
Pengaruh Penambahan Konsentrasi Karagenan ….(Kristiningsih, et al.) | 39 

 

https://ejournal.unib.ac.id/index.php/agroindustri 

pISSN: 20885369   eISSN: 26139952 
DOI :10.31186/j.agroind.12.1.39-47 

 

PENGARUH PENAMBAHAN KONSENTRASI KARAGENAN 

TERHADAP KUALITAS MI BASAH SUKUN (Artocarpus atili) DAN 

GANYONG (Canna edulis) 

 

EFFECT OF ADDITION OF CARRAGEENAN CONCENTRATION 

ON QUALITY OF BREADFRUIT (Artocarpus atili) AND CANNABIS 

(Canna edulis) WET NOODLES 
 

Ari Kristiningsih1*, Khoeruddin Wittriansyah1, Sari Widya Utami1, dan Santi 

Purwaningrum2 

1 Program Studi Pengembangan Produk Agroindustri, Politeknik Negeri Cilacap 
2 Jurusan Teknik Informatika, Politeknik Negeri Cilacap 

*Email korespondensi: ari.kristiningsih@pnc.ac.id 

 
Diterima 21-02-2021, diperbaiki 20-05-2022, disetujui 21-05-2022 

 

ABSTRACT  
 

Excessive consumption of gluten can cause disturbances in the digestive system and can 

increase intestinal permeability. Breadfruit flour is an alternative in making wet noodles other than 

wheat flour which is low in gluten. Breadfruit flour which is processed into wet noodles has low 

adhesion and protein content. Canna flour and carrageenan were used to improve adhesion and squid 

ink and eggs were used to increase the protein content of breadfruit noodles. This  study aimed to  

determine the effect of adding carrageenan with different concentrations on breadfruit noodles. The 

ratio of addition of carrageenan in this research was 0%,1%, 3%, 4%, and 5%. Carrageenan in 

breadfruit noodles causes the noodles break more easily than noodles without the addition of 

carrageenan. The use of eggs and squid ink on breadfruit noodles increased the protein content of 

noodles by ± 1.1%. The results of the proximate analysis of breadfruit noodles as a whole still do not 

reach the SNI standard for wet noodles. 
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ABSTRAK  
 

Konsumsi gluten yang berlebihan dapat menimbulkan gangguan pada sistem pencernaan dan 

dapat meningkatkan permeabilitas usus. Tepung sukun menjadi salah satu alternatif dalam pembuatan 

mi basah selain tepung terigu yang rendah gluten. Tepung sukun yang diolah menjadi mi basah 

mempunyai daya rekat  dan kadar protein yang rendah.Tepung ganyong dan karagenan digunakan 

untuk meningkatkan daya rekat serta tinta cumi dan telur digunakan untuk meningkatkan kandungan 

protein pada mi sukun. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

karagenan dengan konsentrasi yang berbeda pada mi sukun. Ratio penambahan karagenan pada 

penelitian ini sebesar 1%, 3%, 4%, 5% dan 0%. Penggunaan karagenan pada mi sukun menyebabkan 

mi menjadi lebih mudah patah dibandingkan dengan mi tanpa penambahan karagenan. Penggunaan 

telur dan tinta cumi pada mi sukun berhasil meningkatkan kadar protein mi ± 1,1%.  Hasil 

analisa proksimat mi sukun secara keseluruhan masih belum memenuhi standar SNI mi 

basah. 
 

Kata kunci: ganyong, karagenan, mi basah, proksimat, sukun
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PENDAHULUAN  

Mi menjadi sumber karbohidrat 

utama setelah nasi bagi sebagian besar 

masyarakat Indonesia. Bahan baku utama 

dari mi adalah gandum / tepung terigu, 

bahan baku mi diimpor dari luar negeri 

karena tanaman gandum bukan merupakan 

tanaman asli Indonesia. Periode 2013 – 

2014 telah terjadi kenaikan impor gandum 

yaitu sebesar 7% (6,7 juta ton) (Mojiono, et 

al., 2016). Indonesia sebenarnya kaya akan 

berbagai hasil alam yang dapat dijadikan 

sumber alternatif sumber karbohidrat baru, 

seperti ubi jalar, singkong, jagung, sagu, 

sukun ataupun talas.  

Pada tepung terigu terkandung gluten 

yang memberikan sifat elastis dan mampu 

menjadikan adonan lebih mengembang 

(Triastuti et al., 2021).  Semakin tinggi 

kandungan gluten pada bahan makanan 

akan membuat teksturnya semakin bagus, 

tetapi tidak semua orang mampu mencerna 

gluten dengan baik. Konsumi makanan 

yang mengandung gluten secara berlebihan 

dapat memicu gangguan pencernaan karena 

menyebabkan peningkatan permeabilitas 

usus sehingga gluten tidak akan keluar dari 

usus (Ramadayanti, et al., 2013). Makanan 

yang bebas gluten juga dianjurkan bagi 

anak penderita autis karena menurut 

menelitian Arfiriana et al. (2014) terjadi 

perubahan perilaku terhadap anak penderita 

autis yang mengkonsumsi makanan bebas 

gluten dan kasein seperti tepung beras, 

kanji, soun sebagai penganti gluten dan 

susu kedelai sebagai pengganti kasein. 

Bahan pangan lokal mempunyai 

potensi yang dapat dikembangkan untuk 

menggantikan tepung terigu sebagai 

pengganti karbohidrat seperti jagung, 

singkong, ketela pohon, sukun gadung, 

ganyong (Rahman, 2018). Beberapa 

diantaranya dapat digunakan sebagai bahan 

baku mi basah seperti tepung ubi jalar ungu 

(Triastuti et al., 2021);  ganyong (Rosalina 

et al.,2018) ; gadung dan mocaf 

(Listyaningsih, Yulianda, & Ardli, 2013);  

sukun (Biyumna et al., 2017); tepung 

porang (Sihmawati et al., 2019); tepung 

krekel (Purwanti et al., 2017), tepung 

kentang (Triana et al., 2016); tepung 

komposit yang merupakan penggabungan 

dari tepung mocaf, tapioka dan juga 

maizena (Risti, et al., 2013). Penelitian 

mengenai buah sukun sebagai bahan baku 

mi basah belum banyak dilakukan.  

Kabupaten Cilacap memiliki potensi 

hasil pertanian buah sukun yang cukup 

melimpah, sehingga menjadi alternatif 

untuk dijadikan sumber karbohidrat 

ataupun hasil olahanya. Salah satu hasil 

olahan dari buah sukun adalah dengan 

menjadikanya menjadi mi basah. Penelitian 

mengenai mi sukun telah dilakukan oleh 

Biyumna et al. (2017) dan Nuroso (2012). 

Daya rekat mi yang berbahan baku tepung 

sukun masih kurang jika dibandingkan 

dengan daya rekat mi berbahan dasar 

tepung terigu sehingga dibutuhkan 

tambahan tepung lain untuk membantu 

merekatkan adonan seperti tepung 

ganyong. Tepung ganyong dapat dijadikan 

salah satu alternatif subtitusi untuk 

dijadikan bahan dasar olahan mi basah. 

Kandungan amilopektin pada tepung 

ganyong sebesar 50,54% sehingga mampu 

untuk merekatkan adonan mi basah. 

Kekurangan dari mi bebas gluten adalah 

rendahnya kadar protein sehingga perlu 

ditambahkan bahan tambahan. Pada 

penelitian ini tepung sukun ditambahkan 

karagenan rumput laut sebagai pengenyal 

alami dan tinta cumi sebagai pewarna 

alami.  

Karagenan merupakan produk 

turunan dari alga merah (Rhodophyceae) 

yang dapat digunakan sebagai pengenyal 

dalam berbagai produk olahan pangan yang 

diaplikasikan dalam bentuk bubuk ataupun 

tepung (Sihmawati et al., 2019). Sifat 

karagenan yang elastis dapat memperbaiki 

tekstur mi sukun yang tidak mengandung 

gluten. Penambahan karagenan dapat 

dilakukan pada konsentrasi yang berbeda – 
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beda, pada mi kering tektur mi terbaik 

diperoleh dengan penambahan karagenan 

15% (Jaziri, et al., 2018) dan tektur mi yang 

kenyal pada mi segoro di peroleh dengan 

penambahan karagenan sebesar 5% 

(Atiqoh, et al., 2021). 

Kepala dan tinta cumi adalah salah 

produk sampingan dari cumi – cumi yang 

kurang termanfaatkan dengan baik, 

sehingga di perlukan penanganan pasca 

panen yang baik untuk mendapatkan zero 

waste product (tanpa limbah). Produk 

sampingan dari cumi – cumi beberapa telah 

dikembangkan menjadi produk lanjutan 

yang siap dimanfaatkan seperti tulang 

dalam cumi – cumi sebagai bahan pembuat 

kitosan (Yulianis, et al., 2020); pewarna 

kain tenun (Nitsae, et al., 2018); mi basah 

(Hutriani, et al., 2019), (Hutasoir, et al. 

2015); dan cupcake (Vioni, et al., 2018). 

Cairan tinta cumi bersifat alkalolid yang 

diindikasikan mengandung manfaat dalam 

bidang pengobatan (Nitsae et al., 2018) 

seperti anti kanker, anti tumor dan juga anti 

bakteri (Hutriani, et al., 2019).  

Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh penambahan 

karagenan dengan konsentrasi yang 

berbeda pada mi basah dengan bahan baku 

tepung sukun dan tepung ganyong dengan 

tinta cumi sebagai pewarna alami.  

 

METODE PENELITIAN  

 

Penelitian dilaksanakan pada bulan 

Juli – Oktober 2021 di Politeknik Negeri 

Cilacap. Bahan yang digunakan pada 

penelitian ini adalah buah sukun, tepung 

ganyong, tepung karagenan, tinta cumi, 

telur dan bahan tambahan lain seperti 

garam, minyak dan garam. Alat yang 

digunakan selama penelitian adalah pisau, 

timbangan, mesin pencetak mi otomatis, 

blender, mesin food dehydrator. 

Pembuatan mi sukun dan Analisa 

proksimat dilaksanakan di Laboratorium 

Nutrisi Universitas Diponegoro Semarang. 

Rancangan penelitian yang 

digunakan pada penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

metode eksperimen dengan satu perlakuan 

yaitu pembuatan mi basah dengan bahan 

baku tepung sukun, tepung ganyong, telur, 

garam dan minyak dengan perbedaan 

penambahan konsentrasi karaganenan.  

Rasio perbandingan tepung sukun dengan 

ganyong adalah 3: 1. Perbedaan konsentrasi 

karagenan pada mi sukun yaitu Kontrol 

(tanpa penambahan karagenan), K1% 

(penambahan karagenan 1%), K3% 

(penambahan karagenan 3%), K5% 

(penambahan karagenan 5%), K7% 

(penambahan karagenan 7%). Diagram alir 

penelitian tersaji pada gambar 1.  

 

 
Gambar 1. Diagram Alir Penelitian 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Tepung Sukun 

Buah sukun yang telah dikeringkan 

menjadi  tepung sukun memiliki warna 

putih walaupun tidak seputih tepung terigu. 

Hasil akhir penepungan juga akan 

dipengaruhi oleh tingkat kematangan buah 

sukun, jika buah sukun yang digunakan 

terlalu muda akan menghasilkan warna 

yang lebih gelap jika dibandingkan dengan 

dengan buah sukun yang telah tua. 

Walaupun sudah berubah menjadi tepung 

aroma khas buah sukun masih tercium pada 

tepung sukun. Hasil penepungan buah 

sukun tersaji pada Gambar 2.  

 

   

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Tepung sukun 

Pengeringan buah sukun 

menggunakan food dehidrytor selama ±12 

jam. Buah sukun yang telah kering 

kemudian diblender hingga menjadi halus 

dan diayak dengan menggunakan saringan. 

Selama proses pengeringan usahakan 

meminimalisir kontak langsung buah 

sukun dengan udara karena akan terjadi 

reaksi enzimatis yang menyebabkan warna 

tepung menjadi coklat (Nuroso, 2012). 

Untuk memaksimalkan proses pengeringan 

sebaiknya menggunakan food dehidrytor 

ataupun oven, jika menggunakan sinar 

matahari akan memakan waktu lebih lama 

dan juga warna tepung akan menjadi lebih 

coklat karena reaksi dengan udara lebih 

lama.  

Analisa proksimat tepung sukun 

Standar Nasional Indonesia (SNI) 

untuk tepung sukun dan tepung ganyong 

belum terdaftar di Indonesia, tetapi jika 

dibandingkan dengan SNI tepung terigu 

SNI tepung sukun sudah memenuhi 

standar. Tepung sukun hasil penelitian ini 

mempunyai kadar air yang lebih rendah 

(4,97%) dibandingkan dengan dengan 

penelitian Agustiani, et al.(2020)  yaitu 

sebesar 15, 35%. Semakin rendah kadar air 

akan memperpanjang masa simpang 

produk pangan tersebut. 

Kelemahan dari tepung bebas gluten 

adalah kandungan proteinya yang rendah 

(Agusandi, et al., 2013). Pada tepung sukun 

hasil penelitian didapatkan kandungan 

protein kasarnya sebesar 4,38% yang lebih 

kecil jika dibandingkan dengan SNI tepung 

terigu. Untuk meningkatkan kandungan 

protein mi sukun perlu ditambahkan bahan 

lain seperti telur ataupun bahan tambahan 

lain yang dapat meningkatkan kandungan 

proteinya. Kadar protein tepung ganyong 

juga lebih rendah dibandingkan dengan 

tepung sukun sehingga diperlukan bahan 

tambahan lain untuk meningkatkan kadar 

protein mi sukun. Pada penelitian ini 

digunakan telur dan juga tinta cumi untuk 

meningkatkan kadar protein mi sukun.  

Perbandingan analisa proksimat 

tepung sukun dengan beberapa tepung lain 

tersaji pada Tabel 1. 

 

Mi Sukun 

Mi basah yang berbahan baku tepung 

sukun dan tepung ganyong yang di beri 

penambahan konsentrasi karagenan pada 

penelitian ini mempunyai sifat mudah 

patah kecuali pada mi sukun tanpa 

penambahan karagenan. Proses pembuatan 

mi sukun dengan penambahan karagenan 

tidak dapat dilakukan pada mesin membuat 

mi otomatis, sehingga prosesm pencetakan 

mi dilakukan dengan menggunakan mesin 
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mi manual. Penampakan mi basah sukun 

dengan penambahan karagenan yang telah 

di beri pewarna tinta cumi terlihat pada 

Gambar 3. Pada mi sukun tanpa 

penambahan karagenan didapatkan tekstur 

yang lebih baik. Penampakan mi sukun 

tanpa penambahan karagenan tersaji pada 

Gambar 4.

Tabel 1. Komposisi Tepung Sukun Tepung Ganyong, dan Tepung Terigu 

Kandungan 

Tepung sukun 

Tepung sukun 

hasil penelitian 

Tepung 

sukun 

(Agustiani,et al., 

2020) 

Tepung 

ganyong 

(Putri & Dyna, 

2019) 

Tepung 

terigu 

(SNI 

3751:2009) 

Kadar air (%) 4,97 15,35 15,19 Maks. 14,5 

Kadar abu (%) 3,08 3,42 0,56 Maks.0,7 

Lemak Kasar (%) 2,63 1,03 0,16 - 

Serat Kasar (%) 2,13 2,49 0,17 - 

Protein kasar (%) 4,38 4,15 0,38 Min. 7 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Mi Sukun dengan penambahan 

karagenan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Mi Sukun tanpa penambahan 

karagenan 

Kurangnya daya rekat mi sukun yang 

telah dimodifikasi dengan tepung ganyong 

disebabkan karena ratio penggunaan 

tepung sukun yang tinggi  yaitu 3 : 1 untuk 

tepung sukun (75%). Ratio yang disarankan 

untuk penggunaan tepung sukun pada 

penelitian Biyumna et al. (2017) adalah 10 

– 20%.  

Mi sukun yang telah di beri 

penambahan karagenan dengan konsentrasi 

yang berbeda – beda di dapatkan tekstur 

yang mudah patah. Hal ini senada dengan 

penelitian (Billina, et al., 2014) pada mi 

basah yang di beri penambahan rumput 

bahwa semakin tinggi penambahan rumput 

laut maka tekstur akan meningkatkan daya 

putus mi karena kandungan glutenya 

berkurang.  

 

Analisa Proksimat Mi Basah 

Analisa proksimat dilakukan untuk 

mengetahui kandungan nutrisi yang 

terdapat dalam mi sukun. Analisa yang 

dilakukan meliputi kadar air, kadar abu, 

kandungan lemak kasar, serat kasar dan 

protein. Berdasarkan hasil analisa prosimat 

kandungan nutrisi mi sukun yang telah di 

beri penambahan karagenan dan tinta cumi 

masih di bawah standar SNI pada semua 

jenis perlakuan.  Hasil analisa proksimat mi 

sukun tersaji pada Tabel 2. 
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Tabel 2. Analisa Proksimat Mi Sukun 
Penambahan 

karagenan 

Karagena

n 0% 

Karagenan 

1% 

Karagenan 

3% 

Karagenan 

5% 

Karagenan 

7% 

SNI Mi 

Basah* 

Kadar air (%) 44,23 32,60 42,38 37,65 40.65 Maks.35 

Kadar abu (%) 1,51 4,90 2,78 2,82 2,69 Maks. 

0,05 

Lemak Kasar (%) 0,49 0,19 0,20 0,30 0,30 - 

Serat Kasar (%) 3,91 4,50 3,84 9,77 6,97 - 

Protein kasar (%) 5,01 5,52 5,56 5,64 5,68 Min. 9 

*SNI 2987-2015 

 

Kadar air 

Kandungan air pada bahan pangan 

akan mempengaruhi tekstur, cita rasa, 

waktu penyimpanan dan kenampakan dari 

suatu bahan pangan (Triastuti, et al., 2021). 

Kadar air mi basah berbasis tepung sukun 

dengan penambahan karagenan dan tinta 

cumi berkisar antara 32, 6% - 44,23% 

dengan kandungan tertinggi pada mi tanpa 

penambahan karagenan dan kandungan air 

terendah pada mi dengan penambahan 

karagenan 1%. Kandungan air yang sesuai 

dengan standar SNI adalah maksimal 35%,  

sehingga yang memenuhi SNI hanya pada 

mi dengan penambahan karagenan 1%. 

Kadar air yang tinggi dalam bahan 

pangan akan mempengaruhi lama simpan 

mi basah, semakin tinggi kadar air maka 

waktu simpan akan semakin pendek 

(Pontoluli, et al, 2017). Kandungan air pada 

mi basah berbasis tepung sukun dan  tepung 

ganyong lebih tinggi jika dibandingkan 

dengan mi sukun dan tepung ubi jalar ungu 

yaitu berkisar antara 19-26% - 20,40% 

pendek (Pontoluli, et al, 2017).  

 

Kadar abu 

Untuk menunjukan kandungan 

mineral dalam suatu bahan dilakukan 

analisis kadar abu (Wittriansyah, et al., 

2021). Kadar abu mi sukun pada penelitian 

berkisar antara 1,51% – 4,90% dengan 

kadar abu tertinggi pada mi dengan  

karagenan 1%  (4,90%) dan kadar abu 

terendah pada mi tanpa penambahan 

karagenan (1,51%). Kandungan abu pada 

mi sukun diatas standar SNI Indonesia yang 

harusnya kandungan maksimalnya 0,05%.  

 

Lemak kasar 

Hasil analisa proksimat lemak kasar 

pada mi sukun berkisar antara 0,19% - 

0,49% dengan kadar lemak tertinggi pada 

mi tanpa penambahan karagenan dan kadar 

lemak terendah pada mi dengan 

penambahan karagenan 1%. Kadar lemak 

dalam bahan pangan akan mempengaruhi 

daya simpan produk pangan karena proses 

oksidasi yang berakibat akan 

mempengaruhi sifat organoleptik dalam 

bahan pangan (Triastuti, et al., 2021) 

 

Protein kasar 

Kandungan protein pada mi bebas 

gluten lebih rendah jika dibandingkan 

dengan tepung terigu sehingga diperlukan 

penambahan bahan lain untuk 

meningkatkan kadar proteinya (Agusandi, 

et al., 2013). Hasil analisa proksimat mi 

basah pada penelitian berkisar antara 

5,01% - 5,68% dengan kandungan terendah 

pada mi tanpa penambahan karagenan dan 

kandungan tertinggi pada mi dengan 

penambahan karagenan 7%. Kandungan 

protein pada mi dengan penambahan tinta 

cumi pada penelitian Agusandi, et al. 

(2013) berkisar antara 5,43% - 7,5%. 

Kandungan protein mi sukun mengalami 

peningkatan sebesar ± 1, 1% setelah 

ditambahkan telur dan juga tinta tinta cumi 

pada penelitian ini.  

Berdasarkan hasil analisa proksimat 

kandungan protein pada semua perlakuan 

masih dibawah standar SNI yaitu di bawah 

9%. Pada hasil penelitian terlihat bahwa 

kandungan protein kasar semakin 
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meningkat seiring dengan penambahan 

konsentrasi karagenan.  

 

Serat kasar 

Kandungan serat kasar pada mi basah 

berbasis tepung sukun dan ganyong 

berkisar antara 3,91% - 9,77%  dengan 

kandungan serat kasar terendah pada mi 

tanpa penambahan karagenan dan 

kandungan tertinggi pada penambahan 

karagenan 5%. Serat merupakan salah satu 

komponen yang tidak dapat dicerna oleh 

tubuh tetapi fungsi dalam saluran 

pencernaan untuk mencegah konstipasi 

serta dapat menghambat penyerapan 

kolesterol (Risti, et al., 2013) 

 

KESIMPULAN  

 

Penambahan konsentrasi karagenan 

yang berbeda pada mi basah berbasis 

tepung sukun dan tepung ganyong 

membuat tekstur mi basah menjadi mudah 

putus karena penambahan karagenan 

menyebabkan kadar gluten menjadi 

berkurang. Penggunaan telur dan tinta cumi 

pada mi sukun berhasil meningkatkan 

kadar protein mi ± 1,1%.  Hasil analisa 

proksimat mi sukun secara keseluruhan 

masih belum memenuhi standar SNI mi 

basah.  
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