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INTISARI 

 

Mie adalah makanan yang mayoritas disukai oleh masyarakat dan biasanya 

digunakan sebagai pengganti nasi karena cara penyajiannya mudah. Substitusi 

tepung umbi talas dan ekstrak ceker ayam sebagai bahan pangan lokal potensial 

diharapkan mampu meningkatkan kandungan gizi, khususnya kandungan serat 

pada mie basah. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi 

tepung umbi talas dan ekstrak ceker ayam terhadap kualitas kimia, fisika, 

mikrobiologi dan organoleptik mie basah. Tujuan lain dari penelitian ini yaitu 

mengetahui perbandingan substitusi terbaik dari tepung umbi talas dan ekstrak 

ceker ayam untuk menghasilkan mie basah dengan kualitas terbaik. Penelitian ini 

menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan empat perlakuan, yaitu 

perlakuan kontrol (100:0:0), A (90:10:10), B (80:20:15) dan C (70:30:20) dengan 

tiga kali pengulangan. Mie basah tepung umbi talas dengan ekstrak ceker ayam 

yang memiliki kualitas terbaik adalah mie basah perlakuan C (70:30:20) 

berdasarkan parameter kimia, fisika, mikrobiologi, dan organoleptik. 

 

Kata kunci: Mie basah, tepung umbi talas, ekstrak ceker ayam 

 

ABSTRACT 

 

Noodle is a food that is liked by most of people and usually used as a 

substitute for rice because it is easy to serve. The substitution of taro tuber flour 

and chicken feet extract as potential local foodstuff are expected to increase the 

nutritional content, especially the fiber content in wet noodle. This research aims 

to determine the effect of substitution of taro tuber flour and chicken feet extract on 

the chemical, physical, microbiological and organoleptic quality of wet noodles. 

Another aim of this research is to find out the best substitution ratio for taro tuber 

flour and chicken feet extract to produce wet noodle with the best quality. This 

research used a completely randomized design with four treatments, namely control 

treatment (100:0:0), A (90:10:10), B (80:20:15) and C (70:30:20) with three 

repetitions. The best quality of wet noodle with taro tuber flour and chicken feet 

extract are wet noodle treated with C (70:30:20) based on chemical, physical, 

microbiological and organoleptic parameters. 

 

Keywords: Wet noodle, taro flour, chicken feet extract 


