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ABSTRACT 

 

Wet noodles are wheat-based food products molded lengthwise, boiled, and contain up 

to 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 a binding agent. The aim is to assess wet noodles' chemical, physical, microbiological, 

and organoleptic qualities using breadfruit flour and okra gel and determine 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 usage. 

A completely randomized design with four treatment levels of breadfruit flour and okra 

gel ratios 0:0 (K), 10:10 (B), 20:20 (B), and 30:30 (C) was employed. The study analyzed 

wet noodle quality based on chemical, physical, microbiological, and organoleptic 

parameters. Results 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 the 30:30 (C) treatment. 

Keywords: wet noodles, breadfruit flour, okra gel 

 

ABSTRAK 

 

Mie basah adalah produk pangan berbahan dasar terigu yang dicetak memanjang 

kemudian direbus dan mengandung air hingga 52%. Mie basah yang beredar di pasaran 

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, 
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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%, 

tensile strength 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 

 

PENDAHULUAN 

Mie adalah salah satu jenis makanan 

yang diolah dari bahan dasar terigu yang 

menjadi salah satu makanan kesukaan 

masyarakat Indonesia, umumnya sebagai 

pendamping bakso (Estiasih et al., 2017). 

Salah satu jenis mie yaitu mie basah yang 

dimasak dengan perebusan yang 

mengandung air hingga 52% (Izwani et al., 

2018). Namun, Badan Pusat Statistik 

mencatat impor gandum di Indonesia tahun 

2021 sebanyak 31,34 ribu ton yang berasal dari 

India, Vietnam, Korea Selatan dan lain-lain 

(Chaniago et al., 2022). Masalah impor 

gandum tersebut dapat diatasi dengan 

memanfaatkan bahan pangan yang ada 

disekitar.  

Pemanfaatan sukun sebagai bahan 

pensubstitusi terigu dengan kadar serat buah 

sukun yaitu 4,9 gram (Murtini et al., 2022). 

Sukun merupakan buah berwarna kecokelatan 

dan berbentuk bulat (Putri, 2022). Varietas 

sukun yang umumnya ditemukan di Indonesia 

yaitu sukun Bangkok dan sukun Jawa 

(Noviasari et al., 2023). Produksi sukun di 

Indonesia tahun 2019 sebanyak 122.482 ton 

(Murtini et al., 2022).  

Tekstur mie basah yang disukai adalah 

mie basah yang bertekstur kenyal (Umri et al., 

2017). Hal ini menyebabkan okra berpotensi 

sebagai agen pengikat dalam pembuatan mie 

basah (Lim et al., 2015). Pemanfaatan okra 

yang memiliki kemampuan sebagai bahan 

pengikat mie basah dengan kadar serat buah 

okra yaitu 8,16 gram (Giyatmi et al., 2022). 

Okra merupakan sayuran berlendir yang 

belum banyak dimanfaatkan, sehingga perlu 

diversifikasi pangan dengan pembuatan gel 

okra (Saputri et al., 2021).  

Penelitian ini dilakukan pembuatan mie 

basah dengan tepung sukun sebagai 

pensubstitusi tepung gandum dan gel okra 

hijau sebagai agen pengikat. Penggunaan 

tepung sukun dan gel okra hijau sebagai 

inovasi baru dari penelitian sebelumnya, 

sehingga perlu diketahui pengaruh tepung 

sukun dan gel okra hijau terhadap kualitas mie 

basah yang meliputi pengujian kimia, fisik, 

mikrobiologi dan organoleptik serta 

mengetahui konsentrasi terbaik terhadap 

kualitas mie basah penggunaan tepung sukun 

dan gel okra hijau. Tambahkan tujuan 

penelitian sesuai yang ada di abstrak. 

METODE 

Bahan 

Bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini yaitu sukun, okra, tepung 

gandum, air, garam, akuades, katalis N, 

H2SO4 pekat, asam borat 4%, indikator 

MRBCG, NaOH 32%, HCl, heksan, H2SO4 

1,25%, NaOH 3,25%, etanol 96%, etanol 8%, 

celite, aseton, alkohol 70%, medium BPW, 

medium PCA, medium PDA dan 

kloramfenikol. 

Alat 

Peralatan yang digunakan dalam 

penelitian ini meliputi oven, stopwatch, 

grinder, ayakan, baskom, pisau, parutan, 

loyang, panci kukus, sendok, kompor, 

talenan, saringan, lemari pendingin, 

timbangan analitik, noodle maker, peniris, 

gelas beker, spindle, viskosimeter merek 

Brookfield, cawan porselin, spatula, 

desikator, penjepit, tanur, kertas timbang, alat 

destilasi, alat destruksi, tabung destruksi, 

scrubber, erlenmeyer, gelas ukur, pipet tetes, 

sarung tangan, tanur, moisture balance, 
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lumpang, alu, kertas saring, kapas, staples, 

alat soxhlet, aluminium foil, tisu, hotplate, 

corong kaca, waterbath, rheometer, kalkulator, 

tabung reaksi, rak tabung reaksi, amsang, 

kertas payung, microwave merek Electrolux, 

mikrotip, autoklaf merek Hiramaya HVE 50, 

Laminar Air Flow merek Lokal SV 1200 SG, 

pipet ukur, lampu spiritus, mikropipet, cawan 

petri, label, inkubator merek Memert, plastic 

wrap, propipet, tisu, vortex, drigalski dan 

korek. 

Pembuatan tepung sukun 

Sukun dicuci, dikupas, dibelah dan 

direndam air. Sukun dikukus 5 menit pada 

suhu 80C. Sukun dipotong kecil-kecil dan 

dikeringkan dalam oven selama 3 jam pada 

suhu 100C dengan pintu oven terbuka 

sepertiga. Sukun digiling dengan grinder dan 

diayak dengan ayakan 80 mesh (Pontoluli et 

al., 2017). 

Pembuatan gel okra hijau 

Okra disortasi untuk memisahkan yang 

bagus dari yang rusak kemudian dicuci. Okra 

dipotong sebesar 1 cm kemudian direndam 

dalam akuades dengan perbandingan 1:2. 

Perendaman dilakukan selama 24 jam pada 

suhu dingin kemudian disaring agar 

didapatkan gelnya (Pratiwi, 2016). 

Pembuatan mie basah 

Bahan kering ditimbang dan 

dimasukkan ke dalam noodle maker. Tombol 

start noodle maker ditekan dan proses 

pengulenan dimulai. Bahan cair ditambahkan 

secara bertahap, adonan mie yang telah kalis 

keluar dari cetakan. Mie mentah direbus 40 

detik, direndam air es 30 detik dan ditiriskan 

(Hasmawati et al., 2020). Formulasi 

pembuatan mie basah ditunjukkan pada Tabel 

1. 

Tabel 1. Formula Mie dengan subsitusi tepung sukun dan gel okra hijau 

 

Rancangan percobaanRancangan 

percobaan yang digunakan adalah 

rancangan acak lengkap dengan. Penelitian 

ini dilakukan 4 variasi perlakuan dan 3 kali 

pengulangan. Variasi perlakuan substitusi 

tepung sukun dan gel okra yang digunakan 

yaitu 0:0 (K), 10:10 (A), 20:20 (B), dan 

30:30 (C). 

Uji kadar air 

Moisture balance dihubungkan ke 

listrik kemudian dinyalakan. Tempat sampel 

dibersihkan dan diletakkan dalam alat, 

ditekan tare. Sebanyak 1 gram sampel 

dimasukkan kemudian alat ditutup dan 

pengujian berhenti otomatis ketika selesai 

(Chandra et al., 2021). 

Uji kadar abu 

Cawan dipanaskan dalam oven 1 jam 

pada suhu 105C kemudian didinginkan 

dalam desikator 15 menit dan ditimbang 

hingga berat konstan. Sebanyak 1 gram 

sampel dipanaskan dalam tanur 8 jam pada 

suhu 550 C. Sampel didinginkan lagi dalam 

desikator 15 menit. Berat cawan dan abu 

ditimbang hingga konstan, kadar abu dihitung 

dengan rumus berikut (Sudarmadji et al., 

1997). 

Kadar abu = 
𝐵𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑎𝑏𝑢 (𝑔)

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑔)
× 100% 

Uji kadar protein 

Sampel 1 gram dan katalis N 2 gram 

ditimbang. Lemari asam dan tombol fan 

dinyalakan. Sampel dan katalis N dimasukkan 

ke dalam tabung destruksi dengan 20 mL 

H2SO4 pekat. Proses destruksi dimulai dengan 

mengatur destruktor ke angka 8, setelah 

proses destruksi selesai sampel didinginkan.  

Proses destilasi dilakukan selama 6 

menit dengan memindahkan tabung destruksi 

Bahan (g) Tepung Sukun : Gel Okra Hijau 

0 : 0 (K) 10: 10 (A) 20: 20 (B) 30: 30 (C) 

Tepung Gandum 100 90 80 70 

Tepung Sukun 0 10 20 30 

Gel Okra Hijau 0 10 20 30 

Garam 2 2 2 2 

Air 40 30 20 10 
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ke alat destilasi dan meletakkan erlenmeyer 

yang berisi 60 mL asam borat 4% dan 4 tetes 

indikator MRBCG diujung selang 

penampung. Proses titrasi dimulai dengan 

menambahkan larutan HCL sampai berubah 

warna menjadi pink cerah. Volume total HCl 

yang digunakan dicatat dan kadar N dihitung 

menggunakan rumus sebagai berikut (Rosaini 

et al., 2015). 

 

%𝑁=
𝑉𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝐻𝐶𝑙 × 𝑁𝐻𝐶𝑙

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 14,008 × 𝑓𝑝 × 100% 

 

Protein (%) = %N total x faktor konversi protein 

Keterangan: 

Fp : faktor pengenceran 

 

Uji kadar serat tidak larut  

Kertas saring dipanaskan dalam oven 

dan ditimbang hingga beratnya stabil. 

Sebanyak 1 gram sampel dimasukkan ke 

dalam erlenmeyer, ditambahkan 100 mL 

H2SO4 1,25% dan dipanaskan hingga 

mendidih. Larutan disaring menggunakan 

kertas saring yang sudah ditimbang, dicuci 

dengan 100 mL akuades panas dan 100 mL 

NaOH 3,25%.Larutan dipanaskan lagi hingga 

mendidih dan disaring kembali dengan kertas 

saring yang sama. Pencucian dengan 100 mL 

akuades kemudian kertas saring dipanaskan 

dalam oven dan ditimbang hingga beratnya 

stabil. Kadar serat tidak larut dihitung dengan 

rumus sebagai berikut (Badan Standardisasi 

Nasional, 1992b). 

 

𝑆𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑡𝑖𝑑𝑎𝑘 𝑙𝑎𝑟𝑢𝑡=
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟-𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

 

Uji kadar serat larut 

Kertas saring dipanaskan dalam oven 

dan ditimbang hingga beratnya stabil. Filtrat 

serat tidak larut dicampur dengan 200 mL 

etanol 96%, dipanaskan dengan waterbath 1 

jam pada suhu 60C kemudian didinginkan 1 

jam hingga mencapai suhu ruangan. Celite 

0,25 gram ditambahkan ke dalam larutan dan 

disaring menggunakan kertas saring yang 

sudah ditimbang. 

Kertas saring dicuci dengan 10 mL 

etanol 78%, 10 mL etanol 98% dan 10 mL 

aseton. Kertas saring dikeringkan dalam oven 

hingga beratnya stabil. Kadar serat larut 

dihitung dengan rumus sebagai berikut (Asp 

et al., 1983). 

 

𝑆𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑙𝑎𝑟𝑢𝑡=
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟-𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑘𝑒𝑟𝑡𝑎𝑠 𝑠𝑎𝑟𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑤𝑎𝑙-𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑒𝑙𝑖𝑡𝑒

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 

 

Uji cooking loss mie basah 

Cawan dipanaskan dalam oven dan 

ditimbang hingga beratnya konstan. 

Sebanyak 2 gram mie basah mentah direbus 5 

menit dalam 150 mL air mendidih. Mie basah 

ditiriskan dan air sisa rebusan dituang ke 

dalam cawan.  Air dipanaskan hingga 

menyusut dan cawan ditimbang kembali 

hingga beratnya konstan. Nilai cooking loss 

dihitung dengan rumus sebagai berikut 

(Aminullah et al., 2020).  

 

𝐶𝑜𝑜𝑘𝑖𝑛𝑔 𝐿𝑜𝑠𝑠=
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟-𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 𝑎𝑤𝑎𝑙

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
× 100% 
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Uji kekuatan tarik mie basah 

Mie basah dijepit pada pengait alat 

rheometer. Mie basah ditarik hingga putus. 

Nilai kekuatan tarik terbaca melalui komputer 

(Faridah dan Widjanarko, 2014). 

Uji angka lempeng total mie basah 

Medium BPW 3,4 gram dilarutkan 

dalam 170 mL akuades kemudian dituang ke 

tabung reaksi 9 mL. Tabung reaksi tutup 

kapas, dibungkus menggunakan plastic wrap 

dan diberi label kemudian diletakkan 

dipasang dan dibungkus kertas payung. 

Medium PCA 7 gram dilarutkan dalam 400 

mL akuades, dipanaskan  menggunakan 

microwave kemudian diletakkan dalam 

erlenmeyer yang tutup kapas, dibungkus 

menggunakan plastic wrap dan kertas 

payung.  

Mikrotip dan spatula dan gelas beker 

kecil dibungkus kertas payung kemudian 

disterilisasi menggunakan autoklaf 1,5 jam.  

Alat yang sudah disterilisasi dimasukkan 

LAF dan UV dinyalakan 15 menit. Spatula 

disemprot alkohol, dikeringkan dan sterilisasi 

menggunakan api. Spatula ditunggu dingin,  

sampel 1  g r am  dimasukkan ke dalam 

tabung reaksi pengenceran -1 kemudian 

dihomogenkan dengan vortex.  

Pengenceran dilakukan bertahap hingga 

pengenceran -6, dengan mengambil 1 mL 

masing-masing pengenceran dan dituang ke 

dalam cawan petri. Medium PCA dituang 

ketika suhu hangat kuku, dihomogenkan, 

diberi label pada cawan petri dan dibungkus 

plastic wrap. Setelah medium padat, cawan 

petri diinkubasi 24 jam dan koloni diamati 

serta dihitung. Jumlah koloni dihitung dengan 

rumus sebagai berikut (Atma, 2016). 

 

𝐴𝐿𝑇=
𝛴𝐶

[(1 × 𝑛1)+(0,1 × 𝑛2)] × 𝑑
 

Keterangan: 

C : jumlah koloni dari semua cawan petri 

n1 : jumlah cawan petri yang dihitung pada pengenceran pertama  

n2 : jumlah cawan petri yang dihitung pada pengenceran kedua 

d : pengenceran pertama yang dihitung 

 

Uji angka kapang khamir mie basah  

Medium BPW 3,4 gram dilarutkan 

dalam 170 mL akuades, dituang ke dalam 

tabung reaksi 9 mL, ditutup kapas, dibungkus 

menggunakan plastic wrap dan diberi label 

sebelum diletakkan di amsang. Medium PDA 

15,6 gram dan kloramfenikol 0,4 mg 

dilarutkan dalam 400 mL akuades, 

dipanaskan menggunakan microwave 

kemudian dimasukkan dalam erlenmeyer 

ditutup kapas, dibungkus menggunakan 

plastic wrap dan kertas payung. Mikrotip, 

spatula dan drigalski ke dibungkus kertas 

payung kemudian disterilisasi menggunakan 

autoklaf 1,5 jam. Alat yang sudah disterilisasi 

dimasukkan LAF dan UV dinyalakan 15 

menit.  

Medium PDA dituang ketika suhu 

hangat kuku kemudian medium ditunggu 

padat. Spatula disemprot alkohol, dikeringkan 

dan sterilisasi menggunakan api. Spatula 

ditunggu dingin, sampel 1 gram dimasukkan 

ke dalam tabung reaksi pengenceran -1 dan 

dihomogenkan dengan vortex. Pengenceran 

dilakukan bertahap hingga -4.  

Sterilisasi drigalski menggunakan api, 

sampel masing-masing pengenceran diambil 

1 mL dan diratakan dicawan petri kemudian 

dibungkus plastic wrap dan diberi label. 

Cawan petri diinkubasi 48 jam dan diamati. 

Jumlah koloni dhitung dengan rumus sebagai 

berikut (Atma, 2016). 

Sterilisasi Drigalski dilakukan dengan 

menggunakan api untuk memastikan bahwa 

peralatan yang digunakan bebas dari 

mikroorganisme yang dapat 

mengkontaminasi sampel. Setelah proses 

sterilisasi, sampel dari masing-masing 

pengenceran diambil sebanyak 1 mL 

menggunakan pipet steril dan ditempatkan 

secara merata pada cawan petri. Cawan petri 

tersebut kemudian dibungkus dengan plastik 
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wrap untuk menghindari kontaminasi lebih 

lanjut dan diberi label untuk memastikan 

identifikasi yang jelas. Selanjutnya, cawan 

petri tersebut diinkubasi selama 48 jam pada 

suhu yang sesuai dengan jenis 

mikroorganisme yang diinginkan. Setelah 

periode inkubasi selesai, cawan petri diamati 

untuk menghitung jumlah koloni yang 

tumbuh. Proses ini dilakukan dengan seksama 

untuk memastikan keakuratan dalam 

penghitungan jumlah koloni, yang dihitung 

menggunakan rumus yang telah dijelaskan 

oleh Atma (2016).

 

𝐴𝐾𝐾=
𝛴𝐶

[(1 × 𝑛1)+(0,1 × 𝑛2)] × 𝑑
 

Keterangan: 

C : jumlah koloni dari semua cawan petri 

n1 : jumlah cawan petri yang dihitung pada pengenceran pertama 

n2 : jumlah cawan petri yang dihitung pada pengenceran kedua 

d : pengenceran pertama yang dihitung 

 

Uji organoleptik mie basah 

Panelis tidak terlatih berjumlah 30 

orang memberikan penilaian berdasarkan 

warna, tekstur, bau dan rasa. Skala penilaian 

dari 1 yaitu sangat tidak suka hingga 4 yaitu 

sangat suka. Produk terbaik adalah yang 

mendapatkan penilaian tertinggi (Wadhani et 

al., 2021). 

Analisis data 

Analisis data dilakukan menggunakan 

perangkat lunak SPSS menggunakan uji 

ANOVA dengan tingkat kepercayaan 95%. 

Analisis data tersebut diikuti oleh uji Duncan 

Multiple Range Test (DMRT) untuk 

mengidentifikasi perbedaan signifikan antara 

setiap perlakuan.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Komposisi kimia tepung sukun 

Kadar air tepung sukun pada penelitian 

ini yaitu 3,27% (Tabel 2). Hasil ini lebih 

rendah dari penelitian sebelumnya yaitu 6,9% 

(Murni, 2014). Kadar abu tepung sukun pada 

penelitian ini yaitu 1,03%,. Hasil 

inimendekati penelitian sebelumnya yaitu 

1,2% (Novrini et al., 2021). Kandungan 

mineral tepung sukun meliputi fosfor 165,2 

mg/100 g; kalsium 58,8 mg/100 g dan besi 1,1 

mg/100 g (Sitohang et al., 2015). Fosfor 

penting untuk pembentukan tulang dan gigi 

serta kontraksi otot, sedangkan kalsium 

berperan dalam transmisi saraf dan 

pengaturan tekanan darah (Setyawati dan 

Hartini, 2018). Besi dibutuhkan untuk 

produksi hemoglobin, yang mengangkut 

oksigen dalam darah (Saras, 2023). 

Kadar protein tepung sukun pada 

penelitian ini yaitu 5,35%. Hasil ini 

mendekati penelitian sebelumnyayaitu 6,35% 

(Kristiningsih et al., 2022). Sukun 

mengandung asam amino esensial yang tidak 

dapat diproduksi tubuh, seperti leusin dan 

lisin, dengan kadar masing-masing 0,61 g/100 

g dan 0,8 g/100 g (Liu et al., 2015). Leusin 

berperan dalam mengaktifkan jalur sinyal 

intraseluler yang merangsang sintesis protein 

untuk pertumbuhan dan perbaikan otot (Loon, 

2012). Kebutuhan asam amino esensial 

bervariasi berdasarkan usia, dari bayi hingga 

dewasa (Yeung dan Laquatra, 2003). 

Kadar serat tidak larut tepung sukun 

pada penelitian ini yaitu 7,33%. Hasil ini 

mendekati penelitian sebelumnya yaitu 6,16 

(Wulandari et al., 2016). Serat tidak larut 

tepung sukun penting untuk zat gizi dan 

manfaat kesehatan, termasuk selulosa sebesar 

17,59% (Hayati et al., 2022) dan hemiselulosa 

sebesar 29% (Chandra et al., 2021). Serat 

tidak larut tahan terhadap enzim pencernaan 

(Handayani et al., 2018). Serat tidak larut 

membantu melunakkan feses di usus dan 

memudahkan pengeluarannya dengan 

menyerap air dan membentuk massa yang 

lebih besar. Hal ini membantu menjaga 

kelembapan, melunakkan tinja dan mencegah 

sembelit (Senditya et al., 2014). 
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Kadar serat larut tepung sukun pada 

penelitian ini yaitu 3,53%. Hasil ini 

mendekati penelitian sebelumnya yaitu 

2,05% (Chandra et al., 2021). Serat larut tidak 

dicerna oleh enzim usus halus tetapi 

difermentasi oleh bakteri di usus besar 

menghasilkan asam lemak rantai pendek yang 

diserap di usus besar (Soliman, 2019). Serat 

larut juga berfungsi sebagai prebiotik yang 

mendukung pertumbuhan bakteri baik dalam 

usus (Nurcholis et al., 2023). Komposisi 

kimia tepung sukun ditunjukkan pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Komposisi Kimia Tepung Sukun (%). 
Komposisi Hasil Literatur Tepung Sukun 

Kadar Air 3,27 ±0,1 6,29* 

Kadar Abu 1,03 ±0,2 1,20** 

Kadar Protein 5,35 ±0,02 6,35*** 

Kadar Serat Tidak Larut 7,33 ±0,3 6,16**** 
Kadar Serat Larut 3,53 ±0,1 2,05***** 

Keterangan: *Murni, 2014; **Novrini et al., 2021; ***Kristiningsih et al., 2022; 

****Wulandari et al., 2016; *****Chandra et al., 2021 

 

 

Komposisi kimia gel okra 

Kadar air gel okra pada penelitian ini 

yaitu 45,49% (Tabel 3). Hasil ini lebih rendah 

dari penelitian sebelumnya yaitu 89,6% (Das 

et al., 2019). Perendaman dalam penelitian ini 

dilakukan selama 24 jam, sedangkan 

penelitian sebelumnya hanya melakukan 

perendaman 6 jam. Perendaman lebih lama 

memungkinkan ekstraksi lebih banyak 

senyawa dan memengaruhi sifat gel, 

(Tumangger et al., 2022; Nazni dan 

Vigneshwar, 2014). Gel okra mengandung 

polisakarida dan komponen hidrofilik yang 

menyerap dan menahan air, membentuk gel. 

Sifat ini sesuai dengan teori bahwa gel okra 

adalah hidrokoloid dengan rantai polisakarida 

panjang yang dapat menyerap air (Pratiwi, 

2016). 

Kadar abu gel okra pada penelitian ini 

yaitu 1,73%. Hasil ini mendekati  hasil 

penelitian sebelumnya yaitu 1,10-1,50% 

(Khan et al., 2022). Okra sebagai sumber 

mineral penting. Okra mengandung kalsium 

sebesar 84 mg dan fosfor 90 mg yang 

berkontribusi pada tingginya kadar abu dalam 

gel okra (Elkhalifa et al., 2021). Gel okra 

memberikan manfaat kesehatan dengan 

kandungan mineral alami seperti kalsium 

yang memperkuat tulang dan gigi (Rayandi, 

2023). Magnesium dalam gel okra membantu 

menurunkan tekanan darah dan mendukung 

detoksifikasi tubuh (Sudarmin et al., 2021). 

Kadar protein gel okra pada penelitian 

ini yaitu 2,15%. Hasil ini mendekati 

penelitian sebelumnya yaitu 1,17% 

(Chukwuma et al., 2018). Gel okra 

mengandung asam amino esensial seperti 

leusin 0,56%-0,78% dan lisin 0,50%-0,68% 

(Sami et al., 2013). Lisin berperan dalam 

pembentukan kolagen dan penurun 

trigliserida dalam darah. Kekurangan lisin 

dapat menyebabkan kelelahan dan rambut 

rontok (Fitriyani et al., 2020). 

Kadar serat tidak larut gel okra pada 

penelitian ini yaitu 4,6%. Hal ini mendekati 

penelitian sebelumnya yaitu 4,73% 

(Romdhane et al., 2020). Kandungan kimia 

serat buah okra adalah 67,5% selulosa; 15,4% 

hemiselulosa, dan 7,1% lignin (Dayan et al., 

2020). Kadar serat larut gel okra pada 

penelitian ini yaitu 3,4%. Hasil ini mendekati 

penelitian sebelumnya yaitu 3,43% 

(Romdhane et al., 2020). Serat larut gel okra 

mampu membentuk gel dalam larutan berair, 

meningkatkan viskositas, dan menstabilkan 

emulsi. Okra mengandung 3,40% serat larut 

dalam bentukpektin (Tumangger et al., 2022). 

Serat larut ini mengikat racun dalam usus dan 

difermentasi oleh bakteri asam laktat 

menghasilkan asam lemak rantai pendek yang 

cepat diserap sebagai sumber energi di kolon 

dan membantu menghidrasi kolon (Senditya 

et al., 2014). Asam lemak rantai pendek juga 

menurunkan kadar glukosa darah dan 
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meningkatkan sensitivitas insulin, membantu 

mengurangi resistensi insulin pada pasien 

diabetes mellitus tipe 2 (Indarto et al., 2023). 

Komposisi kimia gel okra hijau ditunjukkan 

pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Komposisi Kimia Gel Okra Hijau (%). 
Komposisi Hasil Literatur 

Kadar Air 45,55±0,1 89,6* 

Kadar Abu 1,73 ±0,2 1,10-1,50** 

Kadar Protein 2,15 ±0,02 1,17*** 

Kadar Serat Tidak Larut 4,60 ±0,2 4,73%**** 
Kadar Serat Larut 3,40 ±0,2 3,43%**** 

Keterangan: *Das dkk., 2019 **Khan dkk., 2022 ***Chukwuma dkk., 2018 ****Romdhane 

dkk., 2020 

 

Karakteristik kimia mie basah 

Analisis komposisi senyawa kimia 

dalam mie basah mencakup sejumlah 

parameter. Parameter yang dianalisis seperti 

kadar air, abu, protein, serat tidak larut dan 

serat larut. Hasil pengujian kandungan 

senyawa mie basah ditunjukkan pada Tabel 4. 

 

Tabel 4. Komposisi Kimia Mie Basah dengan Substitusi Tepung Sukun dan Gel Okra (%). 

Komposisi Tepung 

Sukun dan Gel Okra 

Hijau 

Kadar Air Kadar 

Abu 

Kadar 

Protein 

Kadar 

Serat 

Tidak 

Larut 

Kadar 

Serat Larut 

0:0 (K) 47,6±0,4a 1,03±0,2d 10,19±0,05a 7,70±0,3c 5,50±0,2c 

10:10 (A) 44,24±0,4b 1,73±0,2c 9,21±0,06b 7,90±0,1bc 5,80±0,05ab 

20:20 (B) 33,51±0,6c 2,23±0,1b 8,41±0,04c 8,50±0,2ab 6,20±0,1bc 

30:30 (C) 31,33±0,2d 2,70±0,2a 7,54±0,03d 9,03±0,5a 6,30±0,3a 

Keterangan: Angka dengan huruf yang sama dan kolom yang sama menunjukkan tidak ada  

perbedaan yang signifikan pada tingkat kepercayaan 95%. 

 

Kadar air 

Kadar air mie basah yang dihasilkan 

berkisar dari 31,33%- 47,6% (Tabel 4). 

Substitusi gel okra yang semakin tinggi 

menyebabkan penurunan kadar air mie basah 

karena jumlah air yang ditambahkan semakin 

berkurang. Penurunan kadar air dalam mie 

basah disebabkan juga oleh amilopektin pada 

tepung sukun yang lebih rendah daripada 

tepung gandum. Semakin tinggi konsentrasi 

amilopektin dalam pati akan meningkatkan 

jumlah air, semakin banyak gugus hidroksil 

maka semakin banyak air yang dapat diikat 

(Saputro, 2023). 

Kadar abu 

Kadar abu mie basah yang dihasilkan 

berkisar dari 1,03%-2,70% (Tabel 4). 

Substitusi tepung sukun yang semakin tinggi 

menyebabkan peningkatan kadar abu mie 

basah(Sartika et al., 2021). Substitusi gel okra 

yang semakin tinggi juga menyebabkan 

peningkatan kadar abu mie basah. Gel okra 

mengandung mineral yaitu kalsium sebesar 

84 mg dan fosfor 90 mg (Elkhalifa et al., 

2021). 

Kadar protein 

Kadar protein mie basah yang 

dihasilkan berkisar dari 7,54%- 10,19% 

(Tabel 4). Subsitusi tepung sukun dan gel 

okra menyebabkan penurunan kandungan 

protein. Tepung sukun memiliki kadar protein 

yang lebih rendah daripada tepung gandum. 

Kadar protein tepung sukun pada penelitian 

ini adala 5,35%. Kadar protein tepung 

gandum adalah 8-12% (Khasanah dan Astuti, 
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2019). Kadar protein gel okra pada penelitian 

ini adalah 2,15%. Semakin banyak lendir 

buah okra yang ditambahkan, semakin sedikit 

protein yang terkandung dalam permen jeli 

(Jaya et al., 2023). 

Kadar serat tidak larut 

Kadar serat tidak larut mie basah yang 

dihasilkan berkisar dari 7,70%-9,03% (Tabel 

4). Substitusi tepung sukun yang semakin 

tinggi menyebabkan peningkatan kadar serat 

tidak larut mie basah. Kandungan serat tidak 

larut dalam produk meningkat seiring dengan 

peningkatan konsentrasi tepung sukun yang 

ditambahkan (Chandra et al., 2021). 

Substitusi gel okra yang semakin tinggi juga 

menyebabkan peningkatan kadar serat tidak 

larut mie basah. Gel okra memiliki kandungan 

serat tidak larut yang tinggi daripada tepung 

gandum yaitu 3,14% (Suciati et al., 2020). 

Kadar serat larut 

Kadar serat larut mie basah yang 

dihasilkan berkisar dari 5,50%- 6,302% 

(Tabel 4). Substitusi tepung sukun yang 

semakin tinggi menyebabkan peningkatan 

kadar serat larut mie basah. Substitusi gel 

okra yang semakin tinggi juga menyebabkan 

peningkatan kadar serat larut mie basah 

(Safitri dan Hartini, 2014). Buah okra 

memiliki 3,40% serat larut air dalam bentuk 

pektin dan 31,53% dalam bentuk gum 

(Tumangger et al., 2022). Pektin dapat 

berfungsi sebagai prebiotik karena dapat 

diubah menjadi asam lemak rantai pendek 

oleh mikrobiota usus (Perez et al., 2021). 

Konsumsi gum dan lendir meningkatkan 

pertumbuhan bakteri baik dan memperbaiki 

bentuk tinja dengan menciptakan lingkungan 

usus yang lebih asam dan tidak 

menguntungkan bagi patogen (Yasukawa et 

al., 2019). 

Karakteristik fisik mie basah 

Tabel 5 menyajikan hasil uji fisik pada 

mie basah yang terbuat dari berbagai 

komposisi tepung sukun dan gel okra. Tabel 

ini menunjukkan persentase cooking loss dan 

kekuatan tarik dari mie basah dengan 

substitusi tepung sukun dan gel okra hijau 

pada beberapa variasi komposisi. Hasil uji ini 

memberikan gambaran tentang pengaruh 

substitusi bahan terhadap kualitas fisik mie 

basah yang diuji. 

 

Tabel 5. Hasil uji fisik mie basah dengan substitusi tepung sukun dan gel okra. 

Komposisi Tepung Sukun dan Gel Okra 

Hijau 

Cooking Loss (%) Kekuatan Tarik (MPa) 

0:0 (K) 7,71±0,07a 0,013±0,00a 

10:10 (A) 7,41±0,07b 0,014 ±0,00a 

20:20 (B) 6,75±0,05c 0,018 ±0,00a 

30:30 (C) 6,50±0,1d 0,019 ±0,00a 

Keterangan: Angka dengan huruf yang sama dan kolom yang sama menunjukkan tidak ada  

perbedaan yang signifikan pada tingkat kepercayaan 95%. 

 

Susut bobot 

Nilai susut bobot mie basah yang 

dihasilkan berkisar dari 6,50%-7,71% (Tabel 

5). Substitusi tepung sukun yang semakin 

tinggi menyebabkan penurunan cooking loss 

mie basah. Semakin tinggi peningkatan 

konsentrasi substitusi tepung sukun 

menghasilkan produk yang lebih kompak 

dan kurang rentan terhadap kehilangan air 

selama proses memasak. Peningkatan 

konsentrasi tepung sukun dalam adonan 

memperkuat jaringan gluten melalui interaksi 

ikatan hidrogen antara gugus hidroksil tepung 

sukun dan gugus karbonil gluten, sehingga 

meningkatkan stabilitas adonan dan 

mengurangi susut bobot (Fanari et al., 2021). 

Substitusi gel okra yang semakin tinggi 

menyebabkan juga penurunan susut bobot 

mie basah. Gel okra adalah jenis polisakarida 

panjang yang bertindak sebagai hidrokoloid 

(Muslimah et al., 2021). Gel okra 

memperkuat jaringan gluten dalam adonan 

melalui ikatan hidrogen antara gugus 

hidroksil pada polisakarida dan gugus 
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karbonil pada gluten, sehingga mampu 

menahan air dan mengurangi susut 

bobot(Fanari et al., 2021). 

Kekuatan tarik  

Nilai kekuatan tarik mie basah yang 

dihasilkan berkisar dari 0,013-0,019 MPa 

(Tabel 5). Substitusi tepung sukun yang 

semakin tinggi menyebabkan nilai kekuatan 

tarik mie basah cenderung meningkat. 

Interaksi antara serat tepung sukun, air, dan 

protein memengaruhi pembentukan gel dalam 

adonan yang akhirnya berpengaruh terhadap 

kekuatan dan tekstur mie basah. Penggunaan 

gel okra sebagai salah satu bahan 

pensubstitusi adonan mie basah menyebabkan 

peningkatan nilai kekuatan tarik. Gel okra 

dapat membentuk jaringan yang padat dan 

stabil dalam adonan yang mengakibatkan 

peningkatan kekuatan penjalinan antara 

komponen adonan. 

Mikrobiologi mie basah 

Kualitas mikrobiologi meliputi angka 

lempeng total dan angka kapang khamir. 

Angka lempeng total menunjukkan jumlah 

mikroorganisme aerob mesofilik yang 

terdeteksi dalam setiap gram atau milimeter 

sampel produk pangan (Puspandari dan 

Isnawati, 2015). Angka kapang khamir adalah 

indikator keberadaan kapang dan khamir 

sebagai cemaran. . Kriteria analisis produk 

pangan berkaitan juga dengan jumlah total 

kapang khamir yang ada dalam bahan 

makanan dan produk (Atma, 2016).  

 

Tabel 6. Hasil uji mikrobiologi mie basah dengan substitusi tepung sukun dan gel okra 

(koloni/gram). 

Komposisi Tepung Sukun dan Gel Okra 

Hijau 

Angka Lempeng 

Total 

Angka Kapang 

Khamir 

0:0 (K) 1,50x103±35,1a 1,30x102±11,5a 

10:10 (A) 9,70x102±52,9b 0,00±0,0b 

20:20 (B) 5,43x102±56,8c 0,00±0,0b 

30:30 (C) 6,30x101±45,0d 0,00±0,0b 

Keterangan: Angka dengan huruf yang sama dan kolom yang sama menunjukkan tidak ada  

perbedaan yang signifikan pada tingkat kepercayaan 95%. 

 

Angka lempeng total 

Nilai angka lempeng total mie basah 

yang dihasilkan berkisar dari 6,3x101-1,5x103 

koloni/g (Tabel 6). Subsitusi gel okra semakin 

banyak menyebabkan penurunan jumlah 

mikrobia di dalam mie karen jumlah 

penggunaan air semakin rendah. Kadar air 

yang rendah membuat bakteri sulit tumbuh, 

sehingga jumlah total bakteri menjadi sedikit 

(Hernando et al, 2015). Semakin tinggi 

peningkatan substitusi tepung sukun, maka 

kadar protein mie basah semakin menurun. 

Protein merupakan zat gizi yang dibutuhkan 

bakteri untuk tumbuh (Juariah dan Sari, 

2018). 

Angka kapang khamir  

Nilai angka kapang khamir mie basah 

yang dihasilkan berkisar dari 0-1,3x102 

koloni/g (Tabel 6). Senyawa kuersetin pada 

tepung sukun dapat menghambat 

pertumbuhan kapang dan khamir sehingga 

menyebabkan hasil nilai angka kapang 

khamir yang rendah. Kuersetin menghambat 

pertumbuhan jamur dengan memicu stres 

oksidatif dan mengubah komposisi membran 

sel kapang dan khamir yang menyebabkan 

kematian sel (Aghababaei dan Hadidi, 2023). 

Peningkatan substitusi gel okra pada mie 

basah juga meningkatkan konsentrasi 

senyawa-senyawa fitokimia tersebut, 

sehingga mengurangi jumlah kapang dan 

khamir yang berhasil tumbuh pada media 

selama periode inkubasi. Buah okra juga 

mengandung kuersetin dengan kadar 27 

mg/gram (Putri, 2023). 

Organoleptik mie basah 

Uji organoleptik hedonik digunakan 

untuk mengukur tingkat kesukaan terhadap 

suatu produk (Khalisa et al., 2021). Penilaian 

https://doi.org/10.35891/tp.v16i2.5879


 
Windyasari, Swasti, dan Pranata Volume 16, No.2, (2025), Halaman 194–209 

  204 DOI: https://doi.org/10.35891/tp.v16i2.5879 

produk yang meliputi warna, aroma, rasa dan 

tekstur. Analisis ini melibatkan 30 panelis  

mahasiswa  Fakultas  Teknobiologi  

Universitas Atma Jaya Yogyakarta yang 

terdiri dari 15 pria dan 15 wanita tidak 

terlatih. Hasil pengujian organoleptik mie 

basah ditunjukkan pada Tabel 7 

 

Tabel 7. Hasil uji organoleptik mie basah 

Komposisi Tepung Sukun 

dan Gel Okra Hijau 

Warna Aroma Rasa Tekstur Rata-Rata Peringkat 

0:0 (K) 3,23 2,86 2,65 2,73 2,86 4 

10:10 (A) 3,26 2,93 3,06 3 3,06 3 

20:20 (B) 3,23 3,23 3 3,1 3,14 2 

30:30 (C) 3,16 3,16 3,26 3,16 3,19 1 

 

    
(a) (b) (c) (d) 

Gambar 1. Mie Basah Mentah Perlakuan: (a) K, (b) A, (c) B, dan (d) C 

 

    
(a) (b) (c) (d) 

Gambar 2. Mie Basah Matang Perlakuan: (a) K, (b) A, (c) B, dan (d) C 

 

Warna mie basah semua perlakuan 

memenuhi syarat SNI 2987:2015 tentang 

syarat mutu mie basah karena memiliki warna 

normal. Hasil analisis organoleptik tertinggi 

berdasarkan parameter warna yaitu mie basah 

perlakuan A. Penambahan tepung sukun 10% 

menghasilkan warna mie basah yang menarik 

bagi panelis. Penambahan tepung sukun yang 

lebih banyak menyebabkan panelis semakin 

tidak menyukai warna mie basah karena 

warnanya menjadi semakin cokelat (Sitompul, 

2019).  

Aroma mie basah semua perlakuan 

memenuhi syarat SNI 2987:2015 tentang 

syarat mutu mie basah karena memiliki aroma 

normal. Hasil analisis organoleptik tertinggi 

berdasarkan parameter aroma yaitu mie basah 

perlakuan B. Penambahan tepung sukun 20% 
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menghasilkan aroma mie basah yang menarik 

bagi panelis. Tepung sukun memiliki aroma 

khas yang dapat memengaruhi aroma makanan 

yang dihasilkan (Yusuf et al., 2020). Okra 

tidak memiliki aroma yang mencolok, 

sehingga ketika digunakan sebagai bahan 

dalam pembuatan produk pangan, tidak 

memberikan pengaruh yang signifikan 

(Pratiwi et al., 2016).  

Rasa mie basah semua perlakuan 

memenuhi syarat SNI 2987:2015 tentang 

syarat mutu mie basah karena memiliki rasa 

normal. Hasil analisis organoleptik tertinggi 

berdasarkan parameter rasa yaitu mie basah 

perlakuan C. Penambahan tepung sukun 30% 

menghasilkan rasa mie basah yang disukai dan 

menarik bagi panelis. Mie basah memiliki rasa 

manis dari tepung sukun karena kandungan 

sukrosa dan fruktosa (Pontoluli et al., 2017). 

Tekstur mie basah semua perlakuan 

memenuhi syarat SNI 2987:2015 tentang 

syarat mutu mie basah karena memiliki tekstur 

normal. Hasil analisis organoleptik tertinggi 

berdasarkan parameter tekstur yaitu mie basah 

perlakuan C, dapat disebabkan akibat 

penambahan tepung sukun dan gel okra 

memberikan tekstur kenyal pada mie. Tepung 

sukun mengandung 77% amilopektin dan 

22,53% amilosa (Aprilia et al., 2021). Okra 

memiliki banyak lendir karena kandungan 

serat yang tinggi didalamnya yang dapat 

digunakan sebagai pengental, pengikat dan 

penstabil (Nofiyanto et al., 2024). 

KESIMPULAN 

Substitusi tepung sukun dan gel okra 

hijau berpengaruh terhadap kualitas kimia, 

fisik (cooking loss), mikrobiologi dan 

organoleptik produk mie basah tetapi tidak 

berpengaruh terhadap kualitas fisik (kekuatan 

tarik). Perbandingan konsentrasi terbaik 

substitusi tepung sukun dan gel okra hijau 

terhadap kualitas mie basah yaitu 30:30 (C).  

Mie C mempunyai rasa dan tekstur yang 

paling disukai oleh panelis.  
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