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RINGKASAN 

Mie merupakan produk olahan yang sangat digemari masyarakat Indonesia. Melihat 

inovasi dan perkembangan proses pembuatan mi yang semakin banyak, muncullah ide 

untuk membuat mie berbumbu yang dapat menyederhanakan proses pengolahan mie 

menjadi masakan tertentu. Gracilariopsis longissima (S.G.Gmelin) Steentoft, 

L.M.Irvine & Farnham merupakan salah satu rumput laut merah yang banyak dijumpai 

di Indonesia dengan kandungan protein berkisar pada 11%-27% dari berat kering. 

Kandungan protein yang tinggi pada bahan makanan dapat mempengaruhi preferensi 

rasa umami pada makanan yang dihasilkan. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui tingkat penerimaan konsumen terhadap produk implementasi penyedap rasa 

rumput laut Gracilariopsis longissima (S.G.Gmelin) Steentoft, L.M.Irvine & Farnham 

pada mie basah. Pada penelitian ini dilakukan analisis sensori pertama yakni analisis 

sensori sampel mi basah berbumbu penyedap rasa komersial yang menggunakan 3 

formulasi mi basah berbumbu yakni formulasi 5% (sampel K1), formulasi 10% (sampel 

K2) dan formulasi 15% (sampel K3) penyedap rasa dari berat keseluruhan bahan kering. 

Hasil sampel dengan penerimaan paling baik pada sensori ini akan digunakan sebagai 

sampel pembanding pada analisis sensori sampel mi basah berbumbu penyedap rasa 

Gracilariopsis longissima (S.G.Gmelin) Steentoft, L.M.Irvine & Farnham dibandingkan 

dengan dua jenis mi basah berbumbu rumput laut lainnya. Analisis sensori kedua yakni 

analisis sensori sampel mi basah berbumbu penyedap rasa Gracilariopsis longissima 

(S.G.Gmelin) Steentoft, L.M.Irvine & Farnham yang menggunakan tiga formulasi 

berbeda yaitu formulasi 5% (sampel S1), formulasi 10% (sampel S2) dan formulasi 

15% (sampel S3) penyedap rasa dari berat keseluruhan bahan kering. Hasil sampel 

dengan penerimaan paling baik dari analisis sensori kedua kemudian akan dibandingkan 

dengan dua jenis mi basah berbumbu rumput laut lainnya pada analisis sensori ketiga. 

Seluruh hasil analisis sensori kemudian akan diolah datanya dengan uji Kruskall Wallis 

untuk melihat adanya perbedaan data. Hasil analisis sensori kedua dan ketiga juga 

diolah kembali datanya secara deskriptif untuk melihat sajian data berdasarkan jenis 

kelamin dan kelompok umur. Hasil analisis sensori pertama didapatkan sampel K3 

sebagai sampel dengan penerimaan paling baik. Hasil analisis sensori kedua 

menunjukkan sampel S3 dengan penerimaan paling baik. Hasil yang sama juga 

didapatkan pada penyajian berdasarkan jenis kelamin dan berdasarkan kelompok usia. 

Ketika dibandingkan dengan dua jenis mi basah berbumbu rumput laut lainnya pada 

analisis sensori ketiga, sampel mi basah berbumbu penyedap rasa Gracilariopsis 

longissima (S.G.Gmelin) Steentoft, L.M.Irvine & Farnham paling banyak dipilih oleh 

keseluruhan panelis. Hasil berbeda ditunjukkan pada penyajian data berdasarkan jenis 

kelamin dan kelompok usia, dimana sampel mi basah berbumbu penyedap rasa 

Gracilariopsis longissima (S.G.Gmelin) Steentoft, L.M.Irvine & Farnham lebih sedikit 

dipilih oleh panelis pria, panelis kelompok umur dewasa awal dan lansia awal serta 

tidak dipilih oleh panelis kelompok umur lansia akhir. Maka, dapat disimpulkan bahwa 

sampel mi basah berbumbu penyedap rasa Gracilariopsis longissima (S.G.Gmelin) 

Steentoft, L.M.Irvine & Farnham pada sampel S3 dengan formulasi mi 15% penyedap 

rasa dari berat bahan kering menjadi sampel yang paling diterima. Sedangkan 

penerimaan konsumen pada sampel mi basah dengan bumbu penyedap rasa yang 

berbeda, dipengaruhi oleh perbedaan jenis kelamin dan kelompok umur panelis. 

 
Kata kunci : tingkat penerimaan konsumen, mi basah berbumbu, penyedap rasa rumput laut, umami
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SUMMARY 

Noodles are very popular processed food within people in Indonesia and people begin 

to find many new way to manufact and to process noodles. This condition give us the 

ideas to simplify the process of cooking noodles into dishes. Gracilariopsis longissima 

(S.G.Gmelin) Steentoft, L.M.Irvine & Farnham is one of the red seaweed there are often 

found in Indonesia with 11%-27%  protein content. The purpose of this research is to 

know the consumer acceptance level of Gracilariopsis longissima (S.G.Gmelin) 

Steentoft, L.M.Irvine & Farnham based flavoring in noodle product. In this research 

there are three steps of sensory evaluation. The first one is sensory evaluation using 

noodle sample with commersial flavoring added, and there are three different 

formulation 5% (K1), 10% (K2) and 15% (K3) in the content of flavoring in dry 

material. Sample with the best acceptance level will be used as a comparison sample in 

the third  sensory evaluation. The second sensory evaluation uses noodle with 

Gracilariopsis longissima (S.G.Gmelin) Steentoft, L.M.Irvine & Farnham seaweed 

flavoring added  that uses three different 5% (S1), 10% (S2) and 15% (S3) in the 

content of flavoring in dry material. The purpose of the second sensory analysis is to 

find  sample with the best acceptance level and it will be compared with two other 

noodle with seaweed flavoring added samples. The result of the sensory evaluation is 

then analyzed with Kruskall Wallis test. The result of the second and third sensory 

evaluation will also be analyzed subjectively and the result will be show based on 

panelists’ gender and age categories. The result of the statistical test for the first 

sensory evaluation is K3 as sample with the best acceptance level. The result of the 

statistical test for the second sensory evaluation is S3 as sample with the best 

acceptance level. The presentation of data based on gender and age category also 

shown the same result that S3 is the sample with the best acceptance level. The 

comparison result in the third sensory evaluation is noodle with Gracilariopsis 

longissima (S.G.Gmelin) Steentoft, L.M.Irvine & Farnham seaweed flavoring added 

sample with the best acceptance level. There are some different result when the result is 

shown based on gender and age categories. The male panelists, early adulthood 

panelists, and early elderly were choosing the other sample, and panelist from late 

seniors categories were not choosing noodle with Gracilariopsis longissima 

(S.G.Gmelin) Steentoft, L.M.Irvine & Farnham seaweed flavoring added sample. 

Therefore, it can be concluded that noodle with 15% Gracilariopsis longissima 

(S.G.Gmelin) Steentoft, L.M.Irvine & Farnham seaweed flavoring added has the best 

acceptance level and the acceptance level of noodle with different kind of seaweed 

flavoring added is influenced by the gender and age of the panelists. 

 

Keywords : consumer acceptance level, noodle with flavoring added, seaweed 

flavoring, umami 
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