Plag@)\can\p}(@ Results of plagiarism analysis from 2019-08-15 10:52 WIB
Bab 1-6 Siti Nur.docx

Date: 2019-08-15 10:46 WIB

% All sources 8 @ Internet sources 52 & Own documents 14 [ Organization archive

v

[0]

(1]

[2]

[3]

(4]

[6]

[71

[8]

[9]

[10]

[11]

[12]

[13]

[14]

[18]

[19]

[27]

[28]

[29]

[31]

[32]

[33]

[34]

@ https/docobook.com/ekstraksi-antosiani...64fbd6791178731.html

20 matches

@ jtk.unsri.ac.id/index.php/jtk/article/viewFile/171/170. 27- Mei 2015

18 matches

@ https/docobook.com/karakteristik-fisikokimia-dan-organoleptik-mie-kering. html

13 matches

@ https:/kunilkudit.blogspot.com/2014/03/kapang-dan-khamir.html

10 matches

@ eprints.ums.ac.id/23357/13/08_naskah_publikasi.pdf
12 matches

@ jtk.unsri.ac.id/index.php/jtk/article/view File/126/124

3 matches

@ httpsy/dewimanaloe.blogspot.com/2011/11/penentuan-kadar-captopril-dalam-sediaan. html

3 matches

@ https:/docplayer.info/136906273-Fortifi...lahan-mie-basah.html

9 matches

@ https//sweetest-tea.blogspot.com/2011/11/laporan-ekstraksi.html

3 matches

& "Bab 1-6 Nurul Aini.doc" dated 2019-08-13

10 matches

@ https/srilestariey.blogspot.com/2012/10/ubi-jalar-ungu-ipomoea-batatas-1.html

5 matches

& "Evy Intan.docx" dated 2019-08-15

9 matches

& "Bab 1-6 Vanessa.docx" dated 2019-08-15

9 matches

& "Bab 1-6 lka.docx" dated 2019-08-13

10 matches

@ https:/sitikumala07.blogspot.com/2012/12/antosianin.html

5 matches

3 documents with identical matches

@ https://vdokumen.com/antosianin-564365eb39ce7.html

5 matches

@ https/alandjibran.blogspot.com/2012/06/soxhletasi.html

2 matches

7 documents with identical matches

@ https//rdunggiochm.blogspot.com/

2 matches

@ https//www.e3s-conferences.org/articles...icoenv2018_03005.pdf

4 matches

@ httpsy/jurnal.ugm.ac.id/agritech/article/download/9398/6972

4 matches

1 documents with identical matches

@ httpsy//metarahayudeasty.blogspot.com/2012/12/ekstraksi.html

2 matches

@ https:/riyanpharmacy.blogspot.com/2011/03/Penetapan-Indeks-Pembusaan.html

2 matches

& "Bab 1-6 Dini.docx" dated 2019-08-15

8 matches

@ https:/avrianie.blogspot.com/2017/04/ekstraksi.html

1.0% | 2 matches

20

€ Plagiarism Prevention Pool 2


http://www.plagscan.com
javascript:void(0)
javascript:void(0)
javascript:void(0)
javascript:void(0)
javascript:void(0)
https://docobook.com/ekstraksi-antosianin-dari-ubi-jalar-dengan-variasi-konsentrae3b964d598d483b59b09d364fbd6791178731.html
http://jtk.unsri.ac.id/index.php/jtk/article/viewFile/171/170.%2027-%20Mei%202015
https://docobook.com/karakteristik-fisikokimia-dan-organoleptik-mie-kering.html
https://kunilkudit.blogspot.com/2014/03/kapang-dan-khamir.html
http://eprints.ums.ac.id/23357/13/08_naskah_publikasi.pdf
http://jtk.unsri.ac.id/index.php/jtk/article/viewFile/126/124
https://dewimanaloe.blogspot.com/2011/11/penentuan-kadar-captopril-dalam-sediaan.html
https://docplayer.info/136906273-Fortifikasi-biji-buah-nangka-artocarpus-heterophyllus-dan-tulang-ikan-pepetek-leiognathus-sp-sebagai-bahan-olahan-mie-basah.html
https://sweetest-tea.blogspot.com/2011/11/laporan-ekstraksi.html
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=9
https://srilestariey.blogspot.com/2012/10/ubi-jalar-ungu-ipomoea-batatas-l.html
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=11
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=12
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=13
https://sitikumala07.blogspot.com/2012/12/antosianin.html
https://vdokumen.com/antosianin-564365eb39ce7.html
https://alandjibran.blogspot.com/2012/06/soxhletasi.html
https://rdunggiochm.blogspot.com/
https://www.e3s-conferences.org/articles/e3sconf/pdf/2018/43/e3sconf_sricoenv2018_03005.pdf
https://jurnal.ugm.ac.id/agritech/article/download/9398/6972
https://metarahayudeasty.blogspot.com/2012/12/ekstraksi.html
https://riyanpharmacy.blogspot.com/2011/03/Penetapan-Indeks-Pembusaan.html
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=33
https://avrianie.blogspot.com/2017/04/ekstraksi.html

& "Bab 1-6 Felicia.docx" dated 2019-08-15

7 matches

& "Bab 1-6 Desty.docx" dated 2019-08-15

7 matches

B "Muhamad Ubet .docx" dated 2019-07-24

7 matches

@ https/edoc.pub/skripsifulledipdf-pdf-free.html

8 matches

@ https:/wailineal.blogspot.com/2012/05/ekstraksi-dan-ekstrak.html

1 matches

& "BAB 1-6 BADRUD TAMAM.doc" dated 2019-08-13

7 matches

@ https://ogygoesgiantoro.blogspot.com/2013/02/penetapan-indeks-pembusaan. html#!

1 matches

& "Bab 1-6 Reny.doc" dated 2019-08-13

5 matches

& "Bab 1-6 Bella P.D.doc" dated 2019-08-12

7 matches

B "Yani Sumartin.docx" dated 2019-07-09

7 matches

@ https//www kajianpustaka.com/2012/11/morfologi-reporduksi-dan-fisiologi.html

[45] 5 matches

4 documents with identical matches

[35]

[36]
[37]
[38]
[39]
[40]
[41]
[42]
[43]

[44]

B "Zahrotul Mauedah 153210042 Revisi 3.docx" dated 2019-07-18

7 matches

B "Revy Yosiarti.doc" dated 2019-07-24

6 matches

@ https:/biologi-i.blogspot.com/2015/07/laporan-praktikum-mikrobiologi-umum_4.html

3 matches

& "Bab 1-6 KHOIRUL ANWAR.docx" dated 2019-08-15

6 matches

B "Giswena 153210059.rtf" dated 2019-07-15

7 matches

@ httpsy/triwahyudilestari.blogspot.com/2014/05/

2 matches

Q@ https//www.academia.edu/9511726/USULAN_...IATAN_PKM-PENELITIAN

3 matches

@ httpsy//triwahyudilestari.blogspot.com/2014/05/makalah-maserasi.html

2 matches

@ https:/es.scribd.com/document/71531100/Antosianin

3 matches

@ https://es.scribd.com/document/330944110/Klepon-Ubi-Jalar-Ungu

3 matches

@ httpsy/fr.scribd.com/doc/138845155/Kimia-Organik-Bahan-Alam

3 matches

@ https/aldhyoutsiders.blogspot.com/2013/01/sintesis-aspirin_8.html

2 matches

& "Bab 1-6 Nova.docx" dated 2019-08-13

4 matches

B "Skripsi Imam 1-6.docx" dated 2019-07-16

6 matches

@ https://unaye.blogspot.com/2011/02/

3 matches

@ https://yohanapermatasari.blogspot.com/2016/11/kimia-organik-1-pemisahan-senyawa.html

mmn —

[50]

[51]

[52]

[53]

[54]

[55]

[56]

[57]

[58]

[59]

[60]

[61]

[62]

[63]

[64]


http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=35
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=36
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=37
https://edoc.pub/skripsifulledipdf-pdf-free.html
https://wailineal.blogspot.com/2012/05/ekstraksi-dan-ekstrak.html
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=40
https://ogygoesgiantoro.blogspot.com/2013/02/penetapan-indeks-pembusaan.html#!
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=42
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=43
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=44
https://www.kajianpustaka.com/2012/11/morfologi-reporduksi-dan-fisiologi.html
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=50
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=51
https://biologi-i.blogspot.com/2015/07/laporan-praktikum-mikrobiologi-umum_4.html
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=53
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=54
https://triwahyudilestari.blogspot.com/2014/05/
https://www.academia.edu/9511726/USULAN_PROGRAM_KREATIVITAS_MAHASISWA_ANALISA_KANDUNGAN_ANTOSIANIN_PADA_KULIT_MANGGA_SEBAGAI_ZAT_WARNA_TERHADAP_BAHAN_PANGAN_BIDANG_KEGIATAN_PKM-PENELITIAN
https://triwahyudilestari.blogspot.com/2014/05/makalah-maserasi.html
https://es.scribd.com/document/71531100/Antosianin
https://es.scribd.com/document/330944110/Klepon-Ubi-Jalar-Ungu
https://fr.scribd.com/doc/138845155/Kimia-Organik-Bahan-Alam
https://aldhyoutsiders.blogspot.com/2013/01/sintesis-aspirin_8.html
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=62
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=63
https://unaye.blogspot.com/2011/02/
https://yohanapermatasari.blogspot.com/2016/11/kimia-organik-1-pemisahan-senyawa.html

|65] |0.6% | 2 matches

4 documents with identical matches

B "Bab 1-6 Sauqi R..docx" dated 2019-08-12

6 matches

B '"Trio Atmoko .docx" dated 2019-07-25

5 matches

@ https:/ilmukesehatanterbaru.blogspot.com/2014/10/metode-ekstraksi-bahan-alam.html

1 matches

B "BAB 1- 6 Ubet Revisidocx" dated 2019-08-12

5 matches

B 'revisi skripsi awang bab 1-6.doc" dated 2019-07-09

5 matches

@ https//www.academia.edu/7413296/Antosianin

2 matches

@ https://andamustika.blogspot.com/2012/05/contoh-skripsi-diare.html

4 matches

& "Bab 1-6 Yesi Milasari.doc" dated 2019-08-13

4 matches

@ https/id.scribd.com/doc/53688376/LAPORAN-antosianin

3 matches

B "BAB I - 6 Trio Atmoko.docx" dated 2019-08-13

4 matches

B "Inchi BAB 14 Plagscan.docx" dated 2019-07-25

5 matches

@ httpsy/wiwinprtw.blogspot.com/2013/01/penyarian-sederhana-dan-ekstraksi.html

1 matches

B "Revisi 2 Malihatun.doc" dated 2019-08-09

[82] 3 matches

2 documents with identical matches

[70]

[71]

[72]

[73]

[74]

[75]

[76]

[77]

[78]

[79]

[80]

[81]

B "BU TUTUT 1-6.docx" dated 2019-07-03

5 matches

B "1-6 ayu wulandari baru.docx" dated 2019-07-25

4 matches

@ https/arikimia.blogspot.com/2013/06/laporan-ekstraksi-pelarut-padat-cair.html

[87] 1 matches

1 documents with identical matches

[85]

[86]

B "Bab 1-6 Magfirotulloh.docx" dated 2019-08-05

4 matches

£ from a PlagScan document dated 2018-08-09 07:58

1 matches

@ https/id.123dok.com/document/dzxmjedy-...-daerah-berbeda.html

3 matches

B "Revisil Bella.docx" dated 2019-08-06

[92] 4 matches

1 documents with identical matches

[89]

[90]

[91]

@ https//id.scribd.com/doc/249601265/Maka...Rachma-Rumie-Rianthi

2 matches

& "nova Nur Mindawati.docx" dated 2019-08-15

3 matches

@ https//www.researchgate.net/publication...IDAN_PADA_ROTI_TAWAR

2 matches

@ repository.ump.ac.id/2569/3/BAB 1I_NI'MATUL AFIYAH_BIOLOGI'11.pdf

1 matches

B "imam bab 1-6.doc" dated 2019-07-29

2 matches

~ o i . . 1 A AA A AAAA TTNTIRTIETITTS A AT TrAT ARTA TN ART TITTAR ATTY

[94]

[95]

[96]

[97]

[98]


http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=70
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=71
https://ilmukesehatanterbaru.blogspot.com/2014/10/metode-ekstraksi-bahan-alam.html
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=73
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=74
https://www.academia.edu/7413296/Antosianin
https://andamustika.blogspot.com/2012/05/contoh-skripsi-diare.html
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=77
https://id.scribd.com/doc/53688376/LAPORAN-antosianin
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=79
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=80
https://wiwinprtw.blogspot.com/2013/01/penyarian-sederhana-dan-ekstraksi.html
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=82
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=85
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=86
https://arikimia.blogspot.com/2013/06/laporan-ekstraksi-pelarut-padat-cair.html
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=89
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=90
https://id.123dok.com/document/dzxmjedy-karakteristik-antosianin-dan-profil-sensori-ubi-jalar-ungu-ipomoea-batatas-l-yang-dibudidayakan-pada-tiga-daerah-berbeda.html
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=92
https://id.scribd.com/doc/249601265/Makalah-Kimia-Bahan-Alam-biosintesis-Antosianin-pada-kulit-Buah-Naga-Rachma-Rumie-Rianthi
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=95
https://www.researchgate.net/publication/277830286_PEMANFAATAN_UBI_JALAR_UNGU_Ipomoea_batatas_L_Poir_SEBAGAI_PENGGANTI_SEBAGIAN_TEPUNG_TERIGU_DAN_SUMBER_ANTIOKSIDAN_PADA_ROTI_TAWAR
http://repository.ump.ac.id/2569/3/BAB%20II_NI%2527MATUL%20AFIYAH_BIOLOGI%252711.pdf
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=98

\# ntps//www.academia.edu/ 1984bbUU/IDENTIFIKAST_KAPANG_DAN_KHAMIK

1 matches

B “revisian plagscan Amilus.docx" dated 2019-07-22

2 matches

B "Yogi bab 5-6.docx" dated 2019-07-16
2 matches

Q@ https//www.academia.edu/34479965/IDENTI...OGYAKARTA_TAHUN_2016

1 matches

@ https//rozicaca.blogspot.com/2011/11/ekstraksihtml

1 matches

€ from a PlagScan document dated 2018-05-21 05:06

1 matches

@ eprints.undip.ac.id/41802/1/539_ANNISA_SEKAR_LARASATI_G2C009030.pdf

1 matches

@ repository.unhas.ac.id/bitstream/handle/123456789/5986/maryam. pdf?sequence=1

1 matches

@ https//www.researchgate.net/publication...gg_Yolk_Pigmentation

1 matches

@ ejournal.upi.edw/index.php/edufortech/article/download/13542/7915

1 matches

@ jurnal.untad.ac.id/jurnal/index.php/J AK/article/download/9237/7344

1 matches

@ repository.ub.ac.id/view/subjects/S1.type.html

1 matches

v [99]

¥ [100]

v [101]

v [102]

¥ [103]

vV [104]

¥ [105]

V¥ [106]

v [107]

W [108]

¥ [109]

v [110]

31 pages, 5193 words

PlagLevel: 18.5% selected / 18.5% overall
98 matches from 111 sources, of which 72 are online sources.

Settings

Data policy: Compare with web sources, Check against my documents, Check against my documents in the organization repository, Check
against organization repository, Check against the Plagiarism Prevention Pool

Sensitivity: Medium

Bibliography: Consider text

Citation detection: Reduce PlagLevel

Whitelist: --


https://www.academia.edu/19846600/IDENTIFIKASI_KAPANG_DAN_KHAMIR
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=100
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=101
https://www.academia.edu/34479965/IDENTIFIKASI_ZAT_PEWARNA_RHODAMIN_B_DAN_METHANYL_YELLOW_PADA_KERUPUK_YANG_DIJUAL_DI_PASAR_BERINGHARJO_YOGYAKARTA_TAHUN_2016
https://rozicaca.blogspot.com/2011/11/ekstraksi.html
http://www.plagscan.com/highlight?doc=126631717&source=104
http://eprints.undip.ac.id/41802/1/539_ANNISA_SEKAR_LARASATI_G2C009030.pdf
http://repository.unhas.ac.id/bitstream/handle/123456789/5986/maryam.pdf?sequence=1
https://www.researchgate.net/publication/264172443_Evaluation_of_Coloring_Potential_of_Dietzia_natronolimnaea_Biomass_as_Source_of_Canthaxanthin_for_Egg_Yolk_Pigmentation
http://ejournal.upi.edu/index.php/edufortech/article/download/13542/7915
http://jurnal.untad.ac.id/jurnal/index.php/JAK/article/download/9237/7344
http://repository.ub.ac.id/view/subjects/S1.type.html

BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Salah satu industri pangan yang berkembang pesat di Indonesia adalah mie.
Mie merupakan produk makanan yang sering dikonsumsi oleh masyarakat
Indonesia karena selain cita rasanya harganya juga dapat dijangkau oleh
masyarakat luas[.O]{Jbi jalar ungu (Ipomoea batatas L. Poir) dapat dijadikan sebagai
alternatif untuk mempertahankan karakteristik pangan dalam penggolahan mie
(Prihandini et al, 2018).

[29]»
Ubi jalar ungu memiliki sumber antosianin, yaitu mengandung lebih dari 98%

antosianin[.”]fenis antosianin yang ditemukan di dalam ubi jalar ungu adalah

sianidin 3-kafeol-sophorosida-5-glukosida dan peonidin 3-kafeol-sophorosida-5-

glukosidal.zngbntosianin pada ubi jalar ungu stabil terhadap perubahan pH, panas,

mempunyai aktivitas antioksidan dan anti mutagenetik (Adah et al. 2015).

1.2 Color is one of the main attractions, and becomes an important criterion for
the acceptance of products such as cosmetics, textiles, food and others. The
sources of natural dyes are plants, animals and microorganisms. Plants are one
source of natural food coloring that can be used commercially (Pujilestari,
2015). Purple sweet potato can have potential as a natural coloring by
extracting purple sweet potato (Sumartini, 2017).

1.3 Based on previous studies using extracts of kenikir petals (Cosmos Caudatus
K.) as natural dyes in wet noodles using concentrations of 30%, 50% and

100% which are more effective as natural dyes are cosenteration 30% and

100% (Prihandini, 2018). purple sweet potato paste as a mixture in making

[71}
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wet noodles has the advantage of shorter production time, the color obtained is
better, has a distinctive aroma of purple sweet potato. The disadvantage of
using purple sweet potato paste is that the paste does not have a long shelf life
due to the high water content contained in sweet potatoes, the process of
steaming purple sweet potatoes causes the enzymes in the sweet potatoes to
die, because the enzyme proteins, both the enzymes and the enzymes are
denatured, the texture of the material become softer (Sumartini, 2017).

[o]»

1.4 Rumusan Masalah
Bagaimana efektifitas ekstrak ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L. Poir)

sebagai pewarna dan pengawet alami terhadap pertumbuhan kapang pada mie

basah dengan konsentrasi 30% dan 100%?

1.3 Tujuan
1.3.1 Tujuan Umum
Untuk mengetahui efektifitas ekstrak ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L. Poir)
sebagai pewarna dan pengawet alami terhadap pertumbuhan kapang pada mie

basah dengan konsentrasi 30% dan 100%.

S1»

[s1]
1.3.2 Tujuan Khusus
[4»
1. Identifikasi uji organoleptik pada mie basah dengan penambahan
ekstrak ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L. Poir) dengan konsentrasi

30% dan 100%.
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[4]»
2. Identifikasi uji ketahanan pada mie basah dengan penambahan ekstrak
ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L. Poir) dengan konsentrasi 30% dan

100%.

17
1.4 Manfaat Penelitian
o
1.4.1 Manfaat teoritis
Hasil penelitian ini diharapkan bisa memberikan informasi tentang
manfaat ekstrak ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L. Poir) pada pengembangan
ilmu analisa makanan dan minuman.
[43]»
1.4.2 Manfaat praktis
1. Bagi Masyarakat
Diharapkan masyarakat menggunakan ekstrak ubi jalar ungu (Ipomoea
batatas L. Poir ) sebagai bahan tambahan pangan terutama sebagai pewarna alami
dalam pengolahan makanan.
2. Bagi Peneliti
Dapat memberikan informasi bagi peneliti selanjutnya tentang bahan
pewarna dan pengawet alami untuk bahan pangan terutama dari campuran ekstrak

[13]»
ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L. Poir) dengan metode yang berbeda.

[9]»

BAB 2
TINJAUAN PUSTAKA
[o]»
2.1 Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas L. Poir)

[0]»
2.1.1 Taksonomi ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L. Poir)
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sebagai berikut:
Kingdom : Plantae (Tumbuhan)
[0]

>
Subkingdom : Tracheobionta ( Tumbuhan berpembuluh)

Super Devisi : Spermatophyta (Menghasilkan biji)

Subdivisi : Angiospermae
Kelas : Dicotylodonnae
Ordo : Convolvulales
Famili : Convolvulaceae
Genus : Ipomoea
Spesies : Ipomoea Batotas

Ubi jalar ungu memiliki masa panen baik pada usia 3,5-4 bulan tergantung
from weather conditions (Widhaswari et al, 2014).
Sweet potatoes have nutritional benefits that are very beneficial for the body
including provitamin A, vitamin C, calcium, fiber and high anthocyanin content.
Fiber can help the intestinal digestion process and can prevent the occurrence of
gastrointestinal cancer by binding to carcinogenic carcinogens in the body. Sweet
potatoes have high calories or energy, also contain nutritional value and complete
composition. The nutritional content in 100 grams of sweet potatoes includes 136
kcal of energy, 1.10 grams of protein, 0.40 grams of fat, 32.30 grams of
carbohydrates, 57 mg of calcium, 52 mg of phosphorus, 900 mg of vitamin B1,
0.40 mg of vitamin B2 , 35 mg of vitamin C (Widatmoko and Estiasih,

2p 2
2015).Kandungan Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas L. Poir)
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Ubi jalar memiliki kandungan nutrisi sangat bermanfaat bagi tubuh
diantaranya provitamin A, vitamin C, kalsium, serat dan kandungan antosianin
yang tinggi[.ﬂéerat dapat membantu proses pencernaan usus dan dapat mencegah
terjadinya kanker saluran pencernaan dengan mengikat karsinogenik penyebab
kanker dalam tubuh[.mUbi jalar memiliki kalori atau energi tinggi, juga
mengandung nilai gizi dan komposisi lengkap[.Z]Ib(andungan gizi dalam 100 gram
ubi jalar antara lain 136 kkal energi, 1,10 gram protein, 0,40 gram lemak, 32,30
gram karbohidrat, 57 mg kalsium, 52 mg pospor, 900 mg vitamin B1, 0,40 mg
vitamin B2, 35 mg vitamin C (Widatmoko dan Estiasih, 2015).

128 ..
2.1.1 Antosianin

. . . . 2sp

3 Anthocyanins are naturally soluble pigments found in various types of plants.
This pigment gives color to flowers, fruits, and leaves of green plants, and has
been widely used as a natural coloring agent in various food products in

) 28 S .
steamed sponge, jelly and syrup. Anthosinain is a sub-type of organic

. . 28 .
compound from the flavonoid family. Some of the most common anthocyanin

compounds are pelargonidin, peonidin, cyanidine, malvidin, petunidin and

delfinidin (Hambali, etal, 2014)

Gambar 2.2 Struktur senyawa Antosianin
Sumber : (Mulkan, et al, 2014).

Tabel 2.2 Rantai samping penyusun senyawa golongan Antosianin

Substitusi Warna
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Nama
R3* R5*

Pelargonidin H H Jingga
Sianidin OH H Merah Jingga
Peonidin OCH; H Merah
Delpinidin OH OH Merah Kebiruan
Petunidin OCH3 OH Merah Kebiruan
Malvidin OCH3 OCH3 Merah Kebiruan

Sumber : (Ginting et al, 2014) op
Pigmen ini dapat digunakan sebagai indikator pH. Pada pH 1 warna yang

ditunjukan adalah merah, pH 4 biru kemerahan, pH 6 ungu, pH 8 biru, pH 12
hijau[.m}Untuk mendapatkan warna yang diinginkan, antosianin harus disimpan
menggunakan larutan buffer dengan pH yang sesuai[.O]éaat terlarut didalam suatu
larutan campuran, antosianin akan teroksidasi perlahan[.m;%ntosianin akan hilang
warnanya bila bereaksi dengan sulfur dioksida[.O]lieaksi perubahan warna tersebut
bersifat reversibel sehingga hanya dengan memanaskan (SO») maka akan seperti
semula[.O];%ntosianin bereaksi dengan protein akan membentuk uap dan endapan.
[ll(;](;nggunaan beberapa enzim dalam pengolahan makanan mengandung antosianin
dapat mengakibatkan kandungan antosianin didalamnya hilang atau berkurang.
[]g

Hal ini sebagian disebabkan oleh enzim glukoamilase yang ada (Hambali et al,

2014).

2.3 Kapang

2.3.1 Kapang
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Gambar 2.3 Kapang

a[. 3I-]I;fa dan Miselium

Hifa dikelilingi oleh dinding sel tegar yang terdiri dari polisakarida.
mliendungan tertinggi dalam dinding sel pada kebanyakan kapang adalah selulosa,
tetapi pada beberapa kapang dinding selnya terutama dari khitin[.S]i{ifa mungkin
membentuk kumpulan misselium yang padat dan keras dengan dinding sel tebal.
Bé?ruktur ini disebut sklerotium (jamak = sklerotia) yang bersifat tahan terhadap
pemanasan dan keadaan kering.

mliapang dapat dibedakan atas dua kelompok berdasarkan struktur hifanya,

yaitu =

1[.SI]{>ifa tidak bersekat atau nonsepta, kapang yang tidak bersepta
memiliki inti sel tersebar di sepanjang septa. Kapang memiliki hifa
tidak bersekat yaitu kelas Zygomycetes dan Oomycetes.

2[. IS—Ii]f;; bersekat atau septa yang membagi hifa dalam mangan, dimana
setiap mangan mempunyai satu atau lebih inti sel (nukleus)[.SJbinding
penyekat disebut septum (jamak = septa) tidak tertutup rapat sehingga
sitoplasma masih bebas bergerak dari ruangan yang satu ke ruangan

B
lainnya. Kapang yang tergolong septa terutama termasuk dalam kelas
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Ascomycetes dan Oomycetes)[.3]f’ada kapang nonsepta inti sel tersebar di

sepanjang hifa (Pramudya, 2018).

2.3.2 Reproduksi Kapang

Fungi berkembang biak baik secara aseksual misalya dengan cara
pembelahan[.45}]’::mbentukan kuncup atau pembentukan spora maupun secara seksul
yaitu dengan peleburan nukleus dari dua sel induk[.45L];alam pembelahan suatu sel
membentuk dua sel anak yang serupa[.ulg;ada pembentukan kuncup, atau sel anak
tumbuh dari penonjolan pada induknyal.97§pora aseksual yang berfungsi untuk
menyebarkan spesies dibentuk dalam jumlah besar. Kapang dapat hidup pada
kelembaban di bawah 90%, suhu 20-30° C, dan pH 2,0-8,5. Kapang juga dapat
hidup di lingkungan kering dan gersang dengna pH di atas 7 dan suhu berkisar

22,5-37° C. Kondisi kering dapat mempengaruhi keanekaragaman flora termasuk

mikrofilamen khususnya kapang (Maulidar, 2017).

2.4 Pewarn

Warna menjadi daya tarik utama dalam penerimaan produk seperti kosmetik,
tekstil, pangan dan lainnya. Pewarna makanan memiliki afinitas kimia terhadap
benda yang di warnai. Waran menjadi ciri yang sangat penting dalam suatu
produk makana ataupun minuman[.wg\}\”arna dapat memberi petunjuk mengenai
perubahan kimia dalam makanan (Putra et al. 2014).

Warna sintetik merupakan bahan pewarna buatan berasal dari reaksi antara

dua atau lebih senyawa kimia dapat memberikan efek lebih menarik tetapi
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memiliki efek kurang baik bagi tubuh karena bersifat karsinogenik dapat merusak
organ jaringan tubuh jika dikonsumsi dalam jangka panjang (Afriyani dan Utari,
2016).
(77

2.5 Pengawet

Pengawet adalah bahan tambahan makanan yang dapat mencegah atau
menghambat terhadap penguraian makan disebabkan oleh mikroorganisme, bahan
tambahan makanan ini ditambahkan kedalam makanan mudah rusak atau
makanan yang disukai sebagai media tumbuhnya bakteri atau jamur (Jayadi,
2018).

(o
2.6 Ekstrasi Ubi Jalar Ungu
Ekstraksi bertujuan untuk menarik semua komponen kimia terdapat dalam
simplisia[.O]lbikstraksi didasarkan pada perpindahan massa komponen zat padat ke
dalam pelarut dimana perpindahan mulai terjadi pada lapisan antar muka,
kemudian berdifusi masuk kedalam pelarut organik diluar sel, maka larutan
terpekat akan berdifusi keluar sel dan proses ini akan berulang terus sampai terjadi
keseimbangan antara konsentras cairan zat aktif didlam dan diluar sel[.O]i:aktor
yang dapat mempengaruhi laju ektraksi tipe persiapan sampel, waktu ekstraksi,
kuantitas pelarut, suhu pelarut dan tipe pelarut (Mulkan, 2014)
2[.77]> Mie Basah
Mie basah merupakan jenis mie yang mengalami proses perebusan dan

memiliki kadar air sebesar 35%. Mie banyak digemari oleh masyarakat luas baik
anak, remaja, maupun remaja. Mie merupakan produk pangan sering dikonsumsi

oleh sebagian besar masyarakat baik sebagai makanan sarapan maupun sebagai
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selingan. Bahan baku pembuatan mie adalah tepung terigu yang berasal dari biji
gandum. Kebutuhan terigu di Indonesia menglami peningkatan. Tahun 2006

meningkat menjadi 5,91 juta ton (Setyani et al, 2017).

2.8 Uji Penelitian
2.8.1 Uji Organoleptik
Organoleptic testing is testing based on the sensing process. Parts of the

body's organs that play a role in sensing are the eyes, ears, the taste buds, the
sense of smell or smell, the senses of touch or touch. The ability of the senses to
give an impression or response can be analyzed or distinguished based on the type
of impression is a description of the distribution or scope of the sensory devices
receiving stimuli. The ability to give the impression can be distinguished based on
the description of the distribution or scope of the sensory devices that receive
stimuli. The ability to give the impression can be distinguished based on the
ability of the senses to react to the stimulus received. These capabilities include
the ability to detect (detection), recognize (recognition), differentiate
(discrimination), compare (scaling) and the ability to express likes or dislikes
(hedonics) (Negara et al, 2016).
Uji Ketahanan

pengamatan adanya lendir dan perubahan tekstur dilakukan dengan cara
mengamati mie ada tidaknya lendir ataupun adanya perubahan tekstur menjadi
lebih lembek ataupun keras selama pengamatan 12 jam. Pengamatan adanya
kapang dilihat secara langsung adanya pertumbuhan kapang atau tidak yang

[o»
ditunjukan dengan adanya serabut menyerupai kapas berwarna putih. Uji
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ketahanan ini dilakukan untuk mengetahui konsentrasi ekstrak ubi jalar ungu

(Ipomoea batatas L. Poir) yang baik dimulai dari mie basah matang sampai mie

[9]
dinyatakan rusak atau basi (Sutrisno et al, 2014).

BAB 3

KERANGKA KONSEPTUAL

3.1 Kerangka Konseptual

Kekurangan : Bersifat Karsinogenik dan :
menimbulkan kelainan-kelainan pada |
organ jaringan tubuh. !

|
1 Kelebihan : Efektif, aman, dan kaya :
| akan kandungan zat yang baik bagi |
| tubuh. I

I

Ekstrak ubi jalar ungu

|
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Karotenoid : Antosianin I
_________________ 1 S |
Mie Basah
Uji Organoleptik : Uji Ketahanan :
Warna, aroma, rasa tekstur Bau asam, pertumbuhan
kapang, dan perubahan
Keterangan : tekstur
I:I . Variabel yang diteliti
Lo ! “"Variabel yang tidak diteliti
Gambar 3.1 Kerangka Konseptual
BAB 4

. Variabel vang diteliti

. ! : Variabel yang tidak diteliti

Gambar 3.1 JKerangka Konseptual

METODE PENELITIAN
4.1 Desain Penelitian
[71]»
4.2 Waktu dan Tempat penelitian
(77

4.2.1 Waktu Penelitian

4.2.2 Tempat Penelitian
Lokasi penelitian akan dilaksanakan di Laboratorium STIKES ICMe Jombang.

4.3 Populasi, Sampling dan Sampel
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4.4.1 Populasi

4.4.2 Sampling

4.4.3 Sampel
[44]>

4.4 Kerangka Kerja (Frame Work)

91>
Kerangka kerja dalam penelitian ini adalah sebagai berikut :

Identifikasi Masalah
v

Penyusunan Proposal

v

Desain Penelitian

Eksperimen

v

Populasi

. . [42p
Pengambilan ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L. Poir) yang
terdapat di Kecamatan Pacet Kabupaten Mojokerto

v

Sampling

Purporsive samoling

v

Sampel

2P
200 gram ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L. Poir) yang
terdapat di Kecamatan Pacet Kabupaten Mojokerto

v

Pengumpulan Data

Pengekstrakan ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L. Poir)
yang ditambahkan pada mie basah

v

Pengolahan dan Analisa Data

Editing, Coding, tabulating

!

Penarikan Kesimpulan dan saran

v

Penyusunan Laporan Akhir

13
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Gambar 4.1 Kerangka Kerja ekstrak ubi jalar ungu(Ipomoea batatas L. Poir) sebagai
pewarna dan pengawet alami terhadap pertumbuhan kapang pada mie

35>

[
4.5

basah.

4.5.1 Identifikasi Variabel

]
Identifikasi dan Definisi Operasional Variabel

»
Tabel 4[.91I Definisi operasional penelitian Efektifitas Ekstrak Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas L.
Poir) sl%l;agai Pewarna dan Pengawet Alami Terhadap Pertumbuhan Kapang pada Mie

Basah.
Ne Variabel Defini Parameter Alat ukur Kategori
Operasional
1. Efektifitas Mengetahui 1. Upi Kuersio- -efektif: jika
ekstrak ubi Keefektifan organoleptik ner semua kriteria
jalar  ungu ekstrak ubi jalar -warna (warna, aroma,
sebagai ungu sebagai  -aroma rasa, tekstur) di
pewarna dan pewarna dan -rasa sukai panelis
pengawet pengawet  alami  -tekstur sebesar 50%
alami terhadap
terhadap pertumbuhan
pertumbu-- kapang pada mie
han kapang basah 2. Uji Ketahanan ~ Observasi -Efektifitas : jika
pada mie -bau asam laboratori-  semua kriteria
basah -pertumbuhan  um (tidak berbau
kapang asam, tidak
-perubahan tumbuh  kapang,
tektur tidak berlendir dan
(kelembekan) tidak lembek
-berlendir dalam waktu 12
jam).
- tidak efektif :
jika salah satu
aspek kriteria
(berbau asam,
tumbuh  kapang,
berlendir dan
lembek dalam

waktu 12 jam).

[371»

4.6 Instrumen Penelitian dan Standart Operasional Prosedur

Instrumen penelitian merupakan alat yang digunakan untuk mengumpulkan

data (Notoatmodjo, 2015)

4.6.1 Instrumen Penelitian

a. Alat
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1. Alumunium foil
2. Autoklaf
3. Beaker glas 250 ml
4. Bunsen
5. Blender
6. Cawan petri
7. Corong kaca
8. Erlenmeyer
9. Labu ukur 50 ml
10. Penggiling mie
11. Pengaduk kaca
12. Pipet volume 5ml dan 10 ml
13. Pisau
14. Nampan tempat penjemuran
15. kapas
16. Kertas saring dan kain saring
17. Timbangan analitik
b. Bahan
a. Bahan Pembuatan Mie
1. Air garam 225 ml
2. Aquades 1000 ml
3. Tepung cakra
b. Bahan Pembuatan Ekstrak

1. Aquades 250 ml

15



16

2. Ubi jalar ungu 200 gram
c. Bahan Pembuatan Media PDA (Potato Dextrose Agar)
1. Agar—agar ekstrak kentang (PDA)
-Kentang 200 gram, agar 20 g, Dekstrosa/sugar 100 g, aquades 1000
ml
2. Aquades 1000 ml
4.6.1 Prosedur Penelitian
a. Pembuatan Ekstrak Ubi Jalar Ungu
Pembuatan ekstrak dilakukan sesuai prosedur yang telah dilakukan oleh
Ratnawati (2014) :
1. Memilih ubi jalar ungu dengan tekstur yang bagus, kemudian
mengupas kulitnya
2. Mencuci dengan air mengalir, kemudian mengeringkan ubi jalar
ungu dengan cara di anginkan pada tempat terbuka
3. Memotong ubi jalar ungu dengan ukuran 2 cm
4. Menimbang ubi jalar sebanyak 200 gram, kemudian diblender
dengan menambahkan pelarut aquades sebanyak 250 ml
5. Menyaring ekstrak dengan kain penyaring sehingga didapatkan
filtrat bebas dari ampas
6[.41(\3/}e>ndiamkan filtrat selama 10 menit
7. Menyaring dengan kertas saring untuk memisahkan endapan yang
terbentuk sehingga didapatkan filtrat ubi jalar ungu bebas dari ampas

sebanyak 240 ml
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8[.41]3:31nbuatan variasi volume konsentrasi 30% dan 100% dari ekstrak
ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L. Poir) didapat dengan cara, untuk
konsentrasi 30% diambil 15 ml larutan ekstrak ubi jalar ungu
(Ipomoea batatas L. Poir) dalam labu ukur 50 ml, lalu ditambahkan
aquades sampai tanda batas (V1). Variasi kedua dengan konsentrasi
100%, diambil 50 ml larutan ekstraksi ubi jalar ungu (Ipomoea
batatas L. Poir) dimasukkan kedalam labu ukur 50 ml (V2).
b. Perlakuan pada mie basah
Pembuatan mie basah dilakukan sesuai prosedur yang telah dilakukan oleh
Prihandini (2018) :
1. Mencampur bahan baku mie basah yaitu tepung cakra 0,4 kg, air
garam 75 ml
2. Menambabh ekstrak ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L. Poir) dengan
variasi volume 50 ml yang telah dibuat
3. Membentuk lembaran dan kemudian didiamkan selama 15 menit
yang bertujuan untuk menyempurnakan pembentukan glutein
4. Melakukan pembentukan untaian mie dengan cara membentuk mie
menjadi untaian benang mie yang memiliki tebal 1-3 mm dengan
menggunakan alat penggiling mie
5. Merebus mie selama 3 menit
6. Mendinginkan dalam air es selama 1 menit untuk menghilangkan
sisa uap panas saat proses perebusan dan pengukusan (Prihandini et
al, 2018).

c. Prosedur Pembuatan Media PDA (Potato Dextrose Agar)
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Pembuatan media dilakukan sesuai prosedur yang telah dilakukan oleh
Susanto, 2018 :
1. Menimbang bahan sesuai dengan kebutuhan
2. Memanaskan hingga mendidih
3. Menambahkan akuades hingga 250 ml
4. Menuang pada cawan petri
5. Melakukan sterilisasi
d. Penanaman Mie Basah Pada Media PDA (Potato Dextrose Agar)
1. Menyiapkan media PDA yang telah dibuat
2. Menumbuk mie sebanyak 25 gram
3. Menaburkan mie yang telah di tumbuk pada media PDA
4. Menginkubasi selama 3 hari dengan suhu 25-27 °C dan mengamati
setiap koloni yang muncul.
4.6.2 Cara Pengumpulan Data
4[.472]:Feknik Pengolahan dan Analisa Data
4.7.1 Pengolahan Data
Pengolahan data adalah bagian dari penelitian setelah pengumpulan data
(Masturoh dan T.Nauri, 2018)[.l3§etelah pengolahan data melalui tahapan editing,
coding dan tabulating :
a. Editing
b. Coding
a. Uji Organoleptik :

Sampel Kode
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Pemilik tempat produksi mie basah Al
Dewasa A2-AS
Remaja A6-A9
Orang Tua A10-A13
b. Uji Ketahanan :
Sampel Kode
Berbau asam +
Tidak berbau asam -
Tumbuh kapang +
Tidak tumbuh kapang -
Berlendir +
Tidak berlendir -
Tekstur tidak lembek +
Tekstur lembek -
c. Tabulating
Tabel 4.2 Data Hasil Penelitian Ketahanan Terhadap Pertumbuhan Kapang
Ne Sasaran Kriteria Keterangan
Berbau | Tekstur | Berlendir | Tumbuh
asam kapang
1. Konsentrasi
30%
2. Konsentrasi
50%
Tabel 4.3 Data Hasil Penelitian Organoleptik 30%
Kriteria
Ne Sasaran Warna Tekstur Aroma Rasa

Al




A2

A3

A4

A5

A6

A7

A8

A9

Al0

oy B BN R S R N R N RIS

All

_.
N

Al2

Ja—
(9]

Al3

Jumlah

Tabel 4.3 Data Hasil Penelitian Organoleptik 100%

Kriteria

7

Sasaran Warna Tekstur Aroma Rasa

Al

A2

A3

A4

A5

A6

A7

A8

A9

Al0

oo no| v slw | =

All

_
Nk

Al2

—
[9¥]

Al3

Jumlah

4.7.2 Analisa Data
Rumus Presentase panelis
Keterangan : X =X1+X2+X3+..4+Xn x 100%

X :rata-rata hitung n

Xi :jumlah kesukaan pada setiap sampel

: jumlah total kesukaan pada seluruh sampel




21

90>
Tabel 4.5 Kategori Interpretasi Hasil

Skor Kategori

0% Tidak satupun
1% - 25% Sebagian kecil
26% - 49% Hampir setengahnya

50% Setengahnya
51% - 75% Sebagian besar
76% - 99% Hampir seluruhnya

100% Seluruhnya

Sumber : Merlin, 2017

4.8 Penyajian Data
[361»
4.9 Etika Penelitian

4.9.1 Lembar Persetujuan (Informed Consent)

BAB S5
PEMBAHASAN

5[.41]>Hasil Penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian efektifitas ekstrak ubi jalar ungu
(Ipomoea batatas L. Poir) sebagai pewarna dan pengawet alami terhadap
pertumbuhan kapang pada mie basah adalah ubi jalar ungu jenis ayamurasaki
yang terdapat di Desa Cempokolimo Kecamatan Pacet Kabupaten Mojokerto.
mliesponden yang diambil dalam penelitian ini sebanyak 13 orang yang terdiri dari
satu orang pemilik tempat produksi mie basah, empat orang dewasa, empat orang
remaja SMP dan empat orang tua yang terdapat di Desa Plandi Jalan Halmahera

Kabupaten Jombang, sehingga didapatkan hasil tingkat responden terhadap mie

basah yang ditambah ekstrak ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L. Poir).
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4
Tabel 5|.7l Tabel Uji Organoleptik Terhadap Mie Basah dengan penambahanEkstrak
Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas L. Poir) Dengan Konsentrasi 30% Di Desa

Plandi Kabupaten Jombang.

Kriteria

Ne Sasaran Warna | Tekstur | Aroma Rasa
L. Al v V v v
2. A2 - - - J
3 A3 § 7 7 -
4. A4 v v v v
5. A5 v i 5 i
6. A6 - - - V
7 A7 7 7 § 7
8. A3 V vV vV vV
) A9 - N; N; §
10. A0 - N J J
. All J N J J
2. AL2 J N N N
. INE i 7 § 7

Jumlah 8 11 8 11

Tabel 5.2 Tabel Persentase Uji Organolepti Terhadap Mie Basah dengan penambahan
Ekstrak Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas L. Poir) Dengan Konsentrasi 30% Di

Desa Plandi Kabupaten Jombang

Jumlah Orang Persentase
Ne Kritera Suka Tidak Suka Tidak
Suka Suka
1. Warna 8 5 61,54% 38,46%
2. Aroma 8 5 61,54% 38,46%
3. Rasa 11 2 84,62% 15,38%
4. Tekstur 11 2 84,62% 15,38%
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Tabel 5.3 Tabel Uji Organoleptik Terhadap Mie Basah dengan penambahanEkstrak Ubi
Jalar Ungu (Ipomoea batatas L. Poir) Dengan Konsentrasi 100% Di Desa Plandi

Kabupaten Jombang.

Kriteria
Ne Sasaran Warna Tekstur Aroma Rasa
L. Al v V v v
2. A2 N - - N
3. A3 N N
4 A4 v v v v
5. A5 v v v v
6. A6 v - - -
7. A7 N N - -
8. AS v v v v
9. A9 v v v v
10. Al10 - N N N
11. All N v N N
12. Al2 v N v v
13. Al3 v NI - NI
Jumlah 12 11 10 11

Tabel 5.4 Tabel Persentase Uji Organolepti Terhadap Mie Basah dengan penambahan
Ekstrak Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas L. Poir) Dengan Konsentrasi 30% Di

Desa Plandi Kabupaten Jombang

Jumlah Orang Persentase
Ne Kritera Suka Tidak Suka Tidak
Suka Suka
1. Warna 12 1 92,31% 7,69%
2. Aroma 10 3 76,92% 23,08%
3. Rasa 11 2 84,62% 15,38%
4. Tekstur 11 2 84,62% 15,38%

Tabel 5.5 Uji Organoleptik Efektifitas Pada Kelompok Perlakuan 30%

No. Uji Organoleptik Persentase Kesimpulan




24

1. Warna 61,54% Efektif
2. Aroma 61,54% Efektif
3. Rasa 84,62% Efektif
4. Tekstur 84,62% Efektif

Tabel 5.6 Uji Organoleptik Efektifitas Pada Kelompok Perlakuan 100%

No. Uji Organoleptik Persentase Kesimpulan
1. Warna 92,31% Efektif
2. Aroma 76,92% Efektif
3. Rasa 84,62% Efektif
4. Tekstur 84,62% Efektif

Berdasarkan tabel 5.5 dan tabel 5.6 didapatkan hasil kedua konsentrasi 30% dan

100% efektif .

Tabel 5.7 uji ketahanan terhadap pertumbuhan kapang

No | Sasaran Kriteria
Keterangan
Berbau Tekstur Berlendir Tumbuh
asam kapang
1. | Konsentrasi
30%
- + - + Tidak
Efektif
2. | Konsentrasi
100%
- + - + Tidak
Efektif

Berdasarkan tabel 5.7 didapatkan hasil uji ketahanan pada perlakuan 30%

dan 100% terjadi perubahan tekstur dan tumbuh kapang pada kedua sample
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sehingga kedua sampel tidak efektif digunakan sebagai pengawet karena kriteria

penilaian terpenuhi.

5.2 Analisa data

Based on the results of research data on the organoleptic test table on wet noodles
with the addition of purple sweet potato extract (Ipomoea batatas L. Poir) using
various concentrations were analyzed by one way Anova test, with the condition
that they have the same variant (homogeneous) and normal distribution. If it does
not meet these requirements, a Kruskal-Wallist Test nonparametric statistical
analysis is performed. Berdasarkan hasil uji normalitas dan homogenitas dari uji
organoleptik , menyatakan bahwa data yang dianalisa berdistribusi sama dan
memiliki varian yang sama sehingga dilakukan pengujian one way Anova untuk
mengetahui perbedaan antara kedua sampel[.g]i{asil uji Anova dapat dilihat pada
tabel 5.8

5.3 Hasil uji one way penilaian uji organoleptik mie basah

Ranks
Kelompok perlakuan N Mean
Konsentrasi 30% 13 2,9231
Konsentrasi 100% 13 3,3077
Jumlah 26 3,1154

Tabel Kesamaan Sampel

Levene Statistik df1 df2 Sig

0,008 1 24 0,927
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Uji homogenitas digunakan untuk mengetahui sama atau tidak nya variasi dua

buabh distribusi atau lebih.

[104]>

Uji Anova
Sum of Squares | Df Mean F Sig
Square
beetween groups | 0,962 1 0,962 0,777 0,387
within Groups 29,692 24 1,237
Total 30,654 25

[13]»
Berdasarkan tabel 5.10 hasil uji one way Anova menunjukkan bahwa hasil
yang didapat ( 0,05) P=0,387 yang berarti tidak ada perbedaan yang signifikan
antara kedua konsentrasi mie basah karena tidak menggunakan kontrol sehingga

kedua sampel efektif digunakan sebagai pewarna.

5.3 Pembahasan

Berdasarkan penelitian dari 2 sampel mie basah yang telah diuji coba pada 13
panelis dengan penambahan ekstra ubi jalar ungu yang menggunakan konsentrasi
30% dan 100% didapatkan hasil dengan konsentrasi 30% warna 61,54%, aroma
61,54%, rasa 84,62% dan tekstur 84,62% berdasarkan kriteria tersebut sehingga
mie basah dengan konsentrasi 30% termasuk kategori efektif sedangkan mie
basah dengan konsentrasi 100% didapatkan hasil warna 92,31%, aroma 76,92%,

rasa 84,62% dan tekstur 84,62% berdasarkan kriteria tersebut mie basah dengan
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penambahan ekstrak ubi jalar ungu dengan konsentrasi 100% dikategorikan

[4»
efektif.

Hasil uji analisa organleptik pada mie basah dengan penambahan ekstrak ubi

jalar ungu konsentrasi 30% dan 100% dapat dilihat pada tabel 5.5 dan tabel 5.6
menunjukkan bahwa kedua sampel efektif karena masing-masing kriteria dari
penilaian terpenuhi, karena semua kriteria pada sampel mie disukai panelis
sebanyak lebih dari 50%.
Hal ini diperkuat oleh penelitian sebelumnya ubi jalar ungu memiliki warna yang
lebih pekat dibandingkan dengan kubis ungu, anggur merah dan jagung merah.
Akibat adanya kandungan antosianin sebesar 519mg/100 gram berat basah ubi
jalar ungu. Pigmen antosianin ini lah yang dapat digunakan sebagai pewarna
makanan dalam kehidupan sehari-hari (Ginting et al, 2014).

Data hasil analisa uji organoleptik kemudian diuji secara one way Anova
untuk menguji adanya perbedaan yang signifikan antar dua kelompok sampel
dengan penambahan konsentrasi yang berbeda[.wPada uji analisa Anova, di
dapatkan hasil P (probabilitas) = 0,387, berarti tidak ada beda signifikan antara
mie basah dengan penambahan konsentrasi ekstrak ubi jalar ungu 30% dan 100%.

According to Khotidjah, 2016, wet noodles have relatively short durability
(10-12 hours at room temperature). The addition of purple sweet potato extract
can maintain texture changes more quickly because anthocyanin is a component
of flavonoids (anti-microbial compounds) in plant foods so that it can prevent

texture changes in wet noodles (Nurdin et al, 2015).
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The high water content in cooked wet noodles is due to the noodles having
undergone a boiling process and causing mold fungus growth in the study sample
(Prihandini, 2018).

According to Khotidjah, 2016, wet noodles have relatively short durability (10-12

101> .
The addition of purple sweet potato extract can

hours at room temperature)[.
maintain texture changes more quickly because anthocyanin is a component of
flavonoids (anti-microbial compounds) in plant foods so that it can prevent texture
changes in wet noodles (Nurdin et al, 2015)
BAB 6
KESIMPULAN DAN SARAN
6.1 KESIMPULAN
6.2 Saran
6.1.2 Bagi Masyarakat
Masyarakat dapat memanfaatkan ekstrak ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.
Poir) sebagai pewarna alami makanan.
6.2.2 Bagi Peneliti
1[.7]E\/Ielakukan uji kadar karbohidrat pada mie basah dengan penambahan
ekstrak ubi jalar ungu sebagai pewarna alami.
2. Melakukan penelitian terhadap jenis tanaman lainnya sebagai pewarna
alami.
3. Mengolah ubi jalar ungu sebagai tepung sehingga mudah untuk

diaplikasikan sebagai bahan tambahan pangan.
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