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INTISARI 

Mie basah merupakan mie yang dibuat dengan bahan dasar tepung gandum 

lalu direbus hingga matang. Mie basah secara umum memiliki kandungan nutrisi 

yang rendah sehingga perlu dilakukan penelitian untuk masalah ini. Penelitian ini 

menggunakan tepung tempe koro benguk sebagai pengganti tepung gandum dan 

albedo jeruk bali yang memiliki pektin dan dapat menjadi pengikat. Tujuan dari 

penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung tempe koro 

benguk dan ekstrak pektin albedo jeruk bali terhadap kualitas kimia, fisik, dan 

organoleptik mie basah serta mengetahui perbandingan substitusi tepung tempe 

koro benguk dan ekstrak pektin albedo jeruk bali yang paling baik untuk 

menghasilkan mie basah.  Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap 

dengan 4 taraf perlakuan perbandingan tepung koro benguk dan ekstrak pektin 

albedo jeruk bali yaitu 100:0:0 (K), 70:25:10 (A), 70:20:15 (B), dan 70:15:20 (C). 

Penelitian ini menganalisis kualitas kimia, fisik, mikrobiologi dan organoleptik. 

Hasil yang didapatkan pada penelitian ini yaitu mie basah dengan kadar air berkisar 

60,31-63,45%, kadar abu berkisar 0,5-0,71%, kadar lemak berkisar 0,53-1,76%, 

kadar protein berkisar 5,06-8,9%, kadar karbohidrat berkisar 25,44-31,73%, kadar 

serat tidak larut berkisar 4,53-11,1%, kadar serat larut berkisar 13-21,67%, cooking 

loss berkisar 4,92-11,8%, kuat tarik berkisar 0,003-0,0055, angka lempeng total dan 

angka kapang khamir memenuhi syarat mutu mie basah dalam SNI 2987:2015. Mie 

basah perlakuan paling baik pada 70:15:20. 

 

Kata kunci: koro benguk, ekstrak pektin albedo, jeruk bali
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ABSTRACT 

Wet noodle is noodle based with wheat flour and boiled until cooked. Wet 

noodle basically lack nutrients and prompting research to address this issue. This 

study utilizes velvet bean flour as a wheat flour substitute and extract pectin of 

pomelo albedo as binding agent. The aims is to assess the chemical, physical, and 

organoleptic qualities of wet noodle with velvet bean flour and extract pectin of 

pomelo albedo, as well as to determiner the optimal concentration of the best 

quality. The researchers aims to using bean for nutritional function in protein and 

using waste of pomelo albedo. A completely randomized design with 4 treatment 

levels of velvet bean flour and extract of pomelo albedo ratios 100:0:0 (K), 

70:25:10 (A), 70:20:15 (B), and 70:15:20 (C). The study analysed wet quality based 

on chemical, physic, microbiology, and organoleptic. Result indicate that wet 

noodle has wet content ranging 60,31-63.45%., ash content ranging 0,5-0,71%, fat 

content ranging 0,53-1,76%, protein content ranging 5,06-8,9%, carbohydrate 

content ranging 25,44-31,73%, insoluble fiber ranging 4,53-11,1%, soluble fiber 

ranging 13,-21,67%, cooking loss ranging 4,92-11,8%, tensile strength ranging 

0,003-0,0055, total plate count and yeast mold count achieving quality standard in 

SNI 2987:2015. The best quality of wet noodle are 70:15:20. 

 

Keyword: velvet bean, pectin extract, pomelo  

 


