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ABSTRAK 

Mie merupakan produk pangan berbasis tepung terigu yang sangat populer di 

Indonesia. Penambahan bahan pangan fungsional seperti ekstrak sawi hijau 

(Brassica juncea L.) dan daging ikan patin (Pangasius hypophthalmus) ke dalam 

formulasi mie berpotensi meningkatkan nilai gizi produk secara signifikan. 

Menggambarkan kandungan nilai gizi (kadar air, protein, lemak, dan karbohidrat) 

pada mie ikan patin dengan berbagai tingkat substitusi ekstrak sawi hijau dan 

membandingkannya dengan standar mutu SNI 2987:2015. Penelitian 

eksperimental menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 5 

perlakuan substitusi ekstrak sawi hijau (0%, 5%, 10%, 15%, dan 20%) terhadap 

adonan mie ikan patin. Perlakuan terbaik (A5, substitusi 20%) ditentukan 

berdasarkan hasil uji organoleptik oleh 30 panelis tidak terlatih. Analisis proksimat 

dilakukan menggunakan metode AOAC (1995) di Laboratorium Fakultas 

Peternakan Universitas Jambi, meliputi analisis kadar air (metode oven), protein 

(mikro-Kjeldahl), lemak (Soxhlet), dan karbohidrat (by difference). Perlakuan 

terbaik (A5: 80% adonan mie ikan patin + 20% ekstrak sawi hijau) menghasilkan 

kadar air 36,70%, protein 15,38%, lemak 4,17%, dan karbohidrat 42,07% per 100 

Gram produk. Dibandingkan kontrol (A1: 100% mie ikan patin tanpa sawi hijau), 

substitusi 20% ekstrak sawi hijau meningkatkan kadar air sebesar 2,19% dan 

karbohidrat sebesar 7,56%, namun menurunkan kadar protein sebesar 1,76% dan 

lemak sebesar 1,19%. Kadar protein produk (15,38%) telah melampaui syarat 

minimal SNI 2987:2015 untuk mie basah matang (≥6,0%). Substitusi ekstrak sawi 

hijau sebesar 20% pada mie ikan patin menghasilkan produk dengan nilai gizi yang 

memadai dan memenuhi standar SNI. Produk ini berpotensi sebagai alternatif 

pangan bergizi tinggi, khususnya sebagai sumber protein dan karbohidrat bagi 

masyarakat. 

Kata kunci: Analisis proksimat; ikan patin; mie basah; sawi hijau; nilai gizi 
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PENDAHULUAN 

Mie merupakan salah satu 

produk pangan yang paling banyak 

dikonsumsi masyarakat 

Indonesia.(Safitri et al., 2022) Data 

Survei Sosial Ekonomi Nasional 

(SUSENAS) mencatat peningkatan 

konsumsi mie secara konsisten dari 

20.774 porsi/tahun pada 2016, 30.679 

porsi/tahun pada 2017, hingga 31.433 

porsi/tahun pada 2018.(Statistik, 

2024) Popularitas mie yang tinggi ini 

didorong oleh harganya yang 

terjangkau, kemudahan pengolahan, 

dan kemampuannya menjadi 

pengganti nasi sebagai sumber energi 

utama.(Meherunnahar et al., 2023) 

Namun demikian, mie berbahan dasar 

tepung terigu konvensional memiliki 

keterbatasan dalam hal profil gizinya, 

terutama kandungan protein yang 

rendah dan minimnya zat gizi 

mikro.(Khuku et al., 2025) 

Pengembangan produk mie melalui 

substitusi bahan pangan fungsional 

menjadi salah satu strategi 

penganekaragaman pangan yang 

menjanjikan.(Wildatul Khairi et al., 

2025) Dua komoditas lokal yang 

sangat potensial untuk diintegrasikan 

ke dalam formulasi mie adalah ikan 

patin (Pengembangan produk mie 

melalui substitusi bahan pangan 

fungsional menjadi salah satu strategi 

penganekaragaman pangan yang 

menjanjikan.(Cahyaning Rini Utami 

& Mafaza, 2023)  

Dua komoditas lokal yang 

sangat potensial untuk diintegrasikan 

ke dalam formulasi mie adalah ikan 

patin (Pangasius hypophthalmus) dan 

sawi hijau (Brassica juncea L.). Ikan 

patin merupakan komoditas unggulan 

perikanan budidaya Provinsi Jambi 

dengan produksi mencapai 21.617,5 

ton, menjadikannya sumber protein 

hewani yang melimpah dan 

terjangkau.(Putinur et al., 2021) 

Daging ikan patin mengandung 

protein yang cukup tinggi disertai 

dengan profil asam lemak yang baik. 

Di sisi lain, sawi hijau merupakan 

sayuran yang kaya akan vitamin A, B, 

C, kalsium, fosfor, serta serat pangan 

yang berperan penting dalam 

mendukung kesehatan pencernaan 

dan status imunologis tubuh.(Yani et 

al., 2024) Integrasi kedua bahan ini ke 

dalam produk mie tidak hanya 

berpotensi meningkatkan nilai gizi 

produk secara substantif, tetapi juga 

dapat membuka peluang diversifikasi 

produk olahan berbasis bahan 

lokal.(Maryam, 2022; Sari et al., 

2024) Sawi hijau dalam bentuk 

ekstrak cair memberikan keunggulan 

berupa kemudahan distribusi merata 

dalam adonan mie, sekaligus 

berkontribusi pada pembentukan 

warna hijau alami yang menarik 

secara visual.(Janusuri & Holinesti, 

2022) Namun demikian, setiap 

modifikasi formulasi dalam proses 

pengolahan pangan berpotensi 

mengubah profil nilai gizi produk 

akhir secara signifikan, sehingga 

diperlukan analisis proksimat yang 

terstandar dan sistematis.(Sinaga & 

Nusra, 2025) 

Penelitian tentang fortifikasi 

sawi hijau pada mie yang dilakukan 

oleh Supriyanto (2013) menunjukkan 

bahwa penambahan sawi hijau 

meningkatkan kadar serat kasar, 

vitamin C, kalsium, dan aktivitas 

antioksidan produk mie, meskipun 

kadar lemak dan protein mengalami 

penurunan.(Alhaidar, 2022) 

Sementara itu, penelitian Fitriani 

(2018) membuktikan bahwa 

penambahan ikan patin ke dalam 

formulasi mie kering secara nyata 
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meningkatkan kadar protein 

produk.(Fitriani, 2019) Kedua 

temuan ini menggarisbawahi 

pentingnya kajian menyeluruh 

terhadap dampak substitusi ekstrak 

sawi hijau pada mie ikan patin 

terhadap profil gizinya. Berdasarkan 

latar belakang tersebut, penelitian ini 

bertujuan untuk menggambarkan 

secara komprehensif kandungan nilai 

gizi produk mie ikan patin dengan 

berbagai tingkat substitusi ekstrak 

sawi hijau, menganalisis perubahan 

yang terjadi pada setiap komponen 

gizi akibat variasi substitusi, serta 

membandingkan hasil analisis 

proksimat dengan standar mutu mie 

basah yang ditetapkan dalam SNI 

2987:2015.(Novitasari et al., 2026) 

METODE 

Desain dan Lokasi Penelitian 

Penelitian ini merupakan 

penelitian eksperimental dengan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

yang dilaksanakan pada bulan 

Agustus 2020. Pembuatan produk 

mie dilakukan di rumah peneliti di 

Kota Jambi. Analisis proksimat 

dilakukan di Laboratorium Fakultas 

Peternakan Universitas Jambi 

menggunakan metode AOAC (1995). 

Penelitian telah mendapatkan 

persetujuan etik sesuai prosedur yang 

berlaku.(Helrich, 1990) 

Bahan dan Formulasi Produk 

Bahan utama yang digunakan 

adalah tepung terigu protein tinggi, 

tepung tapioka, daging ikan patin 

(Pangasius hypophthalmus) segar, 

telur ayam, garam, air mineral, dan 

sawi hijau (Brassica juncea L.) yang 

diperoleh dari Pasar Angso Duo, Kota 

Jambi. Sawi hijau yang digunakan 

adalah daun sawi segar yang 

berwarna hijau, tidak layu, tidak 

berlendir, dan bebas dari hama. Lima 

perlakuan substitusi ditetapkan 

berdasarkan perbandingan adonan 

mie ikan patin dengan ekstrak sawi 

hijau sebagaimana disajikan pada 

Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Bahan Pembuatan Mie Ikan Patin per Perlakuan 

Bahan A1 (0%) A2 (5%) A3 (10%) A4 (15%) A5 (20%) 

Tepung Terigu (g) 500 500 500 500 500 

Tepung Tapioka (g) 70 70 70 70 70 

Daging Ikan Patin (g) 200 200 200 200 200 

Telur Ayam (g) 100 100 100 100 100 

Garam (g) 5 5 5 5 5 

Air (ml) 10 10 10 10 10 

Ekstrak Sawi Hijau 

(g) 

0 50 100 150 200 

A1=kontrol (0% sawi hijau); A2=5%; A3=10%; A4=15%; A5=20% ekstrak sawi hijau 

Prosedur Pembuatan Ekstrak Sawi 

Hijau 

Sawi hijau dicuci bersih 

dengan air mengalir, kemudian 

dipisahkan bagian daunnya dari 

batang. Pemisahan batang dilakukan 

untuk meminimalkan kandungan air 

yang berlebih sekaligus 

mengoptimalkan warna hijau yang 

dihasilkan. Daun sawi hijau yang 

telah dipisahkan dicincang halus 

kemudian diblender tanpa 

penambahan air sehingga diperoleh 

ekstrak kental. Ekstrak sawi hijau 

yang dihasilkan kemudian ditimbang 

sesuai dengan masing-masing 

perlakuan (5%, 10%, 15%, 20% dari 

total berat adonan). 
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Prosedur Pembuatan Mie Ikan 

Patin 

Daging ikan patin segar 

dibersihkan, dipisahkan dari tulang, 

sirip, dan isi perut, kemudian 

ditimbang sebanyak 200 gram. 

Daging dikukus pada suhu 80°C 

selama 10 menit kemudian 

dilumatkan. Semua bahan kering 

dicampur meliputi tepung terigu (500 

g), tepung tapioka (70 g), bawang 

putih (0,5 g), dan garam (5 g). Daging 

ikan patin yang telah dilumatkan dan 

telur (100 g) ditambahkan ke 

campuran bahan kering, kemudian 

diuleni selama 15 menit. Adonan 

dibagi menjadi lima bagian sesuai 

perlakuan, kemudian masing-masing 

bagian ditambahkan ekstrak sawi 

hijau dengan proporsi yang telah 

ditentukan dan diuleni kembali 

selama 7 menit hingga kalis. Adonan 

diistirahatkan selama 30 menit dalam 

wadah tertutup, kemudian digiling 

menggunakan ampia dan dicetak. Mie 

direbus dalam air mendidih (100°C) 

selama 5 menit, lalu direndam dalam 

air dingin selama 2 menit dan 

ditiriskan. 

Penentuan Perlakuan Terbaik 

Penentuan perlakuan terbaik 

untuk dianalisis nilai gizinya 

dilakukan melalui uji organoleptik 

oleh 30 panelis tidak terlatih 

menggunakan kombinasi uji hedonik 

dan mutu hedonik pada parameter 

rasa, aroma, tekstur, dan warna. 

Analisis statistik menggunakan One-

Way ANOVA pada taraf signifikansi 

5% dilanjutkan dengan uji Tukey. 

Perlakuan dengan nilai penerimaan 

keseluruhan (overall) tertinggi 

ditetapkan sebagai perlakuan terbaik 

untuk selanjutnya dianalisis 

kandungan gizinya. 

Analisis Proksimat 

Analisis proksimat dilakukan 

pada sampel perlakuan terbaik (A5) 

dan kontrol (A1) menggunakan 

metode AOAC (1995). Kadar air 

dianalisis menggunakan metode oven 

suhu 105°C hingga bobot konstan. 

Kadar protein dianalisis 

menggunakan metode mikro-

Kjeldahl dengan faktor konversi 

nitrogen ke protein sebesar 6,25. 

Kadar lemak dianalisis menggunakan 

metode ekstraksi Soxhlet dengan 

pelarut heksana selama 5 jam pada 

suhu refluks. Kadar karbohidrat 

dihitung menggunakan metode. 

Analisis proksimat dilakukan pada 

sampel perlakuan terbaik (A5) dan 

kontrol (A1) menggunakan metode 

AOAC (1995). Kadar air dianalisis 

menggunakan metode oven suhu 

105°C hingga bobot konstan. Kadar 

protein dianalisis menggunakan 

metode mikro-Kjeldahl dengan faktor 

konversi nitrogen ke protein sebesar 

6,25. Kadar lemak dianalisis 

menggunakan metode ekstraksi 

Soxhlet dengan pelarut heksana 

selama 5 jam pada suhu refluks. 

Kadar karbohidrat dihitung 

menggunakan metode by difference 

yaitu: % Karbohidrat = 100% − (%air 

+ %protein + %lemak). Seluruh 

analisis dilakukan secara duplo dan 

hasilnya dinyatakan dalam persen 

bobot basah (% b/b) per 100 Gram 

produk. 

HASIL 

Penentuan Perlakuan Terbaik 

Berdasarkan Uji Organoleptik 

Hasil uji organoleptik 

menunjukkan bahwa substitusi 

ekstrak sawi hijau berpengaruh nyata 

terhadap parameter rasa (p=0,000), 

aroma (p=0,000), dan warna 

(p=0,000) mie ikan patin, namun 
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tidak berpengaruh nyata terhadap 

tekstur (p=0,599). Berdasarkan 

penilaian penerimaan keseluruhan 

(overall), perlakuan A5 (80% adonan 

mie ikan patin + 20% ekstrak sawi 

hijau) memperoleh nilai rata-rata 

tertinggi sebesar 3,67 (kategori suka) 

dengan distribusi skor: rasa 4,3 

(suka); aroma 3,8 (agak suka); tekstur 

3,7 (kenyal); dan warna 4,2 (sangat 

hijau). Perlakuan A5 selanjutnya 

ditetapkan sebagai perlakuan terbaik 

untuk dianalisis kandungan gizinya. 

Kandungan Gizi Mie Ikan Patin per 

100 Gram 

Hasil analisis proksimat pada 

kontrol (A1: 0% sawi hijau) dan 

perlakuan terbaik (A5: 20% sawi 

hijau) serta perbandingannya dengan 

standar SNI 2987:2015 untuk mie 

basah matang disajikan pada Tabel 2. 

 
Tabel 2. Kandungan Gizi Mie Ikan Patin per 100 Gram Berdasarkan Analisis Proksimat 

Komponen Gizi Kontrol A1 

(0%) 

Perlakuan 

Terbaik A5 

(20%) 

SNI 2987:2015 

(Mie Basah 

Matang) 

Keterangan 

Kadar Air (%) 34,51 36,70 Maks. 65 Memenuhi 

Kadar Protein (%) 17,14 15,38 Min. 6,0 Memenuhi 

Kadar Lemak (%) 5,36 4,17 – – 

Kadar Karbohidrat (%) 34,51 42,07 – – 

Keterangan: Analisis dilakukan di Laboratorium Fakultas Peternakan Universitas Jambi 

menggunakan metode AOAC (1995); SNI = Standar Nasional Indonesia 

Hasil analisis menunjukkan 

bahwa substitusi 20% ekstrak sawi 

hijau pada mie ikan patin 

menyebabkan perubahan pada 

seluruh komponen gizi yang 

dianalisis. Kadar air mengalami 

peningkatan sebesar 2,19 poin 

persentase dari 34,51% (A1) menjadi 

36,70% (A5). Kadar protein 

mengalami penurunan dari 17,14% 

(A1) menjadi 15,38% (A5), atau 

turun sebesar 1,76 poin persentase. 

Kadar lemak juga mengalami 

penurunan dari 5,36% (A1) menjadi 

4,17% (A5), turun sebesar 1,19 poin 

persentase. Sementara itu, kadar 

karbohidrat mengalami peningkatan 

yang cukup signifikan dari 34,51% 

(A1) menjadi 42,07% (A5), 

meningkat sebesar 7,56 poin 

persentase. 

Perbandingan Kandungan Gizi 

dengan Bahan Baku 

Untuk memahami kontribusi 

masing-masing bahan terhadap profil 

gizi produk akhir, Tabel 3 menyajikan 

perbandingan kandungan gizi bahan 

baku utama (ikan patin segar dan sawi 

hijau segar) dengan produk mie A5. 

 
Tabel 3. Perbandingan Kandungan Gizi Bahan Baku dengan Produk Mie Ikan Patin A5 per 

100 Gram 

Komponen 

Gizi 

Ikan Patin Segar (per 

100 g) 

Sawi Hijau Segar (per 

100 g) 

Mie A5 (per 100 g) 

Air (%) 75,21 92,00 36,70 

Protein (%) 7,51 2,30 15,38 

Lemak (%) 6,57 0,30 4,17 

Karbohidrat (%) 1,47 4,00 42,07 

Sumber: Data ikan patin dari Puspita (2014); data sawi hijau dari Direktorat Tanaman Sayuran 

dan Tanaman Hias (2s012) 
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Kandungan Gizi Mikro Sawi Hijau 

sebagai Bahan Substitusi 

Selain kontribusi terhadap gizi 

makro, substitusi ekstrak sawi hijau 

memberikan potensi kontribusi gizi 

mikro yang bermanfaat bagi 

kesehatan kardiovaskular. Penurunan 

kadar lemak pada perlakuan A5 

dibandingkan kontrol sebenarnya 

dapat dipandang sebagai karakteristik 

yang menguntungkan dari sudut 

pandang kesehatan, mengingat 

kecenderungan global untuk 

mengurangi konsumsi lemak dalam 

produk pangan olahan. Winarno 

(2004) menegaskan bahwa meskipun 

lemak berfungsi penting sebagai 

sumber cita rasa dan tekstur produk 

pangan, konsumsi lemak yang 

berlebihan tetap perlu dihindari.(F.G 

Winarno, 1997) Kandungan lemak 

A5 sebesar 4,17% masih memberikan 

kontribusi energi yang bermakna dari 

lemak, sambil menawarkan profil 

lemak yang lebih rendah 

dibandingkan mie berbahan ikan 

saja.(F.G Winarno, 1997) 

 

Kadar Karbohidrat 

Kadar karbohidrat perlakuan 

A5 (42,07%) lebih tinggi secara 

signifikan dibandingkan kontrol A1 

(34,51%), dengan selisih sebesar 7,56 

poin persentase. Peningkatan kadar 

karbohidrat ini merupakan 

konsekuensi langsung dari metode 

perhitungan. Kadar karbohidrat 

perlakuan A5 (42,07%) lebih tinggi 

secara signifikan dibandingkan 

kontrol A1 (34,51%), dengan selisih 

sebesar 7,56 poin persentase. 

Peningkatan kadar karbohidrat ini 

merupakan konsekuensi langsung 

dari metode perhitungan by difference 

yang digunakan: karena kadar air 

meningkat sementara kadar protein 

dan lemak menurun pada A5, nilai 

karbohidrat yang dihitung secara 

matematis menjadi lebih tinggi. Di 

samping efek matematis tersebut, 

sawi hijau juga mengandung 

karbohidrat termasuk serat pangan 

yang berkontribusi positif terhadap 

kandungan karbohidrat total produk. 

Karbohidrat berperan sebagai sumber 

energi utama tubuh dan membantu 

mencegah pemecahan protein 

berlebihan, sehingga kadar 

karbohidrat yang lebih tinggi pada A5 

mendukung fungsi mie sebagai 

sumber energi yang efisien.(Afaf 

Ramadhani et al., 2024; Ariangesty 

Safitri et al., 2025; Azwharid et al., 

2026; Fitri & Fitriana, 2020; Lattimer 

& Haub, 2010; Wang et al., 2024) 

 

Kepatuhan terhadap Standar SNI 

2987:2015 

Evaluasi terhadap standar SNI 

2987:2015 menunjukkan bahwa 

produk mie ikan patin A5 memenuhi 

persyaratan kadar protein minimal 

(15,38% vs. persyaratan ≥6,0%) dan 

kadar air maksimal (36,70% vs. batas 

maks. 65% untuk mie basah matang). 

Kadar air yang sedikit melampaui 

batas mie basah mentah (maks. 35%) 

mengindikasikan pentingnya 

penanganan pasca-produksi yang 

tepat, termasuk penyimpanan dalam 

kondisi dingin untuk memperpanjang 

umur simpan.(Makule et al., 2022; 

Masrikhiyah, 2021) Mengingat tidak 

ada persyaratan spesifik SNI untuk 

kadar lemak dan karbohidrat mie 

basah, komponen tersebut tidak dapat 

dibandingkan secara normatif, namun 

nilainya tetap relevan sebagai 

informasi gizi bagi 

konsumen.(Silaban et al., 2023) 

Implikasi bagi Pengembangan 

Produk dan Kebijakan Pangan 
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Profil gizi mie ikan patin 

substitusi 20% ekstrak sawi hijau 

menunjukkan potensinya sebagai 

produk pangan fungsional yang dapat 

berkontribusi pada pemenuhan 

kebutuhan protein dan diversifikasi 

sumber gizi masyarakat. Dengan 

kadar protein 15,38%, produk ini 

dapat memenuhi sekitar 28% angka 

kecukupan protein harian orang 

dewasa (AKG: 56 g/hari) dalam satu 

sajian 100 gram. Pengembangan 

skala produksi yang disertai optimasi 

formula misalnya dengan 

penyesuaian kadar tepung atau 

penggunaan bahan pengikat 

tambahan untuk mengontrol kadar air 

dapat menghasilkan produk yang 

memenuhi seluruh parameter SNI 

sekaligus mempertahankan 

keunggulan gizinya.(Silaban et al., 

2023) 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Substitusi ekstrak sawi hijau 

sebesar 20% pada mie ikan patin 

(perlakuan A5) menghasilkan produk 

dengan profil gizi sebagai berikut per 

100 Gram: kadar air 36,70%, protein 

15,38%, lemak 4,17%, dan 

karbohidrat 42,07%. Dibandingkan 

kontrol tanpa substitusi sawi hijau, 

penambahan 20% ekstrak sawi hijau 

meningkatkan kadar air (2,19%) dan 

karbohidrat (7,56%), namun 

menurunkan kadar protein (1,76%) 

dan lemak (1,19%). Meskipun terjadi 

sedikit penurunan, kadar protein 

produk A5 tetap tinggi dan secara 

signifikan melampaui persyaratan 

minimal SNI 2987:2015. Produk ini 

memiliki potensi sebagai alternatif 

pangan bergizi tinggi berbahan lokal 

yang dapat mendukung diversifikasi 

pangan masyarakat. 

Saran 

Penelitian lanjutan disarankan 

untuk: (1) melakukan analisis 

kandungan gizi mikro (vitamin, 

mineral) dan senyawa bioaktif dari 

produk mie ini; (2) mengkaji 

pengaruh proses pengolahan terhadap 

stabilitas gizi, khususnya vitamin C 

yang bersifat labil terhadap panas; (3) 

mengevaluasi umur simpan produk 

pada berbagai kondisi penyimpanan; 

serta (4) mengoptimalkan formula 

untuk mempertahankan kadar air 

sesuai standar SNI mie basah mentah 

sambil mempertahankan daya terima 

organoleptik yang baik. 
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