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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Jenis dan jumlah bahan pangan yang dikonsumsi oleh masyarakat
Indonesia dari waktu ke waktu mengalami perkembangan. Perkembangan
tersebut disebabkan oleh banyak faktor, diantaranya oleh laju pertumbuhan
penduduk yang pesat, kemajuan teknologi, kemajuan dibidang pendidikan,
dan ekonomi, serta pertumbuhan sistem dan nilai yang berlaku dimasyarakat.
Laju pertumbuhan yang pesat memerlukan penyediaan bahan pangan yang
mencukupi kebutuhan masyarakat dan teknologi bahan pangan, agar
kestabilan pangan dapat dilaksanakan,( Marsetyo:1998).

Upaya meningkatkan dan mendorong pemenuhan jumlah bahan pangan
yang lebih beranekaragam dan memenuhi kualitas yang baik untuk
dikonsumsi, maka penganekaragaman sangat penting. Penganekaragaman
bukan harus mengganti pola konsumsi masyarakat dari beras menjadi
nonberas, sehingga jenis yang kita konsumsi menjadi lebih beragam dengan
penambahan bahan lain. Makanan sumber karbohidrat seperti beras, jagung,
umbi-umbian dan makanan olahan lainnya juga sangat baik untuk dikonsumsi
salah satunya adalah mie. Penganekaragaman bahan dapat diartikan sebagai
upaya untuk mengkombinasikan berbagai macam komoditi bahan pangan
untuk mencapai kondisi gizi yang seimbang, awet,dan praktis dalam
penganannya, (Tian, 2009:1).

Di Indonesia, banyak masyarakat yang kekurangan kalsium

terutama pada ibu-ibu, wanita dewasa, dan anak-anak. Pada anak-anak yang



sedang  dalam masa pertumbuhan  konsumsi  kalsium  sangat
diperlukan. Kalsium sangat penting bagi pembentukan tulang dan gigi pada
anak-anak dan remaja yang sedang tumbuh, dan mempunyai fungsi penting
untuk mempertahankan struktur normal sel, penyampaian pesan syaraf, fungsi
penyusutan otot, dan denyut normal jantung, serta mempunyai pengaruh
dalam mengendalikan pembekuan darah dan tekanan darah.

Pola konsumsi makanan yang cenderung lebih banyak mengkonsumsi
zat gizi makro dan rendah mengkonsumsi zat gizi mikro seperti kalsium dapat
menghambat pertumbuhan tulang pada anak. Di Sumatra Barat, konsumsi
anak terhadap zat gizi mikro diantaranya kalsium, masih rendah (Kasmita,
2009). Kalsium dapat diperoleh dari pangan hewani dan nabati. Pangan nabati
diantaranya adalah sayuran. Orang tua sering mengalami kesulitan dalam
memberikan makanan kepada anak terutama dari jenis sayur-sayuran.
Sementara konsumsi protein yang berasal dari hewani juga masih rendah.
Kondisi ini sangat tidak menguntungkan dari segi pemenuhan keseimbangan
zat gizi pada anak.

Di Indonesia mie digemari berbagai kalangan, mulai dari anak-anak
hingga lanjut usia. Mie merupakan makanan yang enak, praktis, dan
mengenyangkan. Saat ini, mie telah digunakan sebagai salah satu pangan
alternatif pengganti nasi kerena kandungan karbohidratnya yang tinggi. Mie
basah adalah salah satu makanan populer dan merupakan bagian penting

dalam diet Indonesia.



Mie basah adalah produk bahan pangan yang terbuat dari tepung
terigu, dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain. Bentuk khas mie
yaitu panjang, kecil, dan basah. Mie basah merupakan mie yang dijual dalam
tekstur yang tidak dikeringkan (basah), (Tian, 2009:7). Seiring perkembangan
teknologi dan semakin meningkatnya kesadaran orang akan gizi, kehadiran
mie ini tidak hanya dijadikan sebagai penyuplai energi melainkan juga sebagai
sumber zat gizi lain, salah satunya adalah mengandung kalsium yang
bermanfaat bagi daya tahan tubuh kita.

Bayam merupakan jenis sayuran yang mudah ditemui dipasaran.
Bayam merah mudah diolah dan harganya murah, dan terpenting amat kaya
nutrisi. Bayam merah sangat bayak mengandung zat gizi yang dibutuhkan
oleh tubuh kita terutama kalsium, yang berguna untuk mencegah osteoporosis
yang terjadi di Indonesia pada saat ini.

“Kegunaan bayam merah beragam, diantaranya untuk mengatasi
anemia, disentri, ambien, demam, melancarkan ASI, mengencerkan
dahak dan memperkuat kekebalan lever. Bayam juga mampu
mencegah penuaan dini dan mengandung antioksidan pencegah
kanker. Asam folat di dalam bayam mampu memerangi kadar
homosistein dalam darah penyebab jantung koroner. Sementara serat
yang tinggi dari bayam dapat mencegah

sembelit dan ganguan pencernaan, (Arif, 2006: 6).”

Mengingat mie sangat populer masyarakat baik anak-anak maupun
dewasa. Sementara konsumsi sayuran masih rendah maka penambahan bayam
merah pada pembuatan mie merupakan salah satu alternatif mengkonsumsi
sayuran dan kalsium dalam bentuk pangan populer. Sehingga zat gizi

(kalsium) yang ada pada bayam merah bisa dikonsumsi melalui mie. Terutama

bagi anak-anak yang tidak menyukai sayuran.



Berdasarkan uraian yang sudah dijelaskan, diatas maka penulis tertarik
untuk melakukan penelitian berjudul “Pembuatan, Pengemasan, dan
Analisis Biaya Mie Bayam Merah” .

B. Tujuan penelitian
Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah:
1. Dapat membuat mie dengan penambahan bayam merah.
2. Menganalisis kualitas mie bayam merah dilihat dari segi warna, bentuk,
tekstur, aroma, dan rasa.
3. Pengemasan mie bayam merah
4. Menganalisis biaya pembuatan mie bayam merah.
C. Manfaat penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah :

1. Sebagai informasi dan memperkenalkan kepada masyarakat tentang
adanya olahan dari bayam merah untuk penambahan pembuatan mie.

2. Sebagai bahan referensi bagi program studi Tata boga, mahasiawa Tata
boga dan instansi terkait, dalam bidang ketatabogaan.

3. Dapat menambah wawasan ilmu pengetahuan bagi peneliti dan bagi

mahasiswa tata boga dalam pembuatan mie bayam merah.



