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PENGGUNAAN PALATA UNTUK MEMPERPANJANG  

UMUR SIMPAN MIE BASAH 

 

Suci  Nuer Asiva 

ABSTRAK 

Produk mie basah terbuat dari tepung terigu, air, palata, telur yang diolah dan 

direbus sebelum dipasarkan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

karakteristik mie basah dengan penambahan palata dan menentukan umur simpan. 

Parameter pengamatan dalam penelitian ini adalah kadar air, angka lempeng total 

dan uji sensori. Jumlah panelis yang digunakan untuk uji sensori adalah 50 orang. 

Pendugaan umur simpan dilakukan dengan metode survival analysis. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa umur simpan mie basah dengan penambahan 

palata konsentrasi 0.075% memiliki umur simpan 30.7 ± 3.20 jam pada 50% 

penolakan konsumen. Pada parameter kadar air yaitu lama penyimpanan 

berpengaruh nyata terhadap kadar air, namun perlakuan tidak berpengaruh nyata. 

Nilai ALT dimulai dari 1,82 log cfu/ml hingga 2,57 log cfu/ml. 

 

Kata kunci: Mie Basah, Umur Simpan, Sensori, Kadar Air, ALT 
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PENGGUNAAN PALATA UNTUK MEMPERPANJANG  

UMUR SIMPAN MIE BASAH 

 

Suci Nuer Asiva 

 

ABSTRACT 

Wet noodle products are made from flour, water, palata, eggs which are 

processed and boiled before being marketed. The purpose of this study was to 

determine the characteristics of wet noodles with the addition of palata and 

determine shelf life. Parameters that observed in this study were water content, 

total plate count and sensory test. The number of panelists was 50 people. 

Estimated shelf life is carried out using a survival analysis method. The results 

showed that the shelf life of wet noodles with the addition of 0.075% 

concentration had a shelf life of 30.7 ± 3.20 hours at 50% of consumer rejection. 

In the parameters of water content, shelf life has a significant effect on water 

content, but the treatment has no significant effect. The ALT value starts from 1.82 

log cfu / ml to 2.57 log cfu / ml. 

  

Keywords: wet noodle, shelf life, sensory, water content, ALT 
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