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RINGKASAN 

SOVIA NEILY PERDANIA. 115080301111024. Penambahan Tepung Eucheuma 
cottonii Umur Panen 30 Hari terhadap Indeks Glikemik dan Kualitas Mie Kering 
(dibawah bimbingan Dr. Ir. Muhamad Firdaus, MP. Dan Dr. Ir. Dwi Setijawati, 
M. Kes). 

 

Mie kering pada umunya merupakan produk pangan yang berbahan baku 
tepung terigu. Tepung terigu memiliki kandungan pati yang berupa karbohidrat 
komplek. Kandungan karbohidrat yang tinggi menyebabkan mie memiliki nilai 
indeks glikemik yang tinggi. WHO merekomendasikan konsumsi makanan 
dengan indeks glikemik rendah.Produk pangan dengan nilai indeks glikemik yang 
rendah dicirikan oleh tingginya kadar seart pangan total. Serat berperan dalam 
memperlambat laju pencernaan sehingga respon glikosa akan menjadi lebih 
rendah. 

Salah satu bahan pangan yang memiliki kandungan serat tinggi yaitu 
Eucheuma cottonii. E. cottonii memiliki kandungan karaginan yang berupa serat 
larut air. Penambahan tepung E. cottonii pada penelitian ini diharapkan dapat 
menurunkan nilai indeks glikemik pada mie kering. Pada umumnya rumput laut 
dipanen pada umur 1,5-2 bulan. Pada penelitian ini menggunakan rumput laut 
dengan umur panen 30 hari untuk mengetahui pengaruhnya terhadap indeks 
glikemik dan kualitas mie kering. Kualitas mie kering dapat diketahui berdasarkan 
kandungan gizi, sifat fisikokimia dan organoleptiknya. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 
konsentrasi tepung E. cottonii yang berbeda dengan umur panen 30 hari 
terhadap indeks glikemik dan kualitas mie kering. Penelitian ini dilaksanakan 
pada bulan Februari – April 2015 di Laboratorium Perekayasaan Hasil Perikanan 
dan Laboratorium Pengolahan Hasil Perikanan dan Makanan Ikan Fakultas 
Perikanan dan Ilmu Kelautan. Laboratorium Kimia Fakultas Matematika dan Ilmu 
Pengetahuan Alam. Laboratorium Pengujian Mutu dan Keamanan Pangan 
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Brawijaya. 

Metode yang digunakan pada penelitian ini yaitu metode eksperimen 
dengan rancangan acak lengkap sederhana (RAL). Variabel bebas dalam 
penelitian ini adalah perlakuan yang digunakan. Perlakuannya yaitu konsentrasi 
tepung E. cottonii yang digunakan yaitu 5%, 10% dan 15%. Variabel terikat pada 
penelitian ini adalah parameter yang diamati yaitu indeks glikemik, kadar air, 
kadar lemak, kadar protein, kadar abu, kadar karbohidrat, kadar iodium, kadar 
serat kasar, cooking loss, gaya tarik, aroma, warna, tekstur dan rasa. 

Berdasarkan penelitian ini, didapatkan hasil bahwa penambahan tepung E. 
cottonii yang berbeda pada pembuatan mie kering dapat berpengaruh terhadap 
indeks glikemik, kadar air, kadar protein, kadar abu, cooking loss, kadar iodium, 
kadar serat kasar, gaya tarik, aroma, warna dan rasa dan tidak berpengaruh 
terhadap kadar lemak, kadar karbohidrat dan tektur mie kering. Hasil terbaik 
diperoleh pada konsentrasi tepung rumput laut 15% yang dapat menurunkan nilai 
indeks glikemik pada mie kering menjadi sebesar 32,81 dengan kadar air 8,49%; 
kadar lemak 0,64%; kadar protein 12,92%; kadar abu 5%; kadar karbohidrat 
72,95%; kadar iodium 34,44 ppm; kadar serat kasar 6,80%; cooking loss 4,04%; 
gaya tarik 0,3 N; aroma 2,6; warna 2,6; tekstur 2,7 dan rasa 2,5. 
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