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RINGKASAN

Mie basah matang merupakan makanan olahan dari tepung terigu yang sangat disukai
masyarakat. Mie basah matang memiliki kadar air mencapai 52%. Oleh karena itu, umur
simpannya relatif singkat. Hal ini menyebabkan masih ada produsen menggunakan
formalin dan boraks untuk memperpanjang umur simpan mie basah matang. Oleh
karena itu, penelitian ini dilakukan untuk membuat mie basah matang dengan bahan
pengawet makanan yang lebih aman, yaitu kombinasi antara asam asetat glasial dan
ekstrak kunyit. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk meningkatkan umur simpan mie
basah menggunakan kombinasi asam asetat glasial dan ekstrak kunyit, serta mengetahui
pengaruh penggunaan kombinasi pengawet tersebut terhadap karakteristik fisikokimiawi
mie basah matang selama penyimpanan. Analisa sensori dilakukan untuk mengetahui
persentase asam asetat glasial yang dapat diterima konsumen. Parameter analisa sensori
yang digunakan adalah rasa, tekstur, aroma, dan overall. Analisa utama yang dilakukan
meliputi analisa warna, tensile strength, pH, kadar air, aktivitas air, serta analisa
mikrobiologi (uji TPC bakteri dan kapang). Kombinasi konsentrasi asam asetat glasial
dan ekstrak kunyit yang diaplikasikan pada mie basah matang adalah 2%+250ppm,
2%+350ppm, 2,2%+250 ppm, dan 2,2%+350ppm. Penyimpanan mie basah matang
dilakukan selama 7 hari dan pengamatan dilakukan setiap 2 hari sekali mulai hari ke 0.
Dari penelitian yang telah dilakukan diketahui bahwa semakin banyak penambahan asam
asetat glasial dan ekstrak kunyit maka tensile strength dan pH menjadi semakin menurun
sedangkan warna, kadar air, dan aktivitas air mie basah matang semakin meningkat
selama penyimpanan. Penambahan asetat glasial dan ekstrak kunyit dengan konsentrasi
2,2%+350ppm pada mie basah matang yang paling efektif untuk menghambat
pertumbuhan bakteri dan kapang hingga 1,9 x 105 CFU/g dan 1,2 x 103 CFU/g selama 2
hari penyimpanan.
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SUMMARY

Wet noodle has a short shelf life due to its high moisture content. So, this study aimed to
investigate the effect of preservatives to extent the shelf life. The preservatives used were
combinations of acetic acid and turmeric extract at several ratios. The ratios of acetic acid
and turmeric extract that were applied to cooked noodles are 2% + 250ppm, 2% +
350ppm, 2.2% + 250 ppm, and 2.2%+350ppm. The physicochemical, microbiological,
and sensorial properties of the products were measured. These include color, texture, pH,
water content, water activity, bacteria and fungi counts, and taste, texture, aroma, and
overall sensorial perception. Storage of wet noodles was performed during 7 days and the
observation was performed every 2 days. The results show that the additions of acetic
acid and turmeric extract made the texture and pH decrease, while the color, water
content, and water activity of wet noodles increase during storage. The addition of acetic
acid and turmeric extract at 2.2% + 350ppm is the most effective to hamper the growth
of bacteria and fungi in the wet noodles and the numbers detected were 1.9 x 105 CFU/g
and 1.2 x 103 CFU/g, respectively, during 2 days of storage.
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