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ABSTRACT 

 

THE EFFECT OF SACHA INCHI (Plukenetia volubilis L.) OIL PRESS 

CAKE FLOUR AND KAPPA CARRAGEENAN RATIOS ON THE 

PHYSICAL AND CHEMICAL QUALITY OF WET NOODLES 

 

 

By 

 

Yasmeen Basir Almadaniah 

 

 

 

Sacha inchi oil press cake flour is a by-product of oil extraction, rich in protein, 

fiber, and essential fatty acids, but lacks gluten, which is crucial for creating the 

elastic structure in noodles. To address this limitation, carrageenan a hydrocolloid 

from red seaweed was used to improve noodle texture. This study aimed to examine 

the effect of combining Sacha inchi oil press cake flour and carrageenan on the 

physical and chemical quality of wet noodles, and to determine the best formulation 

based on Indonesian National Standard (SNI 2987:2015). A Completely 

Randomized Design (CRD) was used with five formulations involving wheat flour, 

Sacha inchi oil press cake flour (10–25%), and carrageenan (5–20%), repeated five 

times. Observed parameters included moisture content, cooking loss, water 

absorption, protein content, acid-insoluble ash, and sensory characteristics (color, 

aroma, taste, texture). Results indicated that the combination significantly affected 

both the physical and chemical qualities of the noodles. The optimal formulation 

70% wheat flour, 25% Sacha inchi flour, and 5% carrageenan yielded noodles with 

higher protein content, better elasticity, and favorable sensory scores. This 

formulation met the requirements of SNI 2987:2015 and offers a promising 

functional alternative to conventional noodles with improved nutritional value. 
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Tepung ampas kacang Sacha inchi merupakan limbah hasil ekstraksi minyak yang 

kaya protein, serat, dan asam lemak esensial, namun tidak mengandung gluten yang 

berperan penting dalam membentuk tekstur elastis pada mie. Untuk mengatasi 

kekurangan tersebut, digunakan karagenan sebagai bahan pengikat alami yang 

dapat meningkatkan kualitas fisik mie basah. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh kombinasi tepung ampas Sacha inchi dan karagenan terhadap 

mutu fisik dan kimia mie basah serta menentukan formulasi terbaik sesuai SNI 

2987:2015. Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) digunakan dengan lima 

kombinasi formulasi antara tepung terigu, tepung ampas kacang Sacha inchi (10 - 

25%), dan karagenan (5 - 20%) yang diulang sebanyak lima kali. Parameter yang 

diamati meliputi kadar air, cooking loss, daya serap air, kadar protein, kadar abu 

tidak larut asam, dan uji sensori (warna, rasa, aroma, tekstur).  Hasil menunjukkan 

bahwa kombinasi tepung ampas Sacha inchi dan karagenan berpengaruh nyata 

terhadap kualitas mie basah. Formulasi terbaik diperoleh pada komposisi 70% 

tepung terigu, 25% tepung ampas Sacha inchi, dan 5% karagenan, menghasilkan 

mie dengan kadar protein tinggi, tekstur kenyal, serta skor sensori yang disukai. 

Formulasi ini memenuhi standar mutu SNI dan berpotensi sebagai mie fungsional 

dengan nilai gizi lebih baik. 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1. Latar Belakang dan Masalah 

 

Tepung ampas kacang Sacha inchi (Sacha inchi oil press cake) yang diperoleh 

sebagai limbah atau produk samping daril ekstraksi minyak Sacha inchi 

(Plukenetia volubilis L.) mengandung protein berkisar 32-62%, serat pangan, 

lipid, serta asam lemak tak jenuh ganda seperti omega-3 dan omega-6 (Pojić et al., 

2014; Mendoza et al., 2019).  Kandungan proteinnya yang tinggi dan bebas gluten 

menjadikannya bahan alternatif potensial dalam pengembangan produk pangan 

sehat, terutama produk bebas gluten (Wang et al., 2018) yang dapat 

dikembangkan pada produk mie basah.  Ketiadaan gluten menjadi salah satu 

kendala dalam penggunaannya sebagai bahan utama mie basah. Gluten 

merupakan protein kompleks yang terdiri dari gliadin dan glutenin, yang berperan 

dalam membentuk struktur elastis dan kenyal pada adonan mie (Kining et al., 

2021).  Oleh karena itu, mie basah yang dibuat tanpa gluten umumnya memiliki 

tekstur yang rapuh dan kurang elastis (Nurcahyo et al., 2014). 

 

Mie basah merupakan produk pangan berbentuk untaian panjang dengan kadar air 

sekitar 35% dalam kondisi mentah dan bisa mencapai 60% setelah direbus 

(Adiaprana et al., 2016).  Mie basah biasanya menggunakan tepung terigu sebagai 

bahan utama, karena kemampuannya membentuk jaringan gluten yang 

menghasilkan tekstur kenyal dan elastis (Gumelar, 2019; Arif et al., 2018).  Selain 

itu, tepung terigu memiliki kadar pati tinggi dan struktur protein yang mendukung 

pembentukan adonan viskoelastis (Kusnandar, 2020).  Namun, Indonesia 

sepenuhnya bergantung pada impor gandum sebagai bahan baku tepung terigu, 

karena tidak dapat membudidayakan gandum secara mandiri.  Menurut Badan 

Pusat Statistik (2023), dari tahun 2020 hingga 2022, Indonesia merupakan 

pengimpor gandum terbesar di dunia dengan total impor mencapai 12,9 juta ton, 
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sementara impor tepung terigu mencapai 48,8 ribu ton.  Ketergantungan ini 

menimbulkan ancaman terhadap ketahanan pangan nasioanl (Nisrina, 2020), 

untuk mengurangi ketergantungan tersebut sekaligus meningkatkan nilai gizi 

produk pangan, dilakukan substitusi sebagian tepung ampas kacang Sacha inchi.  

Meski tepung ampas kacang Sacha inchi memiliki keunggulan dari segi gizi, 

penggunaan tunggal tepung ampas kacang Sacha inchi ini tidak mampu 

menghasilkan mie dengan tekstur yang diinginkan karena tidak mengandung 

gluten (Wuttisin et al., 2020).  Oleh karena itu, diperlukan penambahan bahan 

pengikat alami untuk memperbaiki tekstur mie salah satunya adalah karagenan. 

 

Karagenan merupakan polisakarida hidrofilik yang diekstrak dari rumput laut 

merah Eucheuma cottoni, yang mampu membentuk gel tiga dimensi, mengikat 

air, serta meningkatkan stabilitas dan tekstur produk (Ega et al., 2016).  

Karagenan terutama tipe kappa, dikenal memiliki kemampuan untuk membentuk 

gel yang padat dan elastis, bahkan dalam sistem makanan bebas gluten (Thakur 

dan Manju, 2015).  Salah satu alasan utama penggunaan karagenan dalam 

formulasi mie basah berbasis non-gluten adalah kemampuannya berinteraksi 

dengan protein.  Gugus sulfat bermuatan negatif pada karagenan dapat berikatan 

elektrostatik dengan gugus bermuatan positif pada protein, membentuk kompleks 

karagenan-protein yang membuat struktur adonan dan meningkatkan retensi air 

(Desiana dan Tri, 2015; Lestari et al., 2022).  Interaksi ini meniru peran gluten 

dalam pembentukan jaringan elastis dan meningkatkan tekstur serta kekenyalan 

mie (Sihmawati et al., 2019).  Oleh karena itu, berdasarkan uraian diatas, 

penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh formulasi tepung ampas 

kacang Sacha inchi dan karagenan terhadap mutu fisik dan kimia mie basah. 

 

 

1.2. Tujuan Penelitian 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh kombinasi tepung 

ampas kacang Sacha inchi dan karagenan terhadap mutu fisik dan kimia mie 

basah, serta menentukan formulasi terbaik sesuai dengan SNI 2987-2015. 
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1.3. Kerangka Pemikiran 

 

Peningkatan konsumsi mie di Indonesia mendorong perlunya inovasi bahan baku 

yang lebih sehat, lokal, dan berkelanjutan.  Salah satu alaternatif pengemabngan 

mie fungsional adalah dengan mensubstitusi sebagian tepung terigu dengan 

tepung ampas kacang Sacha inchi (Sacha inchi oil press cake), yang merupakan 

produk samping dari ekstraksi minyak biji Sacha inchi (Plukenetia volubilis L.)  

Tepung ampas kacang Sacha inchi mengandung protein tinggi (32-62%), 

karbohidrat kompleks, serat pangan, serta asam lemak esensial omega- 3 dan 

omega-6 (Pojić et al., 2014; Mendoza et al., 2019).  Namun, kelemahan tepung 

ampas kacang Sacha inchi yang tidak mengandung gluten, yaitu protein kompleks 

dalam tepung terigu yang terdiri dari gliadin dan glutenin dan berfungsi 

membentuk jaringan viskoelastis yang memberikan kekenyalan serta elastisitas 

pada produk mie (Kining et al., 2021; Nurcahyo et al., 2014).  Oleh karena itu, 

substitusi sebagian tepung terigu dengan tepung ampas kacang Sacha inchi 

cenderung menurunkan kualitas fisik mie jika tidak diimbangi dengan bahan yang 

dapat menggantikan fungsi gluten, untuk mengurangi kekurangan tersebut, 

penambahan karagenan sebagai bahan pengenyal alami menjadi solusi yang 

relevan. 

 

Karagenan merupakan jenis polisakarida yang bersifat hidrofilik, yang diperoleh 

dari rumput laut merah Eucheuma cottoni, khususnya jenis kappa karagenan yang 

mampu membentuk gel kaku dan padat akibat adanya ikatan ionik antara gugus 

sulfat dan kation divalen seperti K⁺ dan Ca²⁺ (Thakur dan Manju, 2015; Ega et al., 

2016).  Karagenan bekerja dengan membentuk jaringan hidrogel tiga dimensi 

yang mampu menjebak air serat berinteraksi dengan protein atau polisakarida lain 

dalam adonan.  Penambahan karagenan dalam konteks mie bebas gluten dapat 

memperbaiki kekompakan dan kekenyalan tekstur produk mie basah, serta 

mengurangi kehilangan bahan padat selama perebusan (cooking loss).  Secara 

mekanisme, karagenan berperan sebagai pengganti sebagian fungsi gluten dengan 

membentuk matriks fisik yang meniru jaringan gluten.  Matriks ini 

mempertahankan adonan mie selama pengolahan, menjaga penyerapan air, dan 

meningkatkan kekenyalan mie.  Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa 
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penggunaan karagenan pada berbagai jenis mie dapat memperbaiki karakteristik 

tekstur, menurut penelitian Jaziri et al. (2018) menemukan bahwa penambahan 

15% karagenan menghasilkan tekstur mie kering terbaik, sementara menurut 

penelitian Atiqoh et al. (2021) menunjukkan bahwa penambahan karagenan 5% 

optimal pada mie segoro.  Penelitian Kaudin et al. (2019) juga menyatakan bahwa 

penambahan 10% karagenan pada mie berbahan dasar sagu dan terigu 

menghasilkan tekstur mie paling kenyal.   

 

Penggunaan bahan tambahan karagenan sebagai pengenyal berbeda menyebabkan 

proporsi tepung ampas kacang Sacha inchi yang berbeda pula, dalam penelitian 

Jagersberger (2013), formulasi mie menggunakan tepung ampas kacang Sacha 

inchi menunjukkan bahwa pada konsentrasi substitusi lebih dari 30%, adonan 

menjadi terlalu kering, sulit dibentuk, dan tidak dapat menghasilkan mie dengan 

kualitas sensori yang diterima konsumen.  Penambahan 10-30% tepung ampas 

kacang Sacha inchi menunjukkan peningkatan cooking loss seiring bertambahnya 

konsentrasi dari 3,83% pada 10% substitusi menjadi 5,52% pada 30% susbtitusi.  

Hal ini menunjukkan bahan tepung ampas kacang Sacha inchi memiliki batas 

maksimum penggunaan agar tekstur mie tetap optimal dan mudah diolah 

(Jagersberger, 2013).  Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini menggunakan 

variasi konsentrasi tepung ampas kacang Sacha inchi berkisar (10-25%) dan 

karagenan berkisar (5-20%) untuk mengevaluasi mutu mie basah berdasarkan 

parameter fisik, kimia, dan sensori, serta kesesuaiannya dengan SNI 2987-2015. 

 

 

1.4. Hipotesis 

 

Terdapat pengaruh kombinasi perbandingan tepung ampas kacang Sacha inchi 

dan penambahakan karagenan terhadap mutu fisik dan kimia mie basah. 

 



 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1. Sacha inchi (Plukenetia volubilis L.) 

 

Sacha inchi (Plukenetia volubilis L.) merupakan tanaman dalam keluarga kacang- 

kacangan yang tumbuh di wilayah Andes Amerika Selatan.  Tanaman ini 

termasuk ke dalam family Euphorbiaceae dan genus Plukenetia.  Awalnya 

tanaman ini tumbuh di Peru dan dimanfaatkan oleh masyarakat sejak 3000 tahun 

yang lalu untuk menjadi bahan makanan, dan obat-obatan.  Seiring berjalannya 

waktu, tanaman ini telah dikembangkan di berbagai negara sebagai tanaman 

herbal yang dikonsumsi oleh masyarakat negara tersebut dan diperdagangkan 

secara komersial antara lain di negara Thailand, dan Vietnam (Rawdkuen et al., 

2022).  Tanaman sacha inchi mulai berbunga dan membentuk kapsul buah sekitar 

delapan bulan setelah ditanam.  Kapsul buahnya berbentuk menyerupai bintang 

dengan diameter sekitar 3 sampai 5 cm, dan di dalam setiap kapsul terdapat 4 

hingga 8 biji berbentuk oval (Kodahl, 2020).  Tanaman Sacha inchi dan kapsul 

buah Sacha inchi disajikan pada Gambar 1 dan 2. 

 

 
Gambar 1. Tanaman Sacha inchi 

  Sumber: Dokumentasi Pribadi 
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Gambar 2.  Kapsul buah Sacha inchi 

Sumber: Dokumentasi pribadi 

 

 

Tanaman Sacha inchi mempunyai kandungan karbohidrat dalam bijinya sekitar 

12,1 % hingga 30,9 % dan sekitar 72,4 % mengandung total serat pangan tidak 

 larut sedangkan serat pangan larut sekitar 9,0 %.  Ekstrak tanaman Sacha inchi 

sebagian besar mengandung fraksi lipid dalam biji, namun yang mendominasi 

kulit biji dan daun yaitu kandungan fenol, flavonoid, tannin, glikosida jantung, 

steroid dan terpenoid (Kodahl and Sorensen, 2021).  Fraksi lipid ini terdiri atas 

PUFA sekitar 77,5 hingga 84,4 %, 8,4 hingga 13,2% asam lemak tak jenuh 

tunggal atau sering disebut istilah MUFA, dan asam lemak jenuh sekitar 6,8 

hingga 9,1% atau disebut SFA. Fraksi PUFA dalam tanaman Sacha inchi 

mengandung dua jenis asam lemak yaitu ALA (C18:3 n-3) dan asam linoleat 

(C18:2 n-6, LA).  Selain itu tanaman Sacha inchi ini mengandung tinggi jumlah 

asam -linolenat (ALA, ῶ-3), protein dan komponen bioaktif lainnya (Wuttisin et 

al., 2020).  Hasil dari tanaman Sacha inchi dapat berupa biji yang dapat diekstrak.  

Minyak Sacha inchi dapat digunakan dalam persiapan berbagai makanan.  Proses 

ekstraksi minyak dari biji Sacha inchi menghasilkan sejumlah besar produk 

sampingan yang berdampak negatif terhadap lingkungan jika tidak dibuang atau 

dimanfaatkan dengan baik.  Produk samping utama dari pengolahan minyak 

Sacha inchi adalah cangkang dan ampas tekan (Sacha inchi Oil Press Cake) atau 

tepung ampas.  Biji Sacha inchi dan kacang Sacha inchi disajikan pada Gambar 3 

dan 4. 
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Gambar 3.  Biji Sacha inchi 

Sumber: Dokumentasi pribadi 

 

 
Gambar 4.  Kacang Sacha inchi 

Sumber: Dokumentasi pribadi 

 

 

2.2. Tepung Ampas Kacang Sacha inchi (Sacha inchi oil press cake) 

 

Tepung ampas kacang Sacha inchi merupakan produk samping dari hasil ekstraksi 

biji Sacha inchi menjadi minyak.  Produk samping ini berbentuk ampas tekan 

yang di proses menjadi tepung.  Produk samping ini memiliki kandungan senyawa 

berharga, seperti asam lemak, asam amino, polifenol, polisakarida, serat makanan, 

dan asam organik (Pojić et al., 2014).  Sacha inchi oil press cake atau ampas tekan 

mengandung sejumlah besar senyawa bioaktif, seperti protein, karbohidrat, 

mineral, dan lipid, yang konsentrasinya bervariasi, selain komposisi intrinsik biji, 

dengan efisiensi proses ekstraksi minyak.  Sacha inchi oil press cake umumnya 

digunakan dalam pakan ternak (Mendoza et al., 2019) sebagai bahan fungsional 
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berbagai produk makanan dan sebagai sumber protein non konvensional, protein 

isolat dan hidrolisat (Chirinos et al., 2017).  Sacha inchi oil press cake sebagian 

besar terdiri dari protein, lipid dan karbohidrat, termasuk serat makanan, dan juga 

mengandung protein dalam kisaran 32%-62%.  Lipid merupakan komponen 

paling melimpah di dalam kernel Sacha inchi, setelah kacang Sacha inchi 

diektraksi minyaknya, sekitar 5-25% lipid masih tertinggal dalam Sacha inchi oil 

press cake, tergantung pada efisiensi metode ekstraksi yang diterapkan sekitar 

50% α-linolenat dan 35% asam linoleat adalah asam lemak utama dari fraksi lipid 

Sacha inchi oil press cake, sedangkan menurut Rawdkuen et al. (2016) terdapat 

sedikit asam oleat sekitar 9%, palmitat 5%, dan stearat sekitar 2%.  Profil lemak 

yang unik ini membuat Sacha inchi oil press cake atau tepung ampas kacang 

Sacha inchi cocok untuk memperkaya makanan dengan asam lemak esensial, 

dibandingkan dengan bungkil kedelai, fraksi lipid Sacha inchi oil press cake atau 

tepung ampas kacang Sacha inchi lebih banyak dan lebih kaya akan asam lemak 

tak jenuh ganda.  Total karbohidrat dalam SIOPC tepung ampas kacang Sacha 

inchi berkisar antara 4,97 hingga 26,80%. 

 

Tepung ampas kacang Sacha inchi (Sacha inchi oil press cake) mengandung 

banyak nilai gizi, karena nilai gizinya yang tinggi tepung ampas kacang Sacha 

inchi (Sacha inchi oil press cake) sangat cocok untuk meningkatkan nilai gizi 

makanan melalui tambahan protein, serat, serta asam lemak esensial omega-3 dan 

omega-6.  Bahkan, berbagai makanan termasuk tepung ampas kacang Sacha inchi 

dapat diolah dan telah dikembangan secara eksperimental (De Los Rios, 2019).  

Beberapa contoh produk tersebut meliputi granola bar, biskuit, mie, serta 

minuman fungsional yang berbahan dasar mangga dan nanas yang diperkaya 

dengan tepung ampas kacang Sacha inchi.  Minuman ini memiliki kandungan 

protein yang mencapai 25% dan dapat bertahan stabil selama 60 hari jika 

disimpan di dalam lemari es (Torres et al., 2021). 

 

Tepung ampas kacang Sacha inchi (Sacha inchi oil press cake) juga telah 

dimanfaatkan sebagai substitusi sebagian tepung terigu dalam proses pembuatan 

roti tawar.  Penambahan tepung ampas kacang Sacha inchi (Sacha inchi oil press 
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cake) dalam resep secara signifikan meningkatkan kadar mineral, serat, lemak tak 

jenuh ganda, dan protein.  Tepung ampas kacang Sacha inchi juga dapat 

menggantikan 50% tepung terigu pada formulasi pembuatan kue kering. Produk 

yang diperoleh memiliki kandungan protein duakali lebih banyak dibandingkan 

kue kering yang dibuat hanya menggunakan tepung terigu (18,3%) (Osorio et al., 

2017).  Konsentrat protein dari tepung ampas kacang Sacha inchi (SIOPC) juga 

telah dimanfaatkan sebagai bahan fungsional dalam berbagai produk makanan.  

Penambahan konsentrat protein ini tidak hanya bisa meningkatkan tekstur sosis, 

tetapi juga memperpanjang umur simpan fish finger (Lau et al., 2016).  Tepung 

ampas kacang Sacha inchi disajikan pada Gambar 5. 

 

 
Gambar 5.  Tepung ampas kacang Sacha inchi 

Sumber: Dokumentasi pribadi 

 

 

2.3. Tepung Terigu 

 

Tepung terigu adalah tepung yang berasal dari biji gandum dan sering digunakan 

dalam berbagai produk makanan karena mengandung gluten yang dapat 

membentuk adonan (Arif dkk., 2018).  Penambahan tepung terigu dalam 

pembuatan mie berfungsi untuk menciptakan tekstur mie yang kenyal, 

membangun struktur mie, serta mengikat bahan lainnya.  Tepung terigu pada 

umumnya digunakan sebagai bahan dasar pembuatan kue, mie dan roti (Gumelar, 

2019).  Salah satu keunggulan gandum adalah memiliki glutein yang tinggi sekitar 

80%.  Tepung terigu dapat dikelompokkan menjadi tiga jenis berdasarkan kadar 

protein, yaitu: 
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a.  Tepung Terigu Hard (Hard Wheat) yaitu tepung terigu yang mengandung 

kadar protein tinggi, antara 12%-14% dengan kemampuan daya serap tinggi, 

elastis, dan membentuk kekenyalan kuat yang membuat mie tidak mudah putus. 

Karakteristik ini menyebabkan tepung ini cocok untuk pembuatan adonan mie dan 

aneka macam roti, dengan merk yang dikenal luas di pasaran yakni Cakra Kembar 

produk dari Bogasari, dan Tali Emas produk dari Sri Boga Ratu Raya. 

b.  Tepung Terigu Medium (Medium Wheat) yaitu tepung terigu yang 

mengandung kadar protein sedang, antara 10%-11,5%.  Jenis tepung ini memiliki 

sifat fleksibel atau serbaguna, yang dapat digunakan untuk pembuatan mie dan 

roti, namun lebih tepat untuk membuat cake atau adonan sejenisnya (family cake).  

Dipasaran tepung protein medium dikenal dengan nama Segitiga Biru produk dari 

Bogasari dan Beruang Biru dari Sri Boga. 

c.  Tepung Terigu Soft (Soft Wheat) yaitu tepung terigu yang mengandung kadar 

protein rendah, antara 8%-9,5%.  Karakteristik yang dimiliki jenis tepung ini yaitu 

rendahnya daya serap, tidak membutuhkan tingkat kekenyalan dan berfokus pada 

kerenyahan.  Tepung ini tepat untuk dijadikan bahan baku dalam pembuatan 

cookies, wafer dan gorengan.  Dipasaran tepung protein rendah dikenal dengan 

nama Kunci produk dari Bogasari, dan Pita Merah produk dari Sri Boga Ratu 

Raya.  Kombinasi dua jenis protein, yaitu glutenin dan gliadin, dapat 

menghasilkan gluten.  Gluten adalah protein kompleks yang tidak larut dalam air 

dan memiliki peran penting dalam membentuk struktur kerangka produk mie.  

Protein gluten kaya akan asam amino glutamin dan prolin, namun mengandung 

sedikit sistein. Sistein berfungsi untuk membentuk ikatan sulfida, yang 

berkontribusi pada kemampuan gluten dalam menciptakan struktur elastis (Kining 

dkk., 2021).  Ikatan disulfida terbentuk baik di dalam struktur molekul gliadin 

maupun antara molekul glutenin.  Perbedaan dalam pembentukan ikatan disulfida 

ini menyebabkan perbedaan kelarutan antara gliadin dan glutenin; gliadin lebih 

mudah larut dalam alkohol, sedangkan glutenin lebih larut dalam larutan asam 

asetat encer (Kusnandar, 2020). 

 

Gluten terdiri dari dua komponen utama, yaitu gliadin dan glutenin, yang 

memberikan sifat viskoelastis pada adonan.  Sifat ini memungkinkan adonan 
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untuk dibentuk menjadi lembaran, digiling, atau mengembang, menjadikannya 

sangat ideal sebagai bahan baku dalam pembuatan mie.  Secara umum, kandungan 

gluten dalam tepung terigu berfungsi sebagai indikator kadar protein, semakin 

tinggi kadar gluten, semakin tinggi pula kandungan protein dalam tepung tersebut. 

Sebaliknya, tepung dengan kandungan gluten yang rendah akan menghasilkan 

granula pati yang kurang rapat dan tidak kompak, sehingga produk mie yang 

dihasilkan cenderung mudah patah (Nurcahyo dkk., 2014).  Kandungan gizi 

tepung terigu per 100 g disajikan dalam Tabel 1. 

 

Tabel 1.  Kandungan gizi tepung terigu per 100 g 

Komponen Jumlah 

Kalori (kal) 346 

Protein (g) 9,61 

Lemak (g) 1,95 

Karbohidrat (g) 74,48 

Kalsium (mg) 33 

Fosfor (mg) 323 

Besi (mg) 3,71 

Vitamin A (IU) 9 

Vitamin C (mg) 0,0 

Air (g) 12,42 

Sumber: USDA (2014) 

 

2.4. Mie Basah 

 

Mie merupakan salah satu varian pangan dengan bentuk khas mie yaitu untaian 

panjang yang berbahan dasar tepung terigu dengan atau tanpa penambahan bahan 

tambahan pangan yang lainnya (SNI, 2015).  Jenis mie dapat dikelompokan 

menjadi beberapa jenis yang dapat dilihat dari penampakan produk akhirnya, 

yakni mie basah, mie kering dan mie instan.  Mie basah merupakan mie mentah 

dengan kadar air 35% yang mengalami proses perebusan sebelum dipasarkan 

sehingga kadar airnya meningkat mencapai 60%.  Daya tahan simpan mie basah 

relatif rendah yaitu 40 jam dalam suhu kamar (Adiaprana dkk., 2016). 

Kementerian Kesehatan Republik Indonesia (2017) menyatakan bahwa zat gizi 

yang terkandung dalam 100 g mie basah yaitu 0,6 g protein, 80 g air, 33 g lemak, 

0,1 g serat, dan14 g karbohidrat.  Komponen karbohidratnya yang relatif tinggi, 

mie basah memiliki potensi menjadi alternatif sumber karbohidrat dari nasi 
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(Gustiawan dkk., 2018).  Kandungan gizi per 100 g mie basah secara lengkap 

disajikan dalam Tabel 2. 

 

Tabel 2.  Kandungan gizi mie basah per 100 g bahan 

Komposisi Jumlah 

Energi (Kal) 88 

Protein (g) 0,6 

Lemak (g) 33 

Karbohidrat (g) 14,0 

Kalsium (mg) 14 

Besi (mg) 6,8 

Vitamin A 0 

Vitamin B1 (mg) 0,00 

Vitamin C (mg) 0 

Air (g) 80,0 

Sumber: Kementrian Kesehatan Republik Indonesia (2017) 

 

Bahan utama untuk pembuatan mie meliputi tepung terigu, air, garam, dan telur. 

Tepung terigu yang biasanya digunakan berasal dari gandum, yang memiliki 

kandungan pati paling tinggi serta mengandung protein gliadin dan glutenin yang 

dapat membentuk gluten.  Gluten ini tidak ditemukan pada bahan serelia atau 

umbi lainnya (Nisrina, 2020).  Keberhasilan dalam menghasilkan mie yang 

berkualitas sangat dipengaruhi oleh jenis tepung terigu yang digunakan, karena 

hal ini berkaitan langsung dengan karakteristik mie yang diinginkan, yaitu kenyal 

dan elastis sehingga tidak mudah patah.  Menurut Nurcahyo dkk. (2014), 

keberadaan gluten dalam tepung berperan penting dalam menjaga agar produk mi 

tidak mudah putus; semakin rendah kandungan gluten dalam tepung, semakin 

kurang rapat dan kompak granula pati yang terbentuk, sehingga produk mie yang 

dihasilkan menjadi lebih rentan putuas atau rentan terhadap kerusakan.  Mie basah 

yang baik harus memenuhi syarat yang ditetapkan Standar Nasional Indonesia 

2987-2015 yang disajikan pada Tabel 3. 

 

Proses pembuatan mie basah terdiri dari beberapa tahapan, yaitu pencampuran 

bahan, pengulenan, pembentukan lembaran, pemotongan, perebusan, dan 

penirisan (Lestari dan Susilawati, 2015).  Tahap pencampuran dan pengulenan 

dilakukan untuk menyatukan seluruh bahan sehingga membentuk adonan yang 

homogen, elastis, dan kalis.  Selanjutnya, pembentukan lembaran bertujuan untuk 
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meratakan ketebalan adonan mie, sehingga diperoleh tekstur yang seragam serta 

mendukung pembentukan jaringan gluten yang elastis.  Proses pemotongan 

dilakukan untuk membentuk mie menjadi untaian sesuai ukuran yang diinginkan 

serta menjaga keseragaman tingkat kematangan saat dimasak.  Perebusan 

berfungsi untuk mematangkan mie dan menginaktivasi enzim dan 

mikroorganisme yang mungkin masih aktif (Nurcahyo et al., 2014). 

 

Tabel 3.  Syarat Mutu Mie Basah (SNI 2987-2015) 

No Kriteria Uji Satuan 

Persyaratan 

Mie Basah 

mentah 

Mie Basah 

Matang 
 

1 Keadaan   

 a. Bau 

b. Rasa 

c. Warna 

d. Tekstur 

- 

- 

- 

- 

Normal            Normal 

Normal            Normal 

Normal            Normal 

Normal            Normal 

2. Kadar air Fraksi massa % Maks. 35          Maks. 65 

3. Kadar protein 

(N x 6,25) 

Fraksi massa % Min. 9.0           Min. 6.0 

4. Kadar abu tidak larut 

dalam asam 

Fraksi massa % Maks. 0.05    Maks. 0.05 

5. Bahan berbahaya 

a. Formalin (HCHO) 

b. Asam borat  

(H3BO3) 

 

- 

- 

 

Tidak boleh      Tidak boleh          

ada                    ada 

Tidak boleh      Tidak boleh 

ada                    ada 

6. Cemaran logam 

a. Timbal (Pb) 

b. Kadmium (Cd) 

c. Timah (Sn) 

d. Merkuri (Hg) 

 

Mg/kg 

Mg/kg 

Mg/kg 

Mg/kg 

 

Maks 1.0           Maks. 1.0 

Maks. 0.2          Maks. 0.2 

Maks. 40.0        Maks. 40.0 

Maks. 0.05        Maks. 0.05 

7. Cemaran arsen (As) Mg/kg Maks. 0.5          Maks. 0.5 

8. Cemaran Mikroba 

a. Angka total 

lempeng total 

b. Escherichia coli 

c. Salmonella sp. 

d. Staphylococcus 

aureus 

e. Bacillus cereus 

f. Kapang 

 

Koloni/g 

 

APM/g 

- 

Koloni/g 

 

Koloni/g 

Koloni/g 

 

Maks. 1x106         Maks. 1x106         

 

Maks. 10           Maks. 10 

Negatif/25 g      Negatif/25 g 

Maks. 1x103         Maks. 1x103    

 

Maks. 1x103         Maks. 1x103 

Maks. 1x104         Maks. 1x104 

9. Deoksinivalenol µg/kg Maks. 750         Maks. 750 

Sumber: (Badan Standarisasi Nasional, 2015) 
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Proses pembuatan mie basah terdiri dari beberapa tahapan, yaitu pencampuran 

bahan, pengulenan, pembentukan lembaran, pemotongan, perebusan, dan 

penirisan (Lestari dan Susilawati, 2015).  Tahap pencampuran dan pengulenan 

dilakukan untuk menyatukan seluruh bahan sehingga membentuk adonan yang 

homogen, elastis, dan kalis.  Selanjutnya, pembentukan lembaran bertujuan untuk 

meratakan ketebalan adonan mie, sehingga diperoleh tekstur yang seragam serta 

mendukung pembentukan jaringan gluten yang elastis.  Proses pemotongan 

dilakukan untuk membentuk mie menjadi untaian sesuai ukuran yang diinginkan 

serta menjaga keseragaman tingkat kematangan saat dimasak.  Perebusan 

berfungsi untuk mematangkan mie sekaligus menginaktivasi enzim dan 

mikroorganisme yang mungkin masih aktif (Nurcahyo et al., 2014). 

 

 

2.5. Karagenan 

 

Karagenan merupakan senyawa yang diekstraksi dari rumput laut yang termasuk 

dalam kelompok Rhodophyceae, khususnya dari spesies Eucheuma cottonii. 

Menurut Ega dkk. (2016), rumput laut dari kelas Rhodophyceae menghasilkan 

karagenan melalui proses ekstraksi yang dilakukan dengan menggunakan larutan 

alkali, yang kemudian menghasilkan senyawa fikokoloid.  Karagenan sendiri 

merupakan galaktan tersulfatasi yang bersifat linier dan hidrofilik, di mana 

polimernya terbentuk dari pengulangan unit-unit polisakarida.  Galaktan tersulfasi 

ini dapat diklasifikasikan berdasarkan keberadaan unit 3,6-anhydro-galaktosa 

serta gugus ester sulfat yang terikat pada natrium, kalsium, dan magnesium 

(Desiana dan Tri, 2015).  Karagenan dibagi menjadi enam kelas, dan di samping 

substituen utama yaitu sulfat, struktur karagenan juga mengandung residu lain 

seperti xilosa, glukosa, asam uronat, metil eter, dan kelompok piruvat.  Enam tipe 

karagenan tersebut meliputi Iota (τ), Lambda (λ), Kappa (k), Theta (θ), Nu (ν), 

dan Mu (µ).  Dalam bidang farmasi, tipe karagenan yang paling penting adalah 

Iota (τ), Lambda (λ), dan Kappa (k), dengan masing-masing karakteristiknya yang 

disajikan dalam Tabel 4. 
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Tabel 4. Karakteristik iota, lambda, dan kappa 

Karakteristik Kappa (k) Iota (τ) Lambda (λ) 

Sumber utama Eucheuma cottoni Eucheuma 
spinosum 

Gigartina spp., 
Chondrus crispus 

Struktur Mengandung 1 

sulfat per 2 unit 

gula 

Mengandung 2 

sulfat per 2 unit 

gula 

Mengandung 3 sulfat 

per 2 unit gula 

Kelarutan Larut dalam air 
panas 

Larut dalam air 
panas 

Larut dalam air 
dingin dan panas 

Sifat gel Membentuk gel 

kaku, padat 

Membentuk gel 

lembut, elastis 

Tidak membentuk 

gel (hanya 

mengentalkan) 

Sineresis (air 

keluar) 

Tinggi (mudah 

melepas air) 

Rendah (air 

lebih stabil 
dalam gel) 

Tidak relevan karena 

membentuk gel 

Viskositas 

larutan 

Sedang Sedang-tinggi Sangat tinggi 

(pengental kuat) 

Sumber: Thakur dan Manju (2015); Ega dkk. (2016); Widyaningtyas 

dan Wahono (2015) 

 

 

Struktur karagenan ini memiliki peranan penting dalam aplikasi industri dan 

penelitian lebih lanjut mengenai sifat-sifatnya dapat memberikan wawasan baru 

dalam pemanfaatannya di berbagai bidang, termasuk pangan dan farmasi (Thakur 

dan Manju, 2015).  Struktur karagenan dapat dilihat pada Gambar 6. 

 

 

 
Gambar 6.  Struktur Karagenan 

Sumber: Thakur dan Manju (2015) 

 

 

Karagenan telah banyak dimanfaatkan terutama pada industri pengolahan pangan. 

Oleh sebab itu, saat ini karagenan dapat ditemui dalam bentuk tepung (powder) 
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untuk memudahkan proses pengolahan lebih lanjut.  Karagenan dalam industri 

pangan dapat berfungsi sebagai bahan pengemulsi, penstabil, pengental, dan 

pembentuk gel (Widyaningtyas dan Wahono, 2015).  Karagenan mampu mengikat 

air dan membentuk matriks gel tiga dimensi karena adanya galaktan yang bersifat 

hidrofilik sehingga penambahan karagenan dapat mempengaruhi pembentukan gel 

produk (Ega dkk., 2016). 

 

Kandungan vitamin, mineral dan serat merupakan gizi tertinggi yang terdapat 

pada rumput laut. Trace element khususnya yodium merupakan kandungan gizi 

terpenting yang ada dalam rumput laut karena jumlahnya sekitar 2.400 hingga 

155.000 kali lebih banyak dibandingkan dengan yodium yang ada di sayur- 

sayuran yang tumbuh diatas tanah.  Eucheuma cottonii mengandung yodium 

sekitar 0,1-0,15% dari bobot kering yakni 40,11 µg/100g dan memiliki kandungan 

serat yang besar.  Menurut Assagaf (2015) menyatakan bahwa yodium dibutuhkan 

tubuh karena menjadi unsur penting bagi pertumbuhan dan perkembangan fungsi 

otak, serta pembentukan hormon tiroksin yang berfungsi dalam menstabilkan suhu 

tubuh, reproduksi, pembentukan sel darah merah dan fungsi saraf.  Sedangkan 

kandungan serat berfungsi dalam menjaga fungsi saluran pencernaan, mencegah 

jantung dan kanker.  Kandungan kimia pada Eucheuma cottonii disajikan pada  

 

Tabel 5.  Komposisi kimia kappa karagenan (Eucheuma cottoni) 

Komposisi Nilai gizi 

Air (%) 10,23 

Abu (%) 30,57 

Protein (%) 3,84 

Lemak (%) 0,81 

Serat kasar (%) 22,18 

Karbohidrat (%) 32,47 

Sumber: Nosa dkk. (2020) 

 

 

2.6. Bahan Tambahan Mie Basah 

 

2.6.1. Telur 

 

Telur merupakan salah satu produk hewani yang berasal dari ternak unggas dan 

telah dikenal sebagai bahan pangan sumber protein yang bermutu tinggi.  Telur 
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sebagai bahan pangan mempunyai banyak kelebihan misalnya, kandungan gizi 

telur yang tinggi.  Telur banyak dikonsumsi dan diolah menjadi produk 

olahan lain karena memiliki kandungan gizi yang cukup lengkap.  Kandungan 

protein pada telur terdapat pada putih telur dan kuning telur.  Telur ada banyak 

jenis yang umum dimanfaatkan oleh peternak diantaranya telur bebek, telur ayam, 

telur penyu, dan entok (Wulandari dkk., 2015). 

 

Telur sumber protein hewani yang kaya akan gizi, mengandung berbagai nutrisi 

penting seperti vitamin A, vitamin B, niasin, tiamin, riboflavin, vitamin E, dan 

vitamin D (Sidiq, 2014).  Sebagian besar nutrisi yang terkandung dalam telur 

terdapat pada kuning telurnya, yang kaya akan protein dalam bentuk asam amino 

esensial.  Selain itu, kuning telur juga mengandung mineral penting seperti zat 

besi, fosfor, dan kalsium, serta lemak yang ada dalam telur.  Pigmen xantofil dan 

karotenoid yang terdapat di dalam kuning telur berkontribusi pada pembentukan 

warna mie.  Kuning telur juga mengandung protein lesitin yang berfungsi sebagai 

pengemulsi dalam adonan.  Sementara itu, putih telur mengandung protein 

ovalbumin yang memiliki kemampuan untuk membentuk buih yang permanen 

dan stabil ketika dikocok (Kusnandar, 2020).  Penambahan telur ke dalam adonan 

mie tidak hanya berfungsi untuk meningkatkan volume adonan tetapi juga 

meningkatkan kemampuan tepung dalam menyerap air.  Selain itu, telur berperan 

sebagai penstabil yang membantu mengikat molekul pati dalam adonan. 

Penggunaan telur dalam pembuatan mie dapat meningkatkan kualitas fisik dan 

fungsional dari produk akhir. 

 

 

2.6.2. Garam 

 

Garam merupakan komoditas yang sangat penting bagi kehidupan masyarakat. 

Selain untuk dikonsumsi, garam banyak diperlukan dalam beberapa industri, 

diantaranya untuk pengawetan dan campuran bahan kimia garam alami 

mengandung senyawa magnesium klorida, magnesium sulfat, magnesium 

bromida, dan senyawa runut lainnya (Hoiriyah, 2019).  Garam adalah senyawa 

Ionik yang terdiri dari ion positif (Kation) dan Ion negatif (anion), sehingga 
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membentuk senyawa netral (tanpa bermuatan).  Garam terbentuk dari hasil reaksi 

asam dan basa.  Komponen anion dan kation dapat berupa senyawa organik 

seperti klorida (Clˉ), dan juga senyawa organik seperti asetat (CHзCOOˉ), serta 

ion monoatomik seperti fluoride (Fˉ), serta ion poliatomik seperti sulfat (SO4²ˉ). 

Penggunaan garam disamping memberikan rasa gurih pada mie juga untuk 

memperkuat tekstur, membantu reaksi gluten dan karbohidrat dalam mengikat air. 

Selain itu, penggunaan garam dapur sebanyak 1-2% juga dapat mengurangi 

kelengketan pada mie (Kurniawan et al., 2015). 

 

 



 

III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1. Waktu dan Tempat 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan 

Laboratorium Analisis Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi 

Hasil Pertanian dan Ruang Sensori Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Lampung pada bulan Januari sampai Maret 2025. 

 

 

3.2. Alat dan Bahan 

 

Alat yang digunakan pada penelitian ini meliputi baskom, sendok, roller, spatula, 

penggiling dan pencetak mie, panci, kompor, pisau, gelas ukur, timbangan digital, 

tirisan, dan sarung tangan plastik.  Alat yang digunakan untuk analisis meliputi 

stopwatch, oven, penjepit cawan, desikator, tanur, timbangan analitik, cawan 

porselen, aluminium foil, gelas ukur, kertas Whatman No.40, penangas air, 

pemanas listrik, alat-alat gelas, labu Kjeldahl, tabung sentrifugasi, dan 

seperangkat alat untuk uji sensori 

 

Bahan baku yang digunakan pada penelitian ini adalah tepung ampas kacang 

Sacha inchi (L* 76,26; a* 3,42; dan b* 16,78) yang diperoleh dari CV. Quilla 

Herbal Indonesia Sejahtera, tepung terigu yang diperoleh dari toko swalayan, 

karagenan KRI-02 (kappa karagenan) yang diperoleh melalui E-commerce, telur, 

garam, minyak, dan air.  Bahan kimia yang digunakan untuk analisis adalah HCl, 

K2SO4, aquades, CuSO4.5H2O, indikator metil merah (MM), bromocresol green 

(BCG), asam borat, H3BO3, NaOH 30%, indikator PP, dan alkohol 95%. 
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3.3. Metode Penelitian 

 

Penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap 

(RAKL) dengan 5 kali ulangan.  Adapun 5 taraf perlakuan formulasi kombinasi 

Antara tepung terigu, tepung ampas kacang Sacha inchi dan penambahan 

karagenan yaitu: 

P0:( 0% tepung ampas kacang sacha inchi : 0% karagenan )  

P1:( 10% tepung ampas kacang sacha inchi : 20% karagenan )  

P2:( 15% tepung ampas kacang sacha inchi : 15% karagenan )  

P3:( 20% tepung ampas kacang sacha inchi : 10% karagenan )  

P4:( 25% tepung ampas kacang sacha inchi : 5% karagenan ). 

Penelitian ini terdiri dari satu tahapan, yaitu pembuatan mie basah tepung ampas 

kacang Sacha inchi dengan penambahan karagenan kemudian dilakukan 

pengujian sifat sensori dengan uji skoring berdasarkan parameter rasa, warna, dan 

tekstur, serta uji kadar air, cooking loss, dan daya serap air pada masing-masing 

sampel.  Data yang diperoleh selanjutnya dianalisis homogenitasnya dengan uji 

Barlett dan kemenambahan data diuji dengan Tuckey.  Data dianalisis ragam 

untuk mendapatkan pendugaan ragam galat dan uji signifikan untuk mengetahui 

pengaruh antar perlakuan.  Kemudian, data dianalisis lebih lanjut menggunakan 

Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5% (Steel dan Torrie, 1989).  Hasil sampel 

pengujian terbaik dilakukan dengan metode bintang, yang kemudian dilanjutkan 

pengujian kimia berupa kadar protein dan kadar abu tidak larut asam. 

 

 

3.4. Pelaksanaan Penelitian 

 

Pembutan mie basah substitusi tepung ampas kacang Sacha inchi menggunakan 

formulasi tepung terigu dan tepung ampas kacang Sacha inchi pada perbandingan 

(100% : 0%), (70% :10%), (70% : 15%), (70% : 20%), (70% : 25%) dari total 

tepung (100 g).  Pembuatan mie basah mengacu pada prosedur Kaudin dkk. 

(2019) yang telah dimodifikasi.  Adonan tepung mie basah selanjutnya dilakukan 

penambahan 30% air, 3% garam, 16% telur, dan 75% minyak.  Kemudian, adonan 

mie ditambahkan karagenan sesuai perlakuan yaitu 0%, 20%, 15%, 10%, 5% dari 

total tepung (100 gram).  Formulasi pembuatan mie basah tepung ampas kacang 
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Sacha inchi dengan penambahan karagenan disajikan pada Tabel 6.  Adonan 

diuleni selama 5 menit hingga kalis, kemudian adonan dibiarkan istirahat ± 5 

menit.  Pembentukan lembaran adonan mie menggunakan alat penggiling mie, 

secara berulang sebanyak 2-3 kali, hingga diperoleh ketebalan ±1,5 mm.  Setelah 

itu, lembaran mie yang telah dibentuk dilakukan pemotongan dengan alat cetak 

mie.  Untaian mie yang sudah terbentuk ditaburi dengan tepung tapioka agar tidak 

saling menempel, lalu direbus pada suhu 100˚C selama 3-5 menit.  Setelah proses 

perebusan, mie ditiriskan dan diberi minyak agar untaian mie tidak lengket satu 

sama lain.  Diagram alir penelitian mie basah tepung ampas kacang Sacha inchi 

dengan penambahan karagenan disajikan pada Gambar 7. 

 

Tabel 6.  Formulasi pembuatan mie basah tepung ampas kacang Sacha inchi 

dengan penambahan karagenan 

Bahan    Perlakuan    

 P0 P1 P2 P3 P4 

100%:0% 

:0% 

70%:10% 

:20% 

70%:15% 

:15% 

70%:20% 

:10% 

70%:25%: 

5% 

Tepung terigu 

(g) 

100 70 70 70 70 

Tepung 

ampas kacang 

Sacha inchi 

(g) 

0 10 15 20 25 

Karagenan 

(g) 

0 20 15 10 5 

Air (mL) 30 30 30 30 30 

Telur (g) 16 16 16 16 16 

Garam (g) 3 3 3 3 3 

Minyak (mL) 15 15 15 15 15 

Total bahan (g) 154 154 154 154 154 

Sumber: Kaudin dkk. (2019) yang dimodifikasi 
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Gambar 7.  Diagram alir proses penelitian mie basah tepung ampas kacang sacha 

inchi 

Sumber: Kaudin dkk. (2019) yang dimodifikasi 

Hasil terbaik: 

Uji kimia 

-kadar protein 

-kadar abu tak larut asam 

Pengamatan: 

Kadar air, cooking loss, daya 

serap air 

Uji skoring (tekstur, warna, 

rasa, aroma) 

Uji Hedonik 

Tepung terigu, tepung ampas kacang sacha 

inchi (sesuai perlakuan), karagenan (sesuai 

perlakuan), telur 16%, garam 3%. 

Air 30% 

Pengistirahatan adonan 

(t = 5 menit) 

Pengulenan (t = 5 menit) 

Pencampuran 

Pencetakan mie 

Pembentukan lembaran 

Perebusan (T=100°C, t=3-5 

menit) 

Mie basah tepung ampas 

kacang sacha inchi dan 

karagenan 

Penirisan dan pendinginan 

(t=5 menit) 

Minyak 5 mL 
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3.5. Pengamatan 

 

Pengamatan mie basah substitusi tepung ampas kacang Sacha inchi meliputi sifat 

fisik (kadar air, cooking loss dan daya serap air), sifat sensori (rasa, tekstur, 

warna, dan aroma) dengan uji skoring dan hedonik, dan pengujian kimia (kadar 

protein dan kadar abu tak larut asam). 

 

 

3.5.1. Analisis fisik 

 

3.5.1.1. Kadar air 

 

Kadar air dalam mie basah dapat diketahui dengan menghitung berdasarkan berat 

yang hilang selama proses pemanasan dalam oven (105± 3) ˚C (BSN, 2015). 

Cawan porselen dan tutupnya dikeringkan pada oven (105 ± 3) ˚C selama +1 jam, 

lalu didinginkan dalam desikator 20-30 menit kemudian dilakukan penimbangan. 

Selanjutnya, 2-3 g sampel mie basah ditimbang dan dimasukkan dalam cawan 

porselen yang telah diketahui berat konstannya.  Cawan yang telah berisi sampel 

dimasukkan kembali dalam oven suhu (105 ± 3) ˚C selama 2 jam.  Setelah itu, 

cawan didinginkan kembali dalam desikator selama 20-30 menit dan dilakukan 

penimbangan.  Proses perhitungan ini dilakukan pengulangan sampai didapatkan 

berat konstan (hasil dari sekitar dua kali ulangan maksimum 2% dari nilai rata- 

rata hasil kadar air).  Pengukuran kadar air dihitung dengan formula 1. 

 

 

Kadar Air = 
𝑊1−𝑊2

𝑊1−𝑊0
 x 100% 

  

Keterangan : 

W0: Bobot cawan kosong dan tutupnya (g) 

W1: Bobot cawan dan sampel sebelum pengeringan (g) 

W2: Bobot cawan dan sampel setelah pengeringan (g) 

 

 

3.5.1.2. Cooking loss 

 

Prosedur pengujian cooking loss yaitu dilakukan penimbangan sampel 5 g. 

Kemudian, sampel yang telah ditimbang direbus dalam 150 mL air mendidih 
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selama 5 menit. Setelah itu, ditiriskan selama 5 menit dan dimasukkan ke dalam 

oven suhu 100˚C untuk dikeringkan hingga diperoleh berat konstan (Mulyadi 

dkk., 2014). Cooking loss dihitung dengan formula 2. 

 

 

 

3.5.1.3. Daya serap air 

 

Prosedur pengujian daya serap air yaitu dilakukan penimbangan sampel mie basah 

sebanyak 5 g (A).  Kemudian, sampel yang telah ditimbang direbus dalam 150 

mL air mendidih selama 5 menit dan dilanjutkan dengan penimbangan kembali 

(B) (Mulyadi dkk., 2014).  Daya serap air dihitung menggunakan formula 3. 

 

Daya Serap Air = 
𝐵−𝐴

𝐴
 x 100% 

 

Keterangan:  

A: Bobot sampel mie sebelum perebusan (g) 

B: Bobot sampel mie setelah perebusan (g) 

 

 

3.5.2. Analisis Kimia 

 

3.5.2.1. Kadar Protein 

 

Kandungan protein pada mie basah dianalisis dengan metode Kjeldahl (AOAC, 

2019).  Ditimbang 0,1-0,5 g sampel mie yang telah halus dan tambahkan 2 mg 

K2SO4, 2 mL H2SO4, 50 mg HgO, dan beberapa batu didih ke dalam labu 

Kjeldahl.  Selanjutnya, ditambahkan sedikit aquades untuk mendinginkan dan 

mengencerkan larutan.  Sampel kemudian didistilasi dengan menambahkan 8-10 

mL larutan NaOH-Na2S2O3 (terbuat dari 50 g NaOH + 50 mL H2O + 12,5 

Na2S2O3·5H2O).  Hasil ditampung pada labu Erlenmeyer berisi 5 mL H3BO3 dan 

2-4 tetes indikator PP (alkohol yang dicampurkan 2 bagian metil merah 0,2%). 

Hasil dari destilat yang diperoleh, dilakukan titrasi dengan larutan HCl 0,02 N 

Cooking loss = 1- 
 

 x 100% 
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hingga adanya perubahan warna hijau menjadi abu-abu.  Hal yang sama dilakukan 

pada bagian yang kosong.  Hasilnya adalah N total yang dinyatakan dengan faktor 

koreksi 6,25. Kadar protein (%) ditentukan dalam formula 4. 

 

Kadar Protein = 
(𝑉1−𝑉2)𝑋 𝑁 𝑋 14,007 𝑋 6,25

𝑊
 x 100% 

 

 

Keterangan:  

V1: HCl 0,1 N titrasi sampel mL  

V2: HCl 0,1 N titrasi blanko mL  

N: Standar Normalitas HCl 

W: Berat sampel (g)  

14,007: Berat atom nitrogen  

6,25: Faktor koreksi 

 

 

3.5.2.2. Kadar Abu Tidak Larut Asam 

 

Kadar abu mie basah diuji menggunakan pengujian bagian abu yang tidak larut 

dalam asam (BSN, 2015). Cawan porselen dipanaskan dalam tanur pada 

suhu (550±5) ℃ selama 60 menit. Kemudian cawan dimasukkan ke dalam 

desikator untuk didinginkan hingga suhu cawan seperti suhu ruang dan ditimbang 

(W0). Selanjutnya, dimasukkan 3-5 g sampel (W1) ke dalan cawan porselen dan 

dibakar di atas api burner hingga berubah menjadi arang. Kemudian, dilakukan 

pengabuan selama 4-6 jam dalam tanur listrik (550±5) °C hingga abu putih 

terbentuk. Selanjutnya, abu yang terbentuk dilarutkan dengan 5 mL HCl pekat, 

dilanjutkan dengan pemanasan hingga mendidih, dan diuapkan di atas penangas 

air hingga kering. Residu yang didapat terus dipanaskan hingga 30 menit di atas 

penangas air. Selanjutnya, dilakukan penambahan 5 mL HCl pekat pada residu 

yang terbentuk dan dilakukan pemanasan kembali hingga mendidih. Setelah itu, 

20 mL air aquades ditambahkan dan dipanaskan kembali. Selanjutnya larutan 

disaring dengan kertas Whatman No.40 dan dicuci dengan 150 mL aquades panas 

sampai bebas dari klorida. Kemudian, kertas saring dimasukkan ke dalam cawan 

yang telah diketahui bobotnya dan dikeringkan pada tanur (550 ± 5) ˚C hingga 

abu berwarna putih terbentuk. Setelah itu, cawan dipindahkan ke dalam desikator 

untuk didinginkan dan dilakukan penimbangan (W2). Proses penimbangan 
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dilakukan pengulangan hingga diperoleh berat konstan. Perhitungan kadar abu 

tidak larut dalam asam dilakukan dengan menggunakan formula 5. 

 

 

Kadar Abu Tidak Larut dalam Asam = 
𝑊2−𝑊0

𝑊1−𝑊0
 x 100% 

 

 

Keterangan:  

W0: Bobot cawan kosong (g) 

W1: Bobot cawan dan sampel sebelum diabukan (g) 

W2: Bobot cawan dan abu setelah ditambah asam, disaring, dan dipanaskan (g) 

 

 

3.5.3. Analisis Sensori 

 

Pengujian sifat sensori mie basah dilakukan menggunakan uji skoring dan uji 

hedonik.  Penilaian yang dilakukan meliputi warna, tekstur, aroma, rasa dan 

penerimaan keseluruhan. 

 

a.  Uji skoring 

Uji skoring akan memberikan penilaian dalam bentuk skor terhadap sifat tertentu 

termasuk organoleptik dari suatu produk pangan.  Penilaian uji skoring dilakukan 

oleh 1 panelis telatih terhadap warna, tekstur, dan aroma mie basah.  Calon 

panelis terlatih dipilih dari mahasiswa dan mahasiswi Jurusan THP Universitas 

Lampung yang telah mengambil mata kuliah uji sensori.  Tahap pemilihan panelis 

terlatih melalui wawancara, seleksi, pelatihan, dan evaluasi. 

 

1.  Wawancara 

Tahap wawancara melalui wawancara tertulis dengan pengisian kuisioner yang 

diikuti oleh 25 orang calon panelis.  Kuisioner yang digunakan pada tahap 

wawancara disajikan dalam Tabel 7. 

 

2.  Seleksi 

Tahap seleksi diikuti oleh calon panelis yang telah memenuhi syarat pada tahap 

wawancara tertulis.  Tahap ini dilakukan untuk melihat kepekaan alat indera calon 

panelis dalam menilai sampel yang uji terhadap warna dan aroma mie basah. 
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Metode yang digunakan pada tahap ini yaitu uji seitiga.  Setiap panelis akan 

menerima lima set sampel berkode, panelis diminta memilih satu sampel berbeda 

dari 3 sampel yang disajikan.  Panelis dinyatakan lolos jika mampu memberikan 

respon benar >60% dari jumlah set yang disajikan.  Kuisioner yang digunakan 

disajikan dalam Tabel 8 dan Tabel 9. 

 

3.  Pelatihan 

Panelis yang telah terpilih dari tahap seleksi selanjutnya dilatih untuk 

meningkatkan kemampuan dalam mengidentifikasi sampel mie basah yang diuji. 

Panelis diberikan penjelasan mengenai atribut sensori yang disajikan dan 

karakteristik sampel uji yang diinginkan.  Panelis dilatih menggunakan pengujian 

dengan skala terhadap sampel yang memiliki parameter yang mirip dengan 

produk meliputi aroma, tekstur, dan warna mie basah.  Kuisioner pelatihan uji 

skala yang digunakan disajikan dalam Tabel 10. 

 

4.  Evaluasi 

Panelis yang telah melalui tahap pelatihan, selanjutnya dievaluasi menggunakan 

uji ranking untuk menilai tekstur mie basah.  Sampel yang digunakan dalam 

pengujian ini yaitu mie basah substitusi tepung ampas kacang Sacha inchi dengan 

penambahan karagenan perlakuan P0, P1, P2, P3, dan P4.  Setelah tahap evaluasi 

selesai, panelis yang lolos akan melakukan uji skoring dengan menggunakan 

sampel uji mie basah yang sesungguhnya dan penilain atribut mie basah terhadap 

warna, rasa, aroma, dan tekstur.  Kuisioner yang digunakan pada tahap evaluasi 

disajikan dalam Tabel 11 dan lembar kuisioner yang digunakan dalam uji skoring 

disajikan dalam Tabel 12. 

 

b.  Uji hedonik 

Penilaian uji hedonik dilakukan oleh 30 panelis tidak terlatih terhadap parameter 

penerimaan keseluruhan.  Uji hedonik bertujuan untuk mengetahui tingkat 

kesukaan konsumen terhadap keseluran dari mie basah substitusi tepung ampas 

kacang Sacha inchi.  Selanjutnya, hasil terbaik yang didapatkan dari mie basah 

substitusi tepung ampas kacang Sacha inchi dilakukan uji kesukaan berpasangan.  

Uji ini dilakukan untuk membandingkan mie basah substitusi tepung ampas 



28 

 

 

kacang Sacha inchi dengan penambahan karagenan perlakuan terbaik dan mie 

basah komersial.  Pengujian ini dilakukan menggunakan 25 panelis tidak terlatih 

dengan parameter yang digunakan yaitu tekstur, warna, dan aroma.  Panelis 

diminta untuk memilih diantara dua sampel mie basah yang disukai. Lembar 

kuisioner uji hedonik disajikan dalam Tabel 13. 
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Tabel 7. Lembar kuisioner wawancara calon panelis 

KUESIONER WAWANCARA CALON PANELIS 

Hari, tanggal  : ........................................................ 

Nama   : ........................................................ 

Jenis kelamin  : ........................................................ 

No. Handphone : ........................................................ 

 

Pilihlah jawaban pada setiap pertanyaan yang dilampirkan pada kuisioner berikut 

dengan memberikan tanda (√) pada jawaban yang dipilih. 

 

1. Apakah Anda memiliki waktu 5. Apakah Anda memiliki kendala luang 

antara bulan Januari hingga                    untuk mendeteksi aroma dalam  

Februari 2025? Dan bersedia                 suatu objek? 

mengikuti serangkaian tahap                  Ya  Tidak  

seleksi, pelatihan, dan pengujian 

skoring mie basah ketika terpilih 

menjadi panelis terlatih?              6. Apakah Anda seorang perokok 

 Ya  Tidak                                          aktif? 

                                                                  Ya  Tidak 

2. Apakah Anda pernah  

mengonsumsi mie basah?                        7. Apakah Anda memiliki gangguan  

 Ya  Tidak                                          kesehatan pada mulut 

                                                                 a) Gangguan indera pengecap 

                                                                      Ya  Tidak 

3. Seberapa sering Anda                               b) Gangguan indera pengecap 

mengonsumsi mie basah?                                   Ya  Tidak 

 Sangat jarang (kurang dari                      c) Gigi berlubang 

satu kali dalam sebulan                                 Ya  Tidak 

 Jarang (kurang dari tiga kali                   d) Gusi bengkak 

dalam sebulan)                                    Ya  Tidak 

 Cukup (tiga kali dalam sebulan              e) Sariawan 

 Sering (empat sampai tujuh                       Ya  Tidak  

kali dalam sebulan)  

                                                                   Yang bertanda tangan dibawah ini 

4. Apakah Anda memiliki kendala 

dalam membedakan warna           

tertentu dalam suatu objek 

 Ya  Tidak                                                     (..........................................................)                
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Tabel 8.  Kuisioner uji segitiga warna tepung ampas kacang sacha inchi 

 

KUESIONER UJI SEGITIGA WARNA MIE BASAH 

 

Tanggal Pengujian    : 

Nama : 

Instruksi : 

Di hadapan Anda disajikan 3 sampel, dari 3 sampel tersebut terdapat 2 sampel 

sama dan 1 sampel berbeda. Identifikasi sampel-sampel tersebut sesuai set yang 

disajikan. Tentukan sampel yang berbeda dengan memberi tanda √ pada kolom 

kosong di samping kode sampel yang Anda pilih   

 
         
             

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Set Kode Sampel Sampel Berbeda 

1 
121  

291  

321  

2 
462  

792  

512  

3 
643  

923  

813  

4 
864  

704  

594  

5 

855  

395  

435  
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Tabel 9.  Kuisioner uji segitiga aroma mie basah tepung ampas kacang sacha inchi 
 

 

KUESIONER UJI SEGITIGA AROMA TEPUNG AMPAS 
KACANG SACHA INCHI 

 
Nama    : 
Tanggal Pengujian  : 

 

Instruksi : 

Di hadapan Anda disajikan 3 sampel, dari 3 sampel tersebut terdapat 2 sampel 

sama dan 1 sampel berbeda. Identifikasi sampel-sampel tersebut sesuai set yang 

disajikan. Tentukan sampel yang berbeda dengan memberi 

tanda √ pada kolom kosong di samping kode sampel yang Anda pilih. 

 
 
 

Set Kode Sampel Sampel Berbeda 

 

1 

175  

129  

182  

 

2 

234  

267  

212  

 

3 
347  

390  

321  

 

4 

489  

456  

469  

 

5 

545  

579  

593  
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Tabel 10.  Kuisioner pelatihan panelis 

 

Kuisioner Pelatihan Panelis 

 
Formulir Uji : Uji Skala 
Nama Panelis :............................................ 
Tanggal  :.................................................. 

Petunjuk   : Berilah tanda (X) pada garis skala dengan titik yang sesuai 

   penilaian Anda 

 
 
Aroma 

 

Sangat Tidak Khas Kacang                 Sangat Khas Kacang              

1                                                      5 

105  

247 

689 

 

 

Tekstur 

          Sangat Tidak Kenyal                        Sangat Kenyal 

    1                                                                  5 

105 

247 

689 

 

Warna 

             Putih                                                Cokelat  

    1                                                                 5 

 
105 

247 

689 
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Tabel 11.  Lembar kuisioner uji ranking tahap evaluasi parameter tekstur 

 

Kuesioner Evaluasi Pelatihan Panelis Tekstur Mie Basah 

 

Nama    : ……………………                  Tanggal: 

Produk : Mie Basah  

 

 

 

 

 

 

  

 

Set Rangking 

1 2 3 4 5 

1      

2      

3      

4      

5      

Instruksi: Urutkan tingkat tekstur mi basah berikut. Nilai 1 untuk mi basah 

paling kenyal, 2 untuk tingkat kekenyalan ke-2, dan seterusnya hingga 5 

untuk mi basah paling tidak kenyal 

Tuliskan kode sampel sesuai urutan tingkat kekenyalan pada kolom yang 

tersedia pada tabel dibawah ini. 
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Tabel 12.  Lembar kuisioner uji skoring 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Penilaian 201 579 193 684 737 

Warna      

Rasa      

Aroma      

Tekstur      

Kuisioner Uji Skoring 

Nama  : 

Produk : Mie basah tepung ampas sacha inchi 
 
Di hadapan Anda telah disajikan beberapa sampel mie basah tepung 

ampas sacha inchi dengan penambahan karagenan. Anda diminta 

untuk melakukan penilaian terhadap sampel mie tersebut berdasarkan 

warna, tekstur, dan aroma. Berikan penilaian anda dengan 

menuliskan skor pada tabel penilaian berikut : 

Keterangan : 

 

Warna 

5 : Sangat coklat  

4 : Coklat 

3 : Agak coklat 

2: Tidak coklat 

1 : Sangat Tidak Coklat 

Tekstur 

5 : Sangat Kenyal 

4 : Kenyal 

3 : Agak kenyal  

2 : Tidak kenyal 

1 : Sangat tidak kenyal 

Rasa 

5 : Sangat khas kacang 

4 : Khas kacang 

3 : Agak khas kacang  

2 : Tidak khas kacang 

1 : Sangat tidak khas kacang 

Aroma 

5 : Sangat khas kacang 

4: Khas kacang 

3 : Agak khas kacang  

2 : Tidak khas kacang 

1 : Sangat tidak khas kacang 
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Kuisioner Uji Hedonik 

Nama  : 

Tanggal: 

Produk : Mie basah substitusi tepung ampas Sacha inchi 
 

Di hadapan Anda telah disajikan beberapa sampel mie basah dengan 

kode sampel yang berbeda-beda. Anda diminta untuk menyatakan 

pilihan anda terhadap sampel mie tersebut berdasarkan rasa, warna, 

tekstur, dan aroma masing-masing sampel dengan menuliskan angka 

yang tertera di keterangan. 

Tabel 13.  Lembar kuisioner uji hedonik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Penilaian 201 579 193 

Warna    

Rasa    

Aroma    

Tekstur    

Keterangan :  

Sangat suka : 5 Kurang suka : 2 

Suka 

Agak suka 

: 4 

: 3 

Tidak suka 
 

 

 
 

 

: 1 



 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1. Kesimpulan 

 

Kesimpulan dari penelitian ini menunjukkan bahwa kombinasi tepung ampas 

kacang Sacha inchi dan karagenan berpengaruh nyata terhadap mutu fisik dan 

kimia mie basah. Kombinasi kedua bahan tersebut memengaruhi kadar air, 

cooking loss, daya serap air, kadar protein, dan kadar abu tidak larut dalam asam, 

serta formulasi terbaik diperoleh pada perlakuan P4 yaitu kombinasi 25% tepung 

ampas kacang Sacha inchi, dan 5% karagenan.  Formulasi tersebut juga 

menunjukkan karakteristik sensori yang paling disukai panelis dan memenuhi 

standar mutu mie basah berdasarkan SNI 2987-2015, sehingga dapat 

direkomendasikan sebagai alternatif formulasi mie basah dengan nilai gizi yang 

lebih tinggi. 

 

 

5.2. Saran 

 

Saran dari penelitian ini adalah dilakukan pengembangan formulasi dengan 

memperhatikan penambahan bahan tambahan lain seperti minyak.  Selain itu, 

diperlukan pengujian lebih lanjut terhadap aspek mikrobiologis dan daya simpan 

produk untuk menilai kestabilan mutu mie selama penyimpanan. 
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