l. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Mie merupakan jenis pangananterpopuler di Asia khususnya Asia Timur dan Asia
Tenggara. Bahan dasar pembuatan mie yaitu dari berbagai macam tepung, seperti
tepung terigu, tepung beras, tepung kanji, dan tepung kacang hijau. Jenis tepung
yang paling banyak digunakan dalam pembuatan mie, khususnya mie instan dan
mie basah ialah tepung terigu. Penggunaan tepung terigu sudah banyak
dikembangkan dan dikonsumsi masyarakat Indonesia, mulai dari masyarakat
golongan ekonomi bawah, menengah dan atas. Mie selain cocok bagi lidah
masyarakat Indonesia dan memiliki nilai gizi yang baik, juga karena penygjiannya
yang praktis. Mie yang biasa terdapat dipasaran adalah dalam bentuk kering dan

basah (Anonim?, 2013).

Adapun produk mie beredar di pasaran berdasarkan tahap pengolahan dan kadar
airnya yaitu, mie mentah/segar, mie basah, mie kering, mie goreng dan mie instan.
Mie basah adalah mie mentah yang sebelum dipasarkan mengalami proses
perebusan dalam air mendidih, dengan kadar air sekitar 35 % setelah perebusan
kadar airnya meningkat menjadi 52%. Kadar air yang relatif tinggi mengakibatkan

umur simpan yang singkat (Koswara, 2009).



Mie biasa dibuat dari tepung terigu sebagai bahan bakunya, namun kadar seratnya
kurang. Selamaini tepung terigu masih diimpor. Keadaan ini mengakibatkan
devisa negara tersedot ke luar negeri yang efek jangka panjangnya akan
menyebabkan ketahanan pangan di Indonesiaterancam. Oleh karenaitu,
pencarian aternatif bahan pangan lain sebagai pelengkap nutrisi yang tidak ada
dalam tepung terigu khususnya mie basah terus dilakukan. Salah satu alternatif

dalam meningkatkan nilai gizi mie adalah dengan menambahkan rumput |aui.

Rumput laut atau alga (sea weed) telah banyak dimanfaatkan oleh masyarakat
Indonesia, terutama masyarakat daerah pesisir dan pulau-pulau sgjak ratusan

tahun yang lalu. Pemanfaatan rumput laut sebagai bahan pangan sudah
dimanfaatkan namun pemanfaatannya masih terbatas sebagai sayur atau lauk.
Penggunaan rumput laut sebagai bahan dasar ratusan produk pangan baik

produksi skala rumah tangga maupun industri makanan skala besar. Kandungan
gizi rumput laut terdiri dari karbohidrat, protein, sedikit lemak dan abu (yang
merupakan senyawa garam natrium dan kalium). Rumput laut dalam ilmu nutrisi
lebih dikenal memiliki nilai kandungan serat kasar yang penting yang dapat
digunakan sebagai dasar makanan fungsional terapi yang dapat dipergunakan pada

penderita obesitas (Santi, dkk., 2012).

Serat kasar yang ada pada rumput laut dalam pencampuran mie sangat
berpengaruh. Penambahan bubur rumput laut E. cottonii sebanyak 37% ke dalam
bahan dasar pembuatan mie basah, mie instan, dan mie kering, dapat
meningkatkan total serat pangan hingga 29,7% berat kering (mie basah), 18,2%

berat kering (mie instan) dan 18,8% berat kering (mie kering) untuk dapat



memenuhi asupan serat pangan 30 g/hari.Dianjurkan untuk orang dewasa dapat
mengkonsumsi 48 g mie basah, atau 28 g mie instan atau 27 g mie kering yang
mengandung rumput laut perharinya pada menu makan. Pada anak-anak
dianjurkan mengkonsumsi 32 g mie basah, 19 g mie instan, dan 18 g mie kering
yang mengandung rumput laut perharinya untuk memenuhi kecukupan iodium

pada menu makanannya.

Rumput laut diharapkan dapat mempengaruhi sifat mie serta menambah kadar
serat pada mie basah dan dapat mempengaruhi tekstur pada mie basah yang

berhubungan dengan sifat fiskk mie.

B. Tujuan Pendlitian

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui sifat fisik mie basah dengan
penambahan rumput laut yang meliputi kadar air mie, daya serap air, daya

pengembangan, daya putus mie dan warnamie.

C. Manfaat Pendlitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat digunakan untuk informasi ilmiah yang
bermanfaat bagi pengembangan ilmu dan teknologi pengolahan pangan,
khususnya mengenai kgjian sifat fisik pada mie basah dengan penambahan rumput

laut.



