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ABSTRAK 

RIA UTAMI. J 410 090 028 

PENGARUH PENAMBAHAN KITOSAN TERHADAP JUMLAH KUMAN PADA 
MIE BASAH 
Xiii+47+12 

Kandungan air pada mie basah mencapai 52% sehingga daya simpannya relatif singkat 
(10-12 jam pada suhu kamar). Untuk memperpanjang umur penyimpanan dibutuhkan 
pengawet yang aman dan terjangkau oleh masyarakat. Kitosan memiliki sifat 
antimikrobial dan aman bagi manusia sehingga dapat dimanfaatkan sebagai pengawet 
bahan makanan. Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 
kitosan terhadap jumlah kuman pada mie basah. Jenis penelitian ini adalah eksperimental 
dengan obyek penelitian mie basah. Perlakuan dilakukan dengan penambahan kitosan 
dengan konsentrasi 0%; 0,02%; 0,03%; dan 0,04% pada adonan mie basah dengan 3 kali 
ulangan. Analis data dilakukan dengan menggunakan uji One Way Anova. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa ada pengaruh penambahan kitosan terhadap jumlah 
kuman pada mie basah (p=0,000≤0,05) Analis jumlah kuman pada semua perlakuan 
masih memenuhi SNI No. 01-2987-1992 yaitu 1x106 koloni/g. Berdasarkan hasil 
penelitian dapat ditarik simpulan bahwa ada pengaruh penambahan kitosan pada berbagai 
konsentrasi terhadap jumlah kuman pada mie basah, semakin tinggi konsentrasi kitosan 
yang ditambahkan dalam adonan mie basah maka semakin sedikit jumlah kuman pada 
mie basah, dan berdasarkan batas maksimum total mikroba menurut SNI No. 01-2987-
1992, hasil rata-rata jumlah kuman masih dibawah SNI yaitu pada konsentrasi kitosan 
0,0% (kontrol) mencapai 5,2x104 koloni/g, konsentrasi 0,02% mencapai 3,5x104 koloni/g, 
konsentrasi 0,03% mencapai 3,2x104 koloni/g, dan konsentrasi 0,04% mencapai 1,7x104 
koloni/g. 

Kata kunci: Kitosan, Jumlah kuman, dan Mie basah 
Kepustakaan: 29, 1992-2013 
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ABSTRACT 
 

Ria Utami. J 410 090 028 
 
The Influence of Chitosan Increment to Sum of Microbes in Wet Noodle 
 
A wet noodle water content reaches 52% so that the power shelf is relatively short 
(10-12 hours at room temperature). To extend the life of storage needed 
preservatives are safe and affordable by the community. Chitosan has 
antimicrobial properties and is asfe for humans and can be used as a food 
preservative. Purpose of this study was to determinate the effect of adding 
chitosan on the number of germs on a wet noodle. The type of research is 
experimental with objects research wet noodle with the addition chitosan with 
various concentrations of different. The treatments is the addition of chitosan 
consentrations (0,0% (control); 0,02%; 0,03; and 0,04%) on wet noodle dough 
with 3 replications. The next, data were analyzed using One Way Anova test. The 
results showed that there is effect to addition of chitosan to germs on a wet noodle 
(p=0,000≤0,05). Analysis of the number of germs on all treatments still meet SNI 
No. 01-2987-1992 is 1x106. Based on the results of the research may be 
withdrawn conclusion. That there is the influence of additions chitosan at various 
concentration of the amount of germs in the wet noodles, increasingly high 
concentration chitosan added in batter wet noodle, wethence the in considerable 
amount of germs in the wet noodles, and pursuant to the limit of maximum total 
microbial according to SNI No. 01-2987-1992, the results of the average number 
of germs were still below of SNI, on concentration of chitosan 0,0%, reach 
control 5,2x104 colony/g, concentration of 0,02% reach 3,5x104colony/g, 
concentration 0,03% reach 3,2x104 colony/g, and concentration 0,04% reach 
1,7x104 colony/g. 
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