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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Indonesia merupakan negara pengimpor gandum terbesar kedua 

didunia setelah Mesir dengan rata-rata volume impor diatas 5 juta ton 

pertahun. Gandum menjadi makanan pokok setelah beras. Pada tahun 

2013 kebutuhan gandum semakin meningkat mencapai 8 juta ton sampai 

388,347 juta ton, jumlah tersebut akan terus bertambah seiring berjalannya 

waktu (Aptindo, 2013). Lahan di Indonesia sangat untuk memproduksi 

gandum, sehingga impor gandum akan meningkat (Aditya, 2015). 

 Menurut Badan Pusat Statistika (BPS), volume impor komoditas 

gandum pada periode semester pertama 2018 mengalami kenaikan 4% 

dibandingkan tahun sebelumnya menjadi 5,97 juta ton. Impor gandum 

pada periode Januari-Juli 2018 telah mencapai 5,97 juta ton atau setara 

US$ 1,73 miliar. Catatan ini naik 4% dibandingkan periode tahun lalu di 

5,74 juta ton atau setara 1,35 miliar. Pemanfaatan tepung terigu di 

Indonesia oleh industri pengolahan pangan meliputi bahan untuk pembuat 

roti, mie, cake, cookies, chips, keperluan rumah tangga, dan industri kayu 

lapis (BPS, 2000).   

Konsumsi mayoritas masyarakat Indonesia akan bahan pangan 

sangat besar terutama beras dan tepung terigu. Tepung terigu juga 
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merupakan bahan pangan yang ketersediannya di Indonesia tidak ada 

sehingga memerlukan impor dari negara penghasil gandum yang 

merupakan bahan dasar pembuatan tepung terigu.     

 Mengetahui begitu tinggi tepung terigu pada masyarakat Indonesia, 

menjadi hal yang membuat sebagian orang berfikir kreatif untuk 

menggunakan bahan lokal yang terdapat didaerah tertentu atau asli dari 

Indonesia. Jagung merupakan salah satu produk lokal Indonesia yang dari 

segi harga lebih murah dan sangat mudah untuk ditanam. Sebagian besar 

jagung diolah dengan cara dibakar dan dikukus. Dengan memanfaatkan 

jagung menjadi tepung akan dapat digunakan sebagai bahan pengganti 

tepung terigu pada produk-produk yang menggunakan tepung terigu.   

 Angka produksi jagung setiap tahunnya memiliki kecenderungan 

naik diiringi angka produktivitas yang juga terus meningkat. Tingkat 

produksi jagung dari tahun 2006 yang hanya 11.609.463 ton meningkat 

setiap tahunnya hingga tahun 2015 mencapai 19.612.435 ton, sedangkan 

produktivitas sendiri mengalami kenaikan pada tahun 2006 yaitu 3,47 

ton/ha menjadi 5,2 ton/ha pada tahun 2015.  (BPS, 2000).   

 Tepung jagung adalah bentuk hasil pengolahan bahan dengan cara 

penggilingan atau penepungan. Tepung jagung adalah produk setengah 

jadi dari biji jagung kering pipilan yang dihaluskan dengan cara 

penggilingan kemudian diayak. (Suryawijaya, 2009). 

Mie merupakan pilihan makanan pokok kedua setelah nasi di 

Indonesia. Bahkan menurut data World Instan Noodles Asspciation 
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(WINA), penjualan mie instan di Indonesia pada 2010 mencapai 14,4 

miliar bungkus di bawah China sebesar 42,3 miliar bungkus. Hal ini 

menjadikan Indonesia sebagai negara kedua didunia dalam mengkonsumsi 

mie terbanyak setelah China. (Tabloid Pasar, 2011:1) 

Mie merupakan salah satu produk diversifikasi pangan yang sangat 

digemari masyarakat. Mie yang dikonsumsi masyarakat di Indonesia 

adalah mie yang terbuat dari tepung terigu, dengan bahan baku utama 

yaitu gandum. Sementara untuk memenuhi kebutuhan dan bahan baku 

gandum masih bergantung pada impor dari luar negeri. Biji gandum impor 

tersebut kemudian diolah di penggilingan gandum di dalam negeri untuk 

menghasilkan tepung terigu. Untuk mengurangi terjadinya impor gandum 

guna memenuhi kebutuhan konsumsi masyarakat, terobosan-terobosan 

baru dalam dunia pangan untuk produk mie dari berbagai macam bahan 

pangan selain tepung terigu pun banyak dilakukan.  

Salah satu alternatif bahan sebagai pengganti tepung terigu dalam 

pembuatan mie adalah dengan pemanfataan jagung. Jagung merupakan 

komoditas pertanian kedua di Indonesia yang banyak dibudidayakan oleh 

masyarakat dan mudah diperoleh di pasaran. Di beberapa daerah di 

Indonesia, jagung sudah menjadi bahan makanan pokok karena nilai 

kandungan gizinya yang tidak kalah dengan beras sebagai makanan pokok 

paling dominan. Jagung merupakan makanan tanaman serealia yang 

mengandung karbohidrat setelah beras. 
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Penelitian bertujuan untuk pengembangan produk mie mama 

dengan bahan pangan lokal tepung jagung agar menghasilkan produk 

menarik dan cita rasa yang lebih baik dan penyajian yang menarik 

meskipun terbuat dari bahan pangan lokal. Mie mama adalah hidangan 

sepinggan atau one dish meal  dalam kuliner kontinental. Mie mama 

adalah mie yang dimasak dengan bumbu merah dan disajikan dengan 

pelengkap bakso ikan, kobis, wortel, daun kucai, pokcoy dan udang.  

Berdasarkan uraian sebelumnya, maka akan dilakukan penelitian 

untuk menemukan resep mie mama jagung dengan substitusi tepung 

jagung serta tingkat penerimaan terhadap produk tersebut.  

B. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas dapat diperoleh identifikasi 

masalah sebagai berikut: 

1. Impor bahan pangan yang sangat tinggi di negara Indonesia menjadi 

masalah besar dalam negara Indonesia 

2. Konsumsi tepung terigu yang tinggi di Indonesia menjadi masalah 

tingginya impor gandum 

3. Tingkat konsumsi masyarakat terhadap mie sangat tinggi 

4. Belum adanya cara untuk mengurangi impor gandum dengan 

menggunakan bahan pangan lokal untuk dijadikan tepung 

5. Belum diketahui kandungan nilai gizi pada Mie Jagung 
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C. Batasan Masalah 

Batasan masalah dalam proyek akhir ini adalah menganalisis dan 

menemukan resep mie yang tepat dengan menggunakan bahan dasar 

tepung jagung dalam pembuatan mie mama jagung, mengetahui tingkat 

penerimaan produk mie mama jagung oleh masyarakat luas, serta 

mengetahui nilai gizi produk mie jagung.  

D. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah di atas dapat diambil beberapa 

rumusan masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana menemukan resep yang tepat pada produk mie mama 

jagung? 

2. Bagaimana mengetahui penerimaan masyarakat terhadap produk mie 

mama jagung? 

3. Bagaimana nilai gizi produk mie jagung? 

E. Tujuan Penelitian 

1. Menemukan resep yang tepat pada produk mie mama jagung.  

2. Mengetahui penerimaan masyarakat terhadap produk mie mama 

jagung.  

3. Menemukan nilai gizi produk mie jagung.  

F. Spesifikasi Produk yang Dikembangkan 

1. Spesifikasi Produk 

Mie mama jagung merupakan salah satu jenis olahan tepung yang 

termasuk hidangan sepinggan yang terbuat dari tepung terigu, tepung 
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jagung dengan condiment sayuran seperti kobis, wortel, daun kucai, 

bakso ikan, pokcoy dan udang. Bahan baku mie mama yang biasanya 

terbuat dari tepung terigu sebagai bahan utama akan disubtitusikan 

dengan tepung jagung dalam pembuatan mienya. Aroma yang  tedapat 

pada mienya yaitu khas jagung, rasanya gurih, berwarna kuning dan 

teksturnya lembut. Mie mama jagung berbentuk bulat, ukuran panjang, 

warna merah, aroma jagung, rasanya sedikit pedas, teksturnya lembut, 

teknik platting garnish menggunakan udang, dan kemasan box dari 

kertas dengan bagian tutup transparan. Mie mama jagung disajikan 

dengan bakso ikan, udang, condiment sayuran (kobis, wortel, daun 

kucai, pokcoy), berbumbu merah dan diberi garnish udang.  

2. Alasan Pemilihan Nama Produk 

Tepung jagung merupakan bahan utama dalam pembuatan produk mie 

mama. Mie mama merupakan masakan yang berasal dari Malaysia, 

sehingga Mie Mama Jagung dijadikan sebagai nama produk.  

G. Manfaat Pengembangan Produk 

Manfaat dari pengembangan produk adalah sebagai berikut: 

1. Bagi Peneliti 

a. Mengetahui produk lokal tersebut memiliki kandungan yang baik 

bahkan bermanfaat bagi kesehatan.  

b. Dapat mengembangkan bahan yang semula tidak digunakan secara 

maksimal menjadi bahan pembuatan makanan. 
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c. Menambah variasi makanan yang berbahan baku produk lokal 

yang kurang dimanfaatkan.  

2. Bagi Masyarakat 

a. Dapat mensejahterakan dan mengangkat derajat petani jagung. 

b. Mengetahui manfaat dan kandungan gizi jagung sehingga dapat 

mengolahnya menjadi makanan yang bermutu dan memiliki nilai 

jual. 

c. Dapat menjadi peluang usaha rumahan atau berwirausaha bagi 

masyarakat.  

3. Bagi Instansi Pemerintah 

a. Membuat produk lokal menjadi produk yang bernilai gizi tinggi. 

b. Menciptakan sumberdaya yang mampu menciptakan produk dari 

bahan baku yang belum banyak dimanfaatkan. 

c. Sebagai referensi baru dalam dunia kuliner. 

4. Bagi UNY 

a. Menambah informasi tentang aneka olahan produk lokal. 

b. Menambah referensi pengetahuan dan ilmu yang bisa 

dikembangkan lagi melalui penelitian lanjutan.   

 

 

 

 




