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ABSTRAK

FITHRIA MARYENTI (2014) : “Pembuatan Mi Basah Dengan
Penambahan  Ekstrak Daun Sirsak” “ Proyek
Akhir”. Padang : Program Studi DIII Tata
Boga,  Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga
Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan
Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk membuat mi basah dengan penambahan
ekstrak daun sirsak yang mendeskripsikan kualitas dari segi: Warna, Aroma,
Tekstur Dan Rasa, manfaat penelitian ini antara lain untuk menambah
keanekaragaman hasil produk dari tumbuhan herbal, meningkatkan nilai gizi pada
mi dan meningkatkan kulitas tanaman herbal .

Jenis penelitian dalam proyek akhir ini adalah ekperimen yaitu melakukan
penambahan ekstrak daun sirsak dalam pembuatan mi basah, dengan melakukan
penelitian sebanyak tiga kali pengulangan, penelitian ekperimen ini di laksanakan
pada 23 Mei sampai dengan 8 Juni 2017 di workshop Tata Boga Jurusan Ilmu
Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan Universitas Negeri
Padang. Panelis yang dilibatkan adalah panelis semi terlatih yaitu mahasiswa S1
dan D3 Tata Boga yang telah lulus mata kuliah Pengawetan Makan  atau
Teknologi Pangan

Kata kunci : ekstrak daun sirsak, mi basah , kualitas.
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BAB 1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tanaman sirsak ( Annona Muricata L ) berasal dari Karibia, Amerika Tengah.

Kemudian oleh orang Spanyol dibawa ke Philipina dan selanjutnya menyebar

keseluruh Negara yang beriklim tropis termasuk Indonesia. Tanaman sirsak

mempunyai banyak nama, seperti Sourup (Inggris), Durian belanda (Malaysia), Sau

sap (Papua nugini), Mtiep benia (Kamboja), sirsak (Indonesia). Tanaman sirsak

merupakan jenis tanaman yang paling mudah tumbuh diantara jenis-jenis Annona

lainya dan memerlukan iklim tropis yang hangat dan lembab (Arief, 2012). Tanaman

ini dapat tumbuh pada ketinggian sampai 1200 m dari permukaan laut, tanaman

sirsak dapat tumbuh  sangat baik pada keadaan iklim bersuhu 22-28`c, dengan

kelembaban dan curah hujan berkisar antara 1500-2500mm per tahun (Bilqisti,2013).

Tanaman pekarangan ini pada umumnya belum dibudidayakan secara baik,

maka terbuka peluang pasar masih banyak menjanjikan, berdasarkan perdagangan

untuk pasar lokal diprovinsi Sumatra barat pada tahun 2011, Tanaman sirsak dapat

tumbuh baik sampai pada ketinggian 1000 M diatas permukaan laut dan dapat

beradaptasi baik pada dataran rendah sampai 800 m. Dan mampu berproduksi dari

umur kurang dari 1 tahun.

Daun sirsak juga digunakan sebagai obat tradisional yang kurang digemari

karna rasa  nya kelat dan bau nya yang menyegat menyebabkan masyarakat kurang
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menyukainya, padahal daun sirsak itu banyak manfaat bagi kesehatan tubuh, daun

sirsak mengandung flavonoid, tanin, alkaloid, saponin, kalsium, fosfor, hidrat arang,

vitamin (A, B dan C), fitosterol, kalsium oksalat dan beberapa kandungan kimia

lainnya termasuk annonaceous acetogenins (Mangan, 2009). Daun tanaman ini secara

tradisional digunakan untuk mencegah dan mengobati abses, artritis, asma, bronkitis,

gangguan empedu, diabetes, jantung, hipertensi, cacingan, gangguan hati, malaria,

rematik, obat penenang, tumor dan kanker selain itu digunakan juga untuk

pengobatan beberapa jenis penyakit yang disebabkan oleh bakteri seperti pneumonia,

diare, infeksi saluran kemih dan beberapa jenis penyakit kulit karena ekstrak dari

daun ini memiliki senyawa anti bakteri yang berlimpah (Gajalakshmi, et al., 2012).

Pada umumnya daun sirsak dikonsumsi dalam bentuk air rebusan saja, belum

adanya variasi makanan yang menggunakan daun sirsak. Untuk itu penulis mencoba

memanfaatkan ekstrak daun sirsak dalam pembuatan mi basah, dengan menggunakan

ekstrak daun sirsak akan menambah manfaat pada mi. Penggunaan ekstrak daun

sirsak merupakan usaha untuk penganekaan ragaman pangan perbasis herbal.

Mi merupakan makanan porsi yang digemari oleh semua kalangan masyarakat

baik orang tua maupun anak-anak. Hal ini didukung dengan harganya yang murah,

cara penyajiannya pun mudah, tekstur kenyal, rasanya enak, dan tahan disimpan

sebagai persedian pangan di rumah. Oleh sebab itu mi cepat populer dan dapat

diterima oleh masyarakat.

Masyarakat sering memilih mengkonsumsi mi sebagai bahan pangan

pengganti beras, kandungan gizi mi tidak kalah  dengan beras, dimana bahan baku
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utamanya adalah tepung terigu. Mi terkenal hampir diseluruh dunia walaupun nama,

bentuk, bahan penyusun dan cara pembuatannya berbeda. Dalam bahasa Inggris

disebut Noodle, dalam bahasa Jepang disebut Ramen, sedangkan dalam bahasa Italia

disebut Spagetti.

Pengelompokan jenis mi menurut Suyanti (2008:9) yaitu “mi segar, mi basah,

mi kering, dan mi instan. Mi basah memiliki kandungan air yang lebih banyak

dibandingkan mi kering, pembuatan mi basah ini relatif  mudah dimana kita hanya

bisa membuatnya dengan menggunakan tepung terigu, garam, air, telur dan air abu.

Mi basah atau mi mentah ini memiliki banyak keunggulan dari pada mi

kering, terlebih pada sisi kesehatan dimana mi basah ini dibuat dari bahan alami yang

bebas pengawet dan juga lebih lezat. Dalam pembuatan mi juga bisa ditambahkan

bahan-bahan lain kedalam adonan seperti umbi-umbian, sayur-sayuran sebagai

penambah nilai gizi pada mi. Salah satu jenis tumbuhan  berupa daun yang  dapat

menghasilkan variasi baru dalam pembuatan mi basah adalah Daun sirsak, tidak

hanya memberikan warna daun sirsak juga memiliki banyak kandungan gizi yang

bermanfaat untuk kesehatan tubuh.

Meskipun ada beberapa keunggulan yang dimiliki oleh mi basah, namun mi

yang satu ini juga memiliki kelemahan, dimana umur simpannya yang sangat singkat

dibandingkan dengan mi kering. Biasanya mi basah ini hanya tahan 1 hingga 2 hari

saja. Berdasarkan uraian di atas penulis tertarik untuk memanfaatkan ekstrak sirsak

sebagai bahan penelitian, judul penelitian tersebut adalah “ Pembuatan Mi Basah

Dengan Penambahan Ekstrak Daun Sirsak”.
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B. Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah

1. Membuat mi basah dengan menggunakan ekstrak daun sirsak.

2. Mendiskripsikan kualitas mi basah daun sirsak  dari segi : Warna, Aroma ,

Tekstur, dan Rasa.

3. Menambahkan variasi baru dalam pembuatan  mi basah

C. Manfaat Penelitian

Dengan melakukan penelitian ini diharapkan dapat manfaat baik bagi penulis

maupun bagi pembaca umumnya, adapun manfaat yang ingin dicapai dari penelitian

ini adalah :

1. Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan bagi penulis dan

masyarakat tentang pembuatan mi basah dengan daun sirsak sehingga dapat

menambahkan daya guna daun sirsak.

2. Salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program studi Diploma III

Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan

Perhotelan Universitas Negeri Padang.

3. Memberi informasi kepada mahasiswa untuk mengembangkan ilmu

pengetahuan dalam membuat dan memodifikasi pembuatan mi, khususnya

kepada mahasiswa program Studi Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan

Keluarga Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.
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