can be seen from the
whole that the treatment that was mostly chosen by panelists was in the P1 treatment
with a scale of 4.0 with 50 grams of Pumpkin Porridge without cork fish. Conclusion: The
hedonic quality of the three product formulations made obtained the most results chosen
by panelists, namely the color of sample P1 totaling 26 people (86.7%) yellow criteria, P2
aroma totaling 11 people (36.7%) criteria not typical of pumpkin, P2 taste totaling 18
people (60.0%) criteria not sweet, P1 and P2 texture totaling 15 people (50.0%) chewy
criteria, and P2 overall totaling 25 people (83.3%) good criteria.

Keywords: dried noodle, yellow pumpkin, snakehead fish hedonic quality.
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan salah satu negara yang memiliki tingkat kerawanan
bencana alam cukup tinggi, yang menduduki urutan ke-36 dengan indeks risiko
10,36 dari 172 negara paling rawan bencana alam di dunia (World risk report,
2018). kondisi tersebut disebabkan keberadaan Indonesia secara tektonis
menjadi tempat bertemunya tiga lempeng tektonik dunia (Eurasia, Indo-Australia
dan Pasifik), secara vulkanis sebagai jalur gunung api pasifik atau pacific ring of
firel. Sorong merupakan salah satu kota di bagian timur Indonesia, yang terletak
di Povinsi Papua Barat. Beberapa jenis bencana seperti seperti banjir dan
Gempa bumi dengan skala kecil sampai besar pada daerah kota Sorong sering
dirasakan oleh warga sekitar. Hal ini menjadi fenomena alam yang biasa terjadi.
Tidak jarang hal ini menimbulkan korban jiwa maupun kerusakan infrastruktur di
daerah tersebut. Berdasarkan parameter Guttenber-Richter, wilayah Papua dan
Papua Barat termasuk kategori daerah dengan tingkat kegempaan yang cukup
tinggi 2.

Dampak akibat bencana alam dan non alam mengakibatkan terjadinya
kedaruratan di segala bidang termasuk masalah kesehatan dan gizi, sebagai
dampak bencana yang mungkin timbul adalah keterbatasan konsumsi makanan
yang dapat menyebabkan terjadinya kekurangan Gizi pada Kelompok Bayi
Balita, Dewasa dan Lansia (Ditien Kesmas Kemenkes RI 2018). Penelitian di
pengungsian yang dilakukan di beberapa negara yang mengalami bencana
menunjukan bahwa kematian anak balita 2-3 tahun lebih besar dibandingkan
kematian pada semua kelompok umur. Kematian terbesar juga terjadi pada
kelompok bayi umur 0-6 bulan®.

Penelitian produk tentang produk pangan darurat ((emerging food product)
di Indonesia dengan pemanfaatan komoditas lokal yang telah dilakukan Masih
terbatas dalam mengembangkan potensi pangan lokal®. Selain itu juga belum
menyertakan pangan siap saji dan belum mengadopsi pedoman penanganan gizi
(Ditien  Kesmas Kemenkes RI 2018). Sementara Badan Nasional
Penanggulangan Bencana (BNPB) RI juga telah mengeluarkan pedoman
bantuan pangan pada status keadaan darurat bencana (BNPB, 2015).

Makanan yang banyak digemari masyarakat Pada umumnya adalah mie,
yang memiliki kandungan utama seperti karbohidrat dalam bentuk pati, namun
kurang mengandung serat, serta zat gizi lain yang dibutuhkan tubuh. Oleh
karena itu perlu penambahan zat gizi lain agar kebutuhan akan gizi dapat
terpenuhi. Kandungan B-karoten dan serat pada mie dengan menambahkan
labu kuning dengan modifikasi ikan gabus dalam pembuatan mie Kkering
diharapakan dapat membantu memenuhi kebutuhan pangan pada situasi darurat
bencana.

Labu kuning atau waluh termasuk komoditas pangan yang telah dikenal
masyarakat namun pemanfaatannya masih sangat terbatas. Hal ini disebabkan
masyarakat masih belum terlalu menyadari akan potensi dan kandungan gizi
yang dimiliki buah tersebut. Secara umum labu kuning kaya akan kandungan
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vitamin A, vitamin C, mineral, dan karbohidrat serta antioksidan yang bermanfaat
sebagai anti kanker®. Kandungan pada Tanaman ini yaitu memiliki kandungan -
karoten atau provitamin A tinggi yaitu 180 Sl/g (Murdijati-Gardijito dkk, 1989
dalam Anggrahini dkk., 2006) sehingga mempunyai potensi untuk dimanfaatkan
sebagai [-karoten alami. Labu kuning dalam penelitian ini bertujuan untuk
memberikan warna kuning pada pembuatan mie kering. Labu kuning juga
termasuk komoditas pangan lokal yang banyak dikenal masyarakat dan memiliki
potensi kandungan gizi yang tinggi sehingga dapat dijadikan sebagai pangan
fungsional®.

Ikan gabus (ophiocephalus striatus) merupakan jenis ikan yang hidup di air
tawar dan sudah banyak dikenal oleh masyarakat, yang banyak ditemui di
sungai, rawa, danau dan saluran-saluran air hingga ke sawah-sawah
(Sulthoniyah, dkk, 2013). Ikan gabus dalam penelitian ini bertujuan agar adanya
zat gizi tambahan zat gizi makro protein selain itu khasiat dan kegunaan ikan
gabus telah terbukti secara ilmiah dapat meningkatkan kadar albumin dan daya
tahan tubuh serta mempercepat proses penyembuhan luka pasca-operasi
(Ulandari, dkk., 2010).

Berdasarkan latar belakang tersebut maka peneliti tertarik untuk melakukan
penelitian tentang mutu hedonik mie kering berbahan labu kuning modifikasi ikan
gabus sebagai makanan darurat..

METODE

Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian eksperimen sungguhan
(true experimental designs) Dikatakan true-eksperimen karena mengikuti seluruh
prosedur dan syarat eksperimen terutama dalam kontrol variabel, pemberian
manipulasi (perlakuan) dan pengujian hasil. Model true-eksperimen yang
digunakan yaitu posttest dengan kelompok kontrol (posttest only control group
design), karena kelompok eksperimen dan kelompok kontrol diambil dengan cara
random maka kelompok-kelompok tersebut dianggap sama sebelum dilakukan
intervensi.
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HASIL
Berikut adalah hasil data persentase uji mutu hedonik panelis dari
parameter warna, aroma, rasa, tekstur dan Overall.

1. Warna
Tabel 1 Hasil Uji Mutu Hedonik Parameter Warna
Penilaian Py P, Py
N % N % N %
Sangat Kuning 2 6,7 2 6,7 4 13,3
. 26 86,7 19 63, 20 66,7
Kuning 3
Agak Kuning 2 6,7 9 30, . 6 20,0
Tidak Kuning 0 0 0 0 0 0
Sangat Tidak Kuning 0 0 0 0 0 0
JUMLAH 30 100 30 100 30 100

Berdasarkan Tabel 1 hasil uji mutu hedonik dari parameter warna, dapat
diketahui bahwa Mutu warna yang paling banyak dipilihi adalah sampel P;
berjumlah 26 orang (86,7%).

2. Aroma
Tabel 2 Hasil Uji Mutu Hedonik Parameter Aroma
Penilaian Py P, Ps
N % N % N %
Sangat Khas Labu Kuning 1 33 1 33 O 0
Khas Labu Kuning 10 333 7 233 7 333

Agak Khas Kuning 8 267 10 333 9 300

Tidak Khas Labu Kuning 9 300 11 36,7 10 333
Sangat Tidak Khas Labu Kuning 2 6,7 1 33 4 133
JUMLAH 30 100 30 100 30 100

Berdasarkan Tabel 2 hasil uji mutu hedonik dari parameter Aroma, dapat
diketahui bahwa Mutu Aroma yang paling banyak dipilih adalah sampel P>
berjumlah 11 orang (36,7%).
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3. Rasa
Tabel 3 Hasil Uji Mutu Hedonik Parameter Rasa
Penilaian P, P, Py
N % N % N %

Sangat Manis 0 0 1 3,3 0 0
Manis 2 6,7 0 0 4 13,3
Agak Manis 9 30,0 11 36,7 8 26,7
Sangat Tidak 2 6,7 0 0 1 3,3

Manis
JUMLAH 30 100 30 100 30 100

Berdasarkan Tabel 3 hasil uji mutu hedonik dari parameter rasa dapat
diketahui bahwa Mutu rasa yang paling banyak dipilih adalah sampel P;
berjumlah 18 orang (60,0%).

4. Tekstur
Tabel 4 Hasil Uji Mutu Hedonik Parameter Tekstur
Penilaian P P, P,

N % N % N %
Sangat Kenyal 2 6,7 0 0 2 3.3
Kenyal 15 50,0 15 50,0 14 46,7
Agak Kenyal 8 26,7 10 33,3 9 30,0
Tidak Kenyal 1 3,3 4 13,3 3 10,0
Sangat Tidak 0 0 0 0 0 0

Kenyal

JUMLAH 30 100 30 100 30 100

Berdasarkan Tabel 4 hasil uji mutu hedonik dari parameter tekstur dapat
diketahui bahwa Mutu tekstur yang paling banyak dipilih adalah sampel P;
dan P berjumlah 15 orang (50,0%).
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5. Overall
Tabel 5 Hasil Uji Mutu Hedonik Parameter Overall
Penilaian P P, P;
N % N % N %
Sangat Baik 4 133 1 33 6 20,0
Baik 23 76,7 25 833 19 633
Biasa 3 100 4 133 4 133
Tidak Baik 0 0 0 0 0 0
Sangat Tidak Baik 0 0 0 0 1 33
JUMLAH 30 100 30 100 30 100

Berdasarkan Tabel 5 hasil uji mutu hedonik dari parameter tekstur dapat
diketahui bahwa Mutu overall yang paling banyak dipilih adalah sampel P2
berjumlah 25 orang (83,3%).

Hasil olah data uji mutu hedonik
Pada penelitian ini dilakukan pengujian data hasil uji organoleptik
menggunakan SPSS dengan uji test post hoc menunjukkan:

Tabel 4.6 Sifat Mutu Hedonik Mie Kering Berbahan Labu Kuning
Modifikasi Ikan Gabus

Perlakuan Parameter Uji
Warna Aroma Rasa  Tekstur  Over All
P; 4,0 2,9 2,3 3,6 4.0
P, 3,7 2,8 3.4 2,4 3,3
P, 3,9 2,6 2,5 4,0 3,9

Berdasarkan hasil uji mutu hedonik dengan menggunakan metode hedonik
pada parameter warna, aroma, rasa dan tekstur mie kering dapat dilihat dari
keseluruhan bahwa perlakuan yang banyak dipilih oleh panelis ada pada
perlakuan P; skala 4,0 dengan 50 gram Bubur Labu Kuning tanpa ikan gabus.
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PEMBAHASAN
Mutu Hedonik

Untuk mengetahui hasil mutu hedonik panelis terhadap mie kering
Berbahan labu Kuning modifikasi Ikan Gabus, dilakukan uji mutu hedonik dengan
menguji beberapa parameter, sebagai berikut:
a. Warna

Warna secara visual faktor warna tampil lebih dahulu dan kadang-
kadang sangat menentukan dalam penentuan mutu makanan. Suatu bahan
yang dinilai bergizi, enak dan teksturnya sangat baik tidak akan dimakan
apabila memiliki warna yang tidak sedap dipandang atau memberikan kesan
telah menyimpang dari warna yang seharusnya. Faktor warna akan tampil
lebih dahulu dalam penentuan mutu bahan makanan. Baik atau tidaknya
cara pencampuran atau pengolahan dapat dilihat dengan adanya warna
yang seragam dan merata (Winarno,2004 dalam Ade dkk, 2019).

Warna mie kering berbahan labu kuning modifikasi ikan gabus, yang
paling banyak dipilih adalah sampel P; berjumlah 26 orang (86,7%). Dengan
adanya penggunaan 50 gram bubur labu kuning, tanpa ikan gabus

Hal tersebut dikarenakan lebih panelis menyukai warna alami yang
dihasilkan oleh bubur labu kuning, perbedaan warna pada mie juga
disebabkan karena perbandingan tepung terigu pada ketiga produk . Hal ini
sejalan dengan penelitian Pratiwi (2017) bahwa warna pada tepung labu
waluh yang dominan berwarna kuning-jingga sehingga mempengaruhi warna
produk makanan.

b. Aroma

Aroma makanan banyak menentukan kelezatan bahan makanan
tersebut. Aroma dapat memberi rangsanagan terhadap penerimaan
konsumen pada suatu produk makananan (Winarno, 1993). Aroma mie
kering berbahan labu kuning modifikasi ikan gabus, yang paling banyak
dipilih adalah aroma sampel P, berjumlah 11 orang (36,7%) dengan
penggunaan bubur labu kuning yang sedikit sebanyak 50 gram. Hal ini
sejalan dengan penelitian Hendrasty (2003) menyatakan bahwa tepung labu
waluh memiliki karakteristik aroma khas langu, sehingga membuat produk

mie memiliki aroma yang khas dibandingkan mie pada umumnya.
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c. Rasa

Rasa merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi penerimaan
seseorang terhadap produk makanan. Menurut soekarto (1985), penilaian
terhadap rasa pada produk makanan, pada dasarnya tidak hanya didasari
oleh indera perasa saja. Rasa makanan tersebut merupakan campuran dari
tanggapan cicip, bau, dan yang ditimbulkan oleh kesan-kesan lain seperti
penglihatan, sentuhan pendengaran sehingga ketika kita memakan
makanan, sebenarnya kenikmatan tersebut diwujudkan bersama-sama oleh
kelima indera kita.

Rasa mie kering berbahan labu kuning modifikasi ikan gabus, yang
paling banyak dipilih adalah Rasa sampel P, berjumlah 18 orang (60,0%).
dikarenakan pengaruh dari penggunaan bubur labu kuning sebanyak 75
gram.

Hal ini sejalan dengan penelitian Kristiangsih (2010), bahwa semakin
sedikit penambahan tepung labu waluh maka rasa produk yang dihasilkan

manis dan simbang.

d. Tekstur

Penilaian tekstur pada mie dapat dilakukan dengan menggunkan jari,
gigi, dan langit-langit (palatum). Dari nilai yang diperoleh diharapkan dapat
mengetahui kualitas produk makanan yang dihasilkan. Faktor tekstur yaitu
rabaan tangan, keempukan, kemudian dikunya serta kerenyahan makanan.
Untuk itu cara pemasakan bahan makanan dapat mempengaruhi kualitas
tekstur makanan yang akan dihasilkan (Nasiru dkk, 2011).

Tekstur mie kering berbahan labu kuning modifikasi ikan gabus yang
paling banyak dipilih adalah tesktur sampel P. dan P> berjumlah 15 orang
(50,0%), dikarenakan proses perebusan tepat waktu 2 menit.

Menurut Astawan (2008) tepung terigu mempunyai gluten yang
berperan penting dalam membuat massa adonan tepung menjadi ulet dan

menyebabkan mie yang dihasilkan elastis tidak mudah putus.
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e. Overall
Overall mie kering berbahan labu kuning modifikasi ikan gabus yang
paling banyak dipilih adalah overall sampel sampel P» berjumlah 25 orang

(83,3%). Setelah melewati spesifikasi mutu warna, aroma, rasa, dan tekstur.

KESIMPULAN

Produk pangan darurat berbentuk mie kering dibuat formulasi P, P> dan
Ps. formulasi P1 menggunakan labu kuning tanpa ikan gabus, formulasi P, dan P3
menggunakan labu kuning dan ikan gabus dengan komposisi yang berbeda.

Mutu hedonik dari formulasi tiga produk yang dibuat diperoleh hasil yaitu
warna sampel P berjumlah 26 orang (86,7%) kriteria kuning, aroma P>
berjumlah 11 orang (36,7%) kriteria tidak khas labu kuning, rasa P, berjumlah 18
orang (60,0%) kriteria tidak manis, Tekstur Py dan P, berjumlah 15 orang (50,0%)
kriteria kenyal, dan overall P, berjumlah 25 orang (83,3%) kriteria baik. SARAN

Penelitian selanjutnya dapat menambahkan variabel lain yang terkait

dengan dampak overweight dan obesitas.

SARAN

Mie kering berbahan labu kuning modifikasi ikan gabus ini diharapkan
dapat menjadi produk makanan darurat yang dapat membantu memenuhi
kebutuhan pangan pada situasi bencana.

Perlu adanya penelitian lanjutan tentang mutu hedonik mie kering
berbahan labu kuning modifikasi ikan gabus dengan formulasi yang berbeda
untuk mendapatkan produk yang tepat sebagai makanan darurat dengan
memiliki kelompok sasaran..
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