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INTISARI

Mie basah adalah produk pangan berbahan dasar terigu yang dicetak
memanjang kemudian direbus dan mengandung air hingga 52%. Mie basah yang
beredar dipasaran mengandung zat gizi yang rendah, sehingga dilakukan penelitian
untuk mengatasi masalah ini. Penelitian ini memanfaatkan sukun sebagai bahan
pensubstitusi terigu dan okra yang memiliki kemampuan sebagai bahan pengikat.
Tujuan penelitian ini yaitu mengetahui adanya pengaruh penggunaan tepung sukun
dan gel okra hijau terhadap kualitas kimia, fisik, mikrobiologi dan organoleptik mie
basah serta mengetahui konsentrasi terbaik terhadap kualitas mie basah penggunaan
tepung sukun dan gel okra hijau. Manfaat penelitian ini yaitu menghasilkan mie
basah dengan kandungan gizi yang lebih baik terutama kadar serat yang lebih tinggi
dan mengurangi penggunaan terigu. Penelitian ini menggunakan rancangan acak
lengkap dengan 4 taraf perlakuan perbandingan tepung sukun dan gel okra hijau
yaitu 0:0 (K), 10:10 (A), 20:20 (B) dan 30:30 (C). Penelitian ini menganalisis
kualitas mie basah berdasarkan parameter kimia, fisik, mikrobiologi dan
organoleptik. Hasil yang diperoleh pada penelitian ini menunjukkan bahwa mie
basah memiliki kadar air berkisar 31,33 - 47,6%, kadar abu berkisar 1,03 - 2,7%,
kadar protein berkisar 7,54 - 10,19%, kadar serat tidak larut berkisar 7,7 - 9,03%,
kadar serat larut berkisar 5,5 - 6,3%, cooking loss berkisar 6,50 - 7,71%, kekuatan
tarik berkisar 0,013 - 0,019%, angka lempeng total dan angka kapang khamir
memenuhi syarat mutu mie basah dalam SNI 2987-2015. Mie basah dengan kualitas
terbaik ditunjukkan pada perlakuan 30:30.

Kata kunci: Mie Basah, Tepung Sukun, Gel Okra
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ABSTRACT

Wet noodles are wheat-based food product that are elongated, boiled dan
contain up 52% water. Market available wet noodles often lack nutrients, prompting
research to address this issue. This study utilizes breadfruit flour as a wheat
substitute and okra gel as binding agent the aims is to assess the chemical, physical,
microbiological and organoleptic qualities of wet noodles with the use breadfruit
flour and okra gel, as well as to determiner the optimal concentration for the best
quality. The research aims to produce wet noodles with improved nutritional
content, particularly high fiber levels and reduce wheat flour usange. A completely
randomized design with 4 treatments levels of breadfruit flour and okra gel ratios
0:0 (K), 10:10 (B), 20:20 (B) and 30:30 (C) was employes. The study analyzed wet
noodle quality based on chemical, physical, microbiological and organoleptic
parameters. Result indicate that wet noodles have water content ranging from
31.33% to 47.6%, ash content ranging from 1.03% to 2.7%, protein content ranging
from 7.54% to 10.19%, insoluble fiber content ranging from 7.7% to 9.03%, soluble
fiber content ranging from 5.5% to 6.3%, cooking loss ranging from 6.50% to
7.71% and tensile strength ranging from 0.013% to 0.019%. Total plate count and
yeast mold count meet the quality standards specified in SNI 2987-2015. The best
quality wet noodles were observed in 30:30 (C) treatment.

Keywords: Wet Noodles, Breadfruit Flour, Okra Gel
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