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Abstrak 

Mie basah merupakan salah satu jenis makanan yang banyak di sukai 

masyarakat dari berbagai kalangan, bahan dasar pembuatan tepung terigu. Di 

indonesia sendiri, masih tergantung terhadap bahan impor, sehingga penggunaan 

tepung kentang di subtitusi dengan tepung kentang sebagai bahan pengganti 

tepung terigu, 

 

Abstract 

Wet noodles are a type of food that many people like from various backgrounds, 

the basic ingredient for making wheat flour. In Indonesia, it is still dependent on 

imported materials, so the use of potato flour is substituted with potato flour as a 

substitute for wheat flour.  
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