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ABSTRAK 

NUR RIFQI RISQULLAH. Mie Super Berbasis Pangan Lokal Tepung Sukun 

(Artocarpus altilis) Tepung Porang (Amorphophallus muelleri blume) dan Tepung 

Krokot (Portulaca plerace l.). Dibimbing oleh R.A. HANGESTI EMI WIDYASARI. 

Penggunaan tepung terigu yang terus meningkat membuat angka impor gandum 

sebagai bahan dasar pembuatan tepung terigu terus meningkat, untuk mengurangi 

angka impor dan gluten dapat dilakukan pengembangan pangan lokal yang dapat 

diolah menjadi produk tepung. Pangan lokal yang dapat di jadikan produk tepung 

yaitu tanaman krokot, umbi porang, dan sukun. Mie banyak disukai hingga sebagai 

makanan pengganti nasi, bahan dasar pembuatan mie yaitu tepung terigu serbaguna 

dapat diganti dengan produk tepung lokal tepung krokot, tepung porang, dan tepung 

sukun. Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental, menggunakan data primer 

hasil uji organoleptik dan uji kimia mie super.  Hasil uji protein, kadar air, dan kadar 

abu belum sesuai dengan SNI yaitu Protein (2,99g) sedangkan pada SNI (2987:2015) 

protein mie basah 6%. kadar air (79,83g) maks 65% dan kadar abu (0,48g) maks 0,05 

sehingga belum sesuai, untuk karbohidrat dan lemak sudah memenuhi SNI. Hasil uji 

organoleptik menunjukkan mie super ini sudah dapat diterima oleh panelis dengan 

nilai rata-rata 3,69 dari 5 parameter, penelitian ini diharapkan dapat menjadi alternatif 

untuk menggunakan pangan lokal sebagai substitusi tepung terigu dalam pengolahan 

mie hingga 50% 

 

Kata kunci: gluten, krokot, mie, porang, sukun 

 

ABSTRACT 

NUR RIFQI RISQULLAH. Super Noodles Based on Local Food Sukun Flour 

(Artocarpus altilis) Porang Flour (Amorphophallus muelleri blume) and Purslane 

Flour (Portulaca plerace l.). Supervised by R.A. HANGESTI EMI WIDYASARI. 

The increasing use of wheat flour makes the number of imported wheat as the 

basic ingredient for making wheat flour continue to increase, to reduce the number of 

imports and gluten can be done by developing local foods that can be processed into 

flour products. Local foods that can be made into flour products are purslane plants, 

porang tubers, and breadfruit. Noodles are widely favoured as a substitute for rice, the 

basic ingredients for making noodles, namely multipurpose wheat flour, can be 

replaced with local flour products of purslane flour, porang flour, and breadfruit flour. 

This research is an experimental study, using primary data from organoleptic and 

chemical tests of super noodles.  The test results of protein, moisture content, and ash 

content are not in accordance with SNI, namely Protein (2,99g) while in SNI (2987: 

2015) wet noodle protein is 6%. moisture content (79,83g) max 65% and ash content 

(0,48g) max 0,05 so that it is not appropriate, for carbohydrates and fat it meets SNI. 

Organoleptic test results showed that this super noodle was acceptable to panellists 

with an average value of 3,69 from 5 parameters, this research is expected to be an 

alternative to using local food as a substitute for wheat flour in noodle processing up 

to 50%. 

 

Keywords: breadfruit, gluten, krokot, noodles, porang.  
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PRAKATA 

 
Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Allah subhanaahu wa ta’ala atas 

segala karunia-Nya sehingga proyek akhir ini berhasil diselesaikan. Pelaksanaan 

proyek akhir ini dilaksanakan sejak bulan November 2023 sampai bulan Mei 2024 

dengan judul “Mie Super Berbasis Pangan Lokal Tepung Sukun (Artocarpus altilis) 

Tepung Porang (Amorphophallus muelleri blume) dan Tepung Krokot (Portulaca 

plerace l.)”. Terima kasih penulis ucapkan kepada dosen pembimbing, Dr. Ir. R.A. 

Hangesti Emi Widyasari, M.Si. yang telah membimbing, mendampingi dan banyak 

memberi saran. Ucapan terima kasih juga disampaikan kepada dosen penguji, 

Firman Muhammad Basar, S.Pd., M.Pd. yang telah memberi saran dan masukan. 

Ucapan terima kasih untuk Ibu Annisa Rizkiriani, S.Gz., M.Si. selaku Ketua 

Program Studi Manajemen Industri Jasa Makanan dan Gizi Sekolah Vokasi “IPB 

University”. Ungkapan terima kasih juga disampaikan kepada ayah, ibu, keluarga, 

teman-teman yang telah memberikan dukungan, doa, dan bantuan. Semoga karya 

ilmiah ini bermanfaat bagi pihak yang membutuhkan dan bagi kemajuan ilmu 

pengetahuan. Dalam penyusunan laporan ini penulis menyadan bahwa masih 

banyak kekurangan. Sehingga penulis sangat mengharapkan sumbangan pemikiran 

dan pembaca. Baik itu berupa saran atau kritik yang sifatnya membangun untuk 

dapat menyempumakan laporan seperti ini di masa-masa yang akan datang. 

Penulis berharap laporan akhir ini mampu menjelaskan secara jelas mengenai 

hasil penelitian. Penulis ingin menyampaikan terima kasih atas perhatian, 

dukungan, dan bimbingan yang telah diberikan oleh semua pihak yang terlibat 

dalam penyusunan laporan ini. Semoga laporan ini menjadi langkah awal yang 

membuka pintu kesuksesan dimasa yang akan datang. 
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