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ABSTRAK 
 

Fadiyah Muhammad. 2024        
Sungkai. Proyek Akhir Program Studi D3 Tata 
Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, 
Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan Universitas 
Negeri Padang  

         Mie merupakan produk makanan dari tepung terigu  yang populer di 
Asia terutama di Asia Tenggara dan khususnya di Indonesia. Namun pada 
umumnya, mie   yang beredar dipasaran tidak mengandung antioksidan, salah satu 
tanaman yang mengandung antioksidan adalah daun sungkai. Daun sungkai banyak 
tumbuh  dan mudah didapatkan terutama di Sumatera dan Kalimantan  Ekstrak daun 
sungkai dapat dimanfaatkan sebagai pewarna alami pada produk pangan. Penelitian 
ini bertujuan mendeskripsikan kualitas dan pembuatan mie kering dengan ekstrak 
daun sungkai dari segi bentuk, warna, rasa, aroma, dan tekstur. Manfaat penelitian 
ini adalah untuk menambahkan keanekaragaman hasil olahan dari ekstrak daun 
sungkai dalam mie kering. Jenis penelitian eksperimen ini dilakukan sebanyak 4 
kali penelitian sehingga mendapatkan hasil yang diinginkan. Penelitian ini 
dilakukan pada bulan 25 September  25 Oktober 2023 di Workshop Tata Boga 
Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan 
Universitas Negeri Padang. Panelisnya adalah panelis terbatas yang terdiri dari 3 
dosen Program D III Tata Boga yang mempunyai kepekaan yang cukup baik. Hasil 
uji organoleptik mie kering dengan ekstrak daun sungkai dengan empat kali 
penelitian mendeskripsikan kualitas bentuk berbentuk kotak rapi, dan seragam 
dengan persentase tertinggi 100% pada penelitian ke IV. Kualitas warna pada mie 
kering ekstrak daun sungkai adalah berwarna hijau dengan persentase tertinggi 
100% pada penelitian ke IV. Kualitas rasa dari mie kering dengan ekstrak daun 
sungkai gurih dengan persentase tertinggi 100% pada penelitian ke IV.  Kualitas 
aroma dari mie kering dengan ekstrak daun sungkai adalah beraroma harum khas 
mie dengan persentase tertinggi 100% pada penelitian ke IV. Kualitas tekstur mie 
kering dengan ekstrak daun sungkai adalah kering, kenyal, dan tidak mudah putus 
dengan persentase tertinggi 100% pada penelitian ke IV. Harga jual mie kering 
dengan ekstrak daun sungkai adalah Rp.5.000/65 gr. 

 

Kata Kunci : Ekstrak Daun Sungkai, Mie Kering, Kualitas
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BAB I  
PENDAHULUAN  

 
A. Latar Belakang 

         Mie merupakan produk makanan dari tepung terigu  yang populer di 

Asia terutama di Asia Tenggara dan khususnya di Indonesia. Banyak jenis 

bahan makanan yang berbahan baku tepung terigu, salah satunya adalah 

mie. Mie merupakan makanan yang mudah diolah menjadi beberapa 

hidangan seperti bakmi, pangsit, dan lainnya. Mie merupakan makanan 

yang digemari oleh masyarakat, mulai dari usia muda sampai tua, karena 

mie memiliki harga yang ekonomis dan cara pengolahannya juga mudah 

(Fauziyya Riri 2020).  

 Umumnya mie digunakan sebagai sumber energi karena memiliki 

karbohidrat cukup tinggi (Aminah, 2023). Meskipun masih banyak jenis 

bahan makanan lain yang dapat memenuhi karbohidrat bagi tubuh manusia 

selain beras seperti, tepung terigu, ubi, kentang, singkong, dan jagung. Pada 

saat ini mie merupakan salah satu jenis makanan alternatif setelah nasi yang 

perkembangannya sangat cepat. Dilihat dari kadar airnya mie kering lebih 

awet dan tahan lama, maka dalam penelitian ini akan dibuat mie kering.  Mie 

kering yang beredar dipasaran, tidak mengandung antioksidan. Antioksidan 

adalah suatu senyawa yang mampu menghambat kerusakan akibat oksidasi 

radikal bebas (Intan Noviarni, 2023). Oleh karena itu, untuk meningkatkan 

antioksidan pada mie dapat ditambahkan bahan alami.  
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Salah satu jenis bahan alami yang berpotensi adalah daun sungkai. 

Tumbuhan daun sungkai merupakan salah satu tumbuhan etnabotani yang 

digunakan sebagai sumber obat tradisional masyarakat dan bersifat khas 

(akademik) Indonesia. Daun sungkai memiliki banyak manfaat salah 

satunya sebagai antioksidan yang bisa meningkatkan kekebalan tubuh dan 

sistem imun tubuh (Wirman Devo, 2022). Daun sungkai banyak tumbuh  

dan mudah didapatkan terutama di Sumatera dan Kalimantan (Latief 

Madyawati, 2021). Di Indonesia tumbuhan daun sungkai merupakan obat 

tradisional yang mempunyai  peran  yang  sangat  penting karena dapat 

memberikan dampak positif bagi kesehatan tubuh, terutama bagi 

masyarakat di daerah pedesaan yang fasilitas kesehatannya masih sangat 

terbatas sehingga keberadaan obat tradisonal sangat bermanfaat (Mahrita 

Selvie, 2022). Pandemi Covid-19 melanda Indonesia sejak tahun 2020, hal 

ini sangat berdampak pada penurunan aktivitas di segala lapisan 

masyarakat. Bahkan kesehatan masyarakat juga mengalami dampak dari 

Covid-19 yang mengakibatkan kurangnya imun tubuh masyarakat. Banyak 

masyarakat memanfaatkan daun sungkai untuk meningkatkan imun tubuh 

dan juga sebagai antioksidan. Pemanfaatan daun sungkai di masyarakat 

biasanya diolah menjadi air rebusan yang digunakan  sebagai  obat  

menurunkan panas,  cacar,  pegal linu,  pilek, dan malaria  (Wirman Devo,  

2022).  

Pemanfaatan daun sungkai pada saat ini masih terbatas, hanya 

digunakan  dalam bidang pengobatan belum ada yang digunakan sebagai 
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produk olahan  makanan. Pemanfaatan daun sungkai akan memberikan 

variasi baru pada makanan ataupun minuman, maka dari itu dibuat inovasi 

mie menggunakan ekstrak daun sungkai. Daun sungkai sendiri yang 

digunakan sebagai penambah bahan  pembuatan mie adalah ekstraknya. 

Ekstrak daun sungkai yang digunakan pada olahan mie berfungsi sebagai 

pewarna alami pada mie dan juga sebagai antioksidan pada tubuh. Pewarna 

alami adalah zat warna alami (pigmen) yang diperoleh dari tumbuhan, 

hewan, atau dari sumber-sumber mineral (Prasepta Dito Bagas, 2019). 

Pewarna alami juga dapat diproduksi sendiri karena diperoleh dari tumbuh-

tumbuhan berkhasiat untuk menunjang kesehatan. 

Berdasarkan penelitiaan sebelumnya, belum ada penelitian mie 

dengan ekstrak daun sungkai. Beberapa penelitian yang pernah dilakukan 

Pemanfaatan daun sungkai menjadi teh yang berkhasiat dan 

bernilai ekonomis di kelurahan air pacah, Padang Sumatera Barat ) 

terhadap kualitas mie kering

(2023) Oleh karena itu, peneliti mencoba melaksanakan penelitian dengan 

 

B. Tujuan Penelitian 

  Adapun tujuan penelitian yang penulis lakukan adalah sebagai berikut :  

1. Pembuatan mie kering dengan penambahan ekstrak daun sungkai 

2. Mendeskripsikan kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa mie 

kering dengan penambahan ekstrak daun sungkai 
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C. Manfaat Penelitian 

  Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Menambah wawasan dan ilmu pengetahuan bagi penulis tentang 

penggunaan ekstrak daun sungkai dalam pembuatan mie kering sehingga 

menambah daya guna daun sungkai. 

2. Menambahkan keanekaragaman hasil olahan dari daun sungkai sebagai 

produk baru pada pembuatan mie kering.  

3. Meningkatkan nilai ekonomi dari daun sungkai.  

4. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program DIII 

Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas 

Parawisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang


