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ABSTRAK

Hanifa Khairunnisa. 2025. “Pengaruh Substitusi Ekstrak Daun Jambu Biji
terhadap Kualitas Sensori serta Umur Simpan Mie Basah.”
Skripsi. Program Studi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga,
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang.
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan ekstrak daun
jambu biji dengan volume berbeda (0 ml, 10 ml, 20 ml, dan 30 ml) terhadap
kualitas sensori mie basah yang meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa, serta
mengamati umur simpannya selama penyimpanan. Penelitian ini menggunakan
metode eksperimen murni dengan empat perlakuan dan tiga kali pengulangan.
Penilaian mutu sensori dilakukan menggunakan uji sensori dengan panelis
terlatih, sedangkan pengamatan umur simpan dilakukan melalui pengamatan
visual dan sensori setiap jam selama penyimpanan.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak daun jambu biji tidak
memberikan pengaruh signifikan terhadap kualitas warna mie basah secara visual,
meskipun terjadi tren peningkatan pada aspek aroma dan tekstur seiring dengan
meningkatnya volume ekstrak. Perlakuan dengan penambahan 10 ml hingga 30
ml ekstrak daun jambu biji terbukti dapat meningkatkan mutu rasa mie basah dan
menghasilkan nilai rasa yang lebih baik dibandingkan kontrol tanpa ekstrak. Dari
segi umur simpan, penambahan ekstrak daun jambu biji mampu memperpanjang
umur simpan mie basah dari 11 jam pada kontrol menjadi +14 jam pada
perlakuan dengan volume ekstrak 30 ml. Hal ini menunjukkan bahwa ekstrak
daun jambu biji berpotensi sebagai bahan alami yang dapat meningkatkan mutu
sensori tertentu serta memperpanjang umur simpan mie basah secara efektif.

Kata Kunci: ekstrak daun jambu biji, mie basah, uji sensori, umur simpan
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Mie basah adalah produk berbasis tepung terigu yang digemari karena
praktis dan mudah disajikan. Konsumsinya tinggi di Indonesia karena
fleksibel dalam berbagai masakan. Namun, kadar airnya yang tinggi membuat
mie basah mudah rusak secara mikrobiologis dan fisik, seperti perubahan
warna, tekstur, bau, dan rasa. Yustina dan Kadir (2021) menyebut suhu dan
kelembaban turut mempercepat penurunan mutu selama penyimpanan.

Dalam menghadapi masalah ini, berbagai upaya telah dilakukan untuk
memperpanjang umur simpan mie basah. Salah satu pendekatan yang mulai
banyak dikembangkan adalah penggunaan bahan alami yang memiliki sifat
antimikroba dan antioksidan. Pendekatan ini muncul sebagai respons
terhadap meningkatnya kesadaran konsumen akan pentingnya keamanan
pangan dan keengganan terhadap penggunaan bahan pengawet sintetis. Salah
satu bahan alami yang berpotensi dimanfaatkan adalah daun jambu biji
(Psidium guajava), yang diketahui mengandung berbagai senyawa bioaktif
seperti flavonoid, tanin, dan saponin. Harahap dan Siregar (2020) menyatakan
bahwa senyawa-senyawa tersebut memiliki aktivitas antimikroba yang
mampu menghambat pertumbuhan mikroorganisme perusak pangan.

Zulaikha et al. (2022) menyebut ekstrak daun jambu biji efektif
melawan bakteri penyebab pembusukan seperti Staphylococcus aureus dan
Bacillus cereus. Kandungan antioksidan seperti vitamin C dan polifenol juga

membantu menghambat oksidasi yang menurunkan kualitas fisik mie basah.



Karena itu, ekstrak ini dipandang potensial memperpanjang kualitas rasa mie
basah dengan menghambat mikroorganisme dan kerusakan oksidatif.

Studi sebelumnya menunjukkan ekstrak daun jambu biji efektif sebagai
pengawet alami. Gunawan dan Pratiwi (2019) melaporkan bahwa
penggunaannya pada bakso ikan mampu menjaga kualitas rasa, sementara
Abidin et al. (2023) membuktikan bahwa ekstrak ini menekan mikroba
pembusuk pada tahu. Temuan ini mendukung penerapan ekstrak daun jambu
biji pada mie basah untuk memperlambat kerusakan selama penyimpanan.

Penggunaan ekstrak daun jambu biji tergolong praktis karena dapat
langsung dicampur ke dalam adonan mie tanpa alat khusus (Ningsih &
Hermawan, 2023). Senyawa aktifnya juga stabil saat dipanaskan (Saputra et
al., 2022), sehingga cocok untuk mie basah.

Penerapan bahan alami sebagai aditif pangan perlu mempertimbangkan
kestabilan senyawa bioaktif selama pengolahan. Namun, studi menunjukkan
ekstrak daun jambu biji tetap efektif sebagai antimikroba dan antioksidan
meski diproses bersama produk pangan. Ini menguntungkan bagi produk
seperti mie basah, yang meskipun sederhana, butuh ketahanan simpan.
Stabilitas senyawanya menjadikan ekstrak ini pilihan menjanjikan tanpa
perlakuan khusus yang rumit.

Dengan berbagai manfaat tersebut, penting untuk melakukan penelitian
yang bersifat empiris guna mengevaluasi secara ilmiah sejauh mana substitusi
ekstrak daun jambu biji dapat memperpanjang kualitas rasa mie basah.

Penggunaan bahan alami yang mudah diakses diharapkan menghasilkan



produk yang lebih awet, aman, dan sehat. Menurut Wulandari dan Setiawan
(2020), inovasi berbasis bahan lokal juga mendukung kesehatan, kemandirian
pangan, dan mengurangi ketergantungan pada aditif impor. Karena itu, studi

ini penting bagi pengembangan pangan lokal berkelanjutan.

Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang masalah yang telah di uraikan diatas, maka

peneliti memfokuskan masalah penelitian pada:

1. Mengetahui pengaruh substitusi ekstrak daun jambu biji terhadap kualitas
rasa mie basah selama periode penyimpanan pada suhu ruang.

2. Mie basah memiliki umur simpan yang relatif pendek karena kandungan
air yang tinggi sehingga mudah rusak.

3. Belum banyak alternatif bahan alami yang digunakan secara luas sebagai
pengawet dalam produk mie basah.

4. Daun jambu biji diketahui memiliki potensi sebagai antimikroba dan
antioksidan alami, namun aplikasinya pada produk mie basah masih belum

ada diteliti.

Batasan Masalah

Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah di atas, maka
penulis membatasi penelitian pada pengaruh substitusi ekstrak daun jambu
biji terhadap mie basah. Penelitian ini difokuskan pada kualitas sensori serta

umur simpan produk.



D. Rumusan Masalah

Berdasarkan batasan masalah yang telah dijelaskan di atas, maka

rumusan masalah dalam penelitian ini adalah sebagai berikut.

1.

Apakah terdapat pengaruh substitusi ekstrak daun jambu biji terhadap

warna mie basah?

. Apakah terdapat pengaruh substitusi ekstrak daun jambu biji terhadap

aroma mie basah?

Apakah terdapat pengaruh substitusi ekstrak daun jambu biji terhadap
tekstur mie basah?

Apakah terdapat pengaruh substitusi ekstrak daun jambu biji terhadap rasa
mie basah?

Apakah terdapat pengaruh umur simpan mie basah terhadap substitusi

ekstrak daun jambu biji 0 ml, 10 ml, 20 ml, dan 30 ml?

E. Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah yang akan di teliti, maka tujuan dari

penelitian ini adalah sebagai berikut.

1.

Untuk menganalisis pengaruh substitusi ekstrak daun jambu biji terhadap
warna mie basah.
Untuk menganalisis pengaruh substitusi ekstrak daun jambu biji terhadap

aroma mie basah.

. Untuk menganalisis pengaruh substitusi ekstrak daun jambu biji terhadap

tekstur mie basah.



4. Untuk menganalisis pengaruh substitusi ekstrak daun jambu biji terhadap
rasa mie basah.
5. Untuk menganalisis pengaruh substitusi ekstrak daun jambu biji terhadap

umur simpan mie basah.

Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan bermanfaat sebagai:
1. Bagi Penulis
a. Untuk menambah wawasan dan ilmu pengetahuan penulis serta
mengaplikasikan ilmu ketatabogaan yang telah diperoleh selama di
perkuliahan
b. Meningkatkan pemanfaatan ekstrak daun jambu biji dalam
penganekaragaman olahan pangan untuk menambah umur simpan
olahan tersebut.
2. Bagi Mahasiswa Lain
a. Masukan bagi mahasiswa tata boga agar dapat memanfaatkan sumber
daya alam dan diolah menjadi bahan tambahan untuk olahan makanan.
b. Menambah ilmu pengetahuan mahasiswa tata boga dalam
menggunakan ektrak daun jambu biji untuk menambah umur simpan
dalam pembuatan mie basah.
c. Sebagai bahan referensi untuk penelotian selanjutnya yang

menggunakan ekstrak daun jambu biji.



3. Bagi Masyarakat

a.

Dapat menginformasikan kepada masyarakat tentang pemanfatan
penganekaragaman olahan pangan yang berbasis bahan pengawet alami.
Menambah variasi produuk olahan yang menggunakan ekstrak daun
jambu biji.

Meningkatkan nilai guna dan ekonomi kepada masyarakat tentang

penggunaan bahan pengawet alami dalam pengolahan mie basah.



BAB V
PENUTUP
A. Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan terhadap penggunaan
ekstrak daun jambu biji (Psidium guajava L.) dengan variasi konsentrasi 0 ml
(Xo ), 10 ml (X1 ), 20 ml (X5 ), dan 30 ml (X3 ) dalam pembuatan mie
basah, serta melalui uji organoleptik dan analisis varian (ANAVA) terhadap
warna, aroma, tekstur (saat dimakan dan saat ditarik), serta rasa, maka dapat
ditarik kesimpulan sebagai berikut:.
1. Kualitas Warna
Hasil analisis statistic menunjukkan bahwa substitusi ektrak daun
jambu biji berpengaruh nyata terhadap hasil warn amie basah. Hasil uji
sensori dengan rata-rata tertinggi yaitu 2,11 mengarah pada warna agak
hijau berdasarkan hasil penilaian panelis.
2. Kualitas Aroma
Hasil uji sensori pada indikator aroma dengan rata-rata tertinggi
diperoleh pada X; sebesar 0,96, menunjukkan penambahan ektrak daun
jambu biji belum mampu memberikan pengaruh aroma yang kuat pada mie
basah berdasarkan penilaian panelis.
3. Kualitas Tekstur Mie Basah Saat Dimakan
Rata-rata nilai tertinggi terdapat pada perlakuan X, (20 ml) sebesar
1,89. Hal ini mengindikasikan bahwa penambahan ekstrak mampu

mempertahankan tekstur kenyal saat dimakan.
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4. Kualitas Tekstur Mie Basah Saat Ditarik
Analisis ANAVA menunjukkan nilai Fhitung = 4380,41 > Ftabel =
4,76 (perlakuan), dan Fhitung = 61,82 > Ftabel = 5,14 (panelis), yang
berarti terdapat perbedaan signifikan baik antar perlakuan maupun antar
panelis. Uji Duncan menunjukkan bahwa X; , X, , dan X3 tidak berbeda
nyata satu sama lain, namun berbeda nyata dengan X, . Ini menunjukkan
bahwa penambahan ekstrak 10-30 ml dapat meningkatkan elastisitas mie
secara signifikan dibandingkan mie tanpa ekstrak.
5. Kualitas Rasa
Nilai rata-rata rasa tertinggi terdapat pada perlakuan X, dan Xz
(2,11), disusul X; (1,78), dan X, (1,00). Artinya penambahan ekstrak
daun jambu biji mulai dari 10 ml sudah memberikan peningkatan rasa ada
mie basah dibandingkan tanpa ekstrak berdasarkan penilaian panelis.
6. Umur Simpan
Mie basah tanpa penambahan ekstrak (X, ) mulai menunjukkan
lendir dan tanda pembusukan pada hari ke-2 penyimpanan, sedangkan mie
dengan ekstrak (X; , X, , dan X3 ) masih dalam kondisi baik hingga hari
ke-3. Ini mengindikasikan bahwa ekstrak daun jambu biji mengandung
senyawa antibakteri seperti flavonoid dan tanin yang membantu

memperpanjang umur simpan mie secara visual.
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B. Saran
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan mengenai pengaruh
substitusi ekstrak daun jambu biji terhadap kualitas sensori serta umur simpan
mie basah, penulis menyampaikan beberapa saran sebagai berikut.
1. Proses Ekstraksi Daun Jambu Biji
Disarankan untuk menggunakan teknik ekstraksi yang mampu
mempertahankan senyawa aktif dan menghasilkan warna ekstrak yang
lebih pekat. Misalnya, proses penghalusan dua tahap dapat dilakukan:
bagian pertama daun diblender dan disaring, kemudian ampasnya
diblender ulang dengan cairan hasil perasan pertama. Teknik ini dapat
meningkatkan intensitas warna dan memperkaya kandungan bioaktif yang
dibutuhkan untuk efek fungsional mie.
2. Proses Pencampuran dan Pengulenan Adonan
Agar ekstrak daun jambu biji terdistribusi merata dalam adonan,
proses pengulenan harus dilakukan hingga kalis dan homogen.
Pengadukan yang tidak merata akan menyebabkan warna dan rasa mie
menjadi tidak konsisten.
3. Pengendalian Proporsi Cairan
Proporsi air dan ekstrak daun jambu biji perlu disesuaikan agar tidak
menyebabkan adonan terlalu basah atau kering. Keseimbangan cairan
sangat penting untuk menjaga konsistensi adonan yang mudah dibentuk

dan menghasilkan mie dengan tekstur yang sesuai.
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4. Proses Pembentukan Mie
Dianjurkan untuk menjaga ketebalan dan lebar mie pada kisaran
+1,5 mm agar hasil akhir mie merata saat direbus. Konsistensi bentuk juga
akan meningkatkan keakuratan hasil uji organoleptik oleh panelis.
5. Perebusan dan Penanganan Mie
Mie sebaiknya direbus dengan durasi yang tidak terlalu lama agar
tidak mudah hancur dan tidak kehilangan tekstur. Setelah matang,
penambahan sedikit minyak serta pengadukan ringan diperlukan agar mie
tidak lengket, dan warna hijau dari ekstrak tetap terjaga.
6. Pengamatan Umur Simpan
Untuk menjaga umur simpan mie basah, disarankan menyimpannya
dalam wadabh tertutup di suhu dingin (+ 4-10°C) dan hindari paparan udara
terbuka. Ekstrak daun jambu biji terbukti memperpanjang umur simpan
hingga +3 hari, namun studi lebih lanjut diperlukan untuk mengetahui
batas ketahanannya secara mikrobiologis.
7. Penelitian Selanjutnya
Bagi peneliti selanjutnya, disarankan untuk melakukan uji hedonik
terhadap pengaruh substitusi ekstrak daun jambu biji sebanyak 30 ml

terhadap kualitas sensori mie basah.
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