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ABSTRAK

Sohun pati aren kentang hitam merupakan sumber karbohidrat alternatif yang dibuat dari 75% pati aren dan 25 % tepung umbi kentang
hitam, dengan karakteristik warna hitam kecoklatan sehingga perlu penambahan zat warna alami untuk memperbaiki kenampakan
produk. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik produk dengan penambahan pewarnaan alami, yaitu ekstrak umbi
bit, kunyit, dan daun suji. Dalam penelitian ini terdapat 5 variasi penambahan ekstrak, yaitu 0,4; 0,6; 0,8; 1,0 dan 1,2 g daun suji atau
umbi bit/mL air, sedangkan ekstrak kunyit ditambahkan sebanyak 0,06; 0,12; 0,18; 0,24; dan 0,30 g kunyit/mL air. Analisis sifat fisik
meliputi kuat patah, tensile strength, elongasi dan warna sohun, sedangkan analisis sensoris yaitu uji kesukaan dengan atribut warna,
aroma, rasa, dan kesukaan keseluruhan. Hasil yang diperoleh menunjukkan bahwa semakin banyak ekstrak umbi bit, daun suji, dan
kunyit yang ditambahkan dalam sohun aren-kentang hitam akan menurunkan kuat patah, tensile strength, engolasi, dan kecerahan
sohun. Sohun aren-kentang hitam dengan penambahan ekstrak daun suji dari 0,4 g daun suji / ml air memiliki sifat fisik dan sensoris
yang paling baik.

Kata kunci: ekstrak umbi bit; ekstrak daun suji; ekstrak kunyit; karakteristik mie; sohun pati aren-kentang hitam; umbi kentang hitam
ABSTRACT

Coleus rotundifolius arenga starch noodle is an alternative carbohydrate source made from 75% arenga starch and 25% C.rotundifolius
tuber flour which has a brownish-black color, so the addition of natural coloring agents is needed to fix its physical appearance. The aim
of this study is to determine the characteristic of C.rotundifolius arenga starch noodle with addition of natural color, including beetroot,
suji leaf, and turmeric extract. The noodle made with five variations concentration 0.4; 0.6; 0.8; 1.0; and 1.2 g of suji leaf or beetroot/ml
water, and 0.06; 0.12; 0.18; 0.24; and 0.30 g turmeric/ml water. Physical properties analyzed are compression strength, tensile strength,
elongation percentage and color. Sensory properties analyzed are hedonic scoring of color, odor, taste, and overall. The results showed
that the higher concentration of beetroot extract, suji leaf extract, and turmeric extract decreased the compression strength, tensile
strength, elongation percentage and brightness properties of starch noodle. The best noodle quality is reached with the addition of suji
leaf extract from 0.4 g suji leaf /mL water.

Keywords: beetroot extract; suji leaf extract; turmeric extract; noodle characteristic; C.rotundifolius-arenga starch noodle;
C.rotundifolius tuber
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PENDAHULUAN

Homogenisasi pola makan dengan beras
menyebabkan keanekaragaman pola makan dari bahan
pangan lokal di Indonesia perlahan menghilang. Daerah
yang sebelumnya mempunyai pola pangan pokok sagu,
jagung atau umbi-umbian kini telah beralih ke beras.
Hal tersebut menyebabkan kebutuhan beras masyarakat
Indonesia cukup tinggi sehingga impor beras harus
terus dilakukan pemerintah. Disamping itu, impor
bahan pangan tertinggi di Indonesia adalah terigu.
Ketergantungan masyarakat Indonesia terhadap terigu
dapat mengancam kestabilan ekonomi negara sebab
100 % terigu harus diimpor. Diversifikasi pangan perlu
dilakukan untuk mengurangi kebutuhan masyarakat
terhadap beras dan terigu sehingga swasembada dan
ketahanan pangan dapat terpenuhi. Aneka umbi-umbian
dapat dikembangkan sebagai substitusi atau pengganti
beras dan gandum dalam pengolahannya menjadi produk
pangan. Salah satu umbi yang potensial dikembangkan
adalah kentang hitam. Kentang hitam merupakan salah
satu bahan pangan non beras yang belum banyak dikenal
oleh masyarakat sehingga belum banyak penggunaannya
dibandingkan dengan umbi-umbian yang lainnya seperti
ubi jalar atau ubi kayu. Pemanfaatan kentang hitam
masih terbatas yaitu dihidangkan dalam bentuk segar,
rebus, kukus, atau dicampur dalam masakan. Salah satu
produk olahan kentang hitam yang sedang dikembangkan
adalah sohun aren-kentang hitam. Sohun aren-kentang
hitam terbuat dari pati aren dan tepung kentang hitam.
Bahwa tekstur sohun yang paling disukai adalah sohun
dengan rasio pati aren : tepung kentang hitam sebesar
3:1. Sohun aren-kentang hitam memiliki keunggulan
pada kandungan nutrisinya. Kandungan flavonoid dan
asam askorbat pada kentang hitam dapat meningkatkan
aktivitas enzim antioksidan di dalam tubuh, sehingga
produk makanan dari kentang hitam, dalam hal ini adalah
sohun aren-kentang hitam dapat berperan sebagai pangan
fungsional>.  Namun demikian, sohun aren-kentang
hitam memiliki warna coklat kehitaman sehingga kurang
menarik dan kurang disukai secara sensoris'. Oleh
karena itu untuk memperbaiki warna agar lebih menarik,
ditambahkan pewarna alami. Dalam penelitian ini,
pewarna alami yang digunakan adalah kunyit, daun suji
dan buah bit. Ekstrak buah bit pada mie dari umbi talas.
Dengan penambahan zat pewarna alami, diharapkan
kenampakan sohun aren-kentang hitam lebih menarik
dan diminati konsumen®. Tujuan penelitian ini adalah
untuk mengetahui karakteristik sohun aren-kentang
hitam dengan penambahan ekstrak buah bit, kunyit dan
daun suji. Karakteristik yang diamati meliputi sifat fisik
dan sifat sensoris sohun aren-kentang hitam.
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BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan utama yang digunakan adalah tepung kentang
hitam dan pati aren yang diproduksi oleh Balai Penelitian
Teknologi Bahan Alam — LIPI di Playen, Gunungkidul.
Kentang hitam diperoleh dari desa Mertelu, Gedangsari,
Gunungkidul, sementara pati aren berasal dari daerah
Klaten. Bahan pewarna alami yang ditambahkan meliputi
buah bit, kunyit dan daun suji. Sebagai pembanding
digunakan sampel bihun jagung (merk Putri Jagung,
Superior) dan bihun beras (merk Superior), produksi PT.
Tiga Pilar Sejahtera.

Pembuatan Ekstrak Pewarna Alami

Langkah pertama yang dilakukan adalah membuat
ekstrak pewarna alami. Buah bit, kunyit dan daun
suji dikecilkan ukurannya selanjutnya ditimbang dan
ditambah air sesuai dengan variasi konsentrasi (Tabel
1). Air yang ditambahkan adalah 1:2 dari campuran pati
aren dan tepung kentang hitam. Pemblenderan dilakukan
selama 5 menit, kemudian dilakukan penyaringan.

Pembuatan Sohun Aren-Kentang Hitam dengan
Penambahan Pewarna Alami

Pembuatan sohun dilakukan dengan memodifikasi
metode pembuatan sohun secara modern pada pabrik
skala besar agar memungkinkan ketika diaplikasikan
pada industri®. Pertama-tama dilakukan penimbangan
campuran pati aren dan tepung kentang hitam dengan
ratio 3:1 sebanyak 200 g, kemudian dibuat adonan
dengan menambahkan ekstrak pewarna alami dengan
perbandingan volume ekstrak : massa tepung campuran
adalah 1:2. Adonan kemudian diaduk dan dicetak
kemudian dikukus selama 6 menit. Pelet yang masih
panas kemudian dicetak pada alat pencetak sohun (Food
Extruder PD-45N, La. Pramigiana) dengan diameter
cetakan berukuran 0,7 mm. Sohun kemudian dikukus
selama + 20 menit lalu didiamkan hingga mencapai suhu
ruang. Sohun matang kemudian dikeringkan.

Karakterisasi Sifat Fisik-Sensoris Produk

Karakterisasi sifat fisik meliputi : kuat patah’,
tensile strength®, elongasi®, dan warna’. Pengujian
sensoris dilakukan untuk menilai kesukaan panelis
terhadap produk dengan menggunakan metode Scoring
Test terhadap 28 panelis dengan skala 1-7. Angka 1 untuk
tingkat kesukaan paling rendah, sedangkan angka 7
untuk kesukaan tertinggi. Panelis yang digunakan adalah
panelis tidak terlatih dengan atribut penilaian meliputi
warna, aroma, rasa dan kesukaan secara keseluruhan.
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Tabel 1. Variasi penambahan pewarna alami dalam pembuatan noodle

Table 1. Variation of extract addition in noodle

Kode/Code Penambahan buah bit, kunyit dan daun suji/Beetroot, turmeric, suji leaf addition

KHS 20% 20 g daun suji (suji leaf) / 100 g campuran pati dan tepung (flour mixed)

KHS 30% 30 g daun suji (suji leaf) / 100 g campuran pati-tepung (flour mixed)

KHS 40% 40 g daun suji (suji leaf) / 100 g campuran pati-tepung (flour mixed)

KHS 50% 50 g daun suji (suji leaf) / 100 g campuran pati-tepung (flour mixed)

KHS 60% 60 g daun suji (suji leaf) / 100 g campuran pati-tepung (flour mixed)

KHB 20% 20 g buah bit (beetroot) / 100 g campuran pati-tepung (flour mixed)

KHB 30% 30 g buah bit (beetroot) / 100 g campuran pati-tepung (flour mixed)

KHB 40% 40 g buah bit (beetroot) / 100 g campuran pati-tepung (flour mixed)

KHB 50% 50 g buah bit (beetroot) / 100 g campuran pati-tepung (flour mixed)

KHB 60% 60 g buah bit (beetroot) / 100 g campuran pati-tepung (flour mixed)

KHK 3% 3 g kunyit (furmeric) / 100 g campuran pati-tepung (flour mixed)

KHK 6% 6 g kunyit (turmeric) / 100 g campuran pati-tepung (flour mixed)

KHK 9% 9 g kunyit (turmeric)/ 100 g campuran pati-tepung (flour mixed)

KHK 12% 12 g kunyit (turmeric) / 100 g campuran pati-tepung (four mixed)

KHK 15% 15 g kunyit (turmeric) / 100 g campuran pati-tepung (flour mixed)
Keterangan/Remarks :

KHS : mie kentang hitam dengan penambahan ekstrak daun suji (noodle with suji leaf extract)

KHB : mie kentang hitam dengan penambahan ekstrak buah bit (noodle with beetroot extract)

KHK : mie kentang hitam dengan penambahan ekstrak kunyit (noodle with turmeric extract)

Analisis Data

Analisis statistik menggunakan SPSS 16.00. Data
hasil pengujian fisik dan sensoris dianalisis menggunakan
rancangan acak lengkap pada tingkat kepercayaan 95%
dilanjutkan dengan uji Duncan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Sifat Fisik Sohun Aren-Kentang Hitam dengan
Penambahan Pewarna Alami

Telah dilakukan pengujian sifat fisik, meliputi kuat
patah, tensile strength, elongasi, dan warna seperti dapat
dilihat pada Gambar 1, Gambar 2, Gambar 3, dan Tabel 2.
Penambahan pigmen alami, seperti antosianin, betalain,
dan karotenoid dapat meningkatkan kualitas sensoris,
nilai gizi, dan nilai sensoris produk makanan, terutama
karena kandungan senyawa bioaktif seperti antioksidan,
anti-inflamasi, penurun kolesterol, dan anti kanker®.
Pigmen-pigmen alami telah banyak diaplikasikan pada
produk sohun untuk pewarna alami dan mempunyai
manfaat kesehatan”!?. Telah menggunakan labu sebagai
pewarna alami pada pasta dan mie'. Menambahkan
bubuk kunyit (Curcuma Longa L.) pada mie basah'?,
menambahkan umbi bit pada pasta untuk meningkatkan
kandungan antioksidan dan penerimaan sensoris
produk'.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa seiring dengan
bertambahnya konsentrasi ekstrak yang diberikan dalam
sohun aren-kentang hitam, sohun tersebut akan semakin
mudah patah. Kuat patah sohun kering dipengaruhi
oleh ikatan antar molekul pada granula pati. Adanya
amilosa dalam sohun menyebabkan ikatan silang pada
granula pati, sehingga ikatan antar molekul pati makin
kuat sehingga sohun tidak mudah patah’. Keberadaan
pati berkontribusi pada penampakan dan tekstur noodle.
Dengan begitu, penambahan ekstrak daun suji, kunyit dan
buah bit yang tidak mengandung pati dalam konsentrasi
yang semakin tinggi akan mengganggu terbentuknya
ikatan silang antar amilosa dalam granula pati, sehingga
sohun aren-kentang hitam menjadi lebih mudah patah.
Perubahan rheologi dan tekstur mie akibat penambahan
tepung brokoli 20%'4. Tepung brokoli yang ditambahkan
mempengaruhi pengembangan granula pati'®. Terjadi
perubahan kekerasan, elongasi, kelengketan, dan warna
pada mie dengan penambahan ekstrak daun sirih'®.
Penambahan ekstrak bayam menyebabkan penurunan
tekstur dari noodle karena penurunan kekerasan dan
adhesiveness gel yang terbentuk!’.

Penurunan tekstur pada mie dapat disebabkan
karena keberadaan senyawa hidroksil fenol yang bereaksi
dengan senyawa reaktif dan mempengaruhi rantai
polisakarida sehingga menyebabkan pengembangan
matrik mie!’. Penggabungan ekstrak minyak tanaman
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Gambar 1. Kuat patah sohun aren-kentang hitam dengan penambahan pewarna alami
Figure 1. Compression strength of noodle with extract addition

03
025 e
~ 0,25 ="
& .*'if‘:t:;,_h 0,19
= 02 0,25 e
b= -l
5 N BT 0,14 0,14 i
g 014 NI TTe————————— Al
= 0,1 — 02" ey
g - 0,11¢ o= 00 005s . 003
et . ¥ "‘-\.‘
= 0,08 0.06% ——e— T~ L 0,05
: 0,04 =
{0 ’ 0.02:
Sohun Solum dengan  Sobun dengan Sobun dengan Sohun dengan Sobum dengan
kontrol/'control ekstrak ek struk ehstrak ekstrak ekstrak
nooadle I0%smoodle with  30%moodle with  40%moodle with  S0%moodle with  &0¥anoodl: with
20% extract 30% extract %% extract 50% extract 60% extract

—a— Ekstrak suji'snji leaf extract (V) —s— Ekstrak umbi hit/heatroot extract (W)

—i— Ekstrak kunvitturmeric extract ()

Keterangan/Remarks : Huruf yang sama pada grafik yang sama menunjukkan tidak adanya perbedaan yang nyata pada

taraf a= 5%/ The same abjad on the same graph shows no significant difference at o. = 5%

Gambar 2. Tensile strength sohun aren-kentang hitam dengan penambahan pewarna alami
Figure 2. Tensile strength of noodle with extract addition

dan senyawa fenolik dapat mempengaruhi sifat mekanik,
yaitu menurunkan kekerasan'”'8,

Hasil pengujian menunjukkan bahwa seiring
bertambahnya konsentrasi zat warna dalam sohun
aren-kentang hitam, menyebabkan tensile strength
sohun menurun. Struktur granula sohun akan lebih
kompak akibat adanya ikatan antar molekul amilosa
yang membentuk gugus kristalin. Penambahan ekstrak
daun suji, kunyit dan buah bit dengan konsentrasi
yang semakin tinggi akan menambah zat non-pati yang
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semakin banyak dalam sohun sehingga mengganggu
ikatan antar molekul amilosa dalam membentuk kristalin,
menyebabkan kekompakan struktur granula dan sohun
menurun. Akibatnya, kualitas pemasakan sohun menurun
karena sohun menjadi mudah putus saat pemasakan.
Adanya penurunan tensile strength pada mie basah akibat
penambahan bubuk kunyit'%.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin
tinggi konsentrasi ekstrak daun suji, kunyit dan buah
bit yang ditambahkan dalam sohun aren-kentang
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Gambar 3. Elongasi sohun aren-kentang hitam dengan penambahan pewarna alami
Figure 3. Elongation of noodle with extract addition

hitam menyebabkan elongasi sohun menurun. Dengan
penambahan ekstrak daun suji, kunyit dan buah bit
akan menambah zat non-pati ke dalam sohun dan
mengganggu terbentuknya ikatan silang antara amilosa
sehingga menyebabkan sohun menjadi tidak kokoh dan
mudah putus ketika dikenai gaya penarikan, sehingga
nilai elongasinya menurun. Bahwa penambahan ekstrak
daun suji dan kunyit menyebabkan penurunan nilai kuat
patah, tensile strength, dan elongasi sohun dari umbi
ganyong'®.

Warna merupakan salah satu karakteristik sohun yang
berpengaruh terhadap tingkat penerimaan konsumen®.
Penambahan bahan tertentu dapat mempengaruhi warna
akhir produk sohun?'. Warna sohun dapat diukur dengan
sistem L, a, b Hunter. Nilai L menunjukkan kecerahan
bahan pangan dari hitam (0) hingga putih (100); nilai
a menunjukkan warna hijau (-) hingga merah (+); dan
nilai b menunjukkan warna biru (-) hingga kuning (+).
Hasil penelitian menunjukkan nilai L dan b cenderung
menurun seiring dengan penambahan konsentrasi ekstrak
daun suji. Warna hijau yang dihasilkan pada sohun
disebabkan oleh adanya klorofil dalam ekstrak daun suji
sehingga menyebabkan sohun berwarna hijau. Tingkat
kecerahan sohun aren-kentang hitam meningkat setelah
sohun ditambah dengan ekstrak daun suji, sehingga
warna sohun menjadi lebih menarik. Penambahan
ekstrak buah bit menunjukkan tingkat kecerahan sohun
(nilai L) semakin menurun, sedangkan nilai a positif
yang menunjukkan warna merah semakin meningkat.
Buah bit mengandung pigmen betasianin yang berwarna

merah, sehingga semakin banyak ekstrak buah bit yang
ditambahkan ke dalam sohun aren-kentang

hitam, pigmen betasianin dalam sohun semakin
banyak. Terjadi penurunan nilai L dan b pada mie
dengan penambahan pigmen merah betalain dari umbi
beta vulgaris L*. Tingkat kecerahan sohun aren-kentang
hitam dengan penambahan ektrak kunyit berbeda nyata
antar sampel, namun tingkat kecerahan sohun aren-
kentang hitam tanpa penambahan ektrak kunyit tidak
berbeda nyata dengan sohun aren-kentang hitam yang
diberi ektrak kunyit sebanyak 6%. Kunyit mengandung
pigmen warna kuning yaitu kurkuminoid. Semakin
banyak konsentrasi ekstrak kunyit yang ditambahkan
dalam sohun, menyebabkan kurkuminoid dalam sohun
meningkat sehingga semakin tinggi konsentrasi ekstrak
kunyit dalam sohun, derajat warna kuning dalam sohun
akan meningkat, namun kecerahan sohun akan menurun.

Sifat Sensoris Sohun Aren-Kentang Hitam dengan
Penambahan Pewarna Alami

Telah dilakukan pengujian sensoris sohun aren-
kentang hitam dengan penambahan ekstrak daun suji,
umbi bit, dan kunyit seperti dapat dilihat pada Tabel 3,
Tabel 4, dan Tabel 5.

Penambahan bahan ke dalam sohun mempengaruhi
sifat sensoris produk??. Tingkat kesukaan panelis
terhadap atribut warna, aroma, rasa, dan kesukaan
keseluruhan sohun aren-kentang hitam dengan berbagai
variasi konsentrasi ekstrak daun suji tidak berbeda nyata
antar sampel. Hasil analisis statistik dengan p<0.05
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Tabel 2. Warna sohun aren-kentang hitam dengan penambahan pewarna alami
Table 2. Noodle color with extract addition

Sampel/Sample Ekstrak suji/Suji leaf Ekstrak umbi bit/Beetroot  Ekstrak kunyit/Turmeric

extract extract extract

L A B L A B L A B
Sohun aren-kentang hitam (Noodle 33,54+ 3,80+ 555+ 33,54+ 3,80+ 5,55+ 33,54+ 380+ 555+
control without extract addition) 0,25a 0,13f 0,12a 0,25f 0,13¢  0,12bc  0,25d 0,13b 0,12a
Sohun dengan ekstrak 20% (Noodle with 38,47+ -1,58+ 16,52+ 31,33+ 545+ 6,37+ 3541+ 384+ 1328+
20% extract addition) 0,44e 0,43¢ 0,30e 0,26e 0,06d 0,10d 0,19¢ 0,47b 0,74b
Sohun dengan ekstrak 30% (Noodle with 37,83+ -2,16+= 1528+ 30,09+ 6,07+ 6,28+ 32,97+ 4,49+ 13,89 +
30% extract addition) 0,14d  0,13b  0,15d 0,27d  0,10e  0,24d 0,284 0,34c 0,48b
Sohun dengan ekstrak 40% (Noodle with 36,73+ -2,35+ 14,29+ 2938+ 6,24+ 561+ 32,19+ 490+ 15,10 +
40% extract addition) 0,09¢ 0,06b 0,20c 0,03¢ 0,19¢ 0,14bc 0, 81c 0,19d 0,24c
Sohun dengan ekstrak 50% (Noodle with 36,61+ -2,41+ 13,89+ 28,66+ 6,56+ 456+ 30,37+ 575+ 15,39 +
50% extract addition) 0,123bc  0,115b  0,156c 0,294b  0,16f 0,143a 0,568 0,121e 0,581c
Sohun dengan ekstrak 60% (Noodle with 36,33+ -2,81+ 12,03+ 2751+ 738+ 448+ 2886+ 682+ 15,75 +
60% extract addition) 0,098  0,089a 0,874b  0,436a 0,14g 0,086a 0,282a 0,217f  0,041c

Pembanding bihun beras (Rice noodle) 51,63 051+ 530+ 51,63+ 051+ 530+ 51,63+ 051+ 5,30+
0,096f  0,03e  0,207a 0,096g 0,03b 0,207b  0,096f 0,03a 0,207a
Pembanding bihun jagung (Corn 53,69+ 0,18+ 580+ 5369+ 018+ 580+ 5370+ 0,18+ 5,80 +
noodle) 0,077¢ 0,026d  0,36a  0,077h 0,026a 0,36c  0,077g 0,026a  0,36a
Keterangan/Remarks : Nilai adalah nilai rata-rata + standar deviasi; n = 3. Huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan
tidak adanya perbedaan yang nyata pada taraf a= 5%/ The value is average value + deviation standar; n = 3. The same abjad on the
same column shows no significant difference at o. = 5%

Tabel 3. Sifat sensoris sohun aren-kentang hitam dengan penambahan ekstrak daun suji

Table 3. Sensory characteristic of noodle with suji leaf extract addition

Sampel/Sample Warna/Color Aroma/Odor Rasa/Taste Keseluruhan/Overal
Sohun aren-kentang hitam (Noodle control 2,65+1,06a 3,54+1,24a 3,15+1,26a 3,08+1,06a
without extract addition)

Sohun dengan ekstrak 20% (Noodle with 3,31+1,44ab 4,27+1,04b 3,27+1,25a 3,46+1,03ab
20% extract addition)

Sohun dengan ekstrak 30% (Noodle with 3,73+1,69b 4,65+1,47b 3,54+1,50a 3,85+1,35b
20% extract addition)

Sohun dengan ekstrak 40% (Noodle with 4,11+1,63b 4,27+1,40b 3,35+1,62a 3,77+1,24ab
20% extract addition)

Sohun dengan ekstrak 50% (Noodle with 3,65+1,57b 4,46+1,24b 3,69+1,32a 3,88+1,21b
20% extract addition)

Sohun dengan ekstrak 60% (Noodle with 3,88+1,66b 4,38+1,20b 3,46+1,50a 3,77+1,30ab
20% extract addition)

Pembanding Bihun Jagung (Corn noodle) 5,38+0,98¢ 5,04+1,04b 5,27+1,12b 5,35+0,98¢
Pembanding Bihun Beras (Rice noodle) 5,54+0,99¢ 4,46+1,36b 5,00+1,23b 5,12+1,11¢

Keterangan/Remarks : Nilai adalah nilai rata-rata + standar deviasi; n = 26. Huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan
tidak adanya perbedaan yang nyata pada taraf a= 5%/The value is average value + deviation standar, n = 26. The same abjad on the
same column shows no significant difference at a. = 5%

menunjukkan bahwa atribut aroma sohun aren-kentang Pada atribut warna, sohun aren-kentang hitam tanpa
hitam tanpa penambahan ektrak daun suji berbeda nyata penambahan ekstrak daun suji tidak berbeda nyata
dengan sohun dengan penambahan ekstrak daun suji, dengan sohun aren-kentang hitam dengan penambahan
karena daun suji memiliki aroma harum yang khas. ekstrak daun suji 20%, namun berbeda secara nyata
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Tabel 4. Sifat sensoris sohun aren-kentang hitam dengan penambahan ekstrak umbi bit

Table 4. Sensory characteristic of noodle with beetroot extract addition

Sampel/Sample Warna/Color Aroma/Odor Rasa/Taste Keseluruhan/Overal
Sohun aren-kentang hitam (Noodle control 3,42+1,60ab 3,73+1,08a 3,62+1,10a 3,58+1,14a
without extract addition)

Sohun dengan ekstrak 20% (Noodle with 2,92+1,06a 4,04+1,22a 3,62+1,30a 3,69+1,32a
20% extract addition)

Sohun dengan ekstrak 30% (Noodle with 3,46=x1,24ab 3,96+1,28a 3,62+1,24a 3,73+1,12a
20% extract addition)

Sohun dengan ekstrak 40% (Noodle with 3,23+1,30ab 4,50+1,21a 3,96+1,15ab 4,15+1,08a
20% extract addition)

Sohun dengan ekstrak 50% (Noodle with 3,73+1,43b 3,92+1,32a 3,88+1,24ab 3,92+1,13a
20% extract addition)

Sohun dengan ekstrak 60% (Noodle with 3,73+1,64b 4,15+1,32a 3,92+1,44ab 3,92+1,26a
20% extract addition)

Pembanding Bihun Jagung (Corn noodle) 5,50+0,95¢ 4,27+1,04a 4,62+1,13bc 5,00+0,98b
Pembanding Bihun Beras (Rice noodle) 5,65+0,94¢ 4,46+1,39a 5,08+1,35¢ 5,27+1,18b

Keterangan/Remarks : Nilai adalah nilai rata-rata + standar deviasi; n = 26. Huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan

tidak adanya perbedaan yang nyata pada taraf a= 5%/The value is average value + deviation standar; n = 26. The same abjad on the

same column shows no significant difference at o. = 5

Tabel 5. Sifat sensoris sohun aren-kentang hitam dengan penambahan ekstrak kunyit

Table 5. Sensory characteristic of noodle with turmerict extract addition

Sampel/Sample Warna/Color Aroma/Odor Rasa/Taste Keseluruhan/Overal
Sohun aren-kentang hitam (Noodle control 2,77+1,335a 3,77+1,069ab 3,77+1,176ab 3,5440,947abc
without extract addition)

Sohun dengan ekstrak 20% (Noodle with 3,19+1,233a 3,92+1,23ab 3,46+1,028ab 3,58+0,856bc
20% extract addition)

Sohun dengan ekstrak 30% (Noodle with 3,42+1,301a 4,27+0,874b 3,92+1,016b 3,92+0,89¢
20% extract addition)

Sohun dengan ekstrak 40% (Noodle with 3,42+1,27a 4,19+1,096b 3,73+1,041ab 3,81+0,938bc
20% extract addition)

Sohun dengan ekstrak 50% (Noodle with 3,12+1,336a 4,04+1,148ab 3,15+1,347a 3,27+1,002ab
20% extract addition)

Sohun dengan ekstrak 60% (Noodle with 3,12+1,243a 3,42+1,101a 3,19+0,98a 3,00+0,632a
20% extract addition)

Pembanding Bihun Jagung (Corn noodle) 5,12+0,951b 4,38+0,803b 4,85+1,12¢ 4,85+1,046d
Pembanding Bihun Beras (Rice noodle) 5,50+1,067b 4,38+1,235b 4,69+1,289¢ 4,88+1,177d

Keterangan/Remarks : Nilai adalah nilai rata-rata + standar deviasi; n = 26. Huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan

tidak adanya perbedaan yang nyata pada taraf a= 5%/The value is average value + deviation standar, n = 26. The same abjad on the

same column shows no significant difference at o. = 5

dengan sohun aren-kentang hitam dengan penambahan
ekstrak suji yang lainnya.

Tingkat kesukaan panelis terhadap aroma dan
rasa sohun aren-kentang hitam dengan berbagai variasi
penambahan ekstrak buah bit tidak berbeda nyata. Tingkat
kesukaan panelis pada atribut warna menunjukkan bahwa

sohun dengan penambahan ekstrak buah bit 30% dan
40% tidak berbeda nyata dengan sohun dengan ekstrak
buah bit 20%, 50% dan 60%, namun sohun dengan
penambahan ekstrak buah bit 20% berbeda nyata dengan
sohun aren-kentang hitam dengan ekstrak buah bit 50%
dan 60%. Dari hasil uji kesukaan, tingkat penerimaan

153



| Jurnal Penelitian Pascapanen Pertanian | Volume 15 No. 3 Desember 2018 : 147-155

masyarakat terhadap sohun aren-kentang hitam tanpa
ekstrak buah bit tidak berbeda nyata dengan sohun yang
ditambah dengan ekstrak buah bit.

Tingkat penerimaan masyarakat terhadap warna
sohun aren-kentang hitam dengan penambahan ekstrak
kunyit tidak berbeda nyata antar konsentrasi ekstrak
kunyit yang ditambahkan dalam sohun. Seiring dengan
penambahan konsentrasi kunyit, aroma dan rasa
sohun cenderung semakin tidak disukai panelis karena
cenderung semakin pahit. Tingkat kesukaan panelis
terhadap sohun aren-kentang hitam tanpa ekstrak kunyit
tidak berbeda nyata dengan sohun aren-kentang hitam
yang ditambah dengan ekstrak kunyit baik dari atribut
warna, aroma, rasa, dan kesukaan keseluruhan.

Secara keseluruhan, ketiga pewarna alami yang
ditambahkan berpengaruh terhadap sifat organoleptik
mie yang dihasilkan, Tingkat penerimaan dan kesukaan
panelis terhadap mie dengan penambahan sayuran lebih
rendah daripada kontrol*-*. Penambahan ekstrak tanaman
atau jaringan hewan ke dalam mie dapat berdampak
negatif terhadap sifat sensoris dan karakteristik masak
dari produk?. Penurunan penerimaan konsumen (sifat
sensoris) mie akibat penambahan date seed powder
(DSP)%,

Berdasarkan hasil uji sensoris dan sifat fisik sohun,
sohun yang terpilih adalah sohun dengan penambahan
ekstrak daun suji 20%. Sohun aren-kentang hitam dengan
penambahan ekstrak buah bit dan kunyit tidak terpilih
karena dari hasil uji kesukaan, tingkat penerimaan sohun
dengan penambahan ekstrak buah bit tidak berbeda
nyata dengan sohun tanpa penambahan ekstrak buah
bit, begitu pula dengan sohun aren-kentang hitam
dengan penambahan ekstrak kunyit yang tidak berbeda
nyata dengan sohun aren-kentang hitam tanpa ekstrak
kunyit. Selain itu penambahan ekstrak buah bit dan
kunyit menyebabkan warna sohun aren-kentang hitam
menjadi lebih gelap. Pada sohun dengan penambahan
ekstrak daun suji, tingkat penerimaan konsumen tidak
berbeda nyata antar varian konsentrasi ekstrak daun
suji, sehingga konsentrasi ekstrak daun suji yang dipilih
adalah konsentrasi terkecil (20%) karena semakin banyak
konsentrasi ekstrak daun suji yang ditambahkan dalam
sohun, menyebabkan kekokohan sohun menurun.

KESIMPULAN

Penambahan ekstrak pewarna alami mempengaruhi
sifat fisik dan sensoris sohun aren-kentang hitam. Nilai
kuat patah, tensile strength dan elongasi menurun seiring

dengan bertambahnya konsentrasi ekstrak pewarna.
Penambahan ekstrak daun suji meningkatkan kecerahan
sohun aren-kentang hitam, namun penambahan ekstrak
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buah bit dan kunyit menurunkan kecerahan sohun.
Sohun aren-kentang hitam dengan penambahan ekstrak
daun suji lebih disukai secara sensoris dibandingkan
dengan sohun aren-kentang hitam tanpa pewarna,
sedangkan penambahan ekstrak kunyit dan buah bit
tidak memberikan perbedaan yang nyata. Konsentrasi
penambahan ekstrak daun suji yang terpilih adalah 20%.
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