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RINGKASAN 
 

Mie basah merupakan produk olahan terigu yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat luas 
(misalnya pada mie ayam, mie bakso). Proses pembuatan mie basah sering menggunakan 
bahan tambahan yang mengandung boraks (misalnya bleng, pijer, kansui) atau formalin 
untuk mengenyalkan dan mengawetkan, padahal bahan tambahan tersebut tidak aman 
untuk kesehatan. Oleh karena itu perlu dicari alternatif lain sebagai pengenyal dan 
pengawet mie basah yang sifatnya aman dikonsumsi. Dalam penelitian ini digunakan 
tepung konjac dan ekstrak kunyit. Tepung konjac (Amorphophallus konjac K. Koch) yang 
kaya akan serat dapat berfungsi sebagai gelling agent untuk mengenyalkan sekaligus 
meningkatkan kandungan serat mie basah. Sedangkan ekstrak kunyit (Curcuma longa 
Linn) selain sebagai pewarna kuning alami juga memiliki efek antimikrobia yang dapat 
menghambat pertumbuhan mikroorganisme pada mie basah. Tujuan penelitian ini yaitu 
untuk mengevaluasi mutu fisikokimiawi dan sensoris mie basah dengan suplementasi 
tepung konjac (Amorphophallus konjac K. Koch) serta pengaruh aplikasi ekstrak kunyit 
(Curcuma longa Linn) pada sifat mikrobiologi mie basah. Suplementasi tepung konjac 
diberikan dalam konsentrasi 0%, 5%, 10%, dan 15%; sedangkan ekstrak kunyit yang 
digunakan yaitu 0%, 0,5%, 1%, dan 2%. Parameter yang diuji yaitu sifat fisik (cooking 
yield, cooking loss, kelentingan, kekenyalan), kimia (analisa proksimat), sensoris 
(kekenyalan, kelengketan, rasa), dan mikrobiologi (uji TPC). Mie basah dengan 
suplementasi tepung konjac 15% memiliki sifat fisikokimia tertinggi terutama kekenyalan 
(1,43±0,38N) dan kadar serat kasar (1,70±0,36%). Sedangkan berdasarkan penilaian 
panelis (terutama dari parameter rasa), suplementasi tepung konjac yang masih dapat 
diterima oleh panelis yaitu maksimal 10%. Penambahan ekstrak kunyit dengan konsentrasi 
2% pada mie basah juga terbukti paling efektif untuk menghambat pertumbuhan mikroba 
selama 12 jam penyimpanan hingga 7,24±0,01 (log(CFU/g)) .  
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SUMMARY 
 

Wet noodle is one of wheat products widely consumed in many countries. Its production 
usually uses food additives containing borax or formaldehyde to improve its quality (good 
texture and long shelf life). However, these food additives are harmful so that it is 
necessary to find other safe food additives for wet noodle. In this research, konjac flour 
and turmeric extract were used to improve the quality of wet noodle. Konjac flour 
(Amorphophallus konjac K. Koch) can be used as gelling agent to improve the texture of 
wet noodle and to increase fiber content in wet noodle because konjac flour is rich in fiber. 
Whereas turmeric extract (Curcuma longa Linn) has natural yellow color and antimicrobia 
effect to inhibit the microorganism growth in wet noodle. The aims of this research were to 
evaluate the physicochemical and sensory characteristics of konjac (Amorphophallus 
konjac K. Koch) flour supplementation and the effects of turmeric (Curcuma longa Linn) 
extract application on the microbiology characteristics of wet noodle. The concentration of 
konjac flour used at 0%, 5%, 10%, and 15%; turmeric extract used at 0%, 0,5%, 1%, and 
2% concentration. The parameters measured including physical characteristics (cooking 
yield, cooking loss, elasticity, toughness), chemical characteristics (proximate analysis), 
sensory characteristics (toughness, stickiness, taste), and microbiological characteristic 
(TPC). The results showed that wet noodle with 15% concentration of konjac flour gave 
highest physicochemical characteristics especially toughness (1,43±0,38%) and crude fiber 
content (1,70±0,36%). Result of sensory test indicated that the most acceptable 
supplementation of konjac flour is 10 %. The most effective turmeric extract concentration 
to inhibit the microorganism growth in wet noodle along 12 hours storage was 2% until 
7,24±0,01 (log(CFU/g)).  
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