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ABSTRACT

At the age of adolescence the body requires good nutrients for physical
growth, one of which is protein and calcium. This research was conducted on dry
noodle formulation with substitution of tempeh flour and catfish bone meal.
Noodles are foods that are favored by teenagers which contain high energi,
carbohydrates and fat but low content of other nutrients. Tempe flour has a high
protein content, and catfish bone meal has a high calcium content. This study aims
to determine the effect of substitution of tempeh flour and catfish bone meal on
acceptability, nutritional value, and economic value of dry noodles.

The experimental design used was a completely randomized design (CRD).
The research that was conducted in the formula development stage was true
experimental research (pure experimental) and at the formula acceptance stage
testing was using quasi-experimental (quasi-experimental). This study used
untrained panelists, namely 25 adolescents. The analysis in this study used
descriptive analysis and Kruskal Wallis statistical analysis.

The percentages of substitution of tempeh flour and catfish bone meal were
F1 (7.5% tempeh flour, 2.25% catfish bone meal), and F2 (15% tempeh flour, 1.5%
catfish bone meal). Based on the results of the acceptability test of dry noodle
products with the substitution of tempeh flour and catfish bone meal by untrained
panelists, the results with the highest value were F1. The results of the Kruskal

level of preference for aspects of color, aroma, texture, and taste. The nutritional
value for 100 grams of dry noodles with substitution of tempeh flour and catfish
bone meal (Energi: 357.87 kcal; Protein: 7.92 g; Calcium 139.8 mg) is able to meet
10% of the daily needs of adolescents. The economic value of the best formula is
Rp. 4,500 per 97 grams, which is able to compete in the market. Therefore, dry
noodles with the substitution of tempeh flour and catfish bone meal can be
recommended as snacks for teenagers which are high in protein and calcium.

Keywords: dry noodles, tempeh flour, catfish bone meal, protein, calcium.
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ABSTRAK

Pada usia remaja tubuh memerlukan zat gizi yang baik untuk pertumbuhan
fisiknya, salah satunya adalah protein dan kalsium. Penelitian ini dilakukan
formulasi mie kering dengan substitusi tepung tempe dan tepung tulang ikan lele.
Mie merupakan makanan yang banyak digemari oleh remaja yang memiliki
kandungan energi, karbohidrat, dan lemak yang tinggi namun kandungan zat gizi
lainnya rendah. Tepung tempe memiliki kandungan protein yang tinggi, dan tepung
tulang ikan lele memiliki kandungan kalsium yang tinggi. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung tempe dan tepung tulang ikan lele
terhadap daya terima, nilai gizi, dan nilai ekonomi pada mie kering.

Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap
(RAL). Penelitian yang dilakukan dalam tahap pengembangan formula adalah
penelitian true experimental (eksperimental murni) dan pada tahap pengujian daya
terima formula adalah dengan menggunakan quasi experiment (eksperimental
semu). Penelitian ini menggunakan panelis tidak terlatih yaitu remaja berjumlah 25
orang. Analisis pada penelitian ini menggunakan analisis deskriptif dan analisis
statistic Kruskal Wallis.

Persentase substitusi tepung tempe dan tepung tulang ikan lele yaitu F1
(7,5% tepung tempe, 2,25% tepung tulang ikan lele), dan F2 (15% tepung tempe,
1,5% tepung tulang ikan lele). Berdasarkan hasil uji daya terima produk mie kering
dengan substitusi tepung tempe dan tepung tulang ikan lele oleh panelis tidak telatih
didapatkan hasil dengan nilai tertinggi yaitu F1. Hasil uji statistik Kruskal Wallis

kesukaan pada aspek warna, aroma, tekstur, dan rasa. Nilai gizi untuk 100 grammie
kering dengan substitusi tepung tempe dan tepung tulang ikan lele (Energi : 357,87
kkal; Protein : 7,92 gr; Kalsium 139,8 mg) sudah mampu memenuhi 10%
kebutuhan harian remaja. Nilai ekonomi formula terbaik adalah Rp. 4.500 per 97
gram, yang mampu bersaing dipasaran. Oleh karena itu, mie kering dengan
substitusi tepung tempe dan tepung tulang ikan lele dapat direkomendasikan
sebagai makan selingan remaja yang tinggi protein dan kalsium.

Kata kunci : mie kering, tepung tempe, tepung tulang ikan lele, protein, kalsium.
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