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Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas mie basah ekstrak daun
krokot dari segi warna, aroma, tekstur serta rasa. Manfaat penelitian ini adalah untuk
meningkatkan penganekaragaman hasil olahan daun krokot dalam pembuatan mie
basah. Jenis penelitian dalam proyek akhir ini adal ah eksperimen dengan mel aksanakan
tigakali pengulangan percobaan pembuatan mie basah ekstrak daun krokot. Penelitian
eksperimen ini dilaksanakan pada bulan Agustus di Workshop Tata Boga Jurusan [mu
Kesgahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri
Padang. Penelisnya adalah panelis ahli yaitu dosen Fakultas Pariwisatadan Perhotelan.
Hasil uji organoleptik setelah tiga kali pengulangan mendeskripsikan kualitas warna
mie basah adalah berwarna hijau. Kualitas aroma mie basah adalah beraroma kurang
harum dan kurang beraroma daun krokot. Kualitas tekstur mie basah yaitu kenyal.
Kualitasrasamie basah adalah rasa gurih dan tidak terasa daun krokot. Hargajual mie
basah daun krokot tersebut senilai Rp. 4500/bungkus.
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