1. TINJAUAN PUSTAKA

A. Rumput Laut

Indonesia merupakan negara yang subur dan kaya akan sumber daya alam serta
memiliki laut yang luas. Indonesia, kurang lebih dari 70% wilayahnyaterdiri dari
laut, yang pantainya memiliki kekayaan akan hasil jenis sumber hayati dan
lingkungan yang potensial. Luas pantainya mencapai kurang lebih 81.000 km.
Perairan di Indonesia sangat luas, lebih luas dibandingkan daratan. Pantainya yang
subur bisa dimanfaatkan dalam sektor kelautan. Salah satu komoditas unggulan
sumberdaya laut ialah rumput laut. Pembudidayaan komoditas rumput laut adalah
yang paling banyak. Rumput laut menduduki posisi pertama dari 10 komoditas
perikanan unggulan budidaya lainnya. Produksi rumput laut mengalami kenaikan
rata-rata 32% per tahun. Pada tahun 2009, produksi rumput laut Indonesia
mencapal 2,5 jutaton dan diproyeksikan mencapai 10 jutaton padatahun 2014

(Adlan, 2008).

Rumput laut (seaweed) adalah jenis ganggang yang berukuran besar (macroal gae)
yang termasuk tanaman tingkat rendah dan termasuk divisi thallophyta. Rumput
laut memiliki sifat morfologi yang mirip, karena rumput laut tidak
memperlihatkan adanya perbedaan antara akar, batang dan daun walaupun

sebenarnya berbeda. Bentuk-bentuk tersebut sebenarnya hanyalah thallus. Bentuk



thallus rumput laut bermacam-macam antaralain, bulat seperti tabung, pipih,

gepeng, dan bulat seperti kantong dan rambut dan sebagainya (Aslan, 2008).

Gambar 1. Rumput laut

Rumput laut hidup menempel pada karang mati atau cangkang moluska walaupun
rumput laut juga dapat hidup menempel pada pasir atau lumpur. Rumput laut
hidup di laut dan tambak dengan kedalaman yang masih dapat dijangkau cahaya
matahari untuk proses fotosintesisnya. Dalam dunia perdagangan rumput laut atau
sea weeds sangat populer. Rumput laut dalam dunia pengetahuan lebih dikenal
dengan sebutan algae. Rumput laut merupakan suatu komoditi laut yang penting
bagi manusia, walaupun rumput laut tidak dapat dikategorikan kebutuhan utama
bagi manusia, namun manfaatnya cukup baik dalam kehidupan sehari-hari (Tim

Penulis Penebar Swadaya, 1999).

Rumput laut merupakan salah satu komoditas hasil laut yang berpotensi untuk
dikembangkan. Potensi rumput laut cukup besar dan tersebar hampir diseluruh
perairan nusantara. Rumput laut yang banyak dimanfaatkan adalah dari jenis
ganggang merah (Rhodophyceae) karena mengandung agar-agar, karaginan,

porpiran, furcelaran maupun pigmen fikobilin (terdiri dari fikoeretrin dan



fikosianin) yang merupakan cadangan makanan yang mengandung banyak
karbohidrat. Rumput laut jenis lain adajuga yang dimanfaatkan yaitu jenis
ganggang coklat (Phaeophyceae). Ganggang coklat ini banyak mengandung
pigmen klorofil adan c, beta karoten, violasantin dan fukosantin, pirenoid, dan
lembaran fotosintesa (filakoid). Ganggang coklat juga mengandung cadangan
makanan berupalaminarin, selulose, dan algin, selain itu ganggang merah dan

coklat banyak mengandung iodium (Tim Penulis Penebar Swadaya, 1999).

B. Jenisjenis Rumput Laut

Jenis-jenis rumput laut yag dibudidayakan di Indonesia (Kordi , 2011), yaitu :
Rumput laut atau alga laut yang tergolong dalam divisi Thallophyta. Thallophyta
adalah jenis tumbuhan berthalus yang terdiri atas 4 kelas, yaitu alga hijau
(Chlorophyceae), alga cokelat (Phaeophyceae), alga merah (Rhodophyceae), dan

algahijau biru (Myxophyceae).
a. AlgaMerah

Alga merah (Rhodophyceae) atau yang biasa disebut rumput laut merah
merupakan kelas dengan spesies yang bernilai ekonomis dan paling banyak
dimanfaatkan. Tumbuhan jenis ini di dalam dasar laut sebagai fitobentos dengan
menancapkan dirinya pada substrat lumpur, pasir, karang hidup, karang mati,
cangkang moluska, batu vulkanik ataupun kayu. Habitat atau tempat hidup umum
tumbuhan jenis ini adalah terumbu karang. Tumbuhan jenis ini hidup pada
kedalaman mulai dari garis pasang surut terendah sampai sekitar 40 meter. Di
Indonesia alga merah atau rumput laut merah terdiri dari 17 marga dan 34 jenis

serta 31 jenis diantaranya sudah banyak dimanfaatkan dan bernilai ekonomis.



Jenis rumput laut yang termasuk dalam kelas alga merah sebagai pengahasil
karaginan adalah Kappaphycus dan hypnea, sedangkan yang mengandung agar-

agar (agarofit) adalah Gracilaria dan Gelidium.
b. AlgaHijau

Alga hijau (Chlorophyceae) dapat ditemukan pada kedalaman hingga 10 meter
atau lebih di daerah yang memiliki penyinaran yang cukup. Rumput laut jenis ini
tumbuh melekat pada substrat seperti batu, batu karang mati, cangkang moluska,
dan adajuga yang tumbuh di atas pasir. Di Indonesia rumput laut jenisini terdapat
sekitar 12 marga. Terdapat sekitar 14 jenis telah dimanfaatkan sebagai bahan

konsumsi dan obat.
c. AlgaCokéeat

Pada peraiaran Indonesia terdapat sekitar 8 margakelas alga cokelat atau rumput
laut cokelat (Phaeophyceae). Tumbuhan jenis ini merupakan kelompok alga laut
penghasil agin (aginofit). Jenis rumput laut cokelat yang berasal dari kelas ini
yang terutama sebagai penghasil algin ialah sargassum sp, Cystoseira sp, dan
Turbinaria sp. Alga cokelat merupakan jenis rumput laut yang memiliki ukuran

besar. Alga cokelat ada yang membentuk padang algadi laut lepas.



Tabel 1. Standarisas Mutu Beberapa Jenis Rumput Laut

Karakteristik _ Syard
Euchema Gelidium Gracilari Hypnea
Kadar air
maksimal (%) 32 15 25 20
Benda asing
maksimal (%) 5* 5** 5** 5 *
Bau spesifik spesifik spesifik spesifik

rumput laut  rumput laut  rumput laut ~ rumput laut
Sumber : Sulistijo, 1980 dalam Aslan, 2008

Keterangan : * = benda asing (jenis rumput lain, garam, pasir, karang dan kayu)
** = benda asing (garam, pasir, karang dan kayu)
C. Kandungan Nilai Gizi dan Komposisi Rumput L aut
Rumput laut memiliki nilai nutrisi yang tinggi, yaitu protein, karbohidrat, dan
serat kasar. Zat-zat tersebut sangat baik untuk dikonsumsi manusia karena

berperan penting untuk menjaga dan mengatur metabolisme tubuh.

Tabel 2. Hasil Uji Laboratorium Kandungan Nutris Rumput Laut (Kering)

Hasil Uji

No. Parameter Satuan Asn Tawar  Alkali
1. Air % 26,77 18,62 21,75
2. Abu % 34,38 15,13 15,77
3. Lemak % 0,51 0,58 0,55
4, Protein % 1,87 2,09 1,71
5. Serat Kasar % 0,9 5,29 19,64
6. Karbohidrat % 3557 58,29 40,58
7. Energi Kkal/100g 1544 246,7 174,1
8 Karagenan % 23,68 20,97 18,23

Sumber : Wisnu dan Diana (2009)

Kandungan lemak pada rumput lautsangat rendah, yaitu kurang dari 1%, sehingga
rumput laut aman untuk dikonsumsi dalam jumlah banyak. Kandungan lemak
yang rendah ini dapat dijadikan sebagal saah satu bahan penyusun utama pada

makanan rendah lemak (Wisnu dan Diana, 2009).



Tabel 3. Kandungan Nutriss Rumput Laut tigp 100 gram Porsi Makanan

Kandungan Nutrisi Jumlah
Air 129¢g
Protein 5129
Lemak total 0,03¢g
Asam lemak jenuh 0,006 g
Asam lemak tak jenuh 0,003 g
Karaginan 65,67 mg
Kalsium 54 mg
Bes 1,86 mg
Seng 0,58 mg
Tembaga 0,061 mg
Selenium 0,5-3 ppm
lodium 300-700 ppm
Mangan 0,073 mg
Fosfor 5gram
Vitamin B kompleks 43 mg
Vitamin E 0,87 mg
Vitamin C 43 mg
Vitamin A 82,59 ppm

Sumber : Sulistyowaty, 2009

Rumput laut memiliki kandungan mineral esensia seperti bes, iodin,
aluminum, mangan, calsium, nitrogen dapat larut, phosphor, sulfur, chlor.
silicon, rubidium, strontium, barium, titanium, cobalt, boron, copper, kalium, trace

elements, guladan vitamin A, D, C, D, E, dan K (Sudariastuty, 2011).

D. Manfaat Rumput Laut

Ganggang merah memiliki kandungan agar-agar, karaginan, porpiran maupun
furcelaran. Jenis ganggang cokelat yang berpotensi untuk dimanfaatkan, seperti
Sargassum dan Turbinaria. Ganggang cokelat memiliki kandungan pigmen
klorofil adan c, beta karotin, violasantin, fukosantin, pirenoid dan filakoid

(lembaran fotosintesis), cadangan makanan berupa laminarin, dinding sel yang
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terdapat selulose dan algin. Ganggang merah dan ganggang cokelat termasuk jenis
bahan makanan sebagai penghasil yodium (Tim Penebar Swadaya, 1999). Jenis-
jenis pemanfaatan dari rumput laut menurut Kordi, (2011) adalah sebagai berikut :
1. Rumput laut sebagai bahan pangan
Rumput laut sebagai bahan pangan biasa dikonsumsi secara langsung seperti
dimasak sebagai sayuran untuk lauk.
2. Rumput laut dalam bidang farmasi
Rumput laut digunakan sebagai obat luar yaitu antiseptik dan pemeliharaan
tubuh. Rumput laut juga dimanfaatkan dalam bidang farmasi sebagai
pembungkus kapsul biotik, vitamin dan lain-lain.
3. Rumput laut dalam kosmetik
Produk kosmetik tidak hanya untuk mempercantik diri namun untuk
kesehatan. Olahan rumput laut dalam pada bidang industri kosmetik
dipergunakan dalam produksi salep, krem, losion, lipstik dan sabun.
4. Rumput laut dalam industri
Dalam industri makanan, olahan rumput laut dipergunakan sebagai bahan
pembuatan roti, sup, eskrim, serbat, keju, puding, selai dan lain-lain.
Penggunaan olahan rumput laut juga dipergunakan dalam industri tekstil,
industri kulit dan sebagainya, seperti pelat film, semir sepatu, kertas, serta
bantalan pengal engan ikan dan daging.
Rumput laut juga bisa dimanfaatkan sebagai bahan baku makanan, misalnya sgja
dapat dijadikan bahan dasar pembuatan mie. Bahan dasar dalam pembuatan mie
yang biasa digunakan seperti gandum yang masih diekspor dari luar negeri dan

harga yang masih sangat mahal. Pembuatan mie juga masih menggunakan bahan-
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bahan yang berbahaya seperti boraks untuk pengenyal yang sangat berbahaya
untuk kesehatan.

Konsumsi produk-produk olahan dari rumput laut yang sangat populer di
masyarakat umumnya dalam bentuk puding, kue, serta sebagai bahan aditif
makanan. Belakangan ini produk diversifikasi rumput laut sudah mulai dijumpai
dalam jumlah yang terbatas seperti dalam bentuk dodol/manisan, selai, kripik,
kue, minuman, dan teh rumput laut. Saat ini kendala dalam konsumsi rumput
lautterutama dalam bentuk rumput laut segar maupun olahan sederhana seperti
kripik/krupuk dan kue, adalah aroma khas rumput laut yang dianggap
kurangmenarik. Untuk dapat mengatasi kendala ini, beberapa produk yang telah
populer dan disukal masyarakat bisamenjadi alternatif untuk difortifikasi dengan
rumputlaut, seperti mie dan kerupuk. Mengingat sangat pentingnya konsumsi serat
pangan bagi kesehatan, maka diperlukan usaha-usaha dalam mendukung
peningkatan konsumsi maupun produk dari rumput laut tersebut pada masyarakat.
Perlunya peningkatan lokasi dan perbaikan teknik budidaya diperlukan untuk
dapat meningkatkan produksi rumput laut. Dukungan dalam bidang industri
pascapanen berperan penting dalam mendukung penyediaan dan peningkatan
produk rumput laut yang berkualitas dengan harga yang terjangkau.
Pengembangan produk diversifikasi rumput laut turut berperan dalam
menyediakan jenis produk pilihan yang sesuai dengan yang diinginkan konsumen,

termasuk dalam pengembangan produk pangan fungsional (Dwiyitno, 2011).



12

E. JenisjenisMie

Mie merupakan produk makanan dengan bahan baku tepung terigu yang sangat

populer di kalangan masyarakat Indonesia. Produk mie umumnya digunakan

sebagal sumber energi karenamemiliki karbohidrat yang cukup tinggi (Rustandi,

2011). Berdasarkan segi tahapan penyajian dan kadar airnya, mie dapat dibedakan

menjadi 5 golongan (Koswara, 2009), yaitu :

1. Miementah/ mie segar, adalah mie produk langsung dari proses pemotongan
lembaran adonan dengan kadar air 35%.

2.  Mie basah, adalah mie mentah yang sebelum di pasarkan mengalami proses
perebusan dalam air mendidih, dengan kadar air sekitar 52%.

3. Miekering, adalah mie mentah yang langsung dikeringkan, jenis mieini
memiliki kadar air sekitar 10%.

4. Mie goreng, adalah mie mentah sebelum dipasarkan lebih dahulu digoreng.

5. Mieinstan (mie siap hidang), adalah mie mentah, yang telah mengalami
pengukusan dan dikeringkan sehingga menjadi mie instan kering atau
digoreng sehingga menjadi mie instan goreng (instant freid noodles).

Berdasarkan bahan tepung terigu, mie terbagi atas 2 kelompok besar, yaitu mie

basah dan mie kering (Rustandi, 2011) :

1. MieBasah

a. Mie segar/mie ayam

adalah dasar dari semuajenis mie, karenamie ini terdapat dari pemotongan
lembaran adonan, tanpa perlakuan pengolahan lanjutan. Kadar air mie jenisini

adalah 35% dan ditaburi dengan tepung tapioka sebelum dan setelah pencetakan
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mie yang bertujuan untuk menjaga agar mie tidak saling lengket. Jenismieini
dapat disimpan selama 5-6 jam dalam suhu kamar, tanpa ditambahkan bahan-
bahan pengawet. Perubahan warna mie ini menjadi makin gelap setelah disimpan
dalam suhu kamar dalam jangka waktu di atas 6 jam. Perubahan warna seperti ini
merupakan kelemahan dari jenismieini.

b. Lamin

Miejenisini lebih dikenal dengan mietarik. Pembuatan mieini dilakukan dengan
bahan yang ditarik secara berulang-ulang yang bertujuan untuk menghasilkan mie
yang panjang dan tipis. Miejenisini setelah proses pembuatannya harus segera
diolah karena adonan mie la min sangat lengket dan memiliki umur simpan yang
singkat. Mie jenisini hanya bisa ditemui dan dibuat direstoran besar di kota-kota
besar, dikarenakan orang yang membuat mie jenisini harus ahli di bidangnya dan
membutuhkan proses pembelgjaran yang cukup lama.

c. Wonton

Wonton adal ah adonan yang sering digunakan dalam pembuatan kulit
pangsit/kulit siomay. Bahan baku dalam pembuatan wonton hampir sama dengan
bahan baku pembuatan mie.

d. Mie kuning/Hokkien noodles

Mie kuning ini pada dasarnya adalah mie segar yang direbus. Kadar air mie jenis
ini 52% sehinnga umur simpan mie jenisini relatif singkat untuk disimpan dalam
suhu kamar. Di pasaran mie jenisini lebih dikenal sebagai mie kuning yang biasa
dipergunakan dalam campuran bakso, sebagai mie kocok, mie goreng, mie

kuah,tauge goreng, dan sebagainya.
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2. MieKering

a Mietelur

Mie kering telur merupakan mie segar yang sudah direbus/dikukus terlebih dahulu
yang kemudian dikeringkan dengan proses penjemuran di bawah sinar matahari
atau dioven sehingga kadar airnya menjadi 8%-10%. Kadar air jenis mie kering di
bawah 10% dapat memungkinkan umur simpan mie yang lebih panjang. Proses
pengeringan mie ini dilakukan pada suhu 35-40°C dengan kelembapan 70%-75%
selama£5 jam.

b. Ramen /Udon

Mieini berbahan dasar dari tepung gandum yang biasa disajikan dalam bentuk
mie kuah. Bentuk dari jenismieini tebal dan besar, mieini termasuk mie kering
sehingga umur simpannya lebih lama.

c. Mieinstan

Mieini disebut mie instan karena dalam proses pemasakannya sangat singkat,
dengan waktu kurang lebih 4 menit. Mie instan dapat juga diseduh dengan air
panas kemudian siap dihidangkan. Mieinstan ini dibuat dari mie mentah yang
kemudian dikukus dan dikringkan dengan cara digoreng. Tahapan proses
penggorengan dilakukan pada suhu 140°-160°C dengan waktu 1-2 menit. Produk
akhir yang dihasilkan memilikikadar minyak 15-20% dan kadar air 2-5%.

d. Snhack noodle

Miejenisini dapat dikonsums secaralangsung tanpa harus dimasak terlebih
dahulu. Proses pembuatan jenis mie ini adalah sama dengan cara pembuatan mie

instan, namun dalam proses pengukusan dan penggorengannya lebih lama.
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e. Cup noodle

Jenismieini bisa dimakan dimana saja dan kapan sgja. Penyagjiannya cukup
dengan menuangkan air panas dan menunggu hingga 3 menit. Proses
pemasakannya hanya cukup diseduh dengan air panas sehingga untaian mieini
menjadi lebih halus sehingga proses penyajiannya lebih cepat.

f. Mielidi

Mie lidi merupakan mie segar yang telah dikeringkan sehinga kadar airnya
menjadi 8-10%. Proses pengeringannya biasa dilakukan dengan penjemuran
dibawah sinar matahari atau menggunakan oven. Suhu yang digunakan dalam
proses pengeringan ini adalah 35-40% dengan kelembaban 70-75% selama +5
jam. Miejenisini akan berbentuk seperti lidi atau spageti setelah proses
pembuatannya, yang kemudian dikemas untuk dipasarkan.

g. Pasta

Pasta merupakan makanan olahan yang biasa digunakan pada masakan Italia. Mie
jenisini terbuat dari campuran adonan tepung semolina yang berbahan dasar
durumwheat, air , telur, dan garam. Di Indonesia, terdapat jenis pasta yang lebih

dikenal seperti spageti, makaroni, dan lasagna.

Mie basah tidak tahan simpan (umur ssmpannyarelatif singkat) hanya sekitar 2-3
hari. Pembuatan dan penanganan yang baik, maka pada musim panas atau musim
kering mie basah dapat tahan simpan selama sekitar 36 jam. Pada musim
penghujan mie jenis ini hanya dapat tahan selama kira-kira 20-22 jam. Keadaan
tersebut disebabkan karena mikroflora terutama jamur atau kapang pada
umumnya lebih mudah tumbuh pada keadaan lembab dan suhu yang tidak terlalu

tinggi. Mie basah dengan pencampuran rumput laut diharapkan dapat menambah
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sifat kenyal pada mie dan dapat memperpanjang umur mie basah dengan

penanganan yang baik (Koswara, 2009).

Prinsip pembuatan mie basah pada dasarnya sama dengan pembuatan mie pada
umumnya. Di Indonesia dalam skala rumah tangga atau industri-industri kecil mie
basah banyak diproduksi. Jenis mie ini sering kita jumpai di pasar, di tukang
bakso, dan tukang mie ayam. Pabrik-pabrik kecil pada umumnya memproduksi
mie basah dengan jumlah yang cukup banyak dan dengan produksi bervarias
antara 500 — 1500 kg mie per harinya. Mie basah memiliki umur simpan yang
relatif singkat. Keadaan ini diakibatkan oleh mikroflora terutama jamur atau
kapang pada umumnya lebih mudah tumbuh pada keadaan yang lembab dan suhu

yang tidak terlalu tinggi (Koswara, 2009).

Kemampuan masyarakat Indonesia dalam pengembangan produk mie yang
berbahan dasar tepung terigu dan beras masih terbatas. Faktor keterbatasan
pengetahuan mengena mie inilah yang merupakan penghambat bagi pelaku
UKM. Keterbatasan tersebut mengakibatkan banyak kendala/masalah yang
muncul antaralain, mie yang tidak kenyal, mie mudah rusak/mie tidak tahan lama,

mie mudah putus dan sebagainya (Rustandi, 2011).

F. ProsesDasar Pembuatan dan Bahan-bahan Mie

Proses dasar dalam pembuatan mie menurut Rustandi (2011) adalah sebagai
berikut :
1. Seleks bahan

Bahan-bahan yang digunakan harus dipastikan dalam keadaan baik,
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ketersedian bahan yang cukup dan tersimpan baik sebelum proses pembuatan
adonan.

Penimbangan bahan

Takaran bahan baku yang digunakan harus terukur dan sesuai dengan
penggunaan. Penimbangan bahan harus memiliki ketelitian dan ketepatan
ukuran, penggunaan alat timbangan disesuaikan dengan bahan yang akan
ditimbang.

Pengadukan/Mixing

Proses pengadukan bertujuan sebagai pembentukan gluten dan mendistribusi
bahan-bahan lain agar homogen. Tahap ini bertujuan agar penyerapan air
pada tepung berlangsung secara merata dan menarik serat-serat gluten. Alat
yang digunakan dapat menggunakan mixer atau tangan. Waktu pengadukan
ialah 15-25 menit dengan disesuaikan kemampuan tepung terigunya (jumlah
proteinnya) dan suhu adonan 24-40°C.

Pengi stirahatan adonan

Waktu pengistirahatan adonan setelah proses pengadukan ialah 5-10 menit
bergantung pada jumlah adonannya. Pengistirahatan adonan yang telah jadi
ditutup dengan plastik. Peletakan di tempat yang bersih dan pada temperatur
yang tidak terlalu panas atau terkena sinar matahari langsung.

Pengepresan adonan

Pengepresan adonan dilakukan 5-7 kali agar kualitas mie sama. Pembentukan
lembaran dengan menggunakan rol pengepres yang membentuk serat-serat
gluten yang halus dan ekstensibel. Ukuran rol pengepres minimal 15 cm

dengan kecepatan 40 rpm maksimal 60 rpm. Sebaiknya adonan tidak dilipat
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tetapi digulung. Suhu adonan mie yang selesai dipres tidak kurang dari 25°C.
Ketebalan akhir mie berkisar 1.2-2 mm.
6. Pengistirahatan |lembaran adonan
Setelah selesal dibentuk lembaran, adonan diistirahatkan lagi sebelum
ditipiskan dan dibentuk. Hal ini akan menjadikan mie tidak mudah putus dan
warna mie dapat seragam.
7. Penipisan lembaran adonan sebelum dicetak
Penipisan lembaran adonan akan menghasilkan mie sesuai yang dibutuhkan,
yaitu dengan ketebalan 1-2 mm.
8. Pembentukan potongan mie
Proses ini merupakan proses akhir dalam pembutan mie. Alat yang digunakan
ialah pisau pemotong mie.
Menurut Rustandi (2011), bahan-bahan tambahan yang diperlukan dalam
pembuatan mie memiliki kegunaan seperti, menambah berat mie, menambah
volume, memperbaiki kualitas, warna dan rasa mie. Penambahan bahan lain dalam
pembuatan mie akan dapat meningkatkan kualitas mie. Bahan dasar dalam
pembuatan mie adalah tepung terigu, air, garam dan telur sebagai bahan
peningkat.
1. Tepung terigu
Tepung terigu merupakan bahan dasar pembuatan mie. Tepung terigu terbuat
dari biji gandum. Dalam proses pembuatan mie, kegunaan dari tepung terigu
ialah sebagai pembentuk struktur mie, sumber protein dan sumber
karbohidrat. Parameter tepung terigu dalam pembuatan produk makanan yang

berbahan baku tepung terigu antaralain :
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a. Jumlah protein (8%-14%).
Kadar protein dalam tepung terigu yang digunakan sangat menentukan
karakteristik dari produk makanan tersebut. Protein berhubungan erat
dengan gluten. Semakin tinggi kandungan protein dalam tepung terigu
maka semakin tinggi pula gluten yang terdapat pada tepung terigu.

b. Gluten
Gluten merupakan salah satu jenis protein yang terdapat dalam tepung
terigu. Kadar gluten dalam tepung terigu dapat mencapai 80% dari jumlah
protein yang ada pada tepung terigu. Gluten dapat membuat adonan
menjadi kenyal dan dapat mengembang karena dapat mengikat udara.
Jumlah gluten dapat juga dipengaruhi oleh energi pengadukan yang
diberikan pada pembuatan adonan.

c. Kadar abu (Ash content 0,6%)
Ash content adalah kadar abu yang terkandung pada tepung terigu (dedak
yang terdapat pada beras). Kadar abu mengakibatkan warna tepung terigu
kurang bersih. Kadar abu ini sangat mempengaruhi hasil akhir pada
produk makanan. Kadar protein yang tinggi tetapi kadar abunya juga
tinggi akan menyebabkan beberapa hal, salah satunya dapat memutuskan
serat gluten.

d. Kadar air (maksimum 14,5%)
Kadar air atau moisture merupakan tingginya kandungan air yang terdapat
pada tepung terigu. Moisture sangat berpengaruh terhadap kualitas
tepung. Jumlah moisture yang melebihi standar maksimum tepung terigu

akan menjadi |ebih cepat rusak.
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e. Water absorption (maksimum 62%)
Water absor ption merupakan kemampuan tepung terigu menyerap jumlah
air secaramaksimal dalam adonan. Semakin tinggi kandungan protein
yang terdapat pada tepung terigu maka daya serap airnya semakin besar.
Semakin rendah kandungan protein pada tepung, semakin rendah pula
daya serap airnya.
f. Sability (3 sampai 5 menit)
Sability merupakan kemampuan tepung terigu dalam menahan stabilitas
adonan agar tetap sempurna meskipun telah melewati waktu kalis
(develop).
g. Developing time (5 sampai 10 menit)
Devel oping time merupakan tingkat kecepatan tepung terigu dalam
mencapal kondisi kalis pada saat proses pengulenan adonan mie.
2. Air
Dalam proses pembuatan mie, air berfungsi sebagai media pereaks antara
gluten dan karbohidrat, pelarut garam, serta dapat membentuk sifat kenyal
gluten. Gluten dan pati akan mengembang dengan terdapatnya air. Makin
banyak air yang diserap, mie menjadi tidak mudah patah. Pemberian jumlah
air yang optimum akan membentuk adonan mie yang baik. Penggunaan air
dalam proses pembuatan mieidealnya 28-38% dari berat tepung terigu. Hal ini
dipengaruhi oleh kemampuan penyerapan tepung terigu terhadap air, juga
kandungan air yang terdapat pada tepung (moisture). Kelebihan atau
kekurangan dalam pemberian air dapat mempengaruhi kualitas mie. Jika

penggunaan air kurang dari 28%, adonan mie akan terasa keras atau sulit
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untuk diproses. Jika penggunaan air lebih dari 38%, adonan mie akan menjadi
lembek dan lengket.

Garam dapur (NaCl/Natrium Klorida)

Garam memiliki peranan yang sangat penting dalam pembuatan mie. Garam
dapat memberi rasa pada mie, memperkuat tekstur, meningkatkan fleksibilitas
dan elastisitas mie serta mengikat air. Garam biasa digunakan sebagai bahan
penyedap pada makanan. Garam digunakan untuk memberikan rasa gurih dan
peningkatan gluten. Garam juga sebagai bahan pemadat (pengeras). Adonan
akan menjadi agak basah jika tidak menggunakan garam sebagai
campurannya. Garam juga sebaga penghambat proses pertumbuhan jamur,
lumut, dan bakteri serta membantu konsistensi dalam penanganan adonan.
Jumlah garam yang digunakan dalam proses pembuatan mie adalah 2-4% dari
berat tepung terigu.

Telur

Penambahan telur dalam pembuatan mie bertujuan untuk menambah nutrisi,
memberikan kelembapan,dan menghal uskan serta melembutkan tekstur mie.
Penggunaan putih telur dalam adonan mie akan menambah keliatan mie serta
dapat mencegah terjadinya kekeruhan air pada saat proses perebusan.
Penggunaan kuning telur dalam adonan mie adalah sebagai pengemulsi yang
dapat membuat mie mengembang saat proses perebusan. Penambahan kuning
telur juga dapat memberikan keseragaman warna pada mie sehingga kualitas

mie meningkat (Rustandi, 2011).



