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SUMMARY

IMAN SETYO WIGUNA. The effects of Seaweed (Eucheuma cottonii) addition
on physicochemical drynoodle. (Supervised of SHERLY RIDHOWATI N.I and
AGUS SUPRIADI).

The study aims to determine the effect of the addition of seaweed flour
(Eucheumma cottonii) on the physicochemical properties of dry noodles. This
research was conducted in laboratory experiments using the Complete
Randomized Design (CRD) method with 4 treatment factors, namely AO with a
composition of 100% wheat flour and 0% seaweed flour, A1 with a composition
of 80% wheat flour and 20% seaweed flour, A2 with a composition of 75% wheat
flour and 25% seaweed flour, and A3 with a composition of 70% wheat flour and
30% seaweed flour in 3 replications. The parameters observed in this study include
chemical analysis, namely moisture content (%), ash content (%), protein content
(%), fat content (%), and carbohydrate content (%). Physical characteristics,
namely fracture power (g.f) and hardness level (g.f). Sensory analysis includes
characteristics of appearance, color, texture and taste. The results showed that the
addition of seaweed flour (Eucheumma cottonii) affected water content, ash
content, fat content, and protein content, but did not affect carbohydrate content.
In the physical analysis of dry noodles, seaweed flour (Eucheumma cottonii) had
no significant effect on the breakability and hardness of dry noodles. Hedonic test
results showed that the addition of seaweed flour (Eucheumma cottonii) to dry
noodles treated with steaming and storage time had a significant effect on color,

taste and texture but had no significant effect on the appearance of dry noodles.
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RINGKASAN

IMAN SETYO WIGUNA. Pengaruh Penambahan Rumput Laut (Eucheumma
cottnii) terhadap fisikokimia mie kering. (Dibimbing oleh SHERLY
RIDHOWATI N.I dan AGUS SUPRIADI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung
rumput laut (Eucheumma cottonii) terhadap sifat fisikokimia pada mie kering.
Penelitian ini dilakukan secara eksperimental laboratorium dengan mengunakan
metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 faktor perlakuan yaitu AO
dengan komposisi 100% tepung terigu dan 0% tepung rumput laut, A1 dengan
komposisi 80% tepung terigu dan 20% tepung rumput laut, A2 dengan komposisi
75% tepung terigu dan 25% tepung rumput laut, dan A3 dengan komposisi 70%
tepung terigu daan 30% tepung rumput laut di lakukan 3 kali ulangan. Parameter
yang diamati pada penelitian ini antara lain analisis kimia yaitu kadar air (%),
kadar abu (%), kadar protein (%), kadar lemak (%), dan kadar karbohidrat (%).
Karakteristik fisik yaitu daya patah (g.f) dan tingkat kekerasan (g.f). Analisis
sensoris meliputi karakteristik kenampakan, warna, tekstur dan rasa. Hasil
penelitian menunjukan penambahan tepung rumput laut (Eucheumma cottonii)
mempengaruhi kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan kadar protein, tetapi tidak
mempengaruhi kadar karbohidrat. Pada analisis fisik mie kering, tepung rumput
laut (Eucheumma cottonii) berpengaruh tidak nyata terhadap daya patah dan
tingkat kekerasan pada mie kering. Hasil uji hedonik menunjukkan penambahan
tepung rumput laut (Eucheumma cottonii) terhadap mie kering perlakuan lama
pengukusan dan penyimpanan berpengaruh nyata terhadap warna, rasa dan

tekstur tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kenampakan mie kering

Kata Kunci : Mie Kering, Tepung Rumput Laut
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Mie kering adalah mie yang melewati proses pengeringan hingga kadar airnya
mencapai 8-10%. Pengeringan mie pada umumnya dilakukan dengan penjemuran
di bawah sinar matahari atau dengan dioven. Mie kering mempunyai kadar air
rendah sehingga daya simpannya relatif lama. Mie kering menjadi populer di
kalangan masyarakat Indonesia karena harganya yang murah dan cara
pembuatannya maupun penyajiannya yang sederhana. Mie kering mengandung
karbohidrat yang berguna untuk tubuh sebagai sumber energi yang dapat dijadikan
sebagai pengganti nasi yang pada umumnya dikonsumsi hampir seluruh masyarakat
Indonesia (Astawan, 2005).

Mie kering adalah salah satu jenis makanan yang populer di Indonesia,
terutama di kalangan masyarakat urban.Namun, kelemahan mie kering dari aspek
fisikokimia dapat dilihat dari beberapa sifat yang tidak memenuhi standar mutu.
Mie kering memiliki kadar air yang relatif rendah, yaitu sekitar 5-7%. Kadar air
yang rendah dapat menyebabkan mie kering menjadi keras dan sulit untuk digigit.
Mie kering memiliki kadar lemak yang relatif tinggi, yaitu sekitar 20-30%. Kadar
lemak yang tinggi dapat menyebabkan mie kering menjadi lebih berat dan sulit
untuk diolah. Kadar protein yang relatif rendah, yaitu sekitar 8-10%. Kadar protein
yang rendah dapat menyebabkan mie kering menjadi kurang bergizi dan sulit untuk
diolah. Mie kering memiliki kadar karbohidrat yang relatif tinggi, yaitu sekitar 60-
70%. Kadar karbohidrat yang tinggi dapat menyebabkan mie kering menjadi lebih
berat dan sulit untuk diolah (Ulfah, 2009).

Rumput laut Eucheuma cottonii dapat digunakan sebagai solusi perbaikan
fisikokimia pada mie kering. Komposisi utama rumput laut (Eucheumma cottonii)
adalah karbohidrat dan mineral. Selain itu, rumput laut jenis. Eucheuma cottoni
merupakan penghasil karaginan yang banyak digunakan sebagai bahan baku dan
tambahan untuk industri makanan. Rumput laut memiliki daya serap air yang tinggi,
sehingga penambahan rumput laut dapat meningkatkan kadar air pada mie kering
(Zada, 2009).



Beberapa penelitian tentang mie kering diantaranya yaitu pada penelitian
(Yousif et al., 2012) tentang pembuatan mie kering dengan tepung jagung mie ini
memiliki nilai kadar protein sebesar 6,23% dan bilangan asam 0,125%,
ditambahkan oleh Fadhli (2018) tentang mie sagu instan dengan penambahan
tepung udang rebon 10% memiliki kosentrasi terbaik dengan segi penilaian warna,
aroma, rasa dan tekstur. Sedangkan Dian et al. (2021) menambahkan penelitian ini
mengeksplorasi pengaruh penambahan rumput laut Eucheuma cottonii pada mutu
mie kering, termasuk daya patah dan organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa mutu terbaik mie kering rumput laut yaitu rasio rumput laut dan terigu 30:70
dengan daya patah 370,95 g.f, kadar air 9,7%, dan nilai uji organoleptik warna 2,3;
aroma 2,3; rasa 2,4; dan tekstur 3,4.

1.2. Kerangka Pemikiran

Kelemahan fisikokimia mie kering memiliki kadar air yang relatif tinggi
seperti 11,27%. Kadar abu mie kering juga relatif tinggi, seperti 2,71%, kadar lemak
mie kering relatif tinggi, seperti 19,54%. Kadar lemak mie kering relatif tinggi,
seperti 19,54%. Kadar protein mie kering relatif rendah, seperti 8,94%. Kadar
karbohidrat mie kering relatif tinggi, seperti 57,51% kelemahan fisikokimia mie
kering dapat disebabkan oleh penggunaan tepung yang kurang baik atau proses
pengeringan yang kurang efektif (Dewi, 2023).

Pendekatan penyelesaian masalah kelemahan fisikokimia mie kering dengan
rumput laut menurut (Rifki et al., 2021) meliputi penggunaan substitusi tepung
rumput laut, substitusi tepung rumput laut dapat digunakan untuk meningkatkan
kandungan serat dan iodium dalam mie kering. Penggunaan karagenan, Karagenan,
senyawa hidrokoloid yang diekstraksi dari rumput laut, dapat digunakan sebagai
pengenyalan alami untuk meningkatkan kualitas fisikokimia mie kering. Karagenan
dapat membantu meningkatkan tekstur dan elastisitas mie kering.

Eucheuma cottonii memiliki potensi signifikan dalam memperbaiki
fisikokimia mie kering. Penambahan Eucheuma cottonii dapat meningkatkan daya
patah mie kering. Studi yang dilakukan oleh Hardoko et al. (2021) menunjukkan

bahwa subtitusi rumput laut E. cottonii dalam pembuatan mie bihun dapat
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meningkatkan daya patah bihun. Sedangkan menurut Dewi (2023), penambahan
Eucheuma cottonii dapat meningkatkan kadar protein mie kering, yang dapat
membantu meningkatkan nilai gizi dan kualitas produk. Mie kering yang dihasilkan
memiliki kadar air yang lebih rendah, yang dapat membantu meningkatkan kualitas
tekstur dan daya patah mie kering Mie kering yang dihasilkan dari penambahan
Eucheuma cottonii memiliki kadar karbohidrat yang lebih tinggi, yang dapat

meningkatkan nilai gizi dan kualitas mie kering.

1.3. Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan rumput

laut terhadap sifat fisikokimia mie kering.

1.4. Manfaat Penelitian
Adapun manfaat yang diperoleh dari penelitian ini adalah:

1.  Memberikan informasi tentang pembuatan mie Kkering dengan
penambahan tepung rumput laut.

2. Memberikan informasi sifat kimia mie kering isntan dengan

penambahan tepung rumput laut.
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