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ABSTRAK

Buni adalah buah berukuran kecil dengan tersusun dalam struktur yang menyerupai
rantai pada tangkainya. Tujuan dalam penelitian ini adalah untuk mengetahui Analisis Sensori
Mie Kering Ekstrak Buah Buni (Antidesma bunius (L) Spreng). Metode yang digunakan dalam
penelitian ini menggunakan analisis sensoris dengan skala hedonik. Analisis data yang
digunakan adalah One Way Anova. rancangan percobaan yang di lakukan adalah RAL dengan
ekstrak buah buni pada P1= 75% tepung terigu dengan 25 ml ekstrak buah buni, P2= 75%
tepung terigu dengan 50 ml ekstrak buah buni, P3= 75% tepung terigu dengan 75 ml ekstrak
buah buni, P4=75% tepung terigu dengan 100 ml ekstrak buah buni. Hasil analisis sensoris mie
kering yang meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur yang di lakukan terhadap 30 panelis rata-
rata panelis menyukai mie kering dengan ekstrak buah buni 100 ml (P4). Adapun berdasarkan
hasil uji one way ANOVA pada masing-masing aspek dihasilkan aspek warna 0,03<0,05, aspek
aroma 0,03<0,05, aspek rasa 0,04<0,05, dan aspek tekstur 0,04<0,05 yang berarti terdapat
pengaruh yang nyata pada keempat aspek analisis sensoris.

Kata kunci: Buah Buni; Mie Kering; Analisis Sensoris.
ABSTRACT

Buni is a small fruit arranged in a chain-like structure on its stem. The purpose of this study was to
determine the Sensory Analysis of Dry Noodles with Buni Fruit Extract (Antidesma bunius (L) Spreng).
The method used in this study used sensory analysis with a hedonic scale. Data analysis used was One
Way Anova. The experimental design used was RAL with buni fruit extract at P1 = 75% wheat flour
with 25 ml of buni fruit extract, P2 = 75% wheat flour with 50 ml of buni fruit extract, P3 = 75% wheat
flour with 75 ml of buni fruit extract, P4 = 75% wheat flour with 100 ml of buni fruit extract. The
results of the sensory analysis of dry noodles including color, aroma, taste and texture carried out on 30
panelists, on average the panelists liked dry noodles with 100 ml of buni fruit extract (P4). Based on the
results of the one-way ANOVA test on each aspect, the color aspect was 0.03 <0.05, the aroma aspect was
0.03 <0.05, the taste aspect was 0.04 <0.05, and the texture aspect was 0.04 <0.05, which means there is
a significant influence on the four aspects of sensory analysis.

Keywords : Buni Fruit; Dry Noodles; Sensory Analysis.
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PENDAHULUAN

Diversifikasi atau penganekaragaman
adalah suatu cara mengadakan lebih dari
satu jenis barang/komoditi yang dikonsumsi
pada bidang pangan (Badan Ketahanan
Pangan Kementrian Pertanian, 2016).
Diversifikasi memiliki dua makna, yaitu
diversifikasi ~ tanaman  pangan  dan
diversifikasi konsumsi pangan. Kedua
bentuk diversifikasi tersebut masih berkaitan
dengan upaya untuk mencapai ketahanan
pangan (Isbandi dan S.Rusdiana, 2014).
Diversifikasi konsumsi  pangan akan
mengatur atau mengelola pola konsumsi
masyarakat dalam rangka mencukupi
kebutuhan pangan. (Azizah, Nur D.M.R,
2018) memandang diversifikasi pangan
sebagai upaya yang sangat erat kaitannya
dengan peningkatan kualitas sumber daya
manusia, pembangunan pertanian di bidang
pangan dan perbaikan gizi masyarakat, yang
mencakup aspek produksi, konsumsi,
pemasaran, dan distribusi. Sumenep juga
menghasilkan sejumlah produk pertanian
dan perkebunan lain seperti, Buah Buni
(Burnih), Jambu Mente, Jagung, Kedelai,
Kacang Tanah, Kelor, Kacang Hijau dan
sebagainya. Salah satu buah pertanian yang
ada di beberapa kecamatan di Kabupaten
Sumenep yang memiliki nilai harga yang
tinggi yaitu Buah Buni (Burnih).

Tanaman Antidesma bunius (L) Spreng,
atau yang dikenal sebagai buni, secara luas
tersebar di wilayah tropis di berbagai benua
seperti  Asia, Afrika, Amerika, dan
Kepulauan Pasifik (Rahmawati, T. R, 2011).
Buni adalah pohon yang menghasilkan buah
yang dapat dikonsumsi. Buahnya berukuran
kecil dengan tersusun dalam struktur yang
menyerupai rantai pada tangkainya
(Hardinasinta, 2020). Dalam konteks
nomenklatur regional, pohon ini dikenal
sebagi Boni di Bali, Buni di wilayah Sunda,
dan Uni di Jawa (Tinchan, P. 2022).
Meskipun terdapat perbedaan warna pada
buah yang dihasilkan, secara morfologis,
terdapat kesamaan pada karakteristik daun,
batang, dan bunga pada kedua varietas buni.
Buah dari varietas buni berwarna hitam
ketika telah matang, sementara varietas yang
lain menunjukkan warna keputihan pada
saat masih muda (Sartagoda, KJ, 2021).

Tanaman buni (Antidesma bunius (L.)
Spreng) belakangan ini cukup banyak
mendapatkan perhatian dan intensif dikaji
oleh para peneliti karena memiliki berbagai
manfaat fitokimia dan farmasi untuk
digunakan bagi Kesehatan metabolisme
tubuh  manusia maupun pengendali
organisme patogen penggangu tanaman
pertanian. (Islam 2018 & Kassem 2013)
Secara komprehensif merangkum
kemanfaatan dari berbagai bagian tanaman
buni. Beberapa potensi farmakologis yang
dimiliki tanaman ini adalah cytoktoxic untuk

membunuh sel kanker, hypoglycemic,
antibakteri dan pestisida nabati.
menambahkan potensi kemanfaatan
tanaman ini untuk mengatasi

permasalahkan percernaan seperti disentri,
inggesti dan konstipasi. Buah buni
(Antidesma bunius (L) Spreng). merupakan
salah  satu jenis tumbuhan yang

pemanfaatnya belum  begitu banyak.
Kandungan  bagian buah yang dapat
dimakan merupakan 65-80% dari

keseluruhan buah. Asam sitrat merupakan
asam organik yang paling menonojol dalam
buah buni. Kandungan gizi untuk setiap 100
gram buah buni adalah energi 134 ki, air 90-
95 gram, karbohidrat 6,3 gram, protein 0,7
gram, lemak 0,8 gram, kalsium 3,7-120 mg,
fosfor 22-40 mg, besi 01-0,7 mg, vitamin A 10
IU, vitamin C 8 mg (Ajmiati dan Herlisa,
2014). Pemanfaatan buah buni dalam
konteks aplikasi masih belum optimal
karena umumnya digunakan dalam olahan
makanan seperti rujak, asam ikan, atau
terkadang dicampurkan dalam minuman
buah (Agus et.,al 2018). Menurut penelitian
oleh Shariful Islam et.,al (2018), di beberapa
wilayah di Asia. Khususnya, tanaman buni
banyak ditanam dan dikembangkan secara
agribisnis. Buah yang dihasilkan oleh
tanaman ini dimanfaatkan dalam berbagai
proses produksi makanan, termasuk dalam
pembuatan mie kering yang memiliki nilai
ekonomis tinggi (Rai et.,al 2016).

Mie kering merupakan salah satu
produk pangan olahan yang banyak
digunakan di Indonesia. Produk olahan
pangan berupa mie kering merupakan salah
satu jenis produk mie yang mampu bersing
dipasar. Mie kering merupakan mie yang
diolah dengan proses pencampuran,
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pengukusan, pencetakan, dan proses yang
terpenting adalah pengeringan mie hingga
kadar airnya mencapai 8-10% (Mulyadi et
al., 2014). Pengeringan mie dapat dilakukan
menggunakan oven pada suhu #50°C
sehingga memiliki umur simpan yang lebih
lama di banding dengan jenis mie lainnya
namun hal tersebut juga tergantung pada
kadar airnya (Widyaningtyas & Susanto,
2015). Sebagian besar produk mie kering
yang ada di Indonesia menggunakan bahan
baku tepung terigu yang dibuat dari
gandum yang harus di impor. Namun untuk
membuat pengembangan produk dan
meningkatkan ketahan pangan di Indonesia,
dapat digunakan alternatif komposisi lain
untuk membuat mie agar kebutuhan
konsumsi mie di Indonesia tetap dapat
terpenuhi. Salah satunya dapat digunakan
ekstrak buah buni. Ekstrak buah buni pada
umumnya dapat menghilangkan haus,
menghilangkan racun, meluruhkan keringat,
dan meningkatkan sirkulasi darah (Ardi,
L.H, 2017).

Evaluasi sensoris merupakan salah satu
cara yang penting dan popular untuk
mengukur kualitas makanan di industri
pangan (Adawiyah, D. R, 2017). Tujuan
evaluasi sensori pada industri pangan untuk
mengetahui kesukaan dan penerimaan
produk oleh konsumen, spesifikasi dan
pengawasan mutu, pemetaan dan
pembandingan produk (Baines, D., 2016).
Sensori berasal dari kata sensory yang
berarti organ indera. Evaluasi sensori
merupakan istilah yang digunakan untuk
menunjukkan kegiatan penilaian/evaluasi
terhadap suatu obyek dengan menggunakan
organ indera (Tarwendah, I P. 2017).
Atribut tersebut dapat diamati melalui panca
indera, seperti  penglihatan  (mata),
penciuman (hidung), pengecap (idah),
peraba (ujung jari), dan pendengaran
(telinga). Masing-masing indera tersebut
mempunyai peran yang penting dalam
proses identifikasi dan penilaian atribut
mutu pangan (Yonata, D, 2020).

Dari ulasan latar belakang tersebut telah
dijelaskan bahwa buah buni mengandung
banyak manfaat salah satunya dapat diubah
menjadi  ekstrak buah buni dengan
kandungan gizi tinggi yang bisa
diaplikasikan pada pengolahan pangan.
Maka penulis akan mengakaji melalui

penelitian eksperimen dengan judul Analisis
Sensori Mie Kering Ekstrak Buah Buni
(Antidesma bunius (L) Spreng).

METODE

Penelitian analisis sensoris pada mie
kering dengan variasi konsentrasi P1 = 75%
tepung terigu dengan 25 ml ekstrak buah
buni, P2 = 75% tepung terigu dengan 50 ml
ekstrak buah buni, P3 = 75% tepung terigu
dengan 75 ml ekstrak buah buni, dan P4 =
75% tepung terigu dengan 100 ml ekstrak
buah buni di Laboratorium Pengolahan
Prodi Teknologi Hasil Pertanian Fakultas
Teknik Universitas Annuqayah. Penelitian
ini dilakukan pada 27 Agustus 2024. Hasil
data yang diperoleh akan di distribusikan
menggunakan one way ANOVA (Analisis of
Varian).

Pembuatan Ekstrak Buah Buni

Memilih buah buni yang sudah matang
(merah), Menimbang buah buni, Mencuci
buah  buni dengan air mengalir,
Menghaluskan buah buni menggunakan
blender, Menambahkan air 100 ml, Hasilnya
saring menggunakan kain bersih, Ampasnya
ditambah air 100 ml lagi dan di blender lagi,
Disaring lagi menggunakan kain bersih, Lalu
air sari blender pertama di campur dengan
air sari blender kedua lalu ditimbang
hasilnya.

Pembuatan Mie Kering Ekstrak Buah Buni

Tahap pencampuran bahan sesuai perlakuan
P1, P2, P3, dan P4 yang telah ditentukan.
Mencampurkan tepung terigu dengan
ekstrak buah buni pada wadah. Membentuk
lembaran adonan mie kering. Mencetak
adonan mie kering menjadi bentuk mie
keriting. Mengukus dengan suhu 80°C
selama 15 menit. Mendinginkan mie sampai
kering.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil uji one way anova
pada masing-masing aspek analisis sensoris
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yang diujikan, didapatkan hasil sebagai
berikut.

Warna

Warna merupakan indera pertama yang
dapat dilihat langsung oleh panelis.
Menetukan kuwalitas bahan makanan
umumnya bergantung pada warna yang
dimilikinya, warna yang tidak menyimpang
dari warna harus memberikan kesan
penilaian individu oleh panelis (Negara
et.,al,2016). Data pengamatan uji
organoleptik pada mie kering buah buni
antara P1, P2, P3 dan P4 dapat dilihat pada
Gambar 1.

WARNA

3
3 2,75 2,75

2,25
2 I I I
0 I . . .
P1 P2 P3 P4

Gambar 1. Grafik Organoleptik Warna
Mie Kering Buah Buni

Berdasarkan gambar 2. hasil
pengamatan  uji  organoleptik  tingkat
kesukaan panelis pada warna mie kering
menunjukkan panelis menyukai warna mie
dengan ekstrak buah buni 100 ml, warna mie
dengan ekstrak buah buni 100 ml lebih
cerah dibandingkan dengan yang lainnya.
Hal ini di sebabkan warna mie yang
dihasilkan di pengaruhi oleh banyaknya
ekstrak buah buni yang digunakan.
Perubahan warna terjadi pada adonan mie
setelah mengalami proses pengukusan
(Chaniago et al, 2019). Daya Tarik suatu
makanan sangat di pengaruhi oleh
penampilan atau warnanya, hal tersebut
merupakan salah satu faktor fisik yang
menuntun dan mengunggah selera orang
dalam memilih makanan tersebut (Anova et
al, 2012). Hasil uji one way ANOVA
parameter warna menunjukkan bahwa
signifikansi (sig.) sebesar 0,03 < 0,05
sehingga dapat dianggap signifikan

—_

Aroma

Aroma adalah bau yang di hasilkan oleh
suatu makanan, dimana bau tersebut adalah
respon terhadap senyawa volatil yang
memasuki rongga hidung dan dirasakan
oleh sistem penciuman (Vanmathi et
al.,2019). Aroma merupakan bau yang khas
dari produk yang dikeluarkan setelah
produk diproses. Aroma memiliki peranan
yang sangat penting dalam makan dan
aroma ditentukan tidak hanya oleh satu
bahan, tetaapi juga oleh sejumlah komponen
yang menimbulkan bau yang khas antara
komponen bahan yang berbeda (Umanahu
et al, 2023). Data hasil pengamatan uji
organoleptik warna mie kering antara P1, P2,
P3 dan P4 dapat dilihat pada Gambar 2.

AROMA
4
3,25
5 I 2,25 I
P1 P2 P3 P4
Gambar 2. Grafik Organoleptik Aroma
Mie Kering Buah Buni
Berdasarkan gambar 2. hasil nilai
organoleptik tingkat kesukaan pada aroma
mie kering ekstrak buah buni panelis
menyukai P4 dengan ekstrak buah buni 100
ml dengan nilai rata-rata 4. Sedangkan hasil
uji one way ANOVA parameter aroma
menunjukkan bahwa signifikansi (sig.)
sebesar 0,03 < 0,05 yang berarti data tersebut

adalah signifikan dan adanya pengaruh
yang nyata

S =L N W &~ O

Rasa

Rasa adalah salah satu parameter
terpenting untuk meningkatkan kualitas
makanan. Cita rasa suatu makanan pada
umumnya tidak hanya mencakup satu rasa
saja, akan tetapi gabungan berbagai macam
rasa yang berbeda dari komposisi bahan
sehingga menimbulkan cita rasa makan yang
utuh (Nursholeh et al., 2022). Rasa terdeteksi
saat komponen makanan yang di kunyah
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dan di hidrolisis oleh enzim dalam air liur
membentuk senyawa yang memberikan rasa
tertentu Ketika bersentuhaan dengan ujung
sel saraf pengecap pada papilla lidah
(Chaniago, 2016). Data hasil pengamatan uji
organoleptik rasa mie kering buah buni
antara PO, P1, P2, dan P3 dapat dilihat pada
Gambar 3.

RASA

i 35 3,25

2,75 25
P1 P2 P3 P4

Gambar 3. Grafik Organoleptik Rasa mie

N

—_

kering buah buni
Berdasarkan gambar 3.
menunjukkan  bahwa hasil  penilaian

organoleptik tingkat kesukaan rasa pada mie
kering ekstrak buah buni paling tinggi
terdapat pada P2 yaitu 3,5. Sedangkan
kesukaan rasa yang paling rendah terdapat
pada P3 dengaan nilai 2,5. Adapun hasil uji
one way ANOVA untuk parameter rasa
menunjukkan bahwa signifikansi (sig.)
sebesar 0,04 < 0,05 sehingga dapat
dinyatakan bahwa nilai dari pengujian
parameter tersebut berpengaruh dan perlu
dilakukan uji BN]J. Diketahui uji BN] rasa
dari keempat sampel parameter rasa tersebut
mempunyaai rasa mie kering yang hamper
selisih sebagaimana diagram grafik diatas.
Masing-masing sampel meiliki rasa asam,
kecuali pada perlakuan keempat yang lebih
berbeda nyata dari keempat perlakuan. Jika
perlakuan memiliki kolom subset yang
sama, maka tidak ada perbedaan signifikan
antar perlakuan, yang menunjukkan bahwa
secara statistik mereka memiliki pengaruh
yang serupa.

Tekstur

Tekstur merupakan persepsi tekanan
oleh jari tangan dengan di patahkan untuk

melihat tebal, tipis atau halus dan mulut
dengan menggigit untuk merasakan
keempukan, kemudahan dikunyah serta
kerenyahan makann (Nurhayati et al., 2016).
Data hasil pengamatan uji organoleptik
tekstur mie kering antara P1, P2, P3 dan P4
dapat dilihat pada Gambar 4.

TEKSTUR

3,25
2,75

25 2,75
P1 P2 P3 P4

Gambar 4. Grafik Organoleptik Tekstur mie
kering buah buni

Berdasarkan gambar 4. hasil penilaian
organoleptic tingkat kesukaan tekstur pada
mie kering yang memiliki nilai tertinggi
terdapat pada P2 yaitu 3,25. Sedangkan
kesukaan tekstur yang paling rendah
terdapat pada P1 yaitu 2,5. Hasil uji one way
ANOVA dari parameter aroma didapatkan
nilai signifikan (sig.) dengan nilai 0,04 < 0,05
sehingga dapat dikatakan nilai tersebut
berpengaruh nyata pada penambahan
ekstrak buah buni. jika perlakuan memiliki
kolom subset yang sama, maka tidak ada
perbedaan signifikan antar perlakuan, yang
menunjukkan bahwa secara statistik mereka
memiliki pengaruh yang serupa. Sebaliknya,
jika kolom subsetnya berbeda, maka ada
perbedaan signifikan di antara perlakuan-
perlakuan tersebut (N, 2013).

N W

—_

KESIMPULAN

Analisis sensoris mie kering yang
meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur
yang di lakukan terhadap 30 panelis rata-
rata panelis menyukai mie kering dengan
ekstrak buah buni 100 ml. Adapun
berdasarkan hasil uji one way ANOVA pada
masing-masing aspek dihasilkan aspek
warna 0,03<0,05, aspek aroma 0,03<0,05,
aspek rasa 0,04<0,05, dan aspek tekstur
0,04<0,05 yang berarti terdapat pengaruh
yang nyata pada keempat aspek pengujian
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organoleptic hedonic sehingga dilanjutkan
pada uji lanjut BN]J.
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