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INTISARI 

 

Mie basah merupakan salah satu produk mie dengan bahan utama yaitu 

tepung gandum, garam, dan air. Penelitian ini menggunakan tepung tempe 

gembus sebagai sumber protein dan serat, serta tepung talas mengandung pati 

yang tinggi untuk dimanfaatkan sebagai pengikat, pengental, pengenyal, dan 

pembentuk tekstur. Tujuan pada penelitian ini ialah untuk mengetahui pengaruh 

substitusi tepung tempe gembus dan tepung talas terhadap kualitas kimia, fisik, 

mikrobiologi, dan organoleptik, serta menentukan perbandingan tepung gandum, 

tepung tempe gembus, dan tepung talas yang menghasilkan mie basah terbaik. 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap dengan 4 perlakuan 

perbandingan tepung gandum, tepung tempe gembus, dan tepung talas (%), yaitu 

100:0:0 (K), 70:7,5:22,5 (A), 70:15:15 (B), serta 70:22,5:7,5 (C). Kualitas mie 

basah pada penelitian ini ditentukan berdasarkan kualitas kimia, fisik, 

mikrobiologi, dan organoleptik. Hasil terbaik ditunjukkan pada perlakuan A 

(70:7,5:22,5). 

Kata kunci: Mie Basah, Tepung Tempe Gembus, Tepung Talas. 

 

ABSTRACT 

 

Wet noodles are a noodle product whose main ingredients are wheat flour, 

salt and water. This research uses tempe gembus flour as a source of protein and 

fiber, as well as taro flour containing high starch to be used as a binder, thickener, 

elasticizer and texture maker. The aim of this research was to determine the effect 

of substituting tempeh gembus flour and taro flour on chemical, physical, 

microbiological and organoleptic quality, as well as determining the ratio of 

wheat flour, tempeh gembus flour and taro flour which produces the best wet 

noodles. This research used a completely randomized design with 4 ratios of 

wheat flour, tempeh gembus flour, and taro flour (%), namely 100:0:0 (K), 

70:7.5:22.5 (A), 70:15: 15 (B), as well as 70:22.5:7.5 (C). The quality of wet 

noodles in this study was determined based on chemical, physical, 

microbiological and organoleptic qualities. The best results were presented in 

treatment A (70:7.5:22.5). 

Keywords: Wet Noodles, Tempeh Gembus Flour, and Taro Flour. 

 

 

 

 


