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APLIKASI NANO EMULSI MINYAK SERAT SAWIT SEBAGAI PEWARNA ALAMI
DAN SEBAGAI SUMBER KAROTENOID PADA MI BASAH PASTA PISANG

AWAK (Musa paradisiaca var.awak)Application of Nano Emulsion Palm Oil Fiber As Natural Dyes And CarotenoidResources On Wet Pasta Noodles Awak Banana (Musa paradisiaca var.awak)
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ABSTRACTThe attractive colors and colors derived from natural pigments are very much favored byconsumers, as natural pigments in addition to being dyes also serve as a source of vitamins. The aimsof this  study were to determine the effect of the amount of nanoemulsion applied  and storageduration on the color of wet banana noodles and the potential of wet noodles as a source ofcarotenoids and to increase the level of consumer acceptance of the color of wet noodles. The researchused complete Random Design (RAL) factorial where first factor was the amount of nanoemulsionconsisted of 3 levels namely: 0%, 3% and 6%. Second factor was storage duration consists of 3 levels:0 days, 3 days, and 6 days. Each treatment with three replications. The results showed that the colorof wet noodles ranged from yellowish to yellow. The intensity of the yellow color decreased during thestorage process. The 3% nanoemulsion applied on wet noodles potentially suffice 4.4% of the vitaminA requirement  and its potency decreased to 2.6% after the noodles were stored for 6 days. Whilenoodles applied 9% nanoemulsion on noodle was potentialto suffici vitamin A by 10,4% fromrequirement of vitamin A, but decrease to 4.3% after wet noodles were kept for 6 days. The storageduration gave no significant effect on the color preference test but the nanoemulsion applicationincreased thelevel of panelist's preference on wet noodles color from  2.2 (dislikes) to 4.05 (like).
Key words: wet banana noodle, nanoemultion, colour,  vitamin A
A. PENDAHULUANWarna merupakan salah satu faktor utamayang mempengaruhi seseorang memilih suatumakanan. Warna yang menarik dan warna yangberasal dari pigmen alami sangat disukaikonsumen. Warna Karotenoid yang berasal daritanam-tanaman merupakan salah satu dari jenispewarna alami yang sering dimanfaatkansebagai pewarna makanan (Rymbai, et. al.,2011). Saat ini sedang terjadi kecendrunganglobal untuk menggunakan pigmen alamisebagai pewarna pangan menggantikanpewarna sintetik. Kecendrungan ini dipicuberbagai publikasi dan studi empiris tentangbahaya dan penggunaan pewarna sintetik.Seperti penelitian Aini (2015) yang mengatakandari 11 sampel mi basah yang diambil dariPasar Tanjung Kabupaten Jember, ada enamsampel (54,54%) menggunakan pewarna

Methanil Yellow. Pada hal sesuai denganPeraturan Menteri Kesehatan Nomor722/Menkes/Per/IX/88 tentang BahanTambahan Makanan Methanil Yellow dilarangdigunakan sebagai zat pewarna makanan.Salah satu keunikan minyak sawitdibandingkan dengan minyak nabati lainnyaadalah jumlah dan jenis karotenoid yangterkandung di dalamnya.  Rata-rata minyaknabati seperti minyak kedelai, minyak kelapa,dan  minyak jagung   mengandung karotenoidlebih kecil dari 100 ppm, sedangkan kandungankarotenoid CPO rata-rata 500-700 ppm (Choo,2000).  Scroeder, et al. (2006) mengatakanbahwa lebih dari 80% total karotenoid padaminyak sawit adalah karoten α dan β yangberfungsi sebagai provitamin A dan penangkalradikal bebas. Potensi vitamin A (retinol
equivalent) dalam minyak sawit 15 kali lebih
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besar di dalam wortel atau 300 kali dibandingtomat (Sundram et al, 2003).Penelitian ini betujuan untuk mengetahuipengaruh jumlah nano emulsi yangdiaplikasikan dan lama penyimpanan terhadapwarna mi basah pisang awak dan potensi mibasah sebagai sumber karotenoid serta untukmeningkatkan tingkat penerimaan konsumenterhadap warna  mi basah pasta pisang awak.
B. METODOLOGI
Bahan dan AlatBahan utama penelitian ini adalah pisangawak yang telah matang diperoleh dari PasarTradisionil di Lubuk Pakam dan terigu capcakra kembar yang di peroleh dari PasarPetisah Medan. Nanoemulsi minyak serat sawitdiperoleh dari Laboratorium Oleo Pangan PusatPenelitian Kelapa Sawit (PPKS) Medan.

Pelaksanaan PenelitianPisang awak yang telah masak pokok dicucibersih lalu bagian daging buah pisangdigunakan sebagai bahan baku. Bahan bakudipotong-potong sehingga mudah diblender.Diblender sampai bentuk pasta. Pembuatanpasta pisang sesuai dengan penelitain Safriani,dkk ( 2010). Pasta pisang yang dihasilkandicampur dengan terigu sesuai denganperbandingan 30 bagian pasta pisang dan 70bagian terigu (Perbandingan pasta pisangdengan terigu  30:70 berdasarkan Manurungdan Simanjuntak, 2017). Berat campuran pastadan terigu  500 gr. Pada saat pencampuranditambahkan nanoemulsi sesuai denganperlakuan yaitu 0% (kontrol, N0), 3 % (N1), dan6% (N2) dari berat campuran. Campurantersebut diadon menjadi mi basah. Pembuatanmi basah tahap ke dua mengacu kepada Suyanti(2006) meliputi: pencampuran adonan,pengulenan adonan, pembentukan lembaran,pembentukan mi, perebusan dan pendinginan.Setelah dihasilkan mi basah, maka mi basahtersebut dikemas dalam kotak plastik putih(transparan) dan disimpan pada suhu dinginsesuai dengan perlakuan yaitu 0 hari (kontrol,L0), 3 hari dan 6 hari. Lalu dilakukan analisismutu mi pisang awak yang meliputi: Uji warna(hue) mi basah, Analisis kandungan karotenoid,dan uji kesukaan terhadap warna.
Analisis Parameter Mutu Mi Basah Pisang
Awak

a. Analisis warna Metode Hunter (Huching,1999)Sampel mi basah dihaluskan denganblender, agar permukaan mi  lebih rata dantidak berongga. Sampel mi basah yang telahhalus diletakkan dalam wadah cawan petri.Permukaan bahan diratakan, lalu dilakukanpengukuran nilai L, a, b. dengan menggunakancromameter CR-400/410 yang sebelumnyatelah distandarisasi. Sampel diukur dua kali dansetiap dilakukan pengkuran alat selaludistandarisasi. Lalu dihitung nilai 0Hue dari nilaia dan b dengan menggunakan persamaan 0Hue=arc tan (a/b). Deskripsi warna berdasarkanoHue dapat dilihat pada Tabel 1.Tabel 1. Deskripsi warna berdasarkan oHue0Hue= arc tan (a/b). Deskripsi warna18-54 Red (R)54-90 Yellow Red (YR)90-126 Yellow (Y)126-162 Yellow Green (YG)162-198 Green (G)198-234 Blue Green (BG)234-270 Blue (B)270-306 Blue Purple306-342 Purple (P)342-18 Red Purple (RP)
Sumber: Hutching, 1999b. Analisis Kandungan KarotenoidSampel mi basah terlebih dahulu diblendersampai halus. Lalu sampel ditimbang sebanyak5 g didalam tabung reaksi. Ditambahkan heksanp.a sebanyak 10 mL ke dalam tabung reaksidengan menggunakan pipet gondok. Divorteksselama 2 menit setiap 15 menit dalam 1 jam.Lalu disentrifuse selama 15 menit pada 3000rpm. Layer atas dipipet dan digunakan sampelanalisis karotenoid  sesuai dengan prosedurPORIM, 1995.c.  Uji kesukaan warna (Soekarto, 1998).Kepada panelist yaitu mahasiswa danpegawai universitas HKBP Nommesen dimintapendapat tentang warna basah  denganmelingkari atau mencontreng salah satu skalanumerik seperti pada Tabel 2 di bawah. Jumlahpanelist 20 orang. Skala numerik yangdilingkari atau dicontreng panelist dianalisisdengan uji sidik ragam dan perlakuan yangberbeda nyata diuji dengan uji beda nyataterkecil pada taraf p=0.5Tabel 2. Tabel uji kesukaan warna mi keringdan permen jeli



H. Manurung, et al. / Agrintech 1 (2017) 10-15

12

Skala Hedonik Skala NumerikSangat sukaSukaAgak sukaTidak sukaSangat tidak suka
54321

C. HASIL DAN PEMBAHASAN
Pengaruh Interaksi Jumlah Nanoemulsi dan
Lama Penyimpanan terhadap Warna (Hue)
Mi basahJumlah nano emulsi dan lama penyimpananmemberi pengaruh nyata (p< 0,05) terhadapwarna mi basah. Pengaruh interaksi nanoemulsidan lama penyimpanan terhadap warna mibasah diuji dengan uji beda terkecil (BNT)seperti terlihat pada Tabel 3 di bawah ini.Tabel 3. Uji beda jujur pengaruh interaksijumlah nanoemulsi dan lama penyimpananterhadap warna mi basahPerlakuan Lama Penyimpanan (hari)Jumlah pewarnananoemulsi (%) L0= 0 L1= 3 L2= 6N0= 0N1= 3N2= 6 77,27a86,09c87,07c 81,89b87,50d89,05e 83,69b89,50e89,50e
Keterangan: Angka dalam tabel merupakan rataan dari 2
ulangan. Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda
menunjukkan berbeda nyata pada  taraf 5%Dari Tabel 3 terlihat bahwa terjadipeningkatan secara nyata (p<0.05) nilai hue mibasah selama penyimpanan baik pada N0, N1,atau pada N2. Peningkatan nilai hue berartiwarna bergeser dari merah kekuningan kewarna kuning.  Nilai hue terendah 77,27 padaN0 dengan lama penyimpanan 0 hari dantertinggi 89,5 pada N1 dan N2 dengan lamapenyimpanan 6 hari.  Menurut Klaui danBauernfeid (1981) panas atau cahaya dapatmengubah komposisi karotenoid danmengakibatkan perubahan stereoisomer yangsecara alami berisomer trans menjadi isomercis atau disebut fotodegradasi. Perubahanisomer trans menjadi isomer cis mengakibatkanintensitas warna merah berkurang mengarahwarna pucat (Fikselova et al., 2008; Fabein et
al., 2010). Kusumaningtyas dan Leenawaty(2009) mengatakan iosmerisasi karoten daribentuk trans menjadi bentuk cis menyebabkanterjadinya penurunan intensitas warna. Namunsecara keseluruhan warna mi basah sampaipenyimpanan 6 hari adalah warna merahkekuningan. Deskripsi warna berdasarkan nilai

Hue 54-90 (merah kekuningan) dan 90-126(kuning) (Hutching, 1999).
Pengaruh Interaksi Jumlah Nano emulsi dan
Lama Penyimpanan terhadap kadar
KarotenoidInteraksi jumlah nanoemulsi dan lamapenyimpanan memberi pengaruh nyata (p<0,05) terhadap  kadar karotenoid mi basahpisang awak. Pengaruh interaksi nanoemulsidan lama penyimpanan terhadap penurunankadar karotenoid diuji dengan uji beda terkecil(BNT) seperti terlihat pada Tabel 4 di bawah ini.Tabel 4. Uji beda terkecil pengaruh interaksijumlah nanoemulsi dan lama penyimpananterhadap penurunan kadar karotenoidPerlakuan Lama Penyimpanan (hari)Jumlah pewarnananoemulsi (%) L0= 0 L1= 3 L2= 6N0= 0N1= 3N2= 6 0.00a2.15c5.30d 0.00a1.15b2.15c 0.00 a1.25 b2.10c
Keterangan: Angka dalam tabel merupakan rataan dari 2
ulangan. Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda
menunjukkan berbeda nyata pada  taraf 5%.Dari Tabel 4 diatas terlihat bahwa aplikasinanoemulsi pada pembuatan mi basah pisangawak dapat meningkatkan kadar karotenoiddari 0% pada N0 (kontrol) menjadi 5,30% padaaplikasi nanoemulsi sebanyak 6%. Hal inimengindikasikan nanoemulsi dapat digunakansebagai sumber karotenoid pada pembuatan mibasah. Kadar karotenoid tertinggi terdapat padami basah dengan perlakuan N2L0 dan terendahpada perlakuan N0L0. Pada Tabel 4 juga terlihatsemakin banyak jumlah pewarna nanoemulsiyang diaplikasikan maka jumlah karotenoidpada mi basah semakin meningkat. Sedangkanpenyimpanan mi basah selama 6 harimengakibatkan tejadi penurunan kadarkarotenoid sebesar 41,86% pada mi basah N1dan  sebesar 60,37% pada N2. Penurunankaroten akibat penyimpanan juga dikemukakanOktora et al (2016) bahwa   kadar β-karotendari ekstrak kasar Dunaliella salina selamapeyimpanan mengalami penurunan sebesar 15-20%.Penurunan kadar karotenoid selamapenyimpanan disebabkan oleh adanyadegradasi termal yang merusak karotenoid.Gaziano (1990) mengatakan struktur molekulkaretonoid mempunyai ikatan ganda yangsangat mudah mengalami oksidasi secara acak
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sehingga dapat mengalami penurunankonsentrasi karotenoid. Kusumaningtyas danLeenawaty (2009) mengatakan penurunanjumlah karetonoid disebabkan degradasikarotenoid melalui reaksi oksidasi yangmenghasilkan lutein. zeaxantin dan α–zeakaroten. Semakin lama disimpan makajumlah karotenoid yang teroksidasi menjadilutein, zeaxantin dan α–zeakaroten semakinbanyak sehingga jumlah karotenoid menurun.
Potensi Mi Basah sebagai sumber vitamin APotensi mi basah sebagai sumber vitamin Adidasarkan kepada 1: Asumsi berat/jumlah mibasah per sajian 125 gr; 2) Kebutuhan vitamin Auntuk orang Indonesia dianjurkan rata-rata 500retinolequivalen  per hari atau 6 mg karotenoid(Kartono et al., 2012); dan 3) Mengacu kepadaFDA (2009) yang mengatakan bahwa suatuproduk pangan dapat diklaim mengandungkaroten tinggi apabila dapat memenuhi 20%Angka Kecukupan Gizi vitamin A per sajian.Berdasarkan asumsi dan kebutuhan vitaminA perhari maka potensi mi basah memenuhikebutuhan vitamin A per hari dapat dilihat padaTabel 5 di bawah ini.Tabel 5. Potensi mi basah memenuhi kebutuhanvitamin A per hari (%)

Jumlahnanoemulsi yangdiaplikasikan
Potensi mi basahmemenuhi kebutuhanvitamin A per hari (%)Sebelumdisimpan(L0)

Setelahpenyimpananselama 6 hari(L2)NO=0% (kontrol)N1=3%N2=6% 04,410,4 02,64,3
Catatan: untuk menghitung potensi mi basah memenuhi
kebutuhan vitamin A per hari dilakukan perhitungan
sebagai berikut. Misalnya mi basah N1L0 mengandung
karotenoid 2,15 ppm atau 0,00215 mg/g. Diasumsikan
jumlah mi basah per sajian/orang/hari sebanyak 125 g.
Maka mi basah N1L0 yang beratnya sebanyak 125 g
mengandung karotenoid sebanyak 0,27 mg. ( 0,27 mg =
4,4% dari 6 mg kebutuhan karotenoid yang dianjurkan)Berdasarkan Tabel 5 tersebut di atasterlihat bahwa mi basah yang dihasilkan tidakada yang berpotensi memenuhi 20% kebutuhanvitamin A per hari, sehingga mi basah yangdihasilkan tersebut belum dapat diklaimsebagai produk pangan berkarotenoid tinggi.Potensi tertinggi memenuhi kebutuhan vitaminA hanya 10,4%. Pada Tabel 5 juga dapat dilihatbahwa potensi mi basah memenuhi kebutuhan

vitamin A pada mi N1 mengalami penurunandari 4,4% sebelum disimpan menjadi 2,6%setelah disimpan selama 6 hari dan dari 10,4%menurun menjadi 4,3% pada mi basah N2.Penurunan potensi mi basah untuk memenuhikebutuhan vitamin A disebabkan terjadinyapenurunan karotenoid selama penyimpananseperti dijelaskan sebelumnya.
Pengaruh  Aplikasi Jumlah Nanoemulsi dan
lama penyimpanan terhadap uji kesukaan
warnaJumlah nanoemulsi yang diaplikasikanmemberi pengaruh nyata terhadap uji kesukaanwarna, sedangkan lama penyimpanan memberipengaruh tidak nyata (p>0,05). Perlakuan yangmemberi pengaruh nyata dianalisis dengan ujibeda nyata terkecil seperti terlihat pada Tabel 6di bawah ini.Tabel 6. Uji beda nyata terkecil pengaruhjumlah aplikasi nanoemulsi dan lamapenyimpanan terhadap uji kesukaan warnaJumlahaplikasi(%) Lama penyimpanan(hari) Rataan 5%0 3 6N0=0N1=3N2=6 2.23.64.05 1.653.453.8 1.953.454 1.9333.53.95 abc
Keterangan: Angka dalam tabel merupakan rataan dari 2
ulangan. Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda
menunjukkan berbeda nyata pada  taraf 5%.Pada Tabel 6 terlihat bahwa semakinmeningkat jumlah nanoemulsi yangdiaplikasikan dari 0% (tanpa aplikasinanoemulsi) menjadi 6% mengakibatkan ujikesukaan panelist terhadap warna mi basahmeningkat  dari skala 2,2 (tidak suka) menjadi4,05 (suka). Hal ini disebabkan warna mi basahyang diaplikasikan dengan nanoemulsimempunyai warna kuning cerah. Sedangkanwarna mi basah yang tidak diaplikasikannanoemulsi mempunyai warna putih pudar(tidak cerah). Hal ini disebabkan mi basah yangdiaplikasikan nanoemulsi mempunyai warnamerah kekuningan dan lebih cerah sehinggalebih menarik dibandingkan dengan tanpamenggunakan nanoemulsi. Rymbai et al (2011)dan Burrows (2009) mengatakan pemberianwarna makanan terutama untuk meningkatdaya terima konsumen. Warna yang cerah suatubahan pangan  menjadi identitas bahwa pangantersebut berkualitas (Andarwulan, 2013),sehingga lebih disukai oleh konsumen.
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D. KESIMPULAN1. Terjadi interaksi pengaruh jumlahnanoemulsi yang diaplikasikan dan lamapenyimpanan terhadap nilai hue warna mibasah. Secara keseluruhan warna mi basahsampai penyimpanan 6 hari adalahkekuningan, namun intensitas warna kuningkuning berkurang sejalan dengan semakinlama mi basah disimpan.2. Jumlah nanoemulsi yang digunakan sebagaipewarna mi basah pisang awakmempengaruhi potensi mi basah untukmemenuhi kebutuhan vitamin A. Mi basahyang menggunakan jumlah nanoemulsisebanyak 3% berpotensi  mencukupi 4,4%kebutuhan vitamin A dan potensinyamenurun menjadi 2,6% setelah mi disimpanselama 6 hari. Sedangkan mi basah yangmenggunakan nanoemulsi sebanyak 9%berpotensi mencukupi kebutuhan vitamin Asebesar 10,4% dari kebutuhan vitamin Atetapi menurun menjadi 4,3% setelah mibasah disimpan selama 6 hari.3. Aplikasi nanoemulsi sebagai pewarna mibasah dapat meningkatkan uji kesukaanwarna. Semakin meningkat jumlahnanoemulsi yang diaplikasikan dari 0%(tanpa aplikasi nanoemulsi) menjadi 6%mengakibatkan uji kesukaan panelistterhadap warna mi basah meningkat  dariskala 2,2 (tidak suka) menjadi 4,05 (suka).
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