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ABSTRAK

Sudah banyak terdapat inovasi olahan mi basah dengan variasi warna. Inovasi pengolahan mi basah tersebut
dapat diolah dengan pewarna alami, seperti pewarna dari buah atau sayur. Sari cabai merah dapat digunakan sebagai
pewarna alami mi basah. Pewarna alami mudah larut dalam proses perebusan sehingga untuk mempertahankan
warnanya, digunakan color retention agents yang ditambahkan dalam proses pengolahannya. Penelitian ini bertujuan
untuk mengatahui pengaruh penambahan color retention agents pada karakteristik fisikokimia produk mi basah yang
diwarnai dengan pewarna alami cabai merah, yang meliputi kadar air, ketahanan warna, tekstur, dan kandungan
vitamin C. Metode yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang menerapkan 5 perlakuan penggunaan
jenis color retention agent dengan 4 kali pengulangan. Perlakuan yang diterapkan ialah TO: tanpa penambahan color
retention agent, T1: asam askorbat (CsHsOs), T2: asam sitrat (CeHsO7), T3: magnesium hidroksida (Mg(OH)z), dan T4:
magnesium karbonat (MgCOs). Data hasil pengujian diianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA), jika
terdapat pengaruh nyata pada taraf signifikansi 5% maka dilanjutkan dengan Uji Wilayah Ganda Duncan untuk
mengetahui perbedaan antarperlakuan. Semua analisis data dihitung dengan bantuan program SPSS 21.0 for
windows. Data hasil pengujian kandungan vitamin C dianalisis dengan Microsoft Excel melalui analisa Grafik. Hasil
yang diperoleh yaitu penambahan color retention agent pada mi basah dengan pewarna alami dari cabai memberikan
pengaruh yang nyata pada ketahanan warna, kadar air, tekstur, dan kandungan vitamin C mi basah. Mi basah T4
merupakan mi basah perlakuan terbaik dalam mempertahankan warna merah dengan karakteristik fisik sesuai SNI.

Kata kunci: cabai merah, color retention agents, mi basah

ABSTRACT

There are many innovations in wet noodle processing with color variations. One of wet noodle processing
innovations is the use of natural dyes such as fruit or vegetable dyes. The essence of red chilies can be used as a
natural dye for wet noodles. Natural dyes dissolve easily during the boiling process, therefore color retention agents
can be added in the processing and expected to be able to retain the red color of chilies in wet noodles. This study
aims to determine the effect of adding color retention agents on physicochemical characteristics, namely moisture
content, color resistance, texture, and vitamin C content in wet noodles. The method used in this study was a
completely randomized design (CRD) with 5 treatments of color retention agents each with 4 repetitions. The
treatments applied were TO: without the addition of a color retention agent, T1: ascorbic acid (CeHgOs), T2: citric acid
(CeHsO7), T3: magnesium hydroxide (Mg(OH2)), and T4: magnesium carbonate (MgCOs). The test results were
analyzed using Analysis of Variance (ANOVA) and if there is a significant effect at the 5% significance level, then
proceed with the Duncan Multiple Region Test to determine the differences between treatments. All data analyses
were calculated by using a computer program SPSS 21.0 for windows. Data from the test for vitamin C content were
analyzed using Microsoft Excel through graphical analysis. The results is addition of color retention agent treatment
to wet noodles with natural dyes from chilies had a significant effect on the color resistance, moisture content,
texture, and vitamin C content of wet noodles. T4 wet noodle is the best wet noodle treatment in maintaining the red
color with the physical characteristics according to SNI.
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pangan karena memiliki efek karsinogenik berbahaya
jika dikonsumsi manusia (Manurung 2012). Salah satu
alasan penggunaan pewarna  tekstil ialah
pertimbangan harga yang relatif lebih murah dan
penggunaannya yang mudah, menghasilkan warna
yang lebih menarik dan lebih tidak mudah pudar pada
saat pengolahannya. Penelitian mengenai mi basah
berwarna ini sudah banyak dilakukan, di antaranya
terdapat penelitian yang menggunakan pewarna alami
dari ekstrak kulit buah naga dengan perlakuan variasi
volume larutan ekstrak buah naga salah satunya pada
tingkat kecerahan mi (Oktiarni et al. 2012).
Berdasarkan penelitian tersebut diperoleh hasil bahwa
warna merah dari ekstrak buah naga memudar setelah
mi basah diberi perlakuan perebusan maupun
pengukusan akibat pemanasan yang merusak gugus
kromofor pigmen zat warna kulit buah naga sehingga
warna memucat. Penelitian lain mengenai mi basah
ialah pembuatan mi basah menggunakan cabai merah
sebagai pewarna alami dengan analisis parameter uji
organoleptik dan kandungan vitamin C (Bahri 2012).
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan tersebut,
diketahui bahwa belum dilakukan uji dan analisis pada
ketahanan pewarna cabai pada mi setelah mengalami
proses perebusan. Pengembangan yang dapat
dilakukan dari penelitan-penelitian tersebut salah
satunya adalah penambahan color retention agent
yang mampu mempertahankan warna mi, terutama
pada saat mi diberi perlakuan perebusan.

Oleh karena itu, dalam penelitian ini digunakan
pewarna alami cabai merah dengan penambahan color
retention agent supaya menghasilkan warna mi yang
tidak pudar pada saat pengolahannya. Penelitian
dilakukan untuk mengevaluasi pengaruh color
retention agent pada kadar air, ketahanan warna,
kandungan vitamin C, dan tekstur mi basah yang
diwarnai dengan pewarna alami cabai merah.

Tabel 1 Formulasi mi basah
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METODE PENELITIAN

Penelitian dilaksanakan pada bulan Mei—Juni 2019
di Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan dan
Laboratorium  Terpadu, Universitas Diponegoro,
Semarang.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini ialah
tepung terigu Cakra Kembar (Bogasari), telur ayam,
cabai merah varietas landung, air mineral, garam,
natrium karbonat/soda abu, asam askorbat, asam
sitrat, magnesium hidroksida, dan magnesium
karbonat. Bahan-bahan dan takaran dalam pembuatan
mi basah disajikan pada Tabel 1. Alat yang digunakan
adalah pasta maker (ATLAS), baskom, blender,
penyaring, gelas ukur, mangkuk, sendok, pisau,
neraca analitik, erlenmeyer, texture analyzer, HPLC,
oven, desikator, cawan porselen, mortar, dan color
reader.

Setiap 500 g tepung terigu dicampur dengan 1,3
gram soda abu, yang sesuai dengan ketentuan BPOM
Nomor 11 Tahun 2013 bahwa batas maksimum
penggunaan natrium karbonat atau soda abu adalah
2600 mg/kg. Pengolahan mi basah secara garis besar
terdiri atas proses pembuatan sari cabai, pencampuran
sari cabai dengan soda abu, garam, dan serbuk color
retention agent serta pengulenan adonan mi basah.
Proses awal pengolahan mi basah diawali dengan
pembuatan sari cabai. Sari cabai dihasilkan dari 300
gram daging cabai merah yang sudah dipisahkan dari
bijinya lalu dicuci bersih. Daging cabai kemudian
dilarutkan dengan 100 ml aquades dan dihaluskan
dengan blender, lalu disaring. Hasil saringan ini
merupakan sari cabai yang digunakan untuk
mencampur adonan mi basah. Dalam penelitian ini
digunakan sebanyak 225 ml sari cabai. Langkah kedua
ialah pelarutan bahan kering dalam sari cabai.
Sebanyak 1,3 g soda abu, 2 g garam, dan 1,3 g serbuk
color retention agent ditambahkan ke dalam 225 ml sari

Bahan yang digunakan Perlakuan
yens @9 70 (g) T1(g) T2 (g) T3 (g) T4(g)
Tepung terigu 500 500 500 500 500
Telur ayam 50 50 50 50 50
Soda abu (Na2COs) 1,3 1,3 1,3 1,3 1,3
Garam 2 2 2 2 2
Sari Cabai 225 225 225 225 225
Asam askorbat - 1,3 - - -
Asam sitrat - - 1,3 - -
Mg(OH)2 - - - 1,3 -
MgCOs - - - - 1,3
Keterangan: *To adalah mi basah kontrol dengan pewarna alami cabai merah tanpa color retention agent; T1 adalah mi

basah dengan pewarna alami cabai merah dengan penambahan asam askorbat sebagai color retention agent;
T2 adalah mi basah dengan pewarna alami cabai merah dengan penambahan asam sitrat sebagai color
retention agent; T3 adalah mi basah dengan pewarna alami cabai merah dengan penambahan Mg(OH)2
sebagai color retention agent; T4 adalah mi basah dengan pewarna alami cabai merah dengan penambahan
MgCO3 sebagai color retention agent. *Sari cabai = Cabai merah : air = 300 (g) : 100 (mL).
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cabai yang sudah disiapkan, kemudian diaduk hingga
bahan kering cukup larut. Selanjutnya, pengulenan
adonan mi. Sebanyak 500 g tepung terigu dituang ke
dalam baskom lalu dicampur dengan 50 g telur ayam
hingga merata. Larutan bahan-bahan kering dalam sari
cabai kemudian dituangkan ke dalam campuran
tepung terigu dengan telur untuk menghidrasi adonan,
dan sari cabai dituang secara sedikit demi sedikit,
sembari dilakukan pengulenan adonan hingga kalis
(Bahri 2012).

Adonan yang sudah kalis didiamkan terlebih dahulu
selama * 15 menit agar penyebaran air dan jaringan
gluten terbentuk secara merata. Setelah didiamkan
selama £ 15 menit, adonan dipotong menjadi beberapa
bagian dengan tiap bagian sebesar + 25 g, adonan
kemudian dipipihkan dengan roller lalu digiling atau
dipotong dengan pasta maker atau slitter. Pemipihan
adonan ini juga bertujuan untuk memudahkan proses
pemotongan menjadi untaian mi. Pada pengujian
ketahanan warna, tekstur, dan kandungan vitamin C,
untaian mi basah harus direbus terlebih dahulu. Mi
basah direbus dalam air mendidih pada suhu + 100° C
selama 3-5 menit, kemudian mi ditiriskan untuk
dilakukan pengujian parameter.

Pengolahan dan Analisis Data

Data hasil pengujian kadar air, intensitas warna,
dan tekstur dengan menggunakan Analysis of
Variance (ANOVA) dan jika terdapat pengaruh nyata
pada taraf signifikansi 5% maka dilanjutkan dengan Uji
Wilayah Ganda Duncan untuk mengetahui perbedaan
antarperlakuan. Semua analisis data dihitung dengan
bantuan komputer program SPSS 21.0 for windows.
Data hasil pengujian kandungan vitamin C dianalisis
dengan Microsoft Excel melalui analisa grafik.

Pengujian Variabel
e Kadar air (AOAC, 2005)

Prinsip metode ini adalah mengeringkan sampel
bahan dalam oven bersuhu 100-105°C hingga bobot
konstan dan perbandingan antara bobot sampel kering
dengan bobot sampel awal dihitung sebagai total
padatan. Prosedur dan perhitungan total padatan
metode pengeringan oven adalah sebagai berikut:
cawan porselin diberi kode sesuai sampel dan
dipanaskan dalam oven pada suhu 100-105°C selama
1 jam, kemudian cawan porselin dimasukan dalam
desikator selama 15 menit lalu ditimbang (A), sampel
ditimbang sebanyak 2 g (B) di dalam cawan porselin
yang sudah diketahui bobotnya, selanjutnya sampel
dioven pada suhu 100-105°C selama 4 jam,
dimasukkan desikator lalu ditimbang, kemudian dioven
kembali selama 1 jam, dimasukkan desikator dan
ditimbang kembali hingga konstan (C). Bobot dianggap
konstan apabila selisih penimbangan tidak melebihi 0,2
mg.
Total padatan dapat dihitung dengan rumus
sebagai berikut:

Kadar Air =

x100%
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e Ketahanan warna

Pengujian ketahanan warna mi ini dilakukan
sebanyak dua kali, yaitu sebelum dan setelah mi
mengalami perebusan. Pengujian ketahanan warna
dilakukan melalui penilaian warna mi basah dengan
metode color reader. Analisis dengan color reader
akan disajikan dalam nilai L*, a*, dan b* di mana nilai
L* menunjukkan derajat kecerahan, nilai a* adalah nilai
untuk warna merah, dan b* untuk menunjukkan warna
kuning (Retnowati & Kusnadi 2014).

Analisis ketahanan warna dilakukan pada nilai L*
dan a* mi basah, serta tidak dilakukan analisa pada
nilai b* mi basah. Hal ini disebabkan karena nilai b*
menyatakan warna hijau ke kuning, sementara warna
kuning dalam mi basah data mengindikasikan warna
merah dari karotenoid yang memudar. Warna merah
pigmen karotenoid yang memudar ini sudah dapat
dinyatakan melalui nilai L* mi basah karena nilai L*
menunjukkan kecerahan atau pudarnya warna merah
dari karotenoid dalam mi basah. Indikator pemudaran
warna merah mi basah adalah selisih dari nilai L* dan
a* mi basah setelah perebusan dengan nilai L* dan a*
mi basah sebelum perebusan. Oleh karenanya,
analisis nilai L* dan a* mi basah dilakukan pada mi
basah sebelum serta setelah proses perebusan.
Metode ini dilakukan dengan menggunakan color
reader dari sistem ios. Sampel diletakkan di dalam
kotak yang diberi penerangan. Pembacaan nilai L*, a*,
dan b* dilakukan melalui kamera dari perangkat ios
yang membidik titik lokasi warna sampel, besaran
nilainya akan ditampilkan pada aplikasi di perangkat.
Rumus ketahaanan warna:

AL*/a*

Keterangan:
AL* = L*akhir — L*awal
Aa* = a*akhir — a*awal

e Analisatekstur

Analisis tekstur dilakukan dengan prinsip TPA atau
Texture Profile Analysis. Analisis tekstur mi dilakukan
dengan tujuan untuk mengetahui pengaruh setiap
perlakuan pada karakteristik tekstur mi basah. Analisis
tekstur dilakukan pada mi basah perlakuan TO, T1, T2,
T3 dan T4 yang sudah direbus dalam air mendidih
pada suhu + 100°C selama 3-5 menit (Sumardana et
al. 2017). Analisis tekstur dilakukan dengan
menggunakan alat texture analyzer (Engelen 2017).
Analisis tekstur mi basah meliputi kekenyalan dan
kelengketan mi basah.

Analisis kekenyalan dan kelengketan dilakukan
dengan alat texture analyzer. Langkah awalnya ialah
preparasi sampel mi basah setelah direbus lalu
ditiriskan, texture analyzer diatur kecepatannya
dengan menekan sampel dengan probe berbentuk
silinder dengan diameter 35 mm. Sampel diletakkan di
bawah probe lalu mi basah ditekan dengan gaya tekan
sesuai dengan pengaturan hingga terbaca tingkat
kekenyalan dan kelengketannya dalam monitor di
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texture analyzer (Putra, 2008). Pengaturan texture
analyzer disajikan pada Tabel 2.

e Analisis kandungan vitamin C

Analisis kandungan vitamin C dilakukan pada mi
basah yang menggunkan cabai merah sebagai
pewarna alami. Seperti yang telah diketahui bahwa
cabai mengandung berbagai senyawa antioksidan,
salah satunya ialah asam askorbat atau yang lebih
dikenal dengan vitamin C. Adanya vitamin C ini
diharapkan akan tetap terkandung dalam mi basah
yang sudah direbus. Metode yang dilakukan untuk
mengetahui seberapa banyak kadar vitamin C dalam
mi basah yang sudah direbus adalah melalui analisis
HPLC atau High Performance Liquid Chromatography.

Preparasi sampel untuk dianalisis HPLC adalah
sampel mi basah direbus selama 3-5 menit pada suhu
100° C lalu sampel ditiriskan, setelah ditiriskan, sampel
dimaserasi terlebih dahulu, kemudian diekstraksi.
Sampel yang sudah diestraksi selanjutnya disaring
agar diperoleh filtratnya. Filtrat ekstrak sampel mi
basah dilarutkan dengan eluen lalu diukur komponen
vitamin C nya dengan HPLC (Saiya et al. 2017).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil pengujian mi basah dengan tanpa perlakuan,
penambahan asam askorbat, asam sitrat, Mg(OH)2
dan MgCO:s disajikan pada Tabel 3. Setiap perlakuan
memberikan pengaruh yang relatif saling berbeda
pada kadar air, ketahanan warna, dan kekenyalan mi
basah.

Kadar Air (%)
Berdasarkan Tabel 3 diperoleh hasil bahwa
perlakuan penambahan serbuk color retention agent

Tabel 2 Pengaturan Texture Analyzer dalam Metode TPA

Parameter Setting
Pre test speed 2,0 mm/s
Test speed 0,1 mm/s
Post test speed 2,0 mm/s
Rupture test speed 1,0 mm/s
Distance 75%
Force 100 g
Time 5 sec
Count 2

Tabel 3 Hasil pengujian kadar air dan kekenyalan mi basah
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memberikan pengaruh yang signifikan (p < 0,05) pada
kadar air mi basah. Mi basah pada perlakuan TO, T1,
T2, T3, dan T4 menghasilkan kadar air yang lebih
redah. Mi basah yang diwarnai dengan pewarna alami
cabai merah tanpa penggunaan color retention agent
(TO) memiliki kadar air yang paling tinggi, yaitu 33,87%.
Kadar air tertinggi pada mi basah tanpa penggunaan
color retention agent (TO) dapat disebabkan oleh
komposisi pada saat pembuatan. Mi basah TO
merupakan mi basah kontrol atau tanpa penambahan
serbuk color retention agent. Kadar air tertinggi pada
mi basah TO dapat disebabkan oleh perbedaan rasio
penambahan bahan padat dalam adonan mi, yaitu
hanya mi basah T0 yang tidak diberi penambahan color
retention agent sebagai bahan padat tambahan.
Didukung oleh pendapat Dewi (2010) vyang
menyatakan bahwa penambahan suatu zat yang
memiliki kemampuan menyerap air bebas dalam suatu
produk akan mengurangi kadar airnya. Sesuai dengan
Tabel 2. bahwa mi basah TO merupakan mi basah
kontrol atau tanpa penambahan serbuk color retention
agent sehingga jumlah air bebas dalam adonan mi
basah TO lebih besar karena tidak terdapat zat
tambahan yang akan mengikatnya.

Serbuk color retention agents merupakan bahan
kering yang memiliki sifat mampu menyerap dan larut
dalam air. Menurut Anggraeni et al. (2013),
penambahan bahan kering mampu menurunkan kadar
air suatu produk karena bahan kering tersebut mampu
menyerap air. Apabila serbuk atau granula color
retention agent ditambahkan maka terdapat pula
penambahan rasio bahan padat dalam mi basah.
Tanpa adanya penambahan serbuk dari color retention
agents akan menyebabkan semua air diserap oleh
tepung terigu sehingga adonan TO memiliki kadar air
yang lebih tinggi. Kadar air mi basah yang tertinggi
hingga terendah berturut-turut adalah mi basah T0O, T3,
T1, T2, kemudian T4. Kadar air mi basah TO, T1, T2,
T3, dan T4, semuanya sesuai dengan SNI mi basah,
yaitu kadar airnya tidak melebihi 35%.

Kekenyalan

Berdasarkan Tabel 3 diperoleh hasil bahwa
perlakuan penambahan color retention agent pada
kekenyalan mi basah memberikan pengaruh yang
signifikan. Menurut Rahma & Sutrisno (2017),
kekenyalan merupakan laju kemampuan suatu bahan
pangan ke kondisi awal setelah diberi gaya tekanan

Parameter Perlakuan
T0 T1 T2 T3 T4
Kadar air (%) 3387+0,62°  3237+1,10°  3237+094°  32,62+047° 31,87 % 0,757
Kekenyalan 2,700,342 2,62+0,65° 2,50 +0,46° 3,07 £ 0,28 3,47 £ 0,27°

Keterangan:*Data ditampilkan sebagai nilai rerata dari 4 ulangan, *Superscript huruf kecil yang berbeda menunjukkan
perbedaan nyata (p<0,05), * To = mi basah kontrol dengan pewarna alami cabai merah tanpa color retention
agent; T1 = mi basah dengan pewarna alami cabai merah dengan penambahan asam askorbat sebagai color
retention agent; T2 = mi basah dengan pewarna alami cabai merah dengan penambahan asam sitrat sebagai
color retention agent; T3 = mi basah dengan pewarna alami cabai merah dengan penambahan Mg(OH)2 sebagai
color retention agent; dan T4 = mi basah dengan pewarna alami cabai merah dengan penambahan MgCO3

sebagai color retention agent.
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hingga sebelum produk tersebut hancur. Mi basah
dengan tingkat kekenyalan tertinggi ke terendah ialah
mi basah T4, T3, TO, T1 kemudian T2. Kekenyalan
merupakan tekstur penting dalam penerimaa mi basah
sebagai bahan olahan tepung terigu yang
mengandung gluten. Menurut pendapat Daulay et al.
(2018), pada dasarnya kekenyalan mi basah diperoleh
dari komposisi gluten dan fraksi amilopektin tepung
terigu yang berperan penting sebagai perekat
komponen-komponen yang menguatkan ikatan
molekul mi basah agar tidak mudah putus. Ditunjukkan
pula melalui standar deviasi hasil statistik yang
menyatakan bahwa kekenyalan mi basah TO, T1 dan
T2 memiliki perbedaan nyata dengan kekenyalan mi
basah T3 dan T4. Hal ini dapat disebabkan oleh sifat
dan karakteristik setiap jenis color retention agent yang
digunakan. Salah satu karakteristik yang mampu
memengaruhi tingkat kekenyalan basah adalah nilai
pH. Hal ini didukung oleh pendapat Kusnadi et al.
(2012) yang menyatakan bahwa nilai pH produk yang
semakin tinggi akan semakin meningkatkan
kekenyalannya. Oleh karena itu, mi basah dengan
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penambahan color retention agent yang bersifat asam
memiliki kekenyalan yang lebih rendah. Tingkat
kekenyalan paling tinggi terdapat pada mi basah T4
yaitu mi basah dengan penambahan color retention
agent MgCQOs.

Ketahanan Warna

Berdasarkan Gambar 1 dan Gambar 2 diperoleh
hasil bahwa mi basah dengan derajat kecerahan paling
tinggi ke rendah secara berturut-turut adalah T2, T3,
T4, T1, dan TO, sedangkan mi basah dengan warna
merah paling pekat hingga warna merah yang pudar
secara berturut-turut adalah T4, T3, T1, TO, kemudian
T2. Besarnya AL* mi basah merupakan hasil dari
pemudaran sebagian pigmen pewarna merah mi
basah akibat suhu tinggi perebusan dan besar nilai Aa*
menggambarkan jumlah pigmen warna merah yang
pudar akibat perebusan. Menurut Tedjautama &
Zubaidah (2014), kepekatan pigmen warna lain akan
menurunkan derajat kecerahan suatu produk,
mengingat derajat kecerahan adalah spectrum warna
dasar, begitu pula sebaliknya bahwa derajat kecerahan
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8,00 -
7,00 1 6,25+ 0,95c
* 6,00 - 5,00 £ 0,81b
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Gambar 1 Nilai Aa* mi basah. *Data ditampilkan sebagai nilai rerata dari 4 ulangan.*Superscript huruf kecil yang berbeda
menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05).* To = mi basah kontrol dengan pewarna alami cabai merah tanpa color
retention agent; T1 = mi basah dengan pewarna alami cabai merah dengan penambahan asam askorbat sebagai
color retention agent; T2 = mi basah dengan pewarna alami cabai merah dengan penambahan asam sitrat
sebagai color retention agent; T3 = mi basah dengan pewarna alami cabai merah dengan penambahan Mg(OH)2
sebagai color retention agent; dan T4 = mi basah dengan pewarna alami cabai merah dengan penambahan
MgCO3 sebagai color retention agent.
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Gambar 2 Nilai AL* mi basar. *Data ditampilkan sebagai nilai rerata dari 4 ulangan. *Superscript huruf kecil yang berbeda

menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05). * To = mi basah kontrol dengan pewarna alami cabai merah tanpa color
retention agent; T1 = mi basah dengan pewarna alami cabai merah dengan penambahan asam askorbat sebagai
color retention agent; T2 = mi basah dengan pewarna alami cabai merah dengan penambahan asam sitrat
sebagai color retention agent; T3 = mi basah dengan pewarna alami cabai merah dengan penambahan Mg(OH)2
sebagai color retention agent; dan T4 = mi basah dengan pewarna alami cabai merah dengan penambahan

MgCO3 sebagai color retention agent.
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akan meningkat apabila intensitas pigmen warna lain
(nilai a*) menurun.

Hasil analisis statistik menunjukkan adanya
pengaruh signifikan penambahan color retention agent
pada ketahanan warna mi basah. Perbedaan warna
yang dihasilkan merupakan perbedaan kemampuan
masing-masing color retention agent. Terdapat ber-
bagai faktor yang memengaruhi kemampuan masing-
masing color retention agent, seperti karakteristik
kimia, nilai pH, kemampuan antioksidannya, serta
faktor eksternal lainnya, seperti suhu, cahaya, dan
udara lingkungan. Sesuai dengan pendapat Wahyuni
& Widjanarko (2015) yang menyatakan bahwa pada
umumnya pigmen karotenoid stabil dalam kondisi pH
netral dan basa. Warna merah cabai berasal dari
pigmen karotenoid. Selama proses perebusan, pigmen
akan terdegradasi karena panas, oleh karena itu
dibutuhkan peran color retention agent untuk mampu
mempertahankan pigmen karotenoid. Didukung oleh
pendapat Fajar et al. (2014) yang menyatakan bahwa
semakin tinggi suhu pengolahan maka kandungan
pigmen  karotenoid semakin menurun akibat
isomerisasi dan oksidasi baik enzimatik maupun
nonenzimatik yang menyebabkan kerusakan ikatan
konjugasi pigmen sehingga warna merah pudar dan
nilai kecerahan meningkat. Kesimpulan yang dapat
diperoleh dari pengamatan ini ialah mi basah dengan
warna merah paling pekat adalah mi basah T4
sehingga color retention agent yang paling mampu
mempertahankan warna merah ialah MgCOs.
Kesimpulan ini diperoleh dari nilai Aa* yang paling
rendah di antara keempat perlakuan, nilai Aa* mi basah
T4 adalah 2,00. Sementara itu, mi basah dengan
tingkat kepudaran warna merah yang paling tinggi ialah
mi basah T2 karena memiliki nilai AL* yang paling
tinggi, yaitu sebesar 22,00.

Hasil pengujian kadar air mi basah dengan tanpa
perlakuan, penambahan asam askorbat, asam sitrat,
Mg(OH)2, dan MgCOs disajikan pada Tabel 3. Tidak
terdapat perbedaan yang signifikan antara jenis
perlakuan pada profil tekstur kelengketan mi basah.
Kelengketan

Berdasarkan Tabel 4 diperoleh hasil bahwa tidak
terdapat perbedaan yang signifikan (p > 0,05) antara
penambahan colour retention agent dalam mi basah
dengan pewarna cabai pada kelengketan mi basah.
Tingkat kelengketan mi basah berbanding terbalik
dengan tingkat kekenyalannya. Mi basah yang paling
kenyal adalah mi basah T4 kemudian mi basah yang

Tabel 4 Hasil analisis kelengketan mi basah
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paling lengket adalah mi basah TO. Kelengketan ini
merupakan kecenderungan suatu bahan menempel
dengan bahan yang lain. Didukung oleh pendapat
Ratnawati & Afifah (2018) yang menyatakan bahwa
kelengketan atau adhesiveness merupakan sifat
reologi yang terjadi pada saat terjadi gaya tarik menarik
antara permukaan bahan pangan dengan permukaan
bahan lainnya pada saat bersentuhan. Kelengketan mi
basah ini dapat dipengaruhi oleh kadar airnya.
Didukung oleh pendapat Noriandita et al. (2013) yang
menyatakan bahwa semakin tinggi kadar air maka
gugus hidroksil pati semakin mampu menyerap ai,
namun kadar air yang lebih banyak akan menyebabkan
tekstur lebih lengket. Sesuai dengan hasil analisis,
yaitu mi basah TO memiliki tekstur yang paling lengket.

Kandungan Vitamin C

Berdasarkan data yang disajikan dalam Gambar 3
diperoleh hasil bahwa mi basah dengan kandungan
vitamin C tertinggi hingga terendah secara berturut-
turut adalah mi basah T4, T2, T1, TO kemudian T3. Mi
basah T4 merupakan perlakuan terbaik dalam
mempertahankan kandungan vitamin C dibandingkan
dengan mi basah perlakuan lainnya. Hal ini
bertentangan dengan pendapat Rahayu & Pribadi
(2012) yang menyatakan bahwa vitamin C cenderung
stabil dalam kondisi asam dan tidak stabil pada kondisi
netral atau basa. Akan tetapi, terdapat ketidaksesuaian
teori dengan data yang diperoleh bahwa magnesium
karbonat mampu menstabilkan pH mi basah sesuai
dengan kondisi vitamin C meski dalam proses
pengolahan. Ketidaksesuaian ini dapat disebabkan
oleh aktivitas MgCOs sebagai senyawa garam dalam
pengolahan mi basah dengan sari cabai. MgCOs
merupakan garam anorgaik yang mampu melindungi
kestabilan senyawa antioksidan mi basah. Hal ini
didukung oleh pendapat Lee et al. (1989) yang
menyatakan bahwa penambahan garam, seperti
sodium hidroksida, sodium karbonat, magnesium
karbonat, dan potasium fosfat merupakan senyawa
buffer yang mampu menstabilkan nilai pH. MgCO3s
membentuk ikatan yang mampu mengkelat zat-zat
logam yang mampu mengoksidasi vitamin C.

Perlakuan terbaik yang mempertahankan kan-
dungan vitamin C mi basah setelah mi basah T4 ialah
mi basah T2, yang mengalami penambahan asam
sitrat. Asam sitrat merupakan antioksidan yang mampu
mencegah proses oksidasi oleh radikal bebas. Di-
dukung oleh pendapat Indasah (2012) yang me-

Perlakuan

Parameter To T1

T2 T3 T4

Kelengketan 0,1250 + 0,000 0,0325 + 0,0202

0,0325 + 0,005

0,1000 + 0,282 0,0175 + 0,009

Keterangan:*Data ditampilkan sebagai nilai rerata dari 4 ulangan, *Superscript huruf kecil yang berbeda menunjukkan tidak
terdapat perbedaan nyata (p>0,05), * To = mi basah kontrol dengan pewarna alami cabai merah tanpa color
retention agent; T1 = mi basah dengan pewarna alami cabai merah dengan penambahan asam askorbat sebagai
color retention agent; T2 = mi basah dengan pewarna alami cabai merah dengan penambahan asam sitrat
sebagai color retention agent; T3 = mi basah dengan pewarna alami cabai merah dengan penambahan Mg(OH)2
sebagai color retention agent; dan T4 = mi basah dengan pewarna alami cabai merah dengan penambahan

MgCO3 sebagai color retention agent.
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Gambar 3 Kandungan vitamin C mi basah. *Data ditampilkan sebagai nilai rerata dari 4 ulangan. *Superscript huruf kecil
yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05). * To = mi basah kontrol dengan pewarna alami cabai
merah tanpa color retention agent; T1 = mi basah dengan pewarna alami cabai merah dengan penambahan
asam askorbat sebagai color retention agent; T2 = mi basah dengan pewarna alami cabai merah dengan
penambahan asam sitrat sebagai color retention agent; T3 = mi basah dengan pewarna alami cabai merah
dengan penambahan Mg(OH)2 sebagai color retention agent; dan T4 = mi basah dengan pewarna alami cabai
merah dengan penambahan MgCO3 sebagai color retention agent.

nyatakan bahwa asam sitrat merupakan antioksidan
yang mekanismenya mengikat ion-ion logam yang
mampu mengoksidasi karena memiliki 4 pasang
elektron bebas pada gugus karboksilat yang diberikan
pada ion logam sehingga terbentuk senyawa
kompleks. Bahkan, kemampuan asam sitrat dalam
mempertahankan vitamin C atau asam askorbat lebih
baik daripada kemampuan color retention agent asam
askorbat itu sendiri. Kurang mampunya color retention
agent asam askorbat mempertahankan kandungan
asam askorbat yang secara alami terkandung dalam
sari cabai, dapat disebabkan oleh sifatnya yang sangat
labil terdegradasi. Hal ini didukung oleh pendapat
Pusung et al. (2016) yang menyatakan bahwa asam
askorbat adalah senyawa yang sangat peka terhadap
oksidasi enzimatik oleh asam askorbat oksidase yang
sudah terdapat dalam tanaman cabe itu sendiri.
Menurut Rahayu & Pribadi (2012) vitamin C dapat
teroksidasi secara spontan dan tidak spontan. Oksidasi
tidak spontan ini dapat terjadi akibat paparan udara,
asam askorbat juga sangat mudah terdegradasi oleh
paparan cahaya, temperatur, serta mudah larut dalam
air sehingga asam askorbat sangat mudah hilang sejak
proses penanganan cabai merah sebagai pewarna,
terlebih pada saat mengalami pemanasan dengan
suhu tinggi.

Berbeda dari mi basah T4, mi basah T3 justru tidak
mampu mencegah kehilangan vitamin C mi basah.
Karakteristik Mg(OH)2 sebagai color retention agent
terbukti kurang mampu mencegah oksidasi vitamin C
dalam mi basah, bahkan mi basah TO masih
mengandung vitamin C dengan kadar yang lebih
banyak. Color retention agent Mg(OH)2 merupakan
senyawa basa kuat. Didukung oleh pendapat Laili et al.
(2017) yang menyatakan bahwa dalam suasana basa,
cincin lakton asam dehidroaskorbat tidak dapat terurai
sehingga akan menghilangkan vitamin C karena tidak
mampu membentuk senyawa diketoglutanat yang
dapat melindungi vitamin C. Vitamin C mudah
terdegradasi pula dalam suasana basa. Penurunan

kandungan vitamin C dalam mi basah T3 juga dapat
disebabkan oleh kandungan asam askorbat dalam mi
yang secara spontan teroksidasi karena kondisi
lingkungan. Sesuai dengan pendapat Robiati (2011)
yang menyatakan bahwa asam askorbat dalam wujud
kristal sangat stabil dengan udara, namun untuk asam
askorbat yang terlarut dalam air akan mudah
teroksidasi oleh udara yang kemudian terdekomposisi
menjadi DAA atau dehydro-ascoric acid. Selain itu, mi
basah telah mengalami proses pemanasan melalui
perebusan sehingga semakin menurunkan kandungan
vitamin C. Penambahan color retention agent dalam mi
basah ini memberikan pengaruh pada kandungan
vitamin C, di mana mi basah T4 adalah mi basah yang
paling banyak kandungan vitamin Cnya.

KESIMPULAN

Perlakuan penambahan color retention agent pada
mi basah dengan pewarna alami dari cabai
memberikan pengaruh yang nyata pada ketahanan
warna, kadar air, tekstur, dan kandungan vitamin C mi
basah. Mi basah T4 merupakan mi basah perlakuan
terbaik karena kemampuannya mempertahankan
warna merah dan kandungan vitamin C, memiliki kadar
air, kekenyalan, dan kelengketan yang baik.
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