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ABSTRAK 

Mi basah merupakan mi mentah yang sebelum dipasarkan 

mengalami proses perebusan dalam air mendidih dengan kadar air 

sekitar 35 % dan setelah direbus kadar air meningkat menjadi 52%. 

Masyarakat umumnya tidak menyukai sayuran sebagai menu 

keseharian sehingga menyebabkan pola konsumsi makanan yang 

tidak seimbang yang membutuhkan diversifikasi produk mi basah. 

Salah satu sayuran yang dapat menghasilkan diversifikasi produk mi 

ialah daun kenikir. Penelitian ini bertujuan untuk (a) mengetahui 

pengaruh penambahan bubur kenikir terhadap karakteristik 

fisikokimia dan organoleptik mi basah, dan (b) mengetahui 

konsentrasi (%) bubur kenikir yang menghasilkan mi basah terbaik 

berdasarkan uji organoleptik. Konsentrasi bubur daun kenikir yang 

digunakan adalah 0%, 5%, 10%, dan 15% (b/b) dari total tepung 

terigu. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan satu faktor, yaitu konsentasi bubur daun kenikir. 

Parameter uji mencakup sifat fisikokimia, yaitu kadar air dan 

elongasi; serta sifat organoleptik (kesukaan terhadap warna, rasa, 

aroma, dan tekstur). Data hasil pengujian dianalisis menggunakan uji 

ANOVA pada α=5%. Data yang menunjukkan pengaruh signifikan 

dilanjutkan dengan uji DMRT pada α=5% untuk mengetahui 

perbedaan antar perlakuan. Perlakuan terbaik ditentukan berdasarkan 

uji organoleptik dengan metode spider web. Hasil analisa kadar air 

mi basah berkisar antara 51,53%–57,47%; elongasi 29,10%–87,30% 

sedangkan hasil uji organoleptik oleh panelis tidak terlatih pada 

umumnya berkisar dari netral hingga agak suka, yaitu warna 3,33– 

4,50; rasa 3,43–4,60; aroma 3,27–4,33; dan tekstur (finger test) 3,40–

4,53. Perlakuan terbaik berdasarkan sifat organoleptik adalah mi 

basah dengan penambahan bubur kenikir sebesar 15% dengan nilai 

kesukaan warna 4,50 (agak suka); rasa 4,60 (agak suka); aroma 4,33 

(agak suka); dan tekstur (finger test) 4,53 (agak suka). 

 

Kata-kata kunci : mi basah, bubur daun kenikir, kadar air, elongasi, 

sifat organoleptik. 
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ABSTRACT 

Wet noodles are raw noodles which undergo a boiling process in 

boiling water with a moisture content of about 35% and increase to 

52% after the boiling process. People generally do not like 

vegetables as their main diet, and this issue leads to an unbalanced 

food consumption pattern. Thus, the diversification of wet noodle 

products is required. One of the vegetables that can provide 

diversification of noodle products is kenikir leaves. This study aimed 

to (a) determine the effect of kenikir leaf puree addition on the 

physicochemical and organoleptic characteristics of wet noodles, and 

(b) to determine the concentration (%) of kenikir leaf puree which 

produced the best wet noodles based on the organoleptic test. The 

concentration of kenikir leaf puree used was 0%, 5%, 10%, and 15% 

(w/w) of the total wheat flour weights. This research used a 

randomized block design (RBD) with one factor, namely the 

concentration of kenikir leaf puree with research parameters of two 

physicochemical characteristics, namely moisture content and 

elongation; and organoleptic properties (panelists’ preferences of 

color, taste, aroma, and texture-finger test). The data were analyzed 

using ANOVA test at α=5%. The results which show that there was a 

significant effect then were analyzed further for DMRT test at α=5% 

to determine the differences between treatments. The best treatment 

was determined based on the organoleptic test using spider web 

method. The result showed the moisture contents of wet noodles 

ranged from 51.53%– 57.47%; elongation 87.30%–29.10%. While 

the organoleptic test by untrained panelists were generally from 

neutral to rather liked i.e. color 3.33–4.50; taste 3.43–4.60; aroma 

3.27–4.33; and texture-finger test 3.40–4.53. The best treatment 

based on organoleptic properties was the wet noodles with 15% 

kenikir leaf puree with a color preference value of 4.50 (rather 

liked); flavor 4.60 (rather liked); fragrance 4.33 (rather liked); and 

texture (finger test) 4.53 (slightly liked). 

 

Key words: wey noodles, Cosmos caudatus leaf puree, moisture 

content, elongation, organoleptic. 
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