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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara dengan penduduk keempat terbesar di dunia, 

hal ini menjadikan Indonesia memiliki tingkat konsumsi yang besar pula 

(Afiftah et al., 2017). Makanan pokok masyarakat Indonesia adalah nasi yang 

memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi dan berguna untuk menghasilkan 

energi bagi tubuh untuk melakukan aktivitas sehari-hari (Widyasnawan et al., 

2016). Seiring dengan bertambahnya jumlah penduduk dari tahun ke tahun, 

pemenuhan konsumsi atas kebutuhan pokok di Indonesia juga terjadi. Hal ini 

menjadi beberapa orang memiliki pilihan lain sebagai makanan untuk 

dikonsumsi. Makanan tersebut kemudian diolah sedemikian rupa yang 

mengakibatkan perubahan konsumsi di masyarakat yang pada awalnya 

menjadikan nasi sebagai pilihan untuk dikonsumsi lalu memilih alternatif 

makanan yang lain. 

GAMBAR 1 

Persentase Perubahan Konsumsi per Kapita 

 

 
               Sumber : (Ladara Indonesia, 2022) 
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Gambar 1 di atas menunjukkan perubahan pola konsumsi per kapita pada 

masyarakat selama tahun 2014 hingga 2018 dimana dapat diketahui bahwa 

produk yang paling banyak dikonsumsi adalah roti tawar yang mengalami 

perubahan konsumsi perkapita lebih dari 400%. Kemudian di urutan yang 

kedua adalah mi instan dengan perubahan konsumsi per kapita lebih dari 200%. 

Hal ini menunjukkan mi menjadi pilihan bagi masyarakat Indonesia saat ini 

yang ditunjukkan dengan perubahan pola konsumsi masyarakat. 

Menurut penelitian dari Tiffani et al. (2017), mi menjadi salah satu jenis 

makanan yang populer di tengah masyarakat saat ini karena seiring dengan 

berjalannya waktu, mi dijadikan makanan olahan yang dilengkapi dengan 

bumbu-bumbu khusus yang membuat mi tersebut semakin terasa lezat. Bahkan, 

di beberapa negara tertentu, mi menjadi pilihan masyarakat untuk dikonsumsi 

dengan diolah sedemikian rupa sehingga menjadi makanan yang lezat dan 

menarik (Margareta & Purwidiani, 2014). 

Indonesia merupakan salah satu negara yang memiliki tingkat konsumsi mi 

terbesar di dunia yang menempati urutan kedua setelah Tiongkok. Hal ini 

ditunjukkan pada Tabel 1 yang menunjukkan konsumsi mi di tanah air yang 

mencapai angka cukup tinggi selama tahun 2014 hingga 2018. Hal ini 

dikarenakan banyak masyarakat yang menjadikan mi sebagai makanan 

pengganti nasi sewaktu-waktu karena memiliki kandungan yang cukup untuk 

menghasilkan energi bagi tubuh yang selama ini ada pada nasi. Menurut 

Kangsaputra (2018), mi cenderung rendah kalori, serat, dan protein, namun 

memiliki karbohidrat dan lemak yang tinggi sama seperti nasi, hal ini 

menunjukkan bahwa mi dapat dikonsumsi sebagai makanan mengenyangkan 
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seperti nasi. Di samping itu, angka konsumsi mi di Indonesia yang ditunjukkkan 

pada Tabel 1 dapat dikatakan tinggi dibandingkan dengan konsumsi dari 

negara-negara di bawahnya. Produksi dan konsumsi mi menunjukkan tren yang 

baik di Indonesia selama ini, hal ini dapat terlihat dari tingginya konsumsi mi 

yang ada di masyarakat selama ini. 

TABEL 1 

Jumlah Masyarakat yang Mengonsumsi Mi di Dunia 

 

Negara 2014 2015 2016 2017 2018 

Tiongkok 44,400 40,430 38,520 38,970 40,250 

Indonesia 13,430 13,200 13,010 12,620 12,540 

Jepang 5,500 5,560 5,660 5,660 5,780 

India 5,340 3,260 4,270 5,420 6,060 

Vietnam 5,000 4,800 4,920 5,060 5,200 

Amerika Serikat 4,280 4,080 4,100 4,130 4,400 

Filipina 3,320 3,480 3,410 3,750 3,980 
Sumber : (World Instant Noodles Association, 2020) 

Di Indonesia sendiri, dikarenakan mi digemari di masyarakat, oleh karena 

itu banyak produsen mi yang memproduksinya dengan berbagai macam varian 

dan rasa. Menurut Hens (2016), Indonesia memiliki varian mi terbanyak di 

dunia dibandingkan dengan seluruh negara tetangga di kawasan Asia Tenggara, 

bahkan sampai ke Jepang dan Korea. Hal ini disebabkan Indonesia memiliki 

keragaman budaya di masyarakat yang membuat produsen mi mengembangkan 

varian yang beragam. 

Seiring dengan berjalannya waktu, masyarakat tidak hanya memikirkan 

berbagai olahan mi, tetapi bagaimana untuk mengganti bahan baku mi tersebut 

dengan bahan lain yang lebih menarik dan bergizi karena seperti diketahui 

bahwa mi sendiri mengandung bahan yang berbahaya dan dapat menimbulkan 

masalah kesehatan. Di samping itu, tren yang ada di masyarakat saat ini telah 

memunculkan banyak kreasi dan inovasi yang unik dengan mengganti bahan 
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baku dari suatu makanan untuk menghasilkan cita rasa yang lebih baik dan unik. 

Makanan saat ini cenderung variatif sebagai hasil kreasi untuk menarik banyak 

perhatian di sekitarnya (Taqwal, 2018). Tidak terkecuali dengan mi yang bahan 

bakunya dapat dikreasikan dan diganti dengan salah satu bahan makanan yang 

digemari oleh masyarakat Indonesia, yaitu tahu. Tahu merupakan olahan 

kedelai dan juga banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia saat ini 

(Ramadhani & Sumanjaya, 2015). 

Tahu sendiri memiliki banyak manfaat untuk kesehatan yang mengandung 

protein dan asam amino yang baik untuk tubuh. Selain itu, hasil olahan dari 

kacang kedelai banyak digemari oleh masyarakat Indonesia, hal ini dibuktikan 

dengan rata-rata konsumsi tahu yang tinggi dibandingkan dengan makanan 

sejenisnya yaitu tempe selama tahun 2010 hingga 2021 (Karnadi, 2022). 

Dengan begitu maka dibuatnya inovasi pembuatan mi menggunakan bahan 

dasar  tahu merupakan inovasi yang layak untuk dikembangkan.  

Dengan minat yang dimiliki oleh masyarakat Indonesia terbilang sangat 

tinggi, maka inovasi pembuatan mi yang memiliki bahan dasar tahu merupakan 

kreasi yang baik untuk dikembangkan, dengan banyaknya manfaat yang 

dimiliki, membuat masyarakat Indonesia tetap bisa menikmati mi dengan rasa 

yang tidak kalah nikmat dengan mi pada umumnya, dan mendapatkan banyak 

dampak baik dalam segi kesehatan. Inovasi yang banyak dikembangkan saat ini 

khususnya dilakukan oleh restoran-restoran yang berlomba-lomba menyajikan 

makanan yang unik dan sesuai dengan selera masyarakat Indonesia (Wulandari 

et al., 2021). Restoran tersebut menawarkan banyak makanan khas di berbagai 

negara yang terkenal dengan sajian kulinernya. Restoran saat ini menampilkan 
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konsep yang bermacam-macam dengan mengadopsi kuliner pada suatu negara, 

salah satunya adalah negara Thailand yang memiliki kuliner khas dengan cita 

rasa yang unik (Putra & Abelia, 2019). 

Salah satu negara yang terletak di Asia Tenggara yang terkenal dengan 

kulinernya adalah Thailand. Thailand merupakan negara yang berbentuk 

kesatuan Monarki Konstitusional yang dipimpin oleh raja. Negara yang terkenal 

dengan sebutan Gajah Putih ini berbatasan langsung dengan Malaysia, 

Kamboja, dan Myanmar. Selain sebagai tujuan wisata mancanegara, sajian 

kuliner dari Thailand sangat populer dan terkenal. Hal ini dibuktikan dengan 

maraknya restoran Thailand di Indonesia yang memiliki banyak peminat 

(Faatihah, 2022). 

Seperti Indonesia, kuliner khas Thailand lekat menjadikan nasi dan mi 

sebagai bahan makanan pokok, pada banyak menu Thailand ditemukan ragam 

nasi dan mi dengan aneka gaya pengolahan (Anggreati, 2016). Restoran 

Thailand merupakan salah satu jenis masakan yang disukai oleh orang 

Indonesia, dikarenakan rasanya yang tidak jauh berbeda dengan masakan 

Indonesia, dan cita rasa yang dominan asam, asin, manis dan pedas. Sejak awal 

tahun 2000, pemerintah Thailand meluncurkan Global Thai Campaign sebagai 

upaya untuk mempopulerkan kuliner dan mendongkrak jumlah restoran 

Thailand di seluruh dunia, hal ini melibatkan kementerian-kementerian dan 

instansi pemerintah, media massa, dan biro iklan (Simbolon, 2020). Dengan 

kampanye itu, Thailand berharap dapat mengubah image sebagai destinasi 

turisme yang sebelumnya erat kaitannya dengan negatif menjadi "keranjang 

makanan" di Asia dan dapur dunia. Oleh karena itu, tidak heran restoran 
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Thailand banyak ditemukan dan sangat populer di Indonesia. Beberapa 

makanan khas Thailand yang terkenal di antaranya seperti Chandara, Face 

Kitchen, Thai Alley, Jittlada, Tom Tom, Larb Thai Cuisine, White Elephant, 

Santhai, Simply Thai, dan Nam Thai Kitchen & Bar. Oleh karena itu, peneliti 

akan membuat kreasi dari masakan khas Thailand yang dibuat dengan 

menggunakan mi yang berbahan dasar tahu.  

 

B. Identifikasi Masalah  

Tahu merupakan bahan baku yang sudah biasa digunakan di Indonesia, 

banyak masyarakat Indonesia juga menyukai tahu saat ini inovasi pembuatan 

mi akan menggunakan tahu sebagai bahan dasarnya (Tandian & Pratiningsih, 

2018). 

Masyarakat Indonesia memiliki rasa ketertarikan dan ketergantungan yang 

cukup besar pada mi, sehingga banyak perusahaan baru dari waktu ke waktu 

terjun untuk membuat produk mi sebagai bisnis yang akan dikembangkan. 

Menurut Oktaviani & Sutopo (2014) hal ini merupakan pemicu perusahaan mi 

terus bersaing untuk memenuhi kebutuhan konsumen. 

Namun masih banyak masyarakat yang alergi atau memikirkan masalah 

kesehatan terhadap tepung terigui atau bahan lainnya yang terkandung pada mi 

tersebut, sehingga akan dicari bahan baku lain dalam proses pembuatan mi, oleh 

karena itu diperlukan bahan pengganti yang berbahan dasar mi. Bahan 

pengganti yang cocok adalah tahu yang berbahan dasar kedelai. Kedelai 

memiliki banyak kandungan gizi yang bermanfaat bagi kesehatan. Selain itu, 

didukung oleh masyarakat yang juga suka dengan tahu yang dibuktikan dengan 
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data rata-rata konsumsi tahu per kapita mengalami fluktuasi namun cenderung 

mengalami peningkatan (Karnaldi, 2022). 

Di Indonesia banyak terdapat restaurant yang menyajikan masakan khas 

Thailand, beberapa yang terkenal diantaranya seperti Tom Tom Thai 

Restaurant, Chandara, Greyhound Café, dan lain sebagainya. Oleh karena itu, 

pengembangan mi berbahan dasar tahu ini akan dibuat dengan cita rasa khas 

Thailand 

  

C. Pertanyaan Penelitian 

1. Apakah tahu dapat menggantikan tepung sebagai bahan utama pembuatan 

mi? 

2. Apakah mi berbahan dasar tahu disukai oleh konsumen? 

 

D. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Setelah melakukan proses pembuatan mi, ternyata tahu dapat dijadikan 

bahan utama dalam proses pembuatan mi. 

2. Mi berbahan dasar tahu disukai oleh konsumen karena memiliki cita rasa 

yang unik dan menarik. 

 

E. Manfaat Penelitian 

Dengan rancangan produk yang dibuat kiranya bisa menghasilkan inovasi 

baru untuk para penikmat mi, serta dapat memberikan hal yang baik dari segi 

kesehatan dan dapat menjadi inspirasi untuk perusahaan yang terjun di bidang 



 

8 

 

produk makanan, serta dapat mengurangi angka pemyakit yang terjadi akibat 

terlalu sering mengonsumsi produk olahan mi.  

1. Kontribusi Pengembangan Teori 

Pembuatan mi dengan bahan utama tahu dapat menjadi inovasi yang bisa 

mengembangkan produk makanan di Indonesia, khususnya mi. Dengan 

adanya inovasi ini justru akan menghasilkan suatu produk yang dapat lebih 

baik dari berbagai aspek, seperti kesehatan dan menimbulkan cita rasa yang 

baru dan khas Indonesia. Selain itu, hal ini dilakukan untuk diversifikasi 

pangan yang memungkinkan masyarakat Indonesia tidak terkonsentrasi 

pada makanan berupa mi, tetapi banyak jenis dan variasi makanan lain yang 

dapat dijadikan pilihan. 

2. Konstribusi Praktik dan Manajerial 

Produk yang dihasilkan dapat memberikan manfaat secara komersial seperti 

perusahaan yang mengembangkan inovasi mi berbahan dasar tahu akan 

mendapatkan keuntungan jika bisa mengelolanya dengan baik, seperti yang 

diketahui bahwa tahu bukanlah bahan baku yang terbilang mahal, oleh 

karena itu dapat menghasilkan keuntungan yang baik bagi pihak-pihak yang 

mengembangkan inovasi ini. Secara non-komersial, pihak yang 

mengembangkan produk dari hasil inovasi ini akan memberikan dampak 

besar bagi pecinta mi di Indonesia dan dapat membantu banyak masyarakat 

untuk menjalani hidup yang lebih sehat. 
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F. Sistematika Penulisan 

Pada Bab I ini menjelaskan latar belakang yang menjelaskan alasan-alasan 

mengembangkan tahu sebagai bahan dasar dalam pembuatan mi, kemudian 

identifikasi masalah mendeskripsikan mi tahu merupakan inovasi yang baik 

dalam produk makanan, sehingga dapat lebih unggul dari produk yang sudah 

ada sebelumnya. Pertanyaan penelitian merupakan tahap identifikasi dalam 

inovasi pengembangan mi berbahan dasar tahu serta membantu masalah yang 

mungkin muncul selama penelitian dan tujuan penelitian merupakan hal-hal 

yang ingin dicapai dari proses pembuatan mi tahu serta keberhasilan dari 

pengembangan inovasi mi tahu tersebut. 

Dalam Bab II menjelaskan perkembangan mi dan tahu di Indonesia dan 

jumlah konsumsi mi dan tahu, serta bagaimana proses pembuatan mi yang 

berbahan dasar tahu, pembuatan Tom Yam, dan proses pembuatan pad thai. 

Pada Bab III menjelaskan metode penelitian, pengumpulan sampel, dan cara 

mengolah data terhadap mi tahu dengan cita rasa khas Thailand. 

Dalam bab IV menjelaskan hasil dan pembahasan serta saran dan masukan 

dari panelis terbatas dan membuktikan bahwa mi berbahan dasar tahu dengan 

cita rasa khas Thailand layak untuk dikonsumsi. 

Pada Bab V menyampaikan kesimpulan dan saran dari penelitian mi 

berbahan dasar tahu dengan cita rasa khas Thailand. 

 

 

 

 


