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Substitusi tepung bayam hijau dalam pembuatan mi instan dapat 

dijadikan sebagai salah satu cara untuk meningkatkan konsumsi 

bayam. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengevaluasi kadar 

Fe dan oksalat dari mi instan yang disubstitusi tepung bayam. 

Penelitian dilakukan dengan mensubstitusikan tepung bayam pada 

pembuatan mi instan. Tingkat substitusi tepung bayam hijau divariasi 

menjadi tiga perlakuan yaitu 0%, 5%, dan 10%. Kemudian mi instan 

kering dan mi instan yang direbus diuji kadar Fe dan oksalatnya. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada perbedaan kadar Fe dari 

mi instan kering dan mi instan yang direbus. Mi instan yang direbus 

menunjukkan kadar Fe yang lebih tinggi dibanding mi instan kering. 

Kadar Fe tertinggi diberikan oleh mi instan yang direbus dengan 

substitusi tepung bayam 10%, yaitu 116,4 ppm. Untuk oksalat, mi 

instan yang direbus memberikan hasil yang lebih tinggi dibanding mi 

instan kering. Hasil oksalat tertinggi diberikan oleh mi instan yang 

direbus dengan substitusi tepung bayam 10%, yaitu 2,70 mg/100 g.
 

 

 
1. PENDAHULUAN 

Salah satu masalah kesehatan yang 

dihadapi oleh sebagian besar negara maju 

dan berkembang adalah anemia. Menurut 

WHO (2015) Penderita anemia 

diperkirakan hampir dua milyar atau 30% 

dari populasi dunia. Berdasarkan hasil 

Riskesdas (2018) bahwa proporsi anemia 

ibu hamil secara nasional dari data tahun 

2013 mengalami peningkatan pada tahun 

2018 yaitu masing-masing sebesar 27,1% 

dan 48,9%. Eicher-Miller, dkk. (2009) dan 

WHO (2015) melaporkan bahwa 

prevalensi anemia tertinggi terjadi pada 

wanita yang hamil dan tidak hamil. 

Bhuvaneswari, dkk. (2015) 

mengungkapkan bahwa, penyebab anemia  

 

                                                    

adalah rendahnya asupan dan 

bioavailabilitas Fe. 

Fe merupakan mikroelemen yang 

diperlukan oleh tubuh dalam pembentukan 

darah, yaitu dalam sintesis hemoglobin [4]. 

Fe terdiri atas dua jenis yaitu Fe heme dan 

Fe non-heme. Fe heme banyak terdapat 

pada daging, ikan dan unggas [5]. 

Sedangkan Fe non-heme banyak terdapat 

pada serealia, telur, kacang-kacangan, 

buah-buahan dan sayuran hijau (Almatsier, 

2009). Keunggulan Fe heme ialah lebih 

mudah diserap oleh tubuh. Namun, bahan 

pangan sumber Fe heme harganya relatif 

mahal sehingga tidak dapat diakses oleh 

sebagian golongan masyarakat terutama 

golongan ekonomi lemah. Upaya yang 
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dapat dilakukan untuk memenuhi 

kebutuhan Fe adalah dari sumber non-

heme seperti bayam. 

Bayam merupakan sayuran yang baik 

dikonsumsi penderita anemia (Safira, 

2011). Kadar Fe pada bayam berkisar antar 

1,67–6,78 mg/100 g tergantung pada 

kondisi pertumbuhannya [20]. Menurut 

Bhuvaneswari, dkk. (2015), 

bioavailabilitas Fe non-heme dipengaruhi 

oleh keberadaan senyawa lain pada bahan 

pangan. Senyawa tersebut ada yang 

meningkatkan bioavailabilitas dan ada juga 

yang menghambat. 

Bayam tersusun atas komponen yang 

dapat meningkatkan bioavaila bilitas Fe 

non-heme, yaitu vitamin A dan vitamin C, 

masing-masing sebanyak 9420 mg/100 g 

dan 59 mg/100 g (Morris, 2008) . Vitamin 

C, vitamin A dan beta karoten [9] dapat 

meningkatkan penyerapan Fe non-heme. 

Menurut Bernard, dkk. (2001) defisiensi 

vitamin A menjadi penyebab utama 

terganggunya sintesis Hb. 

Komponen yang dapat menghambat 

penyerapan Fe adalah oksalat.  Oksalat 

merupakan zat antigizi yang ditemukan 

pada bayam sebanyak 400–600 mg/100 g. 

Oksalat yang tinggi pada bayam dapat 

memberikan efek negatif terhadap 

penyerapan kalsium dan zat besi [15]. 

Upaya mengurangi kadar oksalat pada 

bayam diperlukan untuk meningkatkan 

bioavailabilitas zat besi. 

Proses pengolahan merupakan upaya 

yang efektif untuk mengurangi kadar 

oksalat pada bahan pangan. Paul, dkk. 

(2012) menjelaskan, bahwa proses 

pemasakan dapat mengurangi kadar 

oksalat pada bayam seperti blanching, 

presto, perebusan, pemanggangan dan 

pengeringan. Menurut Celis, dkk. (2001), 

oksalat dalam bentuk kalsium oksalat 

dapat terdekomposisi oleh panas menjadi 

CaCO2, CO dan CO2. Hal ini dapat 

dijadikan acuan bahwa diversifikasi 

produk yang memanfaatkan bayam dalam 

proses pengolahan dan pemanasan pangan, 

seperti pada pembuatan mi instan, selain 

dapat meningkatkan konsumsi bayam 

sebagai sumber Fe, juga dapat 

meningkatkan penyerapan Fe dari bayam 

tersebut. 

 Pembuatan mi instan dapat dilakukan 

dengan terlebih dahulu mengolah bayam 

menjadi tepung bayam. Menurut Rauf dan 

Sarbini (2015), bahan dalam bentuk 

tepung, memiliki beberapa kelebihan 

antara lain lebih fleksibel untuk dibuat 

berbagai jenis produk, masa simpannya 

lebih lama, dan ukuran partikel dapat 

dikendalikan. 

Mi instan merupakan produk makanan 

kering yang dibuat dari tepung terigu 

dengan atau tanpa penambahan bahan 

makanan lain dan bahan tambahan 

makanan yang diizinkan (Astawan, 2008). 

Pada pembuatan mi instan terdapat proses 

pengukusan, penggorengan dan perebusan 

[22]. Tahapan proses yang mengunakan 

panas tersebut dapat mengurangi kadar 

oksalat [16]. 

Tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk mengetahui kadar Fe dan oksalat 

dari mi instan yang disubstitusi tepung 

bayam hijau. 

 

2. METODE  

2.1. Bahan 

Bahan utama yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah tepung terigu (hard 

flour), bayam (tepung bayam), minyak 

goreng, garam, dan soda kue. Bayam 

diperoleh dari pasar tradisional di Klaten, 

sedangkan tepung terigu, minyak goreng, 

garam, dan soda kue diperoleh dari 

supermarket di Klaten. Bahan kimia yang 

digunakan untuk analisis Fe dan oksalat 

dengan kualitas PA, yaitu HNO3, HClO4, 

H2SO4, dan KMnO4. 

 

2.2. Alat 

 Peralatan yang digunakan terbagi atas 

dua kelompok, yaitu alat pengolahan dan 

alat analisis. Alat untuk pengolahan yaitu 

alat untuk pembuatan tepung bayam dan 

alat untuk pembuatan mi instan. 

Pembuatan tepung bayam menggunakan 

ayakan 80 mesh. Pembuatan mi instan 

menggunakan alat pencetak mi. Alat untuk 

analisis kadar Fe yaitu Spekrofotometer 

Serapan Atom (SSA). Alat untuk analisis 

oksalat menggunakan buret dan peralatan 

gelas. 
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2.3. Pembuatan Tepung Bayam 

Pembuatan tepung bayam mengikuti 

prosedur Rao dkk. (2015) dengan 

modifikasi pada teknik pengeringan. 

Bayam disortir dan diambil bagian 

daunnya, kemudian dicuci. Selanjutnya 

bayam dikeringkan menggunakan panas 

dari sinar matahari. Daun bayam yang 

telah kering kemudian digrinder, lalu 

diayak 80 mesh. 

 

2.4. Pembuatan Mi Instan 

Pembuatan mi instan mengikuti 

prosedur Gulia, dkk. (2014) yang 

dimodifikasi pada bahan pembuatan dan 

waktu penggorengan. Bahan-bahan 

pembuatan adonan yaitu tepung terigu atau 

campuran tepung terigu dan tepung bayam 

(100 g), air (47 ml), garam (1,5 g), soda 

kue (0,1 g). Semua bahan dicampur lalu 

didiamkan selama 10 menit. Adonan 

dibentuk lempengan ± 1 mm, kemudian 

dicetak menggunakan alat pencetak mi. Mi 

yang telah tebentuk dipotong sepanjang 20 

cm. Mi tersebut dikukus selama 1 menit. 

Mi digoreng pada suhu 150 °C selama 2 

menit. 

 

2.5. Analisis Kadar Fe 

Kadar Fe mi instan yang disubstitusi 

tepung bayam dianalisis menggunakan 

Spektrofotometer Serapan Atom (SSA), 

sesuai dengan prosedur yang dilaporkan 

oleh Maria (2009). Sampel dihaluskan 

kemudian diambil sebanyak 5gram 

diletakkan pada wadah yang sudah 

disisapkan. Ditambahkan 15 ml HNO3 dan 

5 ml HClO4. Didestruksi menggunakan 

pemanas hingga mendekati kering 

kemudian ditambahkan 25 ml aquades. 

Dilakukan pengukuran konsentrasi Fe 

menggunakan Spektrofotometer Serapan 

Atom (SSA) dengan panjang gelombang 

248 nm. 

 

2.6. Analisis Kadar Oksalat 

Analisis kadar oksalat mi instan yang 

disubstitusi tepung bayam mengikuti 

prosedur dari Ardhian dan Indriyani 

(2013). Sampel yang sudah dihaluskan 

diambil sebanyak 25 gram, kemudian 

ditambahkan 10 ml aquades. Dikocok 15 

menit, lalu disaring menggunakan kertas 

saring. Fitrat (air hasil saringan) 

ditambahkan 10 ml H2SO4, kemudian 

ditritasi dengan KMnO4 hingga berubah 

warna menjadi merah muda. 

 

2.7. Rancangan dan Analisis Data 

Penelitian ini menggunakan 

rancangan acak kelompok yaitu mi instan 

kering dan mi instan rebus, dengan 3 

variasi substitusi tepung bayam yaitu 0 %, 

5 %, dan 10 %. Data dianalisis 

menggunakan ANOVA satu arah untuk 

mengetahui pengaruh variasi substitusi, 

yang dilanjutkan dengan uji Duncan pada 

taraf 5%. Uji t independent dilakukan 

untuk mengetahui adanya perbedaan antara 

2 kelompok. 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1. Kadar Air 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

terdapat perbedaan kadar air pada mi 

instan kering substitusi 0% tepung bayam, 

5% tepung bayam dan 10% tepung bayam 

yang ditunjukkan dengan nilai signifikansi 

p = 0,001. Sedangkan pada mi instan yang 

direbus, tidak ada perbedaan kadar air pada 

setiap tingkat substitusi tepung bayam. Hal 

tersebut ditunjukkan dengan nilai 

signifikan yaitu p = 0,285. Hasil kadar air 

ini digunakan sebagai acuan untuk 

perhitungan kadar Fe dan kadar oksalat 

dari mi instan kering maupun mi instan 

rebus, yang ditunjukkan pada Gambar 1. 

Hasil analisis pada Gambar 1 

menunjukkan bahwa untuk semua level 

substitusi tepung bayam, kadar air mi 

instan yang direbus lebih tinggi daripada 

kadar air mi instan kering. Proses 

perebusan menyebabkan peningkatan air 

yang dikarenakan oleh sifat pati yang 

menyerap air. Tian, dkk. (2013) 

menjelaskan bahwa apabila pati mentah 

dimasukkan ke dalam air panas, maka pati 

tersebut akan menyerap air dan 

membengkak (gelatinisasi). Rauf (2015) 

menjelaskan bahwa proses  masuknya air 

panas ke dalam bahan pangan melalui 

mekanisme difusi. 
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Gambar 1. Kadar air dari mi instan kering dan rebus yang disubstitusi tepung bayam. 

 

 

3.2. Kadar Fe 

Secara statistik, hasil penelitian 

menunjukkan bahwa ada pengaruh 

substitusi tepung bayam, baik pada mi 

instan kering maupun mi instan rebus 

dengan nilai signifikasi masing-masing 

yaitu p= 0,001. Kadar Fe min instan 

diberikan pada Gambar 2. 

 

 
 

Gambar 2. Kadar Fe dari mi instan kering dan rebus yang disubstitusi tepung bayam. 

 

Data yang ditampilkan pada Gambar 

2 menunjukkan bahwa ada perbedaan 

kadar Fe dari setiap perlakuan substitusi, 

baik pada mi instan kering maupun mi 

instan rebus. Makin tinggi tingkat 

substitusi tepung bayam, semakin tinggi 

pula kadar Fe pada mi instan. Hal ini 

sesuai dengan penelitian Borneo, dkk. 

(2008) yang menyatakan bahwa tepung 

bayam dapat digunakan untuk 

meningkatkan kadar Fe pada produk 

pangan. 

Secara keseluruhan, mi instan rebus 

menunjukkan kadar Fe yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan mi instan kering. 

Tingginya kadar Fe pada mi instan yang 

direbus disebabkan oleh berkurangnya 

padatan atau komponen padat pada mi 

instan selama perebusan. Chanu dan Jena 

(2015), menjelaskan bahwa lepasnya 

padatan atau komponen padat selama 

perebusan dari mi menjadi indikator 

kualitas dari mi yang disebut sebagai 

cooking loss. Gulia, dkk. (2014) 

menyatakan bahwa cooking loss 
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merupakan salah satu indikator kualitas 

dari mi instan. 

 

3.3. Kadar Oksalat 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

ada pengaruh ada pengaruh substitusi 

tepung bayam terhadap kadar oksalat mi 

instan kering dan rebus. Makin tinggi 

substitusi tepung bayam, semakin besar 

kadar oksalat mi instan. Kadar oksalat mi 

instan ditampilkan pada Gambar 3. 

 

 
Gambar 3. Kadar oksalat dari mi instan kering dan rebus yang disubstitusi tepung bayam. 

 

Gambar 3 menunjukkan bahwa 

substitusi 10% tepung bayam pada mi 

instan yang direbus memiliki kadar oksalat 

tertinggi, yaitu 2,70 mg/100 g. Kadar 

oksalat pada mi instan kering dan rebus 

menunjukkan perbedaan yang tidak nyata 

pada substitusi tepung bayam 5%. 

Sedangkan mi instan substitusi 0% 

memiliki perbedaan kadar oksalat masing-

masing, kering 0,38 mg/100 g dan rebus 

0,57 mg/100 g. 

Proses pemasakan dapat mengurangi 

kadar oksalat pada bayam seperti 

blanching, presto, perebusan, 

pemanggangan dan pengeringan [16]. 

Penurunan kadar oksalat selama perebusan 

berbagai jenis sayuran juga dilaporkan 

oleh [1]. Namun, dari hasil penelitian 

menunjukkan kadar oksalat mi instan yang 

direbus memiliki kadar oksalat yang lebih 

tinggi dibandingkan kadar oksalat mi 

instan kering. Hasil penelitian ini sesuai 

dengan laporan (Juajun, dkk. 2012) bahwa 

terjadi peningkatan kadar insouble oksalat 

pada beberapa jenis sayuran setelah 

perebusan. Tingginya kadar oksalat pada 

mi instan rebus ini diduga karena 

berkurangnya komponen solid larut air 

selama proses perebusan melalui 

mekanisme cooking loss. 

 

 
4. KESIMPULAN 

Substitusi tepung bayam pada 

pembuatan mi instan dapat meningkatkan 

kadar Fe dan oksalat pada mi instan kering 

dan mi instan yang direbus. Makin tinggi 

tingkat substitusi tepung bayam, semakin 

tinggi kadar Fe dan oksalat mi instan 

tersebut. Kadar Fe tertinggi terdapat pada 

mi instan yang direbus dengan substitusi 

tepung bayam 10%, yaitu 116,4 ppm. Mi 

instan dengan kadar oksalat tertinggi 

terdapat pada mi instan yang direbus 

dengan tingkat substitusi tepung bayam 

10%, yaitu 2,70 mg/100 g. 
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