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Dan barang siapa yang bertaqwa kepada Allah SWT, niscaya Allah menjadikan 
baginya kemudahan dalam urusannya  

(terjemahan Surat Ath Thalaaq ayat 4)*) 
 

Sesungguhnya sesudah kesulitan itu pasti ada kemudahan. 
setelah tetesan air mata pasti ada senyuman, 
dan setelah malam pasti akan datang siang. 

sesungguhnya pekatnya kegalauan pasti tersingkap, 
segala problema pasti akan teratasi dengan izin Allah SWT. 

Yakinlah, bahwa kita akan selalu diberi ganjaran terbaik oleh-Nya.**)  
 

Kebiasaanmu akan menjadikanmu sukses atau akan menjadikanmu pecundang.***)  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
*)  Departemen Agama Republik Indonesia. 2005. Al Qur’an dan Terjemahannya. Semarang: 
PT Kumudasmoro Grafindo 
 
**)  Anonim dalam Mutiara Amaly. 2007. Penyejuk Jiwa Penyubur Iman. Klaten: Lentera 
Qalbu Press 
 
***)  Sean Covey. 2005. Sony Sugema College Learning Revolution. Surabaya. 
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RINGKASAN 
 
 

Pengembangan Hurdle Technology pada Proses Pengolahan Mie Basah: Studi 

Kombinasi Penambahan Ekstrak Kunyit dan Perlakuan Suhu Dingin terhadap   

Performa  dan   Daya Simpan Mie Basah; Adi Dafid Prasetiyo; 061710101031; 

2010; 110 halaman; Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian 

Universitas Jember. 

 

Di Indonesia, tingkat konsumsi mie sangat tinggi, meskipun mie bukan 

makanan asli masyarakat Indonesia. Mie basah merupakan jenis mie yang banyak 

dikonsumsi oleh masyarakat. Kadar air mie basah cukup tinggi sehingga mudah 

mengalami kerusakan. Untuk mendapatkan mie basah yang memiliki masa simpan 

dan mutu yang baik diperlukan suatu bahan pengawet yang tidak berbahaya. Namun, 

masih banyak pengrajin mie basah terutama skala menengah ke bawah (home 

industry) yang menggunakan cara pintas, dan murah untuk mendapatkan performa 

menarik, dan daya simpan yang lama. Cara pintas tersebut sebagian besar dilakukan 

dengan menggunakan bahan kimia yang diijinkan tetapi dosisnya berlebihan atau 

penggunaan bahan kimia yang tidak diijinkan dicampur ke dalam makanan (BPOM-

RI, 2005). Cara tersebut dianggap tidak merugikan produsen atau pedagang, karena 

mereka dapat memperoleh keuntungan yang lebih. Akan tetapi, akibat dari tindakan 

tersebut dapat menimbulkan kerugian bagi konsumen dengan berbagai dampak buruk 

yang dapat membahayakan kesehatan. Hurdle technology perlu dikembangkan agar 

dapat memperkaya alternatif pengawetan pangan dalam industri sehingga dapat 

terwujudnya food safety (keamanan pangan) atau bahkan food healty (kesehatan 

makanan). 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kombinasi konsentrasi ekstrak 

kunyit dan suhu penyimpanan yang tepat pada proses pengolahan mie basah sehingga 
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didapatkan mie basah dengan karakteristik fisik, kimia, mikrobiologi, dan sensoris 

yang baik serta memiliki daya simpan yang lama.  

Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian 

Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian dan Laboratorium 

Mikrobiologi Jurusan Biologi Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam 

Universitas Jember pada bulan Nopember 2009 sampai April 2010. Pada penelitian 

ini dilakukan pembuatan mie basah dengan menggunakan resep yang telah 

dimodifikasi. Perlakuan yang dilakukan yaitu penambahan  ekstrak kunyit  0%, 2%, 

3%, 4% dan suhu penyimpanan (suhu ruang dan dingin) selama beberapa hari. 

Parameter pengamatan meliputi: warna, tekstur, pH, kadar air, kadar protein, kadar 

lemak, elastisitas, TVB, aktivitas air, total mikroba dan uji sensoris. Penelitian 

dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali. Hasil pengamatan dianalisis secara 

deskriptif. Data hasil penelitian dilakukan tabulasi dan diklasifikasikan serta disajikan 

dalam bentuk grafik. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi penambahan ekstrak kunyit 

dan perlakuan suhu dingin pada pengolahan mie basah mampu menurunkan kadar air, 

menurunkan jumlah total mikroba, menjaga kestabilan nilai pH, menghambat 

pembentukan senyawa-senyawa volatil, menurunkan kadar protein dan kadar lemak, 

memiliki kestabilan elastisitas, dan daya simpan lebih lama. Kombinasi perlakuan 

penambahan ekstrak kunyit 3% dan suhu dingin memberikan hasil yang terbaik 

dalam pengolahan mie basah dengan nilai warna 25,57, tekstur 26,4 g/mm, elastisitas 

0,5 cm, nilai pH 6,63, kadar air 45,88%, Aw 0,96, kadar protein 7,86%, kadar lemak 

4,91%, total volatil base 0,0024 mg/100g dan total mikroba 2,3 x105 cfu/g, serta 

bertahan hingga 4 hari. Berdasarkan uji organoleptik yang dilakukan peneliti sendiri 

menunjukkan bahwa mie basah yang dihasilkan memiliki karakteristik yang agak 

disukai hingga disukai. 
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