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ABSTRAK 

Mi merupakan produk makanan yang dibuat dari bahan utama 

terigu, tetapi di pasar terdapat beragam jenis mi berdasarkan tahap 

prosesnya. Adanya penambahan bubur daun kenikir dapat 

meningkatkan nilai gizi, senyawa aktif dan sensoris pada produk. 

Mi basah memiliki umur simpan yang pendek, sehingga dilakukan 

metode pembekuan yang bertujuan untuk dapat memperpanjang 

umur simpan dan menjaga nutrisi dalam mi basah. Rancangan 

percobaan yang digunakan adalah Rancangan Faktorial dengan 

faktor lama waktu penyimpanan beku mi kenikir basah yang terdiri 

dari lima taraf waktu (0, 2, 4, 6, dan 8 hari) dan konsentrasi kenikir 

(0 dan 5%). Setiap perlakuan tersebut diulang sebanyak tiga kali. 

Parameter yang diuji dalam penelitian ini adalah kadar air dan 

elongasi sebagai pengujian sifat fisikokimiawi, sedangkan untuk 

kesukaan warna, rasa, dan kemudahan mencucup mi (slurping) 

sebagai pengujian sifat sensoris. Data yang diperoleh dianalisis 

menggunakan uji Anova pada α= 5%, untuk mengetahui adanya 

pengaruh nyata pada setiap perlakuan dan akan dilanjutkan dengan 

uji Duncan α = 5%. Hasil analisa kadar air seduhan mi basah kenikir 

berkisar antara 58,40-63,5%; dan elongasi 50-79%, sedangkan hasil 

uji warna 4,00-6,00; rasa 4,00-5,77; dan slurping 4,00-4,77. 

Perlakuan terbaik ditentukan berdasarkan uji organoleptik dengan 

metode spider web. menghasilkan seduhan mi basah kenikir dengan 

perlakuan lama penyimpanan beku hari ke-0 dan penambahan bubur 

daun kenikir konsentrasi 0% dengan luas area sebesar 34,21 dengan 

nilai kesukaan warna 6,00 (sangat suka); rasa 5,50 (suka) dan 

slurping 4,00 (agak suka). 

 
Kata Kunci: Mi Basah, Daun Kenikir, Penyimpanan Beku, Kadar 

Air, Elongasi, Warna, Rasa, Slurping. 
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ABSTRACT 

 
 

Noodles are a food product made from flour as the main 

ingredient, but in the market there are various types of noodles based 

on the stage of the process. The addition of Cosmos caudatus Kunth 

leaves puree can increase nutritional value, active and sensory 

compounds in the product. Wet noodles have a short shelf life, so 

the freezing method aimed to extend shelf life and maintain 

nutrients in wet noodles. The experimental design used was a 

factorial design with length of time for frozen storage of wet kenikir 

noodles (0, 2, 4, 6, and 8 days) and concentration of kenikir puree 

at 0% and 5% of wheat flour weights. Each treatment was repeated 

three times. The parameters tested in this study were water content 

and elongation as a test of physicochemical properties, while for 

color preference, taste, and ease of slurping noodles (slurping) as a 

test of sensory properties. The data obtained were analyzed using 

the Anova test at = 5%, to determine the real effect on each 

treatment and will be continued with Duncan's test = 5%. The results 

showed that water content of the wet noodles ranged from 58.40- 

63.5%; and elongation of 50-79%, while the color test results were 

4.00-6.00; taste 4.00-5.77; and slurping 4.00-4.77. The best 

treatment based on the organoleptic test using the spider web 

method showed the wet noodles without storage treatment and 0 % 

of cosmos leaves puree with total areas of 34.21 scoring a color 

preference value of 6.00 (very like); taste 5.50 (like) and slurping of 

4.00 (slightly like). 

 
Keywords: Wet Noodles, Kenikir Leaves, Freezing Storage, 

Moisture Content, Elongation, Color, Taste, Slurping. 
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