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MOTTO

“Hai orang-orang mukmin, jika kamu menolong (agama) Allah, niscaya Dia akan
menolongmu dan meneguhkan kedudukanmu.”

(terjemahan Q.S Muhammad ayat 7)*

“Maka hendaklah manusia memperhatikan makanannya !.”

(terjemahan Q.S Abasa ayat 24)?

! Departemen Agama Republik Indonesia. 2009. A/ Qur’an dan Terjemahannya.
Semarang: PT. Kumudasmoro Grafindo.
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RINGKASAN

Kadar Protein, Kalsium dan Daya Terima Mie Basah Dengan Penambahan
Tepung Tempe (Glycine max); Rosyid Wahyu Wijamarso; 142110101012; 122
halaman; Bagian Gizi Kesehatan Masyarakat Fakultas Kesehatan Masyarakat
Universitas Jember.

Tingginya dominasi konsumsi jenis pangan tertentu terutama pangan sumber
karbohidrat menyebabkan menurunnya tingkat ketersediaan pangan dan kualitas
pangan nasional. Hal yang mengkhawatirkan adalah menurunnya ketersediaan
pangan dan bahan baku yang tidak diproduksi di Indonesia yaitu tepung terigu.
Salah satu olahan tepung terigu yang banyak dikonsumsi adalah mie instant. Pada
tahun 2017 konsumsi mie instant di Indonesia mencapai 12,63 miliar bungkus dan
menempati peringkat ke 2 terbanyak di dunia. Mie instant tidak lagi berperan lagi
sebagai makanan ringan (snack) namun sudah menjadi sebagai lauk pendamping
atau makanan pengganti nasi bagi sebagian masyarakat Indonesia. Yayasan
Lembaga Konsumen Indonesia (YLKI) menyatakan bahwa konsumsi produk mie
sangat tinggi, terutama pada kalangan anak-anak dan remaja. YLKI melaporkan
bahwa 15,4 % anak berusia 10-14 tahun mengkonsumsi mie instant lebih dari satu
kali dalam sehari. Salah satu upaya dalam mengurangi tingkat konsumsi jenis
pangan tertentu adalah dengan memanfaatkan pangan lokal misalnya singkong.
Saat ini telah banyak olahan dari singkong yang dikembangkan salah satunya
adalah modified cassava flour (mocaf). Tepung mocaf dapat dimanfatkan sebagai
subtitusi tepung-tepungan yang harganya lebih mahal terutama produk produk mie.
Tepung mocaf memiliki kelemahan yaitu kandungan protein yang rendah, sehingga
perlu penambahan bahan pangan lain agar dapat meningkatkan kandungan protein
dari tepung mocaf salah satunya yaitu tepung tempe. Dengan penambahan tepung
tempe pada mie basah diharapkan dapat berkontribusi memenuhi kebutuhan harian

tubuh terutama pada anak-anak.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisis kadar protein, kalsium
dan daya terima mie basah dengan penambahan tepung tempe. Penelitian ini

merupakan penelitian True Experimental menggunakan desain penelitian Posttest
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Only Control Group Design. Uji daya terima (hedonic scale test) dilakukan pada
25 orang anak usia sekolah dasar Madrasah Ibtida’iyah Nuruszaman Ledokombo,
Jember. Data hasil uji daya terima dianalisis menggunakan uji Friedman dan uji
Wilcoxon Signed Rank Test, sedangkan data terkait kadar protein dan kalsium
dianalisis menggunakan uji Kruskall Wallis dan uji Mann Whitney. Proporsi
penambahan tepung tempe pada mie basah adalah sebesar 10 gram, 20 gram dan 30
gram pada kelompok perlakuan.

Hasil uji kadar protein dan kalsium berdasarkan uji Kruskall Wallis terdapat
perbedaan yang signifikan. Semakin besar proporsi penambahan tepung tempe pada
mie basah maka kadar protein dan kalsium pada mie basah semakin meningkat.
Hasil uji daya terima dengan uji Friedman menunjukkan bahwa p value < a (0,05)
artinya penambahan tepung tempe berbeda signifikan terhadap daya terima aroma,
warna, rasa dan tekstur. Mie basah perlakuan yang direkomendasikan adalah mie
basah dengan penambahan tepung tempe sebesar 10 gram. Hal ini karena mie basah
dengan penambahan tepung tempe sebesar 10 gram paling diterima dari segi rasa,
aroma, warna dan tekstur oleh panelis. Selain itu mie basah dengan penambahan
tepung tempe sebesar 10 gram memiliki kadar protein yang sesuai dengan SNI mie
basah yaitu SNI 01-2897-2015 (BSN, 2015). Kadar protein dalam 1 porsi (80 gram)
mie basah dengan penambahan tepung tempe 10 gram mampu memenuhi 12,68 %
kecukupan protein dan 2,91 % kecukupan kalsium yang dianjurkan untuk anak usia
6-9 tahun.

Xi
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SUMMARY

Levels of Protein, Calcium and The Acceptability on Wet Noodles With The
Addition of Tempeh Flour (Glycine max); Rosyid Wahyu Wijamarso;
142110101012; 122 pages; Departement of Public Health Nutrition, Faculty of
Public Health, University of Jember.

The high dominance of consumtion on certain types of food, especially food
source of carbohidrates causes a decrease the level of food availability and national
food quality. The worrying thing is the decrease of food availability and raw
material which is not produced in Indonesia that is flour. One of processed-flour
mostly consumed is instant noodle. In 2017, Indonesia got the 2" place of noodle
consumption reaching 12.63 billion packs. Instant noodle is no longer as a snack as
it becomes a side dish or a substitute for rice to some people in Indonesia.
Indonesian Consumers Foundation or Yayasan Lembaga Konsumen Indonesia
(YLKI) states that the consumption of noodle product is very high, especially
among children and adolescents. YLKI reported that 15.4 % of children who were
at the age of 10-14 consumed instant noodle more than once a day. One of the
efforts taken to reduce the consumption level of certain food was by utilizing the
local food, one of them is cassava. Currently, there are many processed-cassavas;
one of them is modified cassava flour (mocaf). Mocaf flour can be used as a
substitute of flour whose price is more expensive, especially noodle products.
Mocaf flour is lack of protein content, as it is low, so that the addition of another
food material to enrich the protein content of mocaf flour, one of them is tempe
flour. Through the addition of tempe flour on wet noodle, it is expected to have a

contribution in reaching the body’s daily need, especially on children.

This research was intended to analyze the protein content, calcium and the
acceptability of wet noodle with tempe flour as the addition. This research was True
Experimental by using Posttest Only Control Group Design as the research design.
The samples covered 25 children who were at Madrasah Ibtida’iyah Nuruszaman,
Ledokombo, Jember. The data obtained from the result of acceptability were

analyzed by using Friedman test and Wilcoxon Signed Rank Test, while the data

Xii
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related to protein content and calcium were analyzed by using Kruskall Wallis test
and Mann Whitney test. The proportion of tempe flour addition on wet noodle was
as much as 0 gram on the control group and 10 grams, 20 grams and 30 grams on

the experimental group.

The result of protein and calcium contents based on Kruskall Wallis test
showed that there was a significant difference. The higher proportion of tempe flour
addition on wet noodle was, the higher the content of protein and calcium on wet
noodle would be. The result of acceptability by using Friedman test revealed that p
value <a (0,05), it means that the addition of tempe flour was significantly different
on the acceptability of aroma, color, taste and texture. The recommended of wet
noodle treatment was wet noodle with the addition of tempe flour as much as 10
grams. It happened as the taste, aroma, color and texture of wet noodle with 10
grams addition of tempe flour were mostly accepted by the panelist. Moreover, wet
noodle with 10 grams addition of tempe flour had the protein content appropriate
with SNI (Indonesian National Standard) of wet noodle, which was SNI 01-2897-
2015 (BSN, 2015). The protein content on 1 portion (80 gram) of wet noodle with
10 grams addition of tempe flour was able to meet 12,68 % of protein adequacy

ratio and 2,91 % calcium adequacy ratio suggested to children aged 6-9 years.
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Masalah gizi masyarakat memiliki kaitan erat dengan ketersediaan dan
aksesibilitas pangan penduduk. Tingginya dominasi konsumsi jenis pangan tertentu
terutama pangan sumber Kkarbohidrat menyebabkan menurunnya tingkat
ketersediaan pangan dan kualitas pangan nasional yang diindikasikan dengan skor
Pola Pangan Harapan (PPH). Hal lain yang mengkhawatirkan adalah menurunnya
ketersediaan pangan dan bahan baku yang tidak diproduksi di Indonesia yaitu
tepung terigu. Tahun 2017 konsumsi tepung terigu tercatat sebesar 6,2 juta ton dan
terus meningkat sebesar 5 % pertahun (Rini, 2018). Dibalik tingginya tingkat
konsumsi tepung terigu ternyata bahan baku tepung terigu yaitu gandum tidak
diproduksi di Indonesia melainkan diimpor dari luar negeri. Tercatat sebanyak 8,2
juta ton gandum diimpor dari negara Australia, Amerika, Kanada dan Ukraina pada
kuartal ke Ill tahun 2017. Maka perlu adanya perubahan mindset (pola pikir)
masyarakat yang cenderung mengkonsumsi jenis pangan tertentu sebagai sumber
karbohidrat. Dengan adanya perubahan mindset (pola pikir) masyarakat diharapkan
dapat meningkatkan keberagaman pangan berbasis pangan lokal dan menurunkan
ketergantungan terhadap jenis pangan tertentu.

Konsumen tepung terigu sebagian besar didominasi oleh segmen usaha kecil
menegah (UKM) sebesar 66 % dan sisanya diserap oleh industri besar. Industri
menggunakan tepung terigu sebagai bahan baku utama produksi pengolahan
makanan antara lain seperti biskuit, mie instan dan roti. Kebutuhan industri akan
tepung terigu semakin banyak dikarenakan permintaan terhadap produk meningkat
terutama mie instan. Menurut World Instant Noodles Assosiation (WINA)
konsumsi mie instan di Indonesia pada tahun 2017 mencapai 12,63 miliar bungkus
dan cenderung meningkat tiap tahunnya.

Mie instan tidak berperan lagi sebagai makanan ringan (snack) namun sudah
dijadikan sebagai lauk pendamping atau makanan pengganti nasi bagi sebagian
masyarakat Indonesia. Kemudahan dalam memasak, harga yang murah dan rasa

yang sesuai selera masyarakat menjadi faktor utama tingginya konsumsi mi instan.
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Makin beragamnya varian rasa yang disediakan produsen menjadikan keinginan
masyarakat akan mi instan semakin besar (Aptindo, 2017). Yayasan Lembaga
Konsumen Indonesia (YLKI) tahun 2016 menyatakan bahwa konsumsi produk mie
sangat tinggi, terutama dikalangan usia anak-anak dan remaja. YLKI melaporkan
bahwa 15,4% anak-anak berusia 10-14 tahun mengkonsumsi mie instan lebih dari
satu kali dalam sehari (Hivos & Dagi Consultant, 2016). Anak-anak cenderung
menyukai makanan instan atau fast food yang banyak mengandung karbohidrat dan
vetsin sebagai penyedap rasa. Kebiasaan makan yang sering menyantap makanan
siap saji akibat gencarnya iklan dan ajakan dan ajakan teman dapat mempengaruhi
status gizi anak karena makanan instan cenderung rendah serat, vitamin dan mineral
tapi tinggi kalori, lemak, garam natrium serta kolesterol.

Salah satu upaya dalam mengurangi tingkat konsumsi jenis pangan sumber
karbohidrat tertentu dan memberi makanan yang berimbang, bergizi dan aman
kepada masyakarat adalah dengan upaya gerakan diversifikasi makanan (Badan
Ketahanan Pangan, 2017). Perpres No. 22 Tahun 2009 menentapkan bahwa sasaran
dari upaya diversifikasi pangan yaitu memasyarakatkan pola konsumsi pangan yang
beragam, bergizi, seimbang dan aman, serta mengurangi konsumsi beras/kapita
1,5% per tahun. Dalam bahan pangan non-beras dengan kandungan gizi yang baik,
yang didukung dengan proses pengolahan, dan kemudahan dalam mendapatkannya.
Terkait pelaksanaan diversifikasi pangan terdapat 4 aspek kunci keberhasilan yang
salah satunya adalah aspek produksi dan ketersediaan.Indonesia patut bersyukur
karena hampir di setiap wilayah tanah air tersedia potensi pangan lokal disertai
dengan pengolahan yang baik oleh masyarakat setempat (Dinas Ketahanan Pangan,
2017). Bahan pangan lokal yang dapat dimanfaatkan sebagai sumber karbohidrat
antara lain seperti umbi-umbian (singkong, ubi jalar, talas, ganyong), sukun,
jagung, dan pisang (Badan Ketahanan Pangan, 2012).

Kelompok pangan umbi-umbian dapat dimanfaatkan sebagai sumber
karbohidratsalah satunya adalah singkong. Singkong merupakan sumber
karbohidrat lokal yang menduduki urutan ketiga terbesar setelah padi dan jagung
(Badan Penelitian & Pengembangan Pertanian, 2011:2). Indonesia merupakan

negara penghasil singkong terbesar di dunia kedua setelah Nigeria. Tahun 2015
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total produksi singkong di Indonesia mencapai 21.8 juta ton. Di Provinsi Jawa
Timur produksi singkong mengalami penurunan pada tahun 2015 dibandingkan
tahun 2014 yaitu sebesar 3.63 juta ton menjadi 3.16 juta ton (Badan Pusat Statistik,
2015). Perkembangan produksi singkong di Indonesia tidak diimbangi dengan
konsumsi di tingkat rumah tangga sebagai sumber karbohidrat. Pada tahun 2015
konsumi singkong tingkat rumah tangga mencapai 3,60 kilogram/kapita/tahun dan
diprediksi akan menurun pada tahun 2020 sebesar 2,82 kilogram/kapita/tahun
(Kementrian Pertanian, 2016:16). Hal tersebut terjadi karena masih banyak
masyarakat beranggapan bahwa singkong merupakan pangan inferior.

Saat ini telah banyak dikembangan olahan-olahan dari singkong salah satunya
adalah tepung modified cassava flour (mocaf). Tepung mocaf sendiri merupakan
salah satu produk tepung dari singkong yang diproses menggunakan prinsip
memodifikasi sel singkong dengan fermentasi (Amanu, 2014:162). Penggunaan
tepung mocaf menjadi sangat potensial sebagai subtitusi tepung yang hargannya
lebih mahal, terutama tepung terigu untuk produk-produk mie (Subagyo, 2009:63).
Dengan penambahan parsial tepung mocaf terhadap tepung terigu dapat
meningkatkan beberapa zat gizi pada mie basah. Dengan pemanfaatan tepung
mocaf secara luas dapat mengurangi tingkat konsumsi tepung terigu secara nasional
(Agroindustri, 2018).

Tepung mocaf memiliki kekurangan pada kandungan proteinnya yaitu hanya
sebesar 1,2 gram per 100 gram tepung mocaf. Diperlukan campuran bahan lain
dalam olahan disubstitusi tepung mocaf yang memiliki kandungan protein tinggi
yaitu dengan penambahan tepung tempe (Subagio, 2008). Tempe merupakan salah
satu makanan yang digemari masyarakat karena termasuk pangan yang murah dan
mudah di dapat di Indonesia. Tempe juga termasuk salah satu pangan fungsional
yang berpengaruh baik terhadap kesehatan dan kebugaran seseorang (Astawan,
2009:111). Di masyarakat tempe dimanfaatkan sebagai alternatif pangan sumber
protein yang murah dan mudah diakses dibandingkan dengan sumber pangan
hewani. Sehingga tempe dapat digunakan sebagai salah satu bahan tambahan pada
berbagai olahan seperti mie basah. Tempe perlu diolah terlebih dahulu menjadi
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tepung tempe agar dapat diolah menjadi olahan lain dan menambah masa simpan
dari tempe (Murni, 2014:118).

Dalam 100 gram tempe kedelai terdapat kandungan gizi sebanyak 201,0 kkal
energi, 24,5 gram protein, 26,6 gram lemak dan 13,5 gram karbohidrat (Kementrian
Kesehatan Republik Indonesia, 2017:25). Tempe juga mengandung kalsium
sebanyak 202 mg per 100 gram. Meskipun jumlah kalsium tempe lebih rendah
daripada jumlah kalsium dalam produk-produk susu, namun masih sangat
berkontribusi untuk memenuhi kebutuhan harian tubuh terutama pada anak-anak
(Forum Tempe Indonesia, 2015). Tepung tempe dapat dimanfaatkan sebagai
subtitusi tepung yang lain dan menambah kandungan gizi pada olahan pangan.

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Budiarsih (2014:5) menyatakan
bahwa semakin banyak penambahan tepung tempe maka semakin tinggi pula
kandungan protein pada mie instan. Hal tersebut ditunjukan dari kadar protein
23,08 % - 28,64 % dan kadar kalsium berkisar 147 mg - 211 mg per 100 gram.
Berdasarkan penelitian tersebut tepung tempe yang ditambahkan dalam pembuatan
mie adalah 40 %, 50 %, dan 60 %. Hasil dari uji daya terima penelitian tersebut
yang paling diterima panelis adalah mie instan dengan penambahan tepung tempe
sebanyak 40%. Pada penelitian tersebut semakin tinggi penambahan tepung tempe
pada mie instan semakin rendah penerimaan panelis terhadap mie instan. Hal
tersebut dikarenakan semakin banyak penambahan, mie instan semakin beraroma
langu. Melihat dan mempelajari dari penelitian sebelumnya, maka pada penelitian
mie basah dengan penambahan tepung tempe ini menggunakan proporsi 10 gram,
20 gram dan 30 gram. Berdasarkan uraian tersebut, maka penulis melakukan
penelitian mengenai analisis produk berdasarkan SNI mie basah, daya terima, kadar
protein dan kadar kalsium dari mie basah dengan penambahan tepung tempe yang
dilakukan dengan proporsi tertentu.

1.2 Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang, maka rumusan masalah dalam penelitian ini
adalah “Apakah terdapat pengaruh penambahan tepung tempe terhadap kadar

protein, kalsium dan daya terima mie basah ?”


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

1.3 Tujian Penelitian

1.3.1 Tujuan Umum
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan tepung

tempe terhadap kadar protein, kalsium dan daya terima pada mie basah.

1.3.2 Tujuan Khusus

a.  Menganalisis kadar protein pada mie basah dengan penambahan tepung
tempe sebesar 10 gram, 20 gram dan 30 gram.

b.  Menganalisis kadar kalsium pada mie basah dengan penambahan tepung
tempe sebesar 10 gram, 20 gram dan 30 gram.

c.  Menganalisis daya terima pada mie basah dengan penambahan tepung tempe
sebesar 10 gram, 20 gram dan 30 gram.

d.  Mendapatkan mie basah dengan penambahan tepung tempe yang memiliki
kandungan protein dan kalsium tinggi serta dapat diterima oleh panelis.

e.  Menganalisis kesesuaian produk mie basah berdasarkan SNI mie basah.

1.4 Manfaat Penelitian
1.4.1 Secara Teoritis

Secara teoritis penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah
dan pengembangan ilmu pengetahuan dalam bidang gizi masyarakat mengenai
pemanfaatan serta daya guna singkong dan tempe sebagai upaya diversifikasi
pangan. Selain itu dengan menganalisis pengaruh penambahan tepung tempe
terhadap kadar protein dan kalsium serta daya terima mie basah agar dapat

dimanfaatkan sebagai salah satu pangan alternatif.
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1.4.2 Secara Praktis

a.

Manfaat Bagi Peneliti

Memberikan tambahan wawasan dan pengetahuan mengenai pengaruh

penambahan tepung tempe terhadap kadar protein dan kalsium serta daya terima

mie basah.

b. Manfaat Bagi Masyarakat

1)  Penelitian ini diharapkan dapat menunjang progam pemerintah dalam
diversifikasi pangan, sehingga dapat mengurangi ketergantungan terhadap
jenis pangan sumber karbohidrat tertentu.

2)  Meningkatkan status gizi masyarakat melalui inovasi pangan alternatif yang
berbahan dasar pangan lokal yang bergizi.

3)  Meningkatkan nilai guna dari singkong dan tempe.

4)  Memberikan informasi kepada masyarakat bahwa singkong dapat
dimanfaatkan sebagi sumber bahan pangan alternatif penganti nasi yang kaya
akan karbohidrat dan serat serta tempe yang kaya akan kandungan protein dan
kalsium.

c. Manfaat Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat

Memberikan informasi mengenai pemanfaatan tepung tempe sebagai bahan

penambahan pada mie basah modifikasi, dengan menganalisis pengaruh

penambahan tepung tempe terhadap kadar protein, kalsium dan daya terima mie

basah yang dapat dijadikan sebagai makanan alternatif tinggi protein dan kalsium.
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Tepung Mocaf (Modified cassava Flour)
2.1.1 Mocaf
Mocaf adalah salah satu solusi alternatif mengatasi Kkrisis impor terigu.
Tepung mocaf merupakan tepung yang terbuat dari singkong yang diolah dengan
beberapa tahapan dengan menggunakan prinsip modifikasi sel singkong secara
fermentasi. Mikroba yang tumbuh menyebabkan perubahan karakteristik dari
tepung yang dihasilkan berupa naiknya vikositas, kemampuan gelasi, daya rehidrasi
dan kemudahan melarut. Tepung mocaf dapat digunakan sebagai pengganti tepung
terigu dalam industri pembuatan kue dan mie basah. Meskipun tidak mengganti
seluruhnya tetapi dapat mengurangi penggunaan tepung terigu (Salim, 2011:6).
Mocaf dapat digolongkan sebagai produk olahan edible cassava yang dapat
dikonsumsi. Tepung mocaf memiliki beberapa keunggulan dibandingkan dengan
jenis tepung lainnya, diantaranya (BKP3 Bantul, 2012) :
a.  Kandungan serat terlarut lebih tinggi daripada tepung gaplek
b.  Kandungan kalsium lebih tinggi dibandingkan dengan padi dan gandum
c. Mempunyai daya kembang setara dengan gandum tipe Il (kadar protein
menegah)

d.  Daya cerna lebih tinggi dibandingkan dengan tapioka dan gaplek

2.1.2 Kandungan Gizi Tepung Mocaf

Tepung mocaf terbuat dari singkong yang melalui proses fermentasi. Proses
fermentasi menyebabkan perubahan secara fisik maupun kimiawi pada singkong.
Tepung mocaf termasuk salah satu inovasi pangan yang dapat mengurangi
ketergantungan terhadap tepung terigu. Karakteristik yang hampir mirip dengan
tepung terigu sehingga dapat digunakan untuk subtitusi pada berbagai jenis olahan
(Salim, 2011:6).

Tepung mocaf memiliki kandungan gizi sebagai berikut :
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Tabel 2.1 Kandungan Gizi Tepung Mocaf per 100 gram

Komponen Kandungan Gizi
Energi (kkal) 350.00
Protein (g) 1.20
Karbohidrat (g) 85.00
Lemak (g) 0.60
Serat (g) 6.00
Abu (g) 1.30
Kalsium (mg) 60.00
Fosfor (mg) 64.00
Besi (mg) 15.80
Natrium (mg) 8.00
Kalium (mg) 403.00
Tembaga (mg) 1.10
Seng(mg) 0.60
Tiamin (mg) 0.02
Riboflavin (mg) 0.02
Niasin (mg) 0.7
Vitamin C (mg) 2.00

Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia (2017:19)

2.2 Tempe
2.2.1.Klasifikasi Tempe

Tempe merupakan salah satu olahan pangan dari kedelai yang memanfaakan
mikroba yaitu berupa kapang, bakteri dan khamir. Mikroba tersebut bersinergi
sedemikian rupa dalam melakukan proses (1) penguraian senyawa menjadi
senyawa lebih sederhana sehingga mudah diserap oleh tubuh, (2) penurunan atau
penghilangan senyawa antigizi dan senyawa beracunyang berbahaya bagi tubuh,
(3) peningkatan kadar zat-zat gizi tertentu, seperti berbagai vitamin, serta (4)
pembentukan suatu senyawa yang baru sama sekali, seperti senyawa bioaktif yang
berperan untuk kesehatan (Astawan et al., 2017:3). Tempe dikategorikan sebagai
salah satu pangan fungsional yang dianjurkan untuk dikonsumsi dalam rangka
perbaikan status gizi dan pencegahan penyakit.

Pengolahan tempe pada umumnya masih terbatas sebagai bahan sayuran,
digoreng sebagai lauk pauk, dan dibuat kripik tempe. Usia simpan tempe pada suhu
ruang hanya selama 2 sampai 3 hari. Pendeknya usia simpan tempe disebabkan

karena proses fermentasi mikrospora terus berjalan. Sehingga tempe perlu untuk
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segera diolah dan dikonsumsi agar tidak menjadi busuk dan mengurangi kandugan

gizi yang ada di dalamnya (Murni, 2014:118).

Sumber : Koleksi Pribadi (2018)
Gambar 2.1 Tempe Segar

2.2.2 Kandungan Gizi Tempe

Tempe memiliki banyak kandungan gizi yang diperlukan oleh tubuh manusia.
Kandungan gizi pada tempe yang paling banyak adalah protein. Sebagai sumber
protein nabati tempetidak hanya disukai rakyat Indonesia saja tapi juga oleh bangsa-
bangsa di Eropa dan Amerika. Kecenderungan ini muncul karena orang mulai
menyadari makin mahal dan terbatasnya sumber pangan hewani. Protein pada
tempe potensial menggantikan protein hewani dari telur, susu dan daging sapi
disamping harganya yang lebih murah (Murni, 2014:118). Menurut Koswara dalam
Murni (2014:118), tempe sangat potensial sebagai pangan sumber protein
khususnya untuk Indonesia kerena kandungan mencapai 18,9 g per 100 g bahan dan
termasuk kedalam protein yang mudah dicerna.

Tempe yang menggunakan kedelai sebagai bahan bakunya memiliki
kandungan gizi antara lain :

Tabel 2.2 Kandungan Gizi Tempe per 100 gram

Komponen Kandungan Gizi
Energi (kkal) 201.00
Protein (g) 24.50

Lemak (9) 26.60
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Komponen Kandungan Gizi
Karbohidrat (g) 13.50
Abu () 1.80
Serat (g) 4.20
Kalsium (mg) 202.00
Fosfor (mg) 296.00
Besi (mg) 4.90
Natrium (mg) 22.00
Kalium (mg) 626.70
Tembaga (mg) 0.80
Seng (mg) 2.50
Tiamin (mg) 0.24
Riboflavin (mg) 0.60
Niasin (mg) 3.30

Sumber : Tabel Komposisi Pangan dan Gizi (2017:25)
Selain kandungan gizi tersebut tempe juga memiliki kandungan gizi lain yaitu
bioaktif flavonoid isoflavon yang memiliki khasiat dalam pencegahan penyakit

kardioveskuler dan aneka kanker (Astawan et al., 2017:4).

2.2.3 Tepung Tempe

Pemanfaatan tempe sebagai bahan pangan yang cenderung masih rendah.
Pemanfaatan tempe saat ini hanya sebatas sebagai bahan sayuran, digoreng sebagai
lauk pauk, dan dibuat kripik tempe. Tempe memiliki kandungan gizi yang banyak
dan beragam semestinya dapat digunakan sebagai olahan pangan yang lain.Tempe
memiliki kekurangan yaitu sifat mudah rusak karena proses fermentasi pada tempe
terus ber jalan. Tempe hanya mampu bertahan 2 sampai 3 hari ketika disimpan
pada suhu ruang. Salah satu upaya untuk memperpanjang usia simpan tempe dan
sebagai inovasi produk tempe adalah dengan mengeringkan tempe lalu digiling
menjadi tepung tempe. Tepung tempe adalah produk turunan tempe yang dapat
digunakan untuk berbagai olahan (Murni, 2014:118).

Cara membuat tepung tempe menurut Murni (2014:118) tempe yang
digunakan adalah tempe segar yang sudah matang yang berumur 3 hari sejak saat
masa pemeraman. Selanjutnya tempe segar diiris tipis-tipis dengan ketebalan 0,5 -
1 cm. Fungsi dari pengirisan adalah untuk memperlebar luas permukaan tempe agar
pada waktu proses pengeringan dapat maksimal. Tempe yang telah diiris tipis-tipis

lalu dikukus selama 10 menit. Fungsi dari pengkukusan adalah untuk mematikan
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kapang yang tumbuh pada tempe sehingga proses fermentasi dapat dihentikan.
Tempe kemudian ditiriskan untuk menggurangi kadar air yang ada di dalamnya.
Kemudian tempe dikeringkan pada oven dengan suhu 60° selama 7 jam (sudah
cukup kering). Pembuatan tepung tempe menggunakan blender kering dan diayak
dengan ayakan 100 mesh untuk memisahkan bubuk tepung tempe dengan tempe
yang masih belum hancur. Selanjutnya tepung tempe disimpan pada wadah plastik

yang kedap udara agar dapat awet dan bertahan lama.

Sumber : Koleksi Pribadi (2018)
Gambar 2.2 Tepung Tempe

2.3 Mie
2.3.1 Jenis Mie

Menurut Estiasih (2017:140) terdapat beberapa jenis mie yang ada di pasaran
antara lain :

a.  Mie Basah (Boiled Noodle)

Mie basah merupakan mie yang memiliki kandungan air yang tinggi (> 50 %).
Tingginya kadar air pada mie basah disebabkan karena mie basah melalui proses
pemasakan/perebusan sebelumnya. Kadar air yang tinggi mengakibatkan mie basah
tidak dapat disimpan lama. Daya simpannya hanya mencapai 40 jam jika disimpan
pada suhu kamar.

b.  Mie Kering (Steam and Fried Noodle)
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Proses pengeringan yang dilakukan setelah proses pencetakan mie akan
menghasilkan produk mie kering. Karena kadar airnya yang lebih rendah jika
dibandingkan mie mentah dan mie basah, maka mie kering memiliki daya simpan
yang relatif lebih panjang dan lebih mudah penanganannya. Beberapa jenis mie
kering dapat ditambahkan formulasi adonannya sehingga mie kering sering
dijumpai sebagai mie telur.

c.  Mie Instan (Instant noodles)

Mie instant dikenal sebagai mie ramen. Mie jenis ini biasa disebut dengan
mie instant karena beberapa tambahan proses setelah mie segar dibuat, sebelum
dikemas dan dipasarkan. Beberapa tambahan proses tersebut adalah pengkukusan,
pembentukan, dan selanjutnya proses pengeringan atau penggorengan. Karena
kadar airnya juga rendah maka mie instan juga memiliki umur simpan yang

panjang.

2.3.2 Bahan Pembuatan Mie Basah

Pembuatan mie basah dilakukan dengan pencampuran bahan-bahan tertentu.
Beberapa bahan yang digunakan dalam pembuatan mie basah yaitu tepung terigu,
tepung mocaf, garam, air, telur ayam dan minyak goreng.

a.  Tepung Mocaf (Modified cassava Flour)

Tepung mocaf sendiri merupakan bahan pangan turunan dari tepung cassava.
Tepung mocaf adalah tepung singkong yang proses pembuatannya dilakukan
dengan cara fermentasi. Hasilnya tepung mocaf memiliki penampilan warna yang
lebih putih daripada tepung singkong biasa karena kandungan proteinnya sedikit
lebih rendah jika dibandingkan dengan kandungan protein tepung singkong biasa.
Selain itu aroma dan rasa dari tepung mocaf lebih netral daripada tepung singkong
yang memiliki aroma dan rasa singkong yang kuat. Tepung mocaf tidak sama
dengan tepung terigu. Kandungan gluten tidak terdapat pada tepung mocaf sehingga
dalam pembuatan bakery atau mie, tetap harus menggunakan tepung terigu. Tepung
mocaf hanya ditambahkan sebagai campuran untuk menghasilkan produk roti dan

mie yang baik. Jumlah tepung mocaf yang ditambahkan maksimum sebanyak 25 %
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dari total tepung yang digunakan. Agar mie yang dibuat tidak mudah patah,
komposisi tepung mocaf dapat ditingkatkan menjadi 50 % dengan syarat perlu
penambahan telur ayam dalam proses pembuatannya (Murtiningsih & Suyanti,
2011:10).

Sumber : Koleksi Pribadi (2018)
Gambar 2.3 Tepung Mocaf

b.  Tepung Terigu
Tepung terigu terbuat dari biji gandum (Tricum vulgare). Terdapat tiga jenis

tepung terigu yang dapat dijumpai di pasaran, yaitu (Sutomo, 2008:8) :

1)  Tepung terigu tinggi protein/hard flour, kandungan proteinnya 12-13 %.
Tepung ini cocok digunakan untuk membuat roti dan mie.

2) Tepung terigu protein sedang/medium, kandungan proteinnya 9.5-11 %.
Tepung ini cocok digunakan untuk membuat mie, cake, bolu dan kue-kue nan
fermentasi.

3) Tepung terigu protein rendah/soft flour, kandungan proteinnya 7-8.5 %.
Tepung ini cocok untuk membuat kue kering, biskuit dan kue-kue non
fermentasi.

Untuk membuat mie diperlukan tepung terigu bergluten tinggi. Gluten adalah
protein dari tepung terigu yang memberikan sifat elastis, kenyal serta tidak mudah
putus. Sifat tersebut menjadikan tepung terigu cocok digunakan sebagai bahan baku
mie. Tepung terigu yang digunakan sebaiknya dipilih yang mengandung protein 8-
12 %, gluten basah 24-36 %, kadar abu 0.25-0.60 % dan air 14 %. Untuk
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mendapatkan tepung terigu jenis ini dapat dengan cara mencampur tepung terigu
protein tinggi dan tepung terigu protein sedang dengan perbandingan 1:1 (Sutomo,
2008:8).
c. Air

Air yang digunakan untuk membuat mie adalah air dengan pH 6-9. Fungsi air
dalam pembuatan mie sebagai media pelarut. Dengan adanya air gluten dalam
tepung terigu akan terbentuk sehingga sifat khas dari mie (kenyal) dapat terbentuk.
Penggunaan air dalam adonan mie sebaiknya berkisar antara 28-38 % dari total
berat tepung. Jika melebihi, adonan yang dihasilkan akan lengket. Sebaliknya jika
air kurang, adonan akan susah untuk digiling (Sutomo, 2008:9).
d.  Minyak Goreng

Minyak goreng atau minyak yang berasal dari kacang-kacangan perlu untuk
ditambahkan ke dalam adonan mie. Fungsinya untuk menghaluskan tekstur mie dan
menjadikan mie tidak lengket serta saling menempel setelah dibentuk (Sutomo,
2008:9).
e.  Garam

Garam dapur digunakan sebagai komposisi mie untuk meningkatkan rasa
gurih dan lezat. Penggunaan garam dapur hanya sedikit tapi perannya sangat
penting. Garam dapur juga menguatkan tekstur mie menjadi lebih elastis. Garam
dapur memiliki rumus kimia NaCl menghambat aktivitas enzim protease dan
amilase sehingga adonan mie tidak menjadi lengket dan mengembang berlebihan.
Penambahan garam dapur sebanyak 10 g setiap 1 kg tepung (Sutomo, 2008:9).

2.3.3 Peralatan Pembuatan Mie Basah

Bahan-bahan yang digunakan antara lain tepung terigu protein tinggi, tepung
mocaf, garam dapur, minyak goreng dan telur. Peralatan yang digunakan antara lain
adalah mixer, sheeter, noodle maker, panci, alat perebus mie, kompor dan baskom
(Faridah & Widjarnarko, 2014:99).

Menurut Suyanti (2008:15-16) peralatan yang digunakan dalam membuat

mie basah antara lain adalah timbangan, mesin pencampur atau pengaduk, meja
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steinless steel, silender besi, noodle maker dan peralatan lainnya. Penggunaan alat-
alat tersebut disesuaikan dengan jumlah adonan mie basah yang akan diproduksi.
Bahan-bahan yang digunakan dalam produksi mie basah antara lain berupa tepung
terigu protein tinggi, tepung tapioka, garam, air, telur, air khi, pewarna makanan
dan minyak. Air khi adalah adalah larutan air dengan garam alkali yang berfungsi
untuk meningkatkan kekuatan adonan atau kekerasan mie. Efeknya mie akan lebih

kenyal, kuat dan berwarna kuning.

2.4 Standar Nasional Indonesia (SNI) Mie Basah

Komposisi dari berbagai jenis mie sangat beragam, menurut Suyanti
(2011:14) komposisi mie yang baik dan sehat adalah tidak menggunakan bahan
tambahan makanan (BTM) yang dilarang. Penggunaan bahan tambahan makanan
sudah sering digunakan dalam proses pembuatan mie, akan acapkali produsen
bermain curang dengan menambahkan BTM yang dilarang salah satunya adalah
formalin. Penggunaan formalin dapat memperpanjang masa simpan dari mie basah
hingga berusia 5 hari jika disimpan disuhu ruang. Formalin dapat menyebabkan
penyakit serius jika terus menerus dikonsumsi. Menurut SNI 2897-2015, syarat
mutu mie basah antara lain adalah sebagai berikut :

Tabel 2.3 Standart Nasional Indonesia (SNI) Pada Mie Basah

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan
Keadaan

1 a. Bau - Normal

1 b. Rasa - Normal

c. Warna - Normal
d. Tekstur - Normal

2. Kadar Air Fraksi Massa, % Maks. 35

3. Kadar Abu tidak Fraksi Massa, % Maks. 0,05
larut asam

4, Kadar Protein Fraksi Massa, % Maks. 9,0
(Nx6,25)

5. Bahan Berbahaya
a. Boraks dan asam Tidak boleh ada
borat
b. Formalin - Tidak boleh ada
6.  Cemaran logam
a. Timbal (Pb) mg/kg Maks. 1,0
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No. Kreteria Uji Satuan Persyaratan
b. Kadnium (Cd) mg/kg Maks. 0,2
c. Timah (Sn) ma/kg Maks. 40,0
d. Merkuri (Hg) mg/Kg Maks. 0,05
7. Cemaran Arsen (As)  mg/kg Maks.0,5
8. Cemaran Mikroba
a ?gg?a Lempeng Koloni/g Maks. 1x10°
b. Escherchia coli APM/g Maks. 10
c. Salmonella sp - Negatif/25 g
d. Staphilococus Koloni/g Maks. 1x103
aureus
e. Bacillus cereus Koloni/g Maks. 1x103
f. Kapang Koloni/g Maks. 1x10*
g. Deoksinivalenol pa/kg Maks. 750

Sumber : Badan Standarisasi Nasional, 2015

2.5 Protein

Protein ditemukan oleh Geraldus Mulder (1802-1880) seorang ahli kimia
Belanda yang berpendapat bahwa protein merupakan zat paling penting dalam
setiap organisme. Protein sendiri berasal dari bahasa Yunani yaitu proteos, yang
memiliki makna “yang utama” atau “yang didahulukan” (Almatsier, 2009:77).
Protein merupakan salahzat gizi yang esensial bagi tubuh manusia. Peranan protein
sangat penting dalam menunjang keberadaan hidup dari sel-sel tubuh, memperkuat
sistem kekebalan tubuh dan merupakan konstituen penting bagi semua sel tubuh.
Nutrisi yang terkandung dalam protein memiliki struktur yang kompleks yang
tersusun atas ikatan yang lebih kecil yaitu asam-asam amino. Sumber protein dapat
berasal dari hewan maupun tumbuhan. Protein yang masuk ke dalam saluran
pencernaan akan dihidrolisis oleh enzim-enzim proteolitik guna melepasan ikatan
asam-asam amino dan kemudian akan diserap oleh usus. Segala jenis asam amino
dalam jumlah yang cukup diperlukan bagi tubuh untuk proses pertumbuhan dan
perbaikan jaringan tubuh. Asam amino yang tidak dapat disintesis oleh tubuh
sendiri harus dipenuhi melalui konsumsi makanan setiap hari. Jenis asam amino
yang tidak dapat disintesis sendiri oleh tubuh disebut dengan asam amino essensial
(Putra, 2013:47).
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2.5.1. Klasifikasi Protein

1)

2)

1)

2)

3)

4)

5)
6)

Protein memiliki beberapa klasifikasi yaitu (Almatsier, 2009:85) :

Menurut Struktur Molekul

Protein fibriler/skleroprotein adalah protein yang berbentuk serbut. Jenis
protein ini tidak dapat larut pada pelarut encer, baik larutan garam, asam, basa
ataupun alcohol

Protein Globular/sferoprotein adalah protein yang berbentuk bola yang
terdapat pada cairan jaringan tubuh. Protein globular banyak terdapat pada
bahan pangan seperti pada susu, telur dan daging. Protein jenis ini dapat larut
dalam larutan garam dan asam encer, juga dapat dengan mudah berubah di
bawah pengaruh suhu, konsentrasi garam, pelarut asam, dan basa jika
dibandingkan dengan protein fibrilier.

Menurut Kelarutan

Menurut kelarutan, protein globular dapat dibagi menjadi beberapa
kelompok, yaitu :

Albumin yang larut dalam air dan terkoagulasi oleh panas.

Globulin yang tidak larut dalam air, terkoagulasi oleh panas, larut pada
larutan garam encer, dan mengendap dalam larutan garam konsentrasi tinggi
(salting out).

Glutelin tidak dapat larut dalam pelarut netral tapi dapat larut dalam asam
atau basa encer.

Prolamin atau gliadin larut dalam alkohol 70 % - 80 % dan tidak dapat larut
dalam air maupun alkohol absolut.

Histon larut dalam air dan tidak dapat larut dalam amonia encer.

Protamin protein paling sederhana dibandingkan dengan protein-protein yang
lain, tapi lebih kompleks dari pada pepton dan peptide.

Menurut Konjugasi (Almatsier, 2010:86)

Protein konjugasi merupakan protein sederhana yang terikat dengan bahan
non asam amino. Berdasarkan konjugasinya, protein dibagi menjadi beberapa

grup yaitu :
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1)  Nucleoprotein adalah kombinasi dari protein dengan asam nukleat dan
mengandung 9-10 % fosfat.

2) Lipoprotein adalah protein larut air yang berkonjugasi dengan lipida,
misalnya seperti lesitin dan kolesterol.

3) Fosfoprotein adalah protein yang terikat dengan ikatan ester dengan asam
fosfat seperti pada kasein dalam susu.

4)  Metaloprotein adalah protein yang berikatan dengan mineral, seperti ferritin
dan hemosiderin dimana protein berikatan dengan zat besi, tembaga dan seng.

d.  Menurut Tingkat Degredasi (Winarno, 2008:63)

1)  Protein alami adalah protein yang memiliki keadaan sama seperti protein
dalam sel.

2)  Turunan Protein adalah hasil dari degradasi protein pada tingkat permulaan

denaturasi.

2.5.2. Fungsi Protein

Protein memiliki perananan penting dalam menunjang keberadaan hidup sel
tubuh. Protein khususnya enzim, hormon, dan antibodi berfungsi dalam pengaturan
proses biokimia seperti pencernaan, anabolisme dan katabolisme zat gizi,
pengaturan gula darah, ekskresi, reaksi pertahanan tubuh, pembekuan gula darah,
pengelihatan dan lain-lain (Tejasari, 2005:46). Terdapat beberapa fungsi protein
secara umum Yyaitu membentuk jaringan baru dalam masa pertumbuhan dan
perkembangan tubuh, memelihara jaringan tubuh, memperbaiki serta mengganti
jaringan yang mengalami kerusakan, menyediakan asam amino yang diperlukan
untuk membentuk enzim pencernaandan metabolisme serta antibodi yang
diperlukan, mengatur keseimbangan air terdapat dalam tiga kompartemen yang
intraseluler, ekstraseluler/intraseluler, dan intra vaskuler, mempertahankan
kenetralan (asam basa) tubuh (Andriani & Wirjatmadi, 2012:32).

Protein memiliki peran dalam menghasilkan energi bagi tubuh, akan tetapi
pengunaannya hanya ketika penyediaan energi dari karbohidrat dan lemak tidak

mencukupi. Selain itu protein bersama mineral berperan dalam pemeliharaan
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keseimbangan cairan tubuh (pembuluh darah, ruang antar sel dan dalam sel).
Protein sebagai pengangkut zat gizi dan molekul lainnya, misalkan seperti protein
transport yang terletak dalam membran sel dan memiliki fungsi sebagi pompa
glukosa, kalium dan natrium (Tejasari, 2005:47). Protein memiliki fungsi sebagai
media perambatan impuls saraf yang berbentuk reseptor seperti rodopsin, atau suatu
protein yang bertindak sebagai reseptor penerima warna atau cahaya pada sel-sel
mata. Protein juga memiliki fungsi sebagai pengatur gerakan. Gerakan otot dapat
terjadi karena adanya dua molekul protein yang saling bergeseran satu sama lain
(Winarno, 2008:64).

2.5.3. Sumber Protein

Berbagai bahan makanan dapat digunakan sebagai sumber protein baik dari
pangan hewani maupun pangan nabati. Sumber protein hewani memiliki sifat dari
jumlah maupun mutu lebih baik daripada sumber protein nabati seperti telur,
daging, susu, unggas, ikan dan kerang. Sumber protein nabati adalah kacang kedelai
yang hasilnya seperti tempedan tahu, serta kacang-kacangan lain (Almatsier,
2009:100). Beberapa sumber protein dapat dikelompokan seperti dalam tabel 2.6
berikut ini :

Tabel 2.4 Kelompok Protein dan Sumber Protein

No. Kelompok Protein Sumber Pangan
1. Kelompok Pembentuk Protein Sempurna :
Kasein Susu
Albumin Putih telur, Susu
Protein Kurang Sempurna :
Legumin Jenis Kacang-kacangan
Giliadin Gandum
Protein Tidak Sempurna :
Zein Jagung dan protein nabati lainnya
2. Sumber Protein
Protein Hewani Daging, telur, ikan dan udang
Protein Nabati Jenis Kacang-kacangan, beras dan jagung
Bentuk Protein
Protein Serabut : Jaringan pengikat dan tulang
Kolagen
3. Elastin
Keratin
Miosin

Protein Globular :
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No Kelompok Protein Sumber Protein
Albumin
4.  Globulin Jaringan elastin
Protein Konjugasi Sel epidermis dan lapisan kulit hewan
Nucleoprotein Serat otot
Lipoprotein
Fosfoprotein
Metaloprotein Telur dan Susu
Flavoprotein Putih telur, daging, biji tumbuhan susu
Hemoprotein
Inti sel
Susu

Hati, mukosa usus, ginjal, sumsum tulang

Sumber : Tejasari (2015:10-11)

2.5.4.Protein Pada Anak

Anak-anak termasuk ke dalam kelompok usia golden age kedua setelah masa
balita. Pertumbuhan dan perkembangan saat usia anak-anak terjadi secara cepat
walaupun tidak secepat semasa balita. Dalam memaksimalkan pertumbuhan dan
perkembangan anak perlu ditunjang dengan asupan gizi yang cukup salah satunya
adalah protein. Protein penting bagi tubuh sebagai zat pembangun dalam struktur
dan fungsi sel. Angka Kecukupan Protein (AKP) anak usia sekolah umur 7-9 tahun:
49 gram untuk laki-laki dan perempuan, umur 10-12 tahun untuk laki-laki adalah
56 gram dan untuk perempuan adalah 60 gram. Disarankan untuk memberi protein
1,5-2 g/kg berat badan bagi anak sekolah (Adriani, 2012:265).

2.6 Kalsium
2.6.1.Peran dan Fungsi Kalsium

Kalsium adalah salah satu mineral yang penting untuk manusia. Sebanyak
99 % kalsium di tubuh manusia terdapat pada tulang dan 1 % kalsium terdapat pada
cairan darah seperti serum darah, sel-sel tubuh dalam cairan ekstraseluler dan
intraseluler. Kalsium termasuk ke dalam mineral yang jumlahnya paling banyak di
tubuh manusia, yaitu sekitar 1,5-2% berat badan, artinya jika seseorang memiliki
berat badan 50 kg, maka 0,75-1 kg adalah kalsium. Sebanyak 99 % kalsium berada

di dalam jaringan keras, yaitu tulang dan gigi, selebihnya kalsium tersebar luas di
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dalam tubuh (Shinta dan Sulistiyani, 2010:41). Fungsi dan peranan dari kalsium

menurut Shinta dan Sulistiyani (2010:42) adalah sebagai berikut:

a.
1)
2)
3)
4)
5)
b.
1)
2)

c.
1)

Peran kalsium dalam cairan tubuh

Kontraksi dan relaksasi otot

Transmisi impuls syaraf

Proses pembekuan darah

Mengatur proses sekresi hormone

Sebagai faktor pendukung pada beberapa enzim

Peran kalsium untuk tubuh manusia

Sebagai penguat pada struktur tulang manusia

Sebagai bank kalsium, jika jumlah kalsium dalam darah manusia menurun
maka tubuh akan mengambil kalsium dari tulang dengan bantuan beberapa
hormon.

Fungsi kalsium bagi tubuh

Pembentukan tulang dan gigi

Asupan kalsium yang cukup dapat membuat tulang dan gigi menjadi kuat dan

tumbuh dengan normal. Asupan kalsium yang cukup pada anak-anak sangat penting

untuk menunjang pertumbuhannya. Tulang anak-anak yang kekurangan kalsium

dan vitamin D akan menjadi kurang sehat, dan dapat menimbulkan kelainan seperti
kaki berbentuk X atau O.

2)
3)

Mengatur pembekuan darah
Kontraksi otot dan relaksasi otot

Bila kadar kalsium dalam otot rendah maka otot tidak dapat direlaksasi

sehingga menimbulkan kejang. Peran pengendalian kalsium di dalam darah

dilakukan oleh vitamin D, hormone paratiroid/PTH dan hormone kalsitonin.

d.
1)
2)
3)
€.

Manfaat kalsium bagi tubuh

Pembentukan dan pemeliharaan tubuh
Penyimpanan glikogen

Melancarkan fungsi otot, otak dan sistem syaraf
Kebutuhan Kalsium
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Kalsium adalah mineral yang diperlukan oleh tubuh. Kebutuhan harian
kalsium pada manusia diantaranya sebagai berikut :

1)  Bayi umur 0-1 tahun : 400-600 mg
2)  Anak usia 1-10 tahun : 800 mg

3) Remaja dan dewasa awal usia 11-24 tahun :1.200 mg
4)  Dewasa usia > 25 tahun : 800 mg

5)  Dewasa usia >50 tahun : 1000 mg

6)  Ibu hamil dan menyusui :1.200 mg

f.  Sumber Kalsium

Sumber kalsium terbagi menjadi dua yaitu sumber nabati dan hewani. Sumber
kalsium hewani antara lain yaitu ikan, udang, kuning telur, ikan teri, udang rebon
dan daging sapi. Namun, apabila mengkonsumsi sumber kalsium hewani secara
berlebih terutama daging sapi akan menghambat penyerapan kalsium karena kadar
proteinnya yang tinggi. Kandungan protein yang tinggi akan meningkatkan kadar
keasaman (pH) darah. Oleh karena itu walaupun kaya kalsium makanan hewani
harus dikonsumsi secukupnya saja.

Sumber makanan nabati yang mengandung kalsium terdapat pada sayuran
seperti sawi, bayam, brokoli, daun papaya, daun singkong, maupun paterseli. Selain
itu terdapat juga pada biji-bijian seperti kenari, wijen, dan kacang almond. Kacang-
kacangan juga mengandung kalsium seperti kacang kedelai, kacang merah, kacang
polong, tempe dan tahu.

g.  Kelebihan dan Kekurangan Kalsium

Meskipun kalsium memiliki banyak pernan dalam menjaga kesehatan, batas
konsumsinya juga perlu untuk diperhatikan. Konsumsi kalsium maksimal sebanyak
2000 mg/hari.Konsumsi diatas batas tersebut dapat menimbulkan gangguan
kesehatan yang tidak diinginkan (Astawan, 2008:268). Penyakit akibat kelebihan
asupan kalsium disebut juga dengan istilah hiperkalsemia. Penyakit hiperkalsemia
menyebabkan penumpukkan kalsium ditempat yang tidak seharusnya. Penumpukan
kalsium dapat terjadi pada sel dan jaringan tubuh. Sel dan jaringan yang telah
terkalsifikasi akan menurun aktivitasnya dan dapat menyebabkan kematian sel.

Tingginya kematian sel dapat menyebabkan metabolisme tubuh terganggu. Kadar
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kalsium yang tinggi dalam darah atau jaringan dapat menekan produksi 1,25

hidroksi vitamin D yaitu hormone asteroid yang terlibat dalam penyerapan kalsium.

Konsumsi kalsium yang tinggi malah menurunkan penyerapannya (Rahmadani,

2011:30). Kelebihan kalsium diduga dapat menyebabkan terbentukya batu ginjal.

Kesimpulan ini diperoleh setelah adanya peneliti yang menyebutkan bahwa lebih

dari 90 % batu ginjal yang dikeluarkan terbentuk dari garam kalsium, seperti

kalsium karbonat dan kalsium fosfat. Untuk menghindari risiko negatif akibat

kelebihan konsumsi kalsium, maka dianjurkan untuk mengkonsumsi kalsium dalam

jumlah yang wajar dan dari sumber yang alami. Kadar kalsium terkandung pada

bahan pangan yang dapat dikonsumsi. Kekurangan unsur kalsium dalam persediaan

di dalam tubuh dapat menimbulkan (Rahmadani, 2011:30) :

1)  Kerusakan pada gigi (kanes dentis)

2)  Pertumbuhan tulang menjadi tidak sempurna dan dapat meimbulkan rakhitis.

3) Apabila bagian dalam tubuh terluka maka darah akan sukar membeku
sehingga pengeluaran darah bertambah.

4)  Terjadinya kejang otot

5) Riketsia pada anak-anak

6) Dapat mengakibatkan osteoporosis (tulang rapuh) pada orang dewasa

2.6.2.Kalsium Pada Anak

Anak-anak membutuhkan asupan kalsium lebih besar daripada kelompok
umur lain karena pada fase tersebut terjadi pertumbuhan tulang dan otot.
Peningkatan kebutuhan terjadi pada masa pertumbuhan khususnya pada anak usia
sekolah dan remaja, kehamilan, menyusui, defisiensi kalsium, dan tingkat aktifitas
fisik yang meningkatkan densitas tulang. Kalsium berperan dalam pembentukan
tulang dan gigi. Kalsium dan mineral lain memberi kekuatan bentuk pada tulang
dan gigi. Angka kecukupan rata-rata untuk kalsium bagi orang Indonesia ditetapkan
oleh Widyakarya Pangan dan Gizi LIPI (1995) untuk anak-anak 500 mg dan remaja:
600-700 mg (Adriani, 2012:266).
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2.7 Daya Terima

Pengujian daya terima (organoleptik) adalah pengujian dengan menggunakan
indera manusia sebagai alat utama untuk pengukuran daya penerimaan terhadap
produk. Pengujian daya terima merupakan peranan penting dalam penerapan mutu
suatu produk. Metode ini disepakati sebagai metode pengujian yang praktis dalam
menentukan kecepatan dan ketepatan. Pengujian daya terima dapat memberikan
indikasi kemunduran mutu dan kerusakan lainnya dari sebuah produk yang
dihasilkan/diproduksi. Analisis sensori penting pada produk pangan, jika rasanya
tidak enak maka nilai gizinya tidak dapat termanfaatkan karena tidak ada
seorangpun yang ingin mengonsumsinya (Setyaningsih et al., 2012:1).

Penilaian daya terima sangat banyak digunakan untuk memberikan nilai mutu
dalam industri pangan dan industri hasil pertanian lainnya. Penilaian dengan indera
bahkan melebihi ketelitian alat yang paling sensitif sekalipun dalam beberapa hal.
Menurut Susiwi (2009:1), beberapa hal yang harus diperhatikan dalam melakukan
uji daya terima adalah sebagai berikut:

a. Panelis

Panelis merupakan satu atau sekelompok orang yang memiliki tugas menilai
sifat atau mutu sesuatu berdasarkan penilaian subjektif. Penelis bertindak sebagai
instu

men atau alat dalam menilai mutu atau menganalisis sifat-sifat sensorik suatu
komoditi (Susiwi, 2009:1). Menurut Setyaningsih et al (2012:221), terdapat tujih
macam panelis antara lain sebagai berikut:

1)  Panelis perorangan (individual panel) adalah panelis yang hanya terdiri dari
satu orang ahli.

2)  Panelis terbatas (small panel) adalah panelis yang terdiri dari 3-5 orang ahli.

3)  Panelis terlatih (trained panel) adalah panelis yang terdiri dari 15-25 orang
yang mempunyai kepekaan cukup baik dan telah diseleksi atau telah
menjalani latihan-latihan.

4)  Panelis tidak terlatih (untrained panel) adalah panelis yang terdiri dari 25
orang awam Yyang dapat dipilih berdasarkan jenis kelamin, suku bangsa,

tingkat sosial dan pendidikan.
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5)  Panelis agak terlatih.
6) Panelis konsumen (consumen panel) adalah panelis yang terdiri dari 30-100

orang yang tergantung pada target pemasaran suatu komoditas.
7)  Panelis anak-anak adalah panelis yang menggunakan anak-anak umumnya

berusia 3-10 tahun.

Panelis mempunyai kadar kepekaan masing-masing, berikut beberapa faktor
yang mempengaruhi kepekaan panelis antara lain (Setyaningsih et al., 2012:23):
1)  Jenis Kelamin

Wanita memiliki tingkat kepekaan lebih tinggi daripada laki-laki dalam
merasakan sesuatu pada umumnya. Wanita juga lebih mudah dalam
mengemukakan apa yang dirasakan daripada laki-laki. Akan tetapi, penilaian
sensoris wanita cenderung tidak konsisten jika dibandingkan dengan laki-laki.
2) Usia

Kemampuan menilai dan merasakan akan mengalami kemunduran seiring
dengan bertambahnya usia.
3)  Kondisi Fisiologis

Kondisi fisiologis dapat mempengaruhi tingkat kepekaan dan penilaian
seseorang terhadap sesuatu yang dirasakan, misalnya pada kondisi lapar ataupun
kenyang, kelelahan, sakit, bangun tidur ataupun kurang tidur bahkan merokok.
4)  Kondisi Psikologis

Kepekaan indera seseorang dapat dipengaruhi oleh kondisi psikologis
seseorang seperti mood, motivasi, bias, tingkah laku, serta kondisi terlalu stress atau
terlalu sedih. Selain itu, rangsangan yang terus-menerus atau terlalu tajam, misalnya
sering makan cabai, petai, durian dan bahan pangan lainnya dapat menurunkan
kepekaan indera seseorang.
b.  Persiapan Pengujian Daya Terima

Hal-hal yang perlu diperhatikan dan dipersiapkan agar pengujian daya terima
menghasilkan data yang valid dan dapat diandalkan, antara lain (Susiwi, 2009:3):

1)  Struktur Pengujian
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Struktur pengujian daya terima terdiri dari empat unsur utama, yaitu penguji
atau pengambil data, panelis, bahan atau produk yang dinilai, dan sarana prasarana
yang mendukung pengujian.

2)  Komunikasi Penguji dan Panelis
Ketepatan komunikasi antara penguji dengan panelis sangat mempengaruhi

penilaian panelis. Ada tiga tingkatan yang dilakukan oleh penguji kepada panelis,

antara lain sebagai berikut:

a) Penjelasan umum adalah tentang pengertian, kegunaan, kepentingan dan
tugas panelis.

b)  Penjelasan khusus adalah tentang produk, cara pengujian, dan tujian
pencicipan. Penjelasan ini diberikan secara lisan maupun tulisan 2-3 hari
sebelum pelaksanaan.

c) Instruksi adalah pemberian tugas kepada panelis untuk menyatakan kesan
sensorik tiap melakukan pencicipan. Instruksi harus jelas dan mudah
dipahami. Instruksi dapat diberikan secara lisan maupun tulisan dalam bentuk
pertanyaan (questionnaite) yang disusun secara singkat, jelas, dan rapi.

c.  Metode Pengujian Daya Terima
Metode pengujian daya terima terbagi dalam beberapa kelompok, antara lain

(Susiwi, 2009:4):

1)  Pengujian Pembedaan (Differenttest)

Pengujian pembedaan (different test) diperlukan guna melihat adanya
perbedaan antara dua atau lebih sampel. Uji dilakukan untuk melihat menilai ada
tidaknya pengaruh dari berbagai perlakuan modifikasi proses atau bahan dalam
pengolahan pangan industri atau untuk melihat ada tidaknya perbedaan dan
persamaan dua produk dari komoditi yang sama. Pengenalan mutu yang diinginkan,
tingkat latihan panelis, dan kepekaan masing-masing panelis mempengaruhi
reliabilitas dari uji pembedaan. Menurut Setyaningsih et al (2012:32), uji
pembedahan terbagi menjadi beberapa jenis, antara lain:

a)  Uji pasangan (Paired comparison atau Dual comparation)

b)  Uji segitiga (Triangle test)

¢)  Ujiduo-trio
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Uji pembanding ganda (Dual standart)

Uji pembanding jamak (Multiple standart)

Uji pasangan tunggal (Single stimulus)

Uji pasangan jamak (Multiple pairs)

Uji tunggal

Uji ranking

Pengujian Pemilihan atau Penerimaan (Preference test atau Acceptance test)

Uji pemilihan atau penerimaan adalah uji yang menilai tentang penerimaan

panelis terhadap suatu produk yang diberikan. Uji penerimaan lebih subjektif dari

uji pembeda. Tujian dari uji ini adalah untuk mengetahui apakah suatu produk atau

sifat sensorik suatu komoditi dapat diterima oleh masyarakat. Uji ini tidak dapat

digunakan untuk mengetahui penerimaan di pasaran. Uji penerimaan terdiri dari

dua hal, antara lain:

a)

b)

1)
(2)
3)

Uji kesukaan atau uji hedonic yaitu panelis menyampaikan hasil suka atau
tidak pada suatu produk modifikasi dan mengemukakan tingkat kesukaannya
serta dengan data analisis tersebut dapat dilakukan analisis statistik.

Uji mutu panelis yaitu panelis mengemukakan kesan pribadi tentang baik atau
buruknya suatu produk (kesan mutu hedonic). Hasil uji mutu lebih spesifik
dan bersifat umum. Penentuan mutu terdiri dari warna, rasa, aroma, dan
tekstur. Warna dapat digunakan sebagai indikator kematangan atau kesegaran
(Winarno, 2008:171). Dalam hal aroma, aroma didapatkan dari interaksi zat
yang menguap, sedikit larut dalam air, dan sedikit larut dalam minyak. Lidah
manusia dapat merasakan lima rasa dasar, yaitu pahit, manis, asam, asin dan
umami (sedap). Tekstur yang terkait dengan struktur bahan yang terdiri dari
tiga elemen, antara lain (Setyaningsih et al., 2012:60):

Mekanik, meliputi kekenyalan dan kekerasan

Geometrik, meliputi tekstur berpasir dan berlemah

Mouthfel, meliputi tekstur berminyak dan berair

Cita rasa serta bau yang ditimbulkan dapat dipengaruhi oleh tekstur dan

konsistensi suatu bahan karena dapat mempengaruhi kecepatan timbulnya

rangsangan terhadap sel reseptor faktori dan kelenjar liur (Winarno, 2008:204).


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

28

Berikut ini adalah beberapa perbedaan antara uji pembeda dan uji penerimaan
(Susiwi, 2009:5):

Tabel 2.5 Perbedaan antara Uji Pembedaan dan Uji Penerimaan

No. Uji Pembedaan Uji Penerimaan

1.  Lebih diutamakan panelis yang Dapat menggunakan panelis yang belum
peka berpengalaman

2. Menggunakan sampel baku dan Tidak ada sampel baku atau sampel
sampel pembanding pembanding

3. Harus mengingat sampel baku dan Dilarang mengingat sampel baku dan
sampel pembanding sampel pembanding

3)  Pengujian Skalar

Pada uji skalar, panelis diminta menyampaikan besaran kesan yang
diperolehnya saat dilakukan pengujian. Besaran ini dinyatakan dalam bentuk
besaran skalar atau dalam bentuk skala numerik. Menurut Susiwi (2009:5),
pengujian skalar meliputi:
a)  Ujiskalar garis
b)  Uji skor (Scoring)
c)  Uji perbandingan pasangan (Paires comparation)
d)  Uji perbandingan jamak (Multiple comparation)
e)  Uji penjenjangan (uji pengurutan atau ranking)
4)  Pengujian Deskripsi

Sifat-sifat sensorik yang lebih kompleks menjadi dasar dari pengujian
deskripsi. Banyak sifat sensorik yang dinilai dan dianalisa sebagai keseluruhan pada
uji ini sehingga penyusunan mutu sensorik secara keseluruhan dapat terbantu. Sifat
sensorik yang dipilih sebagai pengukur mutu yaitu yang paling peka terhadap
perubahan mutu dan yang paling relevan terhadap mutu (Susiwi, 2009:4).
d.  Hal-hal Yang Membutuhkan Uji Daya Terima

Menurut Susiwi (2009:7), ada beberapa hal yang membutuhkan uji daya
terima antara lain sebagai berikut:
1)  Pengembangan Produk

Suatu produk atau tiruan yang perlu diketahui aseptabilitasnya. Untuk
mengetahuinya dapat digunakan uji mutu dan uji pembedaan.
2)  Perbaikan Produk
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Perbaikan produk perlu diukur secara organoleptik untuk mengetahui
penerimaan dimasyarakat dan pembanding dengan produk yang lama.
3)  Penyesuaian Proses

Penyesuaian proses meliputi penggunaan alat dan bahan baku dengan tujian
efisiensi atau menekan biaya pengolahan tanpa mempengaruhi mutu produk. Uji
dalam hal ini yang umum digunakan adalah uji pembedaan, uji skalar, dan uji mutu.
4)  Mempertahankan Mutu

Penggunaan bahan mentah, pengolahan dan pemasaran perlu diperhatikan
untuk memperhatikan mutu produk. Uji yang dilakukan adalah uji pembedaan, uji
skalar, uji hedonic, dan uji deskripsi.
5)  Daya Simpan

Pengujian perlu dilakukan selama penyimpanan atau pemasaran apabila
produk mengalami penurunan mutu. Uji yang dilakukan adalah uji pembedaan, uji
skalar, uji hedronik, dan uji deskripsi.
6) Pengkelasan Mutu

Pengelasan mutu perlu dilakukan sortasi yang teliti menurut kriteria baku dan
spesifikasi baku yang ditetapkan. Uji yang dilakukan adalah uji skalar.
7)  Pemilihan Produk atau Bahan

Untuk kepentingan perusahaan memilih salah satu atau lebih varietas tertentu
maka dilakukan uji pembedaan, uji skalar dan uji deskripsi.
8)  Uji Pemasaran

Uji pemasaran dilakukan di pasar atau toko dengan melakukan uji pembedaan
sederhana dan uji hedonik.
9) Kesukaan Konsumen

Diantara beberapa produk yang sama dan diinginkan, maka akan diketahui
produk mana yang paling disukai sehingga digunakan uji hedonik.
10) Seleksi Panelis

Uji daya terima yang bisa digunakan untuk memilih anggota sampel adalah

uji pembedaan, uji skalar, dan uji deskripsi.
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2.8 Kerangka Teori

Singkong

Kelebihan :

a. Tinggi karbohidrat

b. Mudah didapat

¢. Tanaman mudah ditanam
(mudah dikembanghbiakan)

Kekurangan :

a. Mengandung senyawa asam
sianida (HCN)

b. Pemanfaatan masih secara
konvensional

A4

Singkong dikupas lalu dicuci
hingga bersih. Setelah itu diiris tipis
lalu difermentasi.Setelah selesai
difermentasi singkong dijemur lalu
digiling hinga halus.

v

Tepung Mocaf

30

Tempe

Kelebihan :

a. Merupakan olahan pangan asli

Indonesia

Mudah didapat

Harga murah

Tinggi protein

. Tinggi serat

Kekurangan :

a. Pengolahan yang masih sederhana
dan terbatas sebagai bahan sayur,
digoreng sebagai lauk dan kripik.

® o0 o

A\ 4

Tempe diiris tipis lalu diblansir.
Setelah diblancing tempe dioven atau
dijemur hingga kering lalu digiling
hingga halus.

\ 4
Tepung Tempe

y

Mie Basah dengan Penambahan Tepung Tempe

v

Uji Daya Terima
a. Rasa

b. Warna

c. Aroma

d. Tekstur

v

Kandungan Zat Gizi
Karbohidrat
Gula

Protein

Lemak

Abu

Kalsium

hD OO T

Gambar 2.4 Kerangka Teori : Modifikasi dari Salim (2011), Murni (2014),
Widyanigtyas dan Susanto (2015), dan Ramayulis (2013).
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2.9 Kerangka Konsep

b. Pemanfaatan masih secara
konvensional

a. Pengolahan yang masih sederhana dan
terbatas sebagai bahan sayur, digoreng
sebagai lauk dan kripik.

Singkong Tempe

I Kelebihan : l I Kelebihan :

: a. Tinggi serat : : a. Merupakan olahan pangan asli
: b. Mudah didapat : : Indonesia

| ¢. Tanaman mudah ditanam | | b. Mudah didapat
l (mudah dikembangbiakan) l l c. Harga murah

: Kekurangan : : : d. Tinggi protein
: a. Mengandung senyawa asam : : e. Tinggi serat

: sianida (HCN) | : Kekurangan :

| | |

I | |

I | |

I | |

I I I

A e o — — SRS

Singkong dikupas lalu dicuci Tempe diiris tipis lalu diblancing.
hingga bersih. Setelah itu diiris tipis Setelah diblancing tempe di
lalu difermentasi. Setelah selesai oven/dijemur hingga kering lalu
difermentasi singkong dijemur lalu digiling hingga halus.
digiling hinga halus.

Tepung Mocaf Tepung Tempe 0 gram, 10
gram, 20 gram dan 30 gram

v
Mie Basah denaan Penambahan Tepuna Temnpe
v
v v
Uji Daya Terima Kandungan Zat Gizi
a. Rasa a. Protein
b. Warna b. Kalsium
c. Aroma c. Gula
d. Tekstur d. Karbohidrat
e. Lemak
f. Abu
Keterangan :

= variabel diteliti
----------- = variabel tidak diteliti

Gambar 2.5 Kerangka Konsep
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Keterangan:

Tempe merupakan makanan olahan dari kedelai yang telah dikenal secara
luas oleh masyarakat, serta memiliki kandungan gizi terutama protein dan kalsium
yang banyak dan baik untuk mencukupi kebutuhan gizi pada anak-anak.
Kandungan protein dan kalsium pada tempe tidak kalah dengan sumber protein dan
kalsium hewani. Proses fermentasi pada tempe mengubah struktur kimia kedelai
menjadi lebih sederhana sehingga lebih mudah dicerna. Tempe dapat digunakan
sebagai subtitusi dalam pembuatan mie basah dengan dijadikan tepung untuk
meningkatkan nilai dari tempe yang biasanya hanya dimanfaatkan sebagai lauk
pauk oleh masyarakat.

Penelitian ini akan melakukan pengubahan tepung tempe dalam 4 proporsi.
Hal tersebut dilakukan untuk melihat proporsi mana yang paling tepat untuk
ditambahkan ke dalam mie basah. Hasil akhirnya dapat diketahui proporsi mana
yang mengandung kadar protein, kadar kalsium dan daya terima terbaik sehingga
dapat disukai oleh konsumen. Produk ini dapat digunakan sebagai alternatif asupan
protein dan kalsium bagi anak-anak untuk mencukupi kebutuhan protein dan

kalsium selama masa pertumbuhan.

2.10 Hipotesis Penelitian

Hipotesis dari penelitian ini adalah sebagai berikut :
a.  Penambahan tepung tempe dapat meningkatkan kadar protein mie basah.
b.  Penambahan tepung tempe dapat meningkatkan kadar kalsium mie basah.

c.  Penambahan tepung tempe dapat meningkatkan daya terima mie basah.
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BAB 3. METODE PENELITIAN

3.1 Jenis Penelitian

Penelitian ini menggunakan metode penelitian eksperimen yaitu peneliti
melakukan manipulasi atau pengendalian terhadap sedikitnya satu variabel
independen. Penelitian eksperimental merupakan suatu penelitian yang mencari
pengaruh antara variabel satu dengan variabel yang lainnya dengan kondisi yang
sudah ditentukan oleh peneliti (Sani, 2016:25). Tujuan dari penelitian
eksperimental adalah untuk dapat menyelidiki ada atau tidak hubungan sebab akibat
tersebut dengan cara memberikan perlakuan-perlakuan tertentu pada beberapa
kelompok eksperimental dan menyediakan kelompok kontrol sebagai perbandingan
(Sugiyono, 2009:63).

Jenis penelitian yang digunakan adalah True Experimental (eksperimen
murni). Jenis penelitian eksperimen murni memiliki tiga ciri utama, yaitu memiliki
kelompok kontrol, ada perlakuan yang diberikan, dan menggunakan randomisasi
(Notoatmodjo, 2012:60). Sampel dalam penelitian ini  menggunakan
replikasi/penggulangan dan pemilihan tepung tempe sebagai sampel dalam
penelitian ini berdasarkan pertimbangan manfaat dan kandungan gizinya.

3.2 Desain Penelitian
Penelitian ini menggunakan desain penelitian Posttest Only Control Group
Design. Subjek akan dibagi menjadi dua kelompok yaitu kelompok kontrol dan
kelompok yang mendapat perlakuan. Kedua kelompok tersebut dianggap sama
sebelum dilakukan perlakuan karena tidak diadakan pretest (Notoatmodjo,
2012:60). Bentuk desain tersebut dapat digambarkan dibawabh ini :
Tabel 3.6 Posttest Only Control Group Design

Pretest Eksperimen Posttest
Kelompok Kontrol - Xo Pxo
Kelompok Eksperimen - X1 Px1
- X2 Px2
- X3 Pxs

33
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Keterangan :

Xo : Mie basah tanpa penambahan tepung tempe (kontrol).

X; :Mie basah dengan penambahan tepung tempe 10 gram.

X, :Mie basah dengan penambahan tepung tempe 20 gram.

X3  : Mie basah dengan penambahan tepung tempe 30 gram.

P,o :Pengukuran kadar protein, kadar kalsium dan daya terima mie basah
tanpa penambahan tepung tempe (kontrol).

P,; :Pengukuran kadar protein, kadar kalsium dan daya terima mie basah
dengan penambahan tepung tempe 10 gram.

P, :Pengukuran kadar protein, kadar kalsium dan daya terima mie basah
dengan penambahan tepung tempe 20 gram.

P.,; :Pengukuran kadar protein, kadar kalsium dan daya terima mie basah

dengan penambahan tepung tempe 30 gram.

a.  Perlakuan 0 : Mie basah tanpa penambahan tepung tempe.

b.  Perlakuan 1 : Mie basah dengan penambahan tepung tempe 10 gram.
c.  Perlakuan 2 : Mie basah dengan penambahan tepung tempe 20 gram.
d.  Perlakuan 3 : Mie basah dengan penambahan tepung tempe 30 gram.

Proporsi penambahan tepung tempe dapat digambarkan juga pada tabel
sebagai berikut :
Tabel 3.7 Proporsi Penambahan Tepung Tempe

No. Kelompok Tepung Terigu Tepung Mocaf  Tepung Tempe
1. Xo 160 gram 40 gram 0 gram
2. X4 160 gram 40 gram 10 gram
3. X, 160 gram 40 gram 20 gram
4. X3 160 gram 40 gram 30 gram

Bahan utama pembuatan mie basah adalah tepung terigu dan tepung mocaf yang
ditambahi tepung tempe dengan takaran tertentu. Tujuannnya untuk mengetahui
kadar protein dan kadar kalsium dari mie basah. Penambahan yang dilakukan
adalah sebesar 0 gram, 10 gram, 20 gram dan 30 gram. Kemudian dilakukan
pengujian terhadap kadar protein, kadar kalsium dan daya terima pada mie basah

dengan penambahan tepung tempe.
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3.3 Tempat dan Waktu Penelitian
3.3.1 Tempat Penelitian

Pengujian kandungan gizi berupa kadar protein dan kadar kalsium dilakukan
di Labolatorium Analisis Pangan di Politeknik Negeri Jember. Pengujian daya
terima yang merupakan uji kesukaan (Hedonic Scale Test) dilakukan di Madrasah
Ibtida’iyah Nuruszaman Kecamatan Ledokombo Kabupaten Jember. Pengambilan
panelis berupa anak-anak didasarkan dari latar belakang yang menyebutkan bahwa

konsumsi mie instan pada kalangan anak-anak sangat tinggi.

3.3.2 Waktu Penelitian

Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan Mei 2018 sampai dengan
Februari 2019 yang dimulai dari tahap pengajuan topik, penentuan judul,
pelaksanaan bimbingan, seminar proposal, penelitian dan sidang skripsi.

3.4 Populasi dan Sampel Penelitian
3.4.1 Populasi Penelitian

Populasi adalah wilayah generalisasi yang terdiri dari objek/subjek yang
memiliki kualitas dan karakteristik tertentu yang diterapkan oleh peneliti untuk
dipelajari kemudian ditarik kesimpulannya (Sugiyono, 2015:80). Ada beberapa
populasi dalam penelitian ini, yaitu dari bahan untuk pembuatan mie basah yaitu
tepung tampe serta manusia sebagai subjek penelitian. Populasi tepung tempe
diperoleh peneliti dengan diproduksi sendiri. Tempe sebagai bahan baku tepung
tempe diperoleh dari produsen tempe UD. Sumber Rejeki yang memiliki tempat
produksi di Jalan PB. Sudirman Gang 10 No.18 Jember. Manusia sebagai subjek
penelitian berperan dalam uji coba daya terima mie basah menggunakan formulir

uji daya terima (hedonic scale test).


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

36

3.4.2 Sampel dan Replikasi

Dalam penelitian ini terdapat sebanyak 4 taraf perlakuan yaitu tanpa
penambahan, 10 gram, 20 gram dan 30 gram tepung tempe. Menurut Hanafiah
(2005:60) jumlah ulangan (replications) minimal untuk percobaan labolatorium
sebanyak 3 kali. Jadi jumlah satuan unit percobaan yaitu 4 taraf perlakuan x 3
replikasi = 12 unit percobaan.

3.5 Variabel Penelitian dan Definisi Operasional

3.5.1 Variabel Penelitian
a.  Variabel Bebas (independent variable)

Variabel bebas adalah variabel yang mempengaruhi atau menjadi sebab
perubahannya atau timbulnya variabel terikat (dependent) (Sugiyono, 2015:39).
Variabel bebas dari penelitian ini adalah proporsi tepung mocaf dan tepung tempe.
b.  Variabel Terikat (dependent variable)

Variabel terikat adalah variabel yang dipengaruhi atau yang menjadi akibat,
karena adanya variabel bebas (Sugiyono, 2015:39). Variabel terikat dari penelitian

ini adalah kandungan protein, kalsium dan daya terima.

3.5.2 Definisi Operasional

Definisi oprasional merupakan uraian tentang batasan variabel yang
dimaksud atau tentang apa yang diukur oleh variabel yang bersangkutan
(Notoatmodjo, 2012:112). Penjelasan definisi operasional dalam penelitian ini

terdapat pada tabel sebagai berikut:
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proporsi yang
berbeda.

ml lar atau mg cth
Ket:
F= Pengenceran
N= Normalitas
HCI
14,008=Berat
Atom Nitrogen
Konversi hasil
perhitungan
protein basah
menjadi protein
kering
KP (Kering)=

No  Variabel Definisi Operasional  Teknik dan Alat Kategori Skala
Penelitian Pengumpulan Data
Data
1. Penambah  Pemberian sejumlah Tepung tempe TTr:;TMo:TTm Ordinal
antepung  tepung tempe ke yang digunakan X,=160 gram: 40
tempe dalam adonan mie diproduksi sendiri  gram: 0 gram
basah dengan proporsi  oleh peneliti. X, =160 gram: 40
yang berbeda sebesar ~ Bahan baku gram: 10 gram
0 gram, 10 gram, 20 tempe diperoleh X, =160 gram:
gram dan 30 gram. dari produsen 40 gram: 20 gram
tempe X3 =160 gram:
40 gram: 30 gram
2. Daya Tingkat penerimaan Uji Skala Kriteria Penilaian Ordinal
terima panelis (anak sekolah  Kesukaan Panelis
dasar kelas 5 dan 6 (Hedonic Scale .
Madrasah Ibtida’iyah ~ Test) 1=Tidak suka
Nuruzzaman, 2=Suka
Ledokombo, Jember) 3=Sangat suka
terhadap pemanfaatan (Setyaningsih et
tepung tempe yang al., 2010:59)
ditambahkan ke
dalam adonan mie
basah berdasarkan
kriteria aroma, rasa,
warna dan tekstur.
3. Kadar Kandungan protein ) gram Rasio
Protein  pada mie basah <m1 HC]_Sampel>
dengan penambahan ml blanko
tepung tempe dalam
N HCL. 14,008 . F
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No  Variabel Definisi Operasional  Teknik dan Alat Kategori Skala
Penelitian Pengumpulan Data
Data
KP (basah)
(100 — KA)
X 100%
Dimana:
KP= Kadar
Protein
KA= Kadar Air
4 Kadar Kandungan kalsium Metode ... mg Rasio
kalsium  pada mie basah Permaganometri
dengan penambahan dengan rumus
tepung tempe dalam  perhitungan
proporsi yang sebagai berikut:
berbeda. Kadar Kalsium (%) =
V KMnO4. N KMn04. Be
mg sampel
X 100%
Keterangan:
TTr : Tepung terigu
TMo : Tepung mocaf
TTm : Tepung tempe

3.6 Data dan Sumber Data

Sumber data yang digunakan dalam penelitian ini adalah data primer. Sumber

data primer adalah sumber data yang langsung memberikan data kepada pengumpul

data (Sugiyono, 2015:17). Data primer yang dipergunakan antara lain kandungan

protein dan kandungan kalsium serta daya terima mie basah tanpa atau dengan

penambahan tepung tempe. Data primer pada penelitian yang diperoleh dari

kuisoner adalah daya terima dengan menggunakan form uji kesukaan (Hedonic

Scale Test).

3.7 Teknik dan Alat Pengumpulan Data

3.7.1 Teknik Pengumpulan Data

a.  Uji Laboratorium
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Uji laboratorium pada penelitian ini meliputi metode Kjeldahl untuk
mengetahui kadar protein, uji kadar kalsium dengan metode Permanganometri.
Dalam mie basah tanpa atau dengan penambahan tepung tempe dengan persentase
berbeda. Uji ini dilakukan oleh petugas Laboratorium Analisis Pangan Politeknik
Negeri Jember.

b.  Uji Daya Terima

Uji daya terima dilakukan dengan menggunakan form uji kesukaan (Hedonic
Scale Test) untuk dapat mengetahui tingkat penerimaan dari skala yang ada (3:
Suka, 2: Biasa, 1: Tidak suka) terhadap tekstur, aroma, warna dan rasa pada hasil
mie basah dengan atau tanpa penambahan tepung tempe. Sehingga dari hasil
penilaian panelis dalam form uji kesukaan (Hedonic Scale Test) dapat diketahui
tingkat kesukaannya.

Pada pengujian kesukaan (Hedonic Scale Test) menggunakan metode uji
afeksi. Penggunaan uji afeksi bertujuan untuk mengetahui respon dari individu
berupa penerimaan ataupun kesukaan dari konsumen terhadap produk yang telah
ada, produk baru atau karakteristik khusus dari produk yang di uji. Uji kesukaan
(Hedonic Scale Test) pada penelitian ini menggunakan anak usia 10-12 tahun kelas
5 dan 6 Madrasah Ibtida’iyah Nuruzzaman, Kecamatan Ledokombo, Kabupaten
Jember. Dalam uji kesukaan (Hedonic Scale Test) penelitian ini digunakan panelis
yang tidak terlatih dengan jumlah panelis sebanyak 25 orang (Setyaningsih et al.,
2012:59). Pemilihan panelis menggunakan teknik Simple Random Sampling
dengan cara pemilihan acak sederhana (undian). Kriteria inklusi dari penelitian ini
antara lain:

a.  Anak-anak usia 10-12 tahun, kelas 5 dan 6 Madrasah Ibtida’iyah

Nuruszaman, Kecamatan Ledokombo, Kabupaten Jember.

b.  Sehat pada saat penelitian (tidak mengalami radang dan flu).

Kriteria ekslusi dalam penelitian ini adalah :

a.  Memiliki larangan atau adat istiadat dimana makanan yang diujikan tidak
boleh dikonsumsi atau dianggap tabu.

b.  Produk yang diujikan merupakan makanan kesukaan.

c.  Produk yang diujikan merupakan makanan yang tidak disukai.
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3.7.2 Alat Pengumpulan Data

Penelitian ini menggunakan alat pengumpul data berupa form uji Hedonic
Scale Test, lembar hasil pemeriksaan kadar protein dengan menggunakan metode
Kjeldahl dan lembar hasil pemeriksaan kadar kalsium dengan metode

Permanganometri.

3.8 Prosedur Penelitian

a. Alat
Alat yang digunakan dalam pembuatan tepung tempe adalah (Murni,
2014:114) :
1)  Pisau
2)  Tampeh
3)  Kompor

4)  Pengkukus
Alat yang digunakan untuk pembuatan mie basah adalah (Suyanti 2008:15) :
1)  Timbangan
2) Meja
3) Baskom
4)  Pencetak Mie
5)  Sendok Pengaduk
6) Kompor
7)  Pengkukus
8)  Serok Kasa
9) Pisau/Gunting
b. Bahan
Bahan yang digunakan untuk pembuatan tepung tempe adalah (Murni,
2014:114) :
1) Tempe
2) Air
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Bahan yang digunakan untuk pembuatan mie basah merupakan modifikasi

dari Murtiningsih dan Suyanti (2011) yaitu sebagai berikut :

1)

2)
3)
4)
5)

160 gram tepung terigu “Cakra Kembar” karena memiliki kandungan protein
yang tinggi sehingga cocok untuk digunakan sebagai bahan baku mie

40 gram tepung mocaf

68 ml air

1/, sdt garam

18 gram minyak goreng

Dari bahan dasar mie basah di atas dapat ditentukan besaran jumlah tepung

tempe dari persentase yang telah ditentukan sebagai berikut:

1)

2)

3)

4)

X, yang terdiri dari 160 gram tepung terigu, 40 gram tepung basah dan 0 gram
tepung tempe.

X, yang terdiri dari 160 gram tepung terigu, 40 gram tepung basah dan 10
gram tepung tempe.

X, yang terdiri dari 160 gram tepung terigu, 40 gram tepung basah dan 20
gram tepung tempe.

X5 yang terdiri dari 160 gram tepung terigu, 40 gram tepung basah dan 30

gram tepung tempe.

3.8.1 Prosedur Pembuatan Tepung Tempe

Pada pembuatan tepung tempe terdapat beberapa hal yang perlu diperhatikan

sehingga menghasilkan tepung yang berkualitas baik diantaranya (Murni,
2014:115):

a.

Pilihlah tempe baik yaitu memiliki usia 3 hari dari saat proses peragian,
memiliki bau yang khas tempe dan selaput putih yang melapisi kedelai dari
fermentasi tempe, memiliki warna yang khas seperti kedelai rebus, tidak
terlalu cerah atau tidak terlalu suram.

Potong tempe menjadi potongan tipis dengan ketebalan £ 2 cm.

Panaskan potongan tempe dengan suhu kurang dari 100°c selama 3-5 menit.
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d.  Lalu keringkan dengan oven bersuhu 55°c selama 24 jam, atau keringkan
dengan cara dijemur menggunakan sinar matahari selama 3 hari hingga dirasa
sudah kering. Tempe yang sudah kering ditandai dengan mudah patah ketika
disentuh.

e.  Setelah kering, giling dan ayak dengan menggunakan ayakan 30-40 mesh.

f.  Simpan tepung tempe dalam wadah plastik, toples, atau kaleng tertutup.

3.8.2 Prosedur Pembuatan Mie Basah
Mie basah dengan penambahan tepung tempe memiliki beberapa tahapan

dalam pembuatanya. Adapun prosedur pembuatannya menurut Setiavani

(2014:116) yang telah dimodifikasi:

a.  Tempatkan tepung terigu, tepung mocaf dan tepung tempe ke dalam mesin
atau alat pengaduk.

b.  Bubuhi air dan garam sedikit demi sedikit sambil diaduk sampai merata dan
dengan uji kepal menggumpal (bahan tercampur rata dan tidak lengket saat
dikepal).

c.  Lalu istirahatkan adonan selama 10 menit.

d.  Masukan adonan pada mesin pada mesin press atau pelembaran awal dimulai
dengan 2,5 mm lalu diulang lagi dengan 5,5 mm. Pelembaran akhir juga
diulang lagi 3 kali dengan ukuran ukuran tebal 3,5 mm, 2,5 mm dan 1,5 mm.

e. Pasang alat pencetak atau pemotong dan lembaran dapat dicetak sambil
langsung dipotong-potong sepanjang 30 cm.

f. Kumpulkan potongan mie untuk ditaburi minyak goreng (untuk 100 gram mie
basah ditambahkan sebanyak 18 gram minyak) sambil diaduk lalu direbus 1
sampai 2 menit.

g. Mie kemudian diangkat, ditiriskan dan ditebarkan di atas meja khusus atau
baskom besar dan taburkan minyak goreng (untuk 100 gram mie basah
ditaburi 18 gram minyak) sambil diaduk-aduk sampai merata.

h.  Mie dianginkan sampai cukup dingin maka selesailah mie basah.
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3.8.3 Prosedur Uji Kadar Protein Metode Kjeldahl

Data kadar protein diperoleh dengan cara uji laboratorium dengan
menggunakan metode Kjeldahl. Uji laboratorium ini dilaksanakan oleh Petugas
Laboratorium Analisis Pangan Politeknik Negeri Jember.

a. Alat

1)  Labu Kjeldahl

2)  Alat penyulingan dan kelengkapannya
3)  Pemanas listrik atau pembakar

4)  Neraca analitik

b. Bahan

1)  Campuran selen

Campuran 2,5 gram serbuk SeO», 100 gra, K2SO4 dan 30 gram CuSO45H,0
2)  Indikator campuran

Larutan bromocresol green 0,1% dan larutan merah metal 0,1% dalam
alkohol 95% disiapkan secara terpisah. Camput 10 ml bromocresol green dengan 2
ml merah metil.

3)  Larutan asam borat (H2BO3z) 2%

Larutkan 10 gram H>BOs dalam 50 ml air suling. Setelah dingin, larutan
dipindahkan ke dalam botol bertutup gelas. Campur 500 ml asam borat dengan 5
ml indikator.

4)  Larutan klorida (HCI) 0,1 N
5)  Larutan natrium hidriksida (NaOH) 30%

Larutkan 150 gram NaOH ke dalam 350 ml air, lalu disimpan dalam botol
tertutup karet.

Adapun prosedurnya adalah sebagai berikut (Gupita, 2017:26):

1)  Menimbang mie basah sebanyak 0,01-0,05 gram, memindahkannya ke dalam
labu kjeldahl tanpa menempel pada leher labu.

2)  Menambahkan 0,1 gram K>SQO4, 40 gram HgO, dan 2 ml H>SO4. Apabila
ukuran sampel lebih besar 20 mg, maka ditambahkan 0,1 ml H2SO4 untuk
setiap 10 mg kelebihan.
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Menambahkan beberapa butir batu didih, memanaskan sampel sampai
terbentuk warna cairan jernih pada labu Kjeldahl.

Pendinginan.

Menambah aquades secukupnya, kemudian memindahkannya ke dalam
tabung destilasi. Labu harus dibilas secara berurutan dengan sejumlah kecil
air destilat.

Menyiapkan Erlenmeyer 125 ml yang berisi 5 ml asam borat jenuh dan
beberapa tetes indicator MM di bawah kondensor.

Menambahkan 8-10 ml larutan NaOH — NaS>03, kemudian dilakukan
destilasi sampai tertampung minimal + 15 ml destilat dalam Erlenmeyer.
Membilas tabung kondensor dengan aquades dan menampung air bilasan
dalam Erlenmeyer dengan cara menurunkan cairan dengan ujing kondensor
dan membiarkan beberapa lama untuk memberi kesempatan uap air destilator
mencuci lubang kondensor bagian dalam.

Hasil destilasi dititrasi dengan HCI 0,1 N dan titik akhir titrasi ditandai

dengan larutan titrasi berubah menjadi warna merah muda.

Perhitungan:

(ml HCI sampel — ml blanko) x N HCl x 14,008 X F

N total = ml larutan atau mg contoh
Dimana:
F = Pengenceran
N = Normalitas HCI

14,008 = Berat Atom Nitrogen

Konversi hasil perhitungan protein basah menjadi protein kering

_ KP (basah)

KP (Kering) = X 100%
Dimana:
KP = Kadar Protein

KA

= Kadar Air
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3.8.4 Prosedur Uji Kadar Kalsium Metode Permanganometri
Data kadar protein diperoleh dengan cara uji laboratorium dengan

menggunakan metode Permanganometri. Uji laboratorium ini dilaksanakan oleh

Petugas Laboratorium Analisis Pangan Politeknik Negeri Jember.

a. Alat
Labu Erlenmayer, Pipet Tetes, Kertas Saring Wathman No. 42, Buret,

Lumpang dan Stanfer, Thermometer, Pembakar Bunsen, Pengaduk, Timbangan

Analitik, Labu takar 100 dan 50 ml.

b. Bahan
Sampel (es kirm), H2C204, Aquades, Ammonium Oksalat, Asam Nitrat Pekat,

H>02 30%, Asam Asetat encer, Asam Sulfat encer, Ammonium Hidroksida encer,

HCI pekat, Larutan baku Kalium Permanganat 0,1 N.

Adapun prosedurnya adalah sebagai berikut:

1)  Pengabuan basah dengan asam nitrat dan asam sulfat

2)  Sampel mie basah dihaluskan dengan menggunakan stanfer dalam lumping.

3)  Sebanayak + 5 gram sampel ditimbang dan dimasukkan kedalam Erlenmeyer
500 ml.

4) 3 ml HNOs pekat dan 9 ml HCI pekat dicampur, kemudian dikocok dan
didiamkan selama setengah jam atau lebih.

5)  Selanjutnya campuran dipanaskan secra perlahan sehingga larut dan sampai
mendidih sehingga asap nitro kuning telah keluar sebanyak mungkin.

6)  Sebanyak 2 ml asam nitrat selanjutnya ditambahkan pada campuran sehingga
seluruh bahan organic telah terbakar yang ditunjukkan oleh larutan berwarna
kuning. Bila pada penambahan 2 ml asam nitrat selanjutnya tidak berhasil
membuat campuran jernih maka dilanjutkan dengan prosedur tambahan
(Rahmadani, 2011:39).

a.  Prosedur tambahan
Prosedur tambahan dilakukan apabila cara dektruksi diatas tidak

menghasilkan larutan jernih (setelah tahap 5), maka dilanjutkan dengan cara

berikut:
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1)  Campuran sampel ditambah dengan 2-3 ml hydrogen peroksida 30% dan
beberapa tetes asam nitrat pekat.
2)  Campuran sampel dipanaskan diatas pelat pemanas sehingga jernih.
3) Larutan didinginkan dan diencerkan dengan 10 ml aquades bebas ion lalu
dipanaskan sehingga berasap, kemudian didinginkan dan disaring.
4)  Larutan diencerkan dengan aquades bebas ion hingga volume tertentu
(Sumantri, 2007:205).
b.  Pelarutan
Larutan sampel dari Erlenmeyer dipindahkan secara kuantitatif kedalam labu
takar 100 ml lalu ditepatkan hingga tanda batas dengan aquades.
c.  Penentuan Kadar Kalsium
Sebanyak 10 ml sampel dimasukkan dalam labu Erlenmeyer 250 ml lalu
ditambah 50 ml aquades, 10 ml larutan ammonium oksalat (berlebih atau
secukupnya hingga ammonium oksalat mampu mengendapkan kalsium semuanya).
Larutan dibuat sedikit basa dengan penambahan beberapa tetes asam asetat sampai
warna larutan merah muda (pH 5). Larutan dipanaskan sampai mendidih lalu
didiamkan minimum 4 jam. Larutan disaring menggunakan kertas wathman No 42
dan dibilas beberapa kali dengan aquades sehingga filtrate bebas oksalat. Endapan
dipindahkan kedalam labu Erlenmeyer lain dengan caraujing kertas saring
dilubangi dengan pengaduk gelas lalu dibilas dan dilarutkan dengan asam sulfat
panas. Selagi panas (70-80° C), larutan dititrasi dengan larutan baku KMnQO4 0,1 N
sampai terbentuk warna larutan merah jambu pertama yang tidak hilang selama 15
detik. Kadar kalsium dihitung berdasarkan banyaknya volume larutan baku KMnO4
yang digunakan untuk titrasi (Sumantri, 2007:218).

. VKMnO4 X N KMn0O4 X Be Ca
Kadar Kalsium (%) = X 100%
mg sampel

3.8.5 Prosedur Uji Daya Terima
Pengamatan terhadap uji daya terima dapat dilakukan dengan menggunakan

uji Hedonic Scale Test. Uji ini digunkanan sebagai pengukur tingkat penerimaan
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seseorang berupa rasa suka atau tidak terhadap tekstur, aroma, warna dan rasa pada
hasil olahan mie basah dengan penambahan tepung tempe. Panelis yang dipilih
dalam uji kesukaan ini adalah anak usia 10-12 tahun kelas 5 dan 6 Madrasah
Ibtida’iyah Nuruzzaman, Kecamatan Ledokombo, Kabupaten Jember yang dipilih
menurut kriteria inklusi dan eksklusi. Uji daya terima dalam penelitian ini
menggunakan panelis tidak terlatih sejumlah 25 orang (Setyaningsih et al.,
2012:21). Panelis dipilih menggunakan teknik Simple Random Sampling yaitu
dengan cara undian atau menggunakan angka random/acak (Nazir, 2014:248).
Pemilihan panelis didasarkan pada kriteria inklusi dan ekslusi yang telah ditentukan
oleh peneliti. Kriteria inklusi adalah ciri-ciri yang perlu dipenuhi setiap anggota
populasi sebagai sampel, sedangkan kriteria eksklusi adalah ciri-ciri suatu anggota
tidak dapat menjadi sampel (Notoatmodjo, 2012:130). Kiriteria inklusi dari
penelitian ini antara lain:
a.  Anak-anak usia 10-12 tahun, kelas 5 dan 6 Madrasah Ibtida’iyah
Nuruszaman, Kecamatan Ledokombo, Kabupaten Jember.
b.  Sehat pada saat penelitian (tidak mengalami radang dan flu).
Kriteria ekslusi dalam penelitian ini adalah :
a.  Memiliki larangan atau adat istiadat dimana makanan yang diujikan tidak
boleh dikonsumsi atau dianggap tabu.
b.  Produk yang diujikan merupakan makanan kesukaan.
c.  Produk yang diujikan merupakan makanan yang tidak disukai.
Skor pengujian daya terima menurut Setyaningsih et al., (2012:59) dapat
disajikan sebagai berikut :
1 = Tidak suka
2 = Suka
3 = Sangat suka
Penelitian diawali dengan pemilihan panelis yang sesuai dengan Kriteria
inklusi dan ekslusi yang sudah ditentukan sebelumnya. Sebanyak 25 anak-anak usia
10-12 tahun dipilih sebagai panelis kemudian dikumpulkan untuk melakukan
proses pengujian yang dilakukan wawancara secara langsung kepada panelis.

Proses pengujian yang dilakukan dengan menyajikan mie basah tanpa penambahan
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tepung tempe dan mie basah dengan penambahan tepung tempe dengan berbagai
proporsi secara acak dan menggunakan kode yang tidak memberikan petunjuk bagi
panelis tentang uji yang disajikan. Apabila telah selesai mencoba satu sampel,
panelis diminta untuk minum dengan air putih yang telah disediakan oleh peneliti

sebelum mencoba sampel berikutnya.

3.9 Teknik Penyajian dan Analisis Data

Penyajian data dalam penelitian ini menggunakan bentuk teks, tabel dan
grafik yang saling melengkapi. Penyajian dalam bentuk tabel merupakan penyajian
data dalam bentuk angka yang disusun secara teratur dalam baris dan kolom.
Penyajian dalam bentuk ini banyak digunakan dalam penulisan laporan dan
penelitian dengan maksud agar pembaca lebih mudah memperoleh gambaran rinci
tentang hasil penelitian yang dilakukan. Penyajian dalam bentuk grafik di gunakan
agar lebih menarik dan lebih mudah dipahami bahkan dengan grafik orang akan
lebih mudah mengingat (Budiarto, 2012:50). Analisis data dibantu dengan
menggunakan progam aplikasi statistik computer yaitu SPSS.

Data terkait daya terima mie basah dengan penambahan tepung tempe akan
dianalisis menggunakan uji Friedman. Uji Friedman merupakan versi Non
parametrik dari Anova Sama Subjek. Uji tersebut bertujuan untuk melakukan
pengukuran membandingkan tiga atau lebih kelompok data sampel yang
berhubungan dengan skala pengukuran minimal ordinal dengan menggunakan
tingkat signifikasi 0,05. Apabila pada uji Friedman menunjukan terdapat adanya
perbedaan antara mie basah dengan penambahan tepung tempe dalam berbagai
proporsi, maka dilanjutkan pengujian dengan mengggunakan uji Wilcoxon Sign
Rank Test untuk mengetahui perbedaan dari masing-masing kelompok sampel.

Data terkait kadar protein dan kadar kalsium pada mie basah dengan atau
tanpa penambahan tepung tempe terlebih dahulu akan diuji normalitas untuk
melihat data berdistribusi normal atau tidak. Apabila data berdistribusi normal
maka diuji dengan Anova namun apabila tidak berdistribusi normal diuji dengan uji

Kruskal Wallis. Pengujian ini dilakukanuntuk mengetahui perbedaan rata-rata
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hitung dari masing-masing kelompok sampel. Apabila hasil signifikan maka
dilanjutkan dengan uji Mann Whitney U Test untuk mengetahui perbedaan dari
masing-masing kelompok sampel. Pengujian tersebut bertujuan untuk mengetahui
perbedaan rata-rata hitung kadar protein dan kadar kalsium dari 4 kelompok
perlakuan. Analisis data dalam penelitian ini akan menggunakan progam komputer
untuk mengetahui apakah terdapat pengaruh penambahan tepung tempe terhadap

daya terima, kadar protein dan kadar kalsium pada mie basah.
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3.10 Alur Penelitian
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Gambar 3.6 Alur Penelitian
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BAB 5. PENUTUP

Kesimpulan

Kadar protein pada mie basah mengalami peningkatan seiring dengan
peningkatan penambahan tepung tempe sebesar 10 gram, 20 gram dan 30
gram. Kadar protein masing-masing kelompok perlakuan adalah sebesar 7,77
%, 9,38 % dan 10,91 %. Nilai rata-rata kadar protein tertinggi terdapat pada
penambahan tepung tempe sebanyak 30 gram (perlakuan X3).

Kadar kalsium pada mie basah mengalami peningkatan seiring dengan
peningkatan jumlah penambahan tepung tempe sebesar 10 gram, 20 gram dan
30 gram. Kadar kalsium masing-masing kelompok perlakuan adalah sebesar
36,4 mg, 49,36 mg dan 62,37 mg. Nilai rata-rata kadar kalsium tertinggi
terdapat pada penambahan tepung tempe sebanyak 30 gram (perlakuan X3).
Penambahan tepung tempe pada mie basah sebesar 0 gram, 10 gram, 20 gram
dan 30 gram terdapat perbedaan secara signifikan terhadap daya terima
aroma, rasa, warna dan tekstur. Mie basah yang paling disukai oleh panelis
dari segi aroma adalah Xo (mie basah tanpa penambahan tepung tempe), dari
segi warna adalah Xo (mie basah tanpa penambahan tepung tempe), dari segi
rasa adalah rasa adalah Xo (mie basah tanpa penambahan tepung tempe)
sedangakan dari segi tekstur yang paling disukai adalah Xo dan X1 (mie basah
tanpa penambahan tepung tempe dan mie basah dengan penambahan tepung
tempe sebesar 10 gram).

Berdasarkan hasil uji analisis labolatorium dan uji Hedonic scale test mie
basah dengan penambahan tepung tempe yang direkomendasikan adalah mie
basah dengan penambahan tepung tempe 10 gram karena memiliki
kandungan protein dan kalsium yang tinggi jika dibandingkan dengan
kelompok kontrol dan disukai panelis.

Kadar protein mie basah dengan penambahan tepung tempe yang telah
memenuhi persyaratan mutu karakteristik mie basah sesuai SNI 2987-2015
(BSN, 2015) yaitu mie basah dengan penambahan tepung tempe sebesar 10
gram (X1). Mie basah dengan penambahan tepung tempe 20 (X2) gram dan
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30 gram (X3) tidak memenuhi syarat SNI 2987-2015 (BSN, 2015) karena
kandungan proteinnya melebihi standart minimal yang telah ditetapkan pada
SNI2987-2015.

5.2 Saran
5.2.1 Bagi Dinas Kesehatan Kabupaten Jember dan Sekolah

Produk ini dapat diwujudkan sebagai alternatif makanan selingan yang sehat
untuk anak-anak sebagai langkah mengurangi konsumsi jajanan tidak sehat serta
untuk menunjang pertumbuhan anak-anak dengan asupan protein dan kalsium yang
cukup. Dengan mengkonsumsi 1 porsi sajian (80 gram) telah mampu mencukupi
kebutuhan protein sebesar 12,68 % serta kalsium sebesar 2,91 % pada anak usia 6-
9 tahun.

5.2.2 Bagi Masyarakat
Adanya produk mie basah dengan penambahan tepung tempe diharapkan
dapat memberikan inovasi baru dibidang pangan serta meningkatkan nilai

ekonomis dari tepung mocaf dan tepung tempe.

5.2.3 Bagi Peneliti Lain

a.  Perlu dilakukan analisis laboratorium lebih lanjut mengenai kadar zat gizi
berupa karbohidrat, lemak dan zat mikro lain pada mie basah dengan
penambahan tepung tempe.

b.  Perlu dilakukan analisis lebih lanjut mengenai aroma, warna dan rasa pada
mie basah dengan penambahan tepung tempe agar didapatkan mie basah
dengan aroma, warna dan rasa yang dapat diterima oleh masyarakat.
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Pada proses pembuatan tepung tempe lebih baik tempe dikukus daripada
diblancing. Dengan dikukus aroma langu pada tempe lebih sedikit daripada
diblancing.

Perlu dilakukan pembuatan produk olahan lain dengan penambahan tepung
mocaf dan tepung tempe agar diperoleh diversifikasi pangan sehingga dapat
meningkatkan konsumsi masyarakat terhadap singkong dan tempe, sekaligus
menghilangkan kesan pangan inferior pada kedua jenis bahan pangan

tersebut.
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LAMPIRAN

Lampiran A. Lembar Pernyataan Persetujuan (Informed Consent)
LEMBAR PERSETUJUAN INFORMASI

(Information for Consent)

Dalam rangka menyelesaikan perkuliahan di Fakultas Kesehatan
Masyarakat Universitas Jember serta untuk mencapai gelar Sarjana Kesehatan
Masyarakat (S.KM), penulis melakukan penelitian sebagai salah satu bentuk tugas
akhir dan kewajiban yang harus diselesaikan. Penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis pengaruh penambahan tepung tempe pada kadar protein, kalsium dan
daya terima mie basah.

Persetujuan ini peneliti buat dengan tujuan memberikan informasi atau
penjelasan kepada calon panelis untuk dipelajari atau dibacakan oleh peneliti
kepada calon panelis mengenai mengapa penelitian dilakukan, prosedur penelitian,
manfaat penelitian dan kerahasiaan dokumen. Penelitian ini dilakukan karena
tingginya konsumsi bahan pangan tertentu terutama tepung terigu sebagai bahan
pangan sumber karbohidrat. Serta konsumsi mie instant yang tinggi pada golongan
usia anak-anak, sehingga peneliti membuat sebuah inovasi produk olahan sumber
karbohidrat dari pangan lokal berupa mocaf dan tempe yang diolah menjadi mie
basah. Kandungan protein dan kalsium pada tempe mampu membantu memenuhi
Angka Kecukupan Gizi (AKG) pada anak usia sekolah. Prosedur pada penelitian
ini yaitu panelis dijelaskan terlebih dahulu prosedur uji daya terima oleh peneliti
kemudian panelis mulai mencoba produk yang diujikan dan menilai produk tersebut
berdasarkan kriteria uji daya terima. Hasil penelitian ini dapat dijadikan sebaga
bahan evaluasi dan masukan bagi peneliti, Fakultas Kesehatan Masyarakat
Universitas Jember dan instansi terkait. Penelitian ini tidak menimbulkan resiko
apapun karena produk yang diujikan sebelumnya telah diuji coba sendiri oleh
peneliti. Panelis diberi kesempatan untuk bertanya apabila ada yang belum
dimengerti. Peneliti mengucapkan terimakasih kepada calon panelis yang bersedia
menjadi panelis dan bersedia menguji daya terima terhadap produk yang dibuat oleh

peneliti.
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Jember,..................... 2018

Peneliti

(Rosyid Wahyu Wijamarso)
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Lampiran B. Lembar Persetujuan (Informed Consent)
LEMBAR PERSETUJUAN RESPONDEN

(Informed for Consent)
Saya yang bertandatangan dibawabh ini:
Nama
Usia

Bersedia untuk dijadikan responden dalam penelitian yang berjudul “Kadar
Protein, Kalsium dan Daya Terima Mie Basah Dengan Penambahan Tepung
Tempe”

Prosedur penelitian ini tidak akan memberikan dampak dan resiko apapun
pada saya. Saya telah menerima penjelasan mengenai penelitian tersebut, dan saya
telah diberikan kesempatan untuk bertanya mengenai hal-hal yang belum
dimengerti serta telah mendapatkan jawaban yang benar dan jelas. Dengan ini saya
menyatakan secara sukarela untuk perpartisipasi sebagai subjek dalam penelitian

ini.

Responden
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Lampiran C. Formulir Uji Daya Terima (Uji Hedonic Scale Test)

Formulir Uji Kesukaan

Nama Panelis

Usia

Instruksi

1. Ciciplah sampel (mie basah) satu persatu.

2. Pada kolom kode sampel berikan penilaian Anda dengan cara memasukkan
nomor (lihat keterangan yang ada di bawah tabel) berdasarkan tingkat kesukaan.

3. Setelah mencicipi satu sampel, harap minum air putih terlebih dahulu

sebelum mencicipi sampel berikutnya.

Indikator Kode Sampel
Xo X1 X2 X3

Warna

Aroma

Rasa
Tekstur

Keterangan:

Suka =3
Biasa =2
Tidak suka =1

-Terima kasih atas kerjasamanya-
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Lampiran D. Hasil Analisa Uji Laboratorium Kadar Protein dan Kalsium

I u.m A O

KREMENTERIAN RISET, TEKNOLOGI DAN PENDIDKAN TINGGE
POLITERNIKNEERIJEMBER

Falan Mastrp Koud Pos 160 Jember 08101 lv"v (OIS0, Faks ©O331) 33350
Email. pubisehnibatpoliie oc il Laman: WWW Folipe a¢

LAPTORAN HASIL ANALISA
Tengaol sctipus 12 November 2018
Tanggal selesai 3 Desember 201%
Dikirim olch : Rosyid Wahyu Wijamarso
Alamat CFRM - UNE)
Jenis sample - Mie Mokaf
Jenis analisa : Protein dan Calsium
Peralatan Pengujian : Tumbangan Analitik, Soxhlet, Hot Plate, Oven,
Peralatan K3 (Alat Pelindung Diri) : Sarung Tangan, Masker dan Jas Laboratorium
HASIL ANALISA
i i . Protein (%) Calsium ( mg/100gr ) J
o Uit T U12 | Ram2 | UIT | UI2 | Raw2
. Sampel |
Ulangan |
I X0l 24 6,26 625 | 3334 23,40 ny
7_IX02 634 5.4 11 2338 | 24 | 1al
3 . \o3 6.20 6,24 6,22 2342 23.51 23,46
| Ulangan Il i
1 IX1i 7.9 ). AV .71 3631 3647 .19 ]
(3 1X12 7221 | 19 778 3640 | 3644 | 342 |
[ 3 |XI13 7.75 7.79 7,77 1644 36,36 640 !
Ulangan 11 |
1 |X2a 9,37 9,42 939 49.28 49,42 935
? [x2 930 | 943 | 937 | 4937 | 1041 | 93|
3 | X23 934 | 938 936 | 4924 94 | H9M
Ulangan IV [ i
1 X31 1094 10,90 1092 62,25 | 6247 623 t
2 | X32 10.98 10.88 10,93 62.37 6244 62.40__}
3 |X33 10,90 l0,90 10,90 62,30 62.38 62,36
et !Mwmwuﬂalnm«ndmmm:d)m\zum
Jember, 3 Desember 2018
Analis {
'Asf\/
M.Djabir S, SE

NIP.19670512 199203 1 003

Smart, Inofative, Profesional ?
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Lampiran E. Hasil Analisis Statistik Kadar Protein Mie Basah dengan
Penambahan Tepung Tempe
a.  Protein

Uji Normalitas

Tests of Normality

Kode Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Sampel Statistic df Sig. | Statistic df Sig.
X0 253 3 .964 3 637
Kadar X1 .385 3 .750 3 .000
Protein X2 .253 3 .964 3 637
X3 253 3 .964 3 637
Keputusan

Data berdistribusi tidak normal karena salah satu menunjukkan nilai
signifikasi < 0,05 yaitu perlakuan X1 (mie basah dengan penambahan tepung
tempe sebesar 10 gram).
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Kruskall Wallis Test

Descriptive Statistics

90

N Mean [ Std. Deviation | Minimum | Maximum
Kadar 12| 85750 1.82645 6.22 10.93
Protein
Kode 12| 250 1.168 1 4
Sampel
Ranks
kodesampel N Mean Rank
X0 3 2.00
Kad X1 3 5.00
adar %o 3 8.00
Protein
X3 3 11.00
Total 12
Test Statistics*P
protein
Chi-Square 10.421
df 3
Asymp. Sig. .015
Hipotesis
Ho . Tidak ada perbedaan yang signifikan dari keempat sampel mie
basah
Hi1 : Ada perbedaan yang signifikan minimal salah satu dari keempat

sampel mie basah

Pengambilan Keputusan

Tolak Ho jika probabilitas < 0,05

Terima Ho jika probabilitas > 0,05

Keputusan

Besar nilai Asymp. Sig. adalah 0,015 dimana nilai tersebut lebih kecil dari

0,05. Keputusan Tolak Ho. Artinya, ada perbedaan yang signifikan minimal


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

91

salah satu dari keempat sampel mie basah (ada pengaruh penambahan tepung
tempe terhadap kadar protein pada mie basah).


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

92

Uji Mann Whitney U Test (Dilihat dari Asymp. Sig.)

1.

Mie Basah Xp dan X1

Ranks
Kode Sampel N Mean Rank | Sum of Ranks
X0 3 2.00 6.00
Kadar ) 3 5.00 15.00
Protein
Total 6
Test Statistics?
protein
Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 6.000
Z -1.993
Asymp. Sig. (2-tailed) .046
E_xact Sig. [2*(1-tailed 100°
Sig)]
Hipotesis

Ho : Penambahan tepung tempe antara mie basah Xo dengan X tidak berbeda
signifikan
H: : Penambahan tepung tempe antara mie basah Xo dengan X: berbeda

signifikan

Pengambilan Keputusan
Tolak Ho jika probabilitas < 0,05
Terima Ho jika probabilitas > 0,05

Keputusan
Besar nilai Asmpy. Sig. adalah 0,046 dimana nilai tersebut lebih kecil dari
0,05. Keputusan Tolak Ho. Artinya, terdapat perbedaan yang signifikan dari

penambahan tepung tempe antara mie basah Xo dengan Xj.
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Mie Basah Xp dan Xz

Ranks
Kode Sampel N Mean Rank [ Sum of Ranks
Kadar X0 3 2.00 6.00
Protein X2 3 5.00 15.00
Total 6
Test Statistics?
protein
Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 6.000
z -1.964
Asymp. Sig. (2-tailed) .050
Exact Sig. [2*(1-tailed 100°
Sig)]
Hipotesis

Ho : Penambahan tepung tempe antara mie basah Xo dengan X tidak berbeda
signifikan
H: : Penambahan tepung tempe antara mie basah Xo dengan X, berbeda

signifikan

Pengambilan Keputusan
Tolak Ho jika probabilitas < 0,05
Terima Ho jika probabilitas > 0,05

Keputusan
Besar nilai Asmpy. Sig. adalah 0,05 dimana nilai tersebut sama dengan 0,05.
Keputusan Tolak Ho. Artinya, terdapat perbedaan yang signifikan dari

penambahan tepung tempe antara mie basah Xo dengan Xo.
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Mie Basah Xp dan X3

Ranks
Kode Sampel N Mean Rank [ Sum of Ranks
Kadar X0 3 2.00 6.00
Protein X3 3 5.00 15.00
Total 6
Test Statistics?
protein
Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 6.000
z -1.964
Asymp. Sig. (2-tailed) .050
E_xact Sig. [2*(1-tailed 100°
Sig)]
Hipotesis

Ho : Penambahan tepung tempe antara mie basah Xo dengan X3 tidak berbeda
signifikan
H: : Penambahan tepung tempe antara mie basah Xo dengan Xz berbeda

signifikan

Pengambilan Keputusan
Tolak Ho jika probabilitas < 0,05
Terima Ho jika probabilitas > 0,05

Keputusan
Besar nilai Asmpy. Sig. adalah 0,05 dimana nilai tersebut sama dengan 0,05.
Keputusan Tolak Ho. Artinya, terdapat perbedaan yang signifikan dari

penambahan tepung tempe antara mie basah Xq dengan Xs.
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Mie Basah X1 dan Xz

Ranks
Kode Sampel N Mean Rank [ Sum of Ranks
Kadar X1 3 2.00 6.00
Protein X2 3 5.00 15.00
Total 6
Test Statistics?
protein
Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 6.000
z -1.993
Asymp. Sig. (2-tailed) .046
Exact Sig. [2*(1-tailed 100°
Sig)]
Hipotesis

Ho : Penambahan tepung tempe antara mie basah X1 dengan X tidak berbeda
signifikan
H: : Penambahan tepung tempe antara mie basah X; dengan X berbeda

signifikan

Pengambilan Keputusan
Tolak Ho jika probabilitas < 0,05
Terima Ho jika probabilitas > 0,05

Keputusan
Besar nilai Asmpy. Sig. adalah 0,046 dimana nilai tersebut lebih kecil dari
0,05. Keputusan Tolak Ho. Artinya, terdapat perbedaan yang signifikan dari

penambahan tepung tempe antara mie basah X; dengan Xo.
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Mie Basah X1 dan X3

Ranks
Kode Sampel N Mean Rank [ Sum of Ranks
Kadar X1 3 2.00 6.00
Protein X3 3 5.00 15.00
Total 6
Test Statistics?
protein
Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 6.000
z -1.993
Asymp. Sig. (2-tailed) .046
E_xact Sig. [2*(1-tailed 100°
Sig)]
Hipotesis

Ho : Penambahan tepung tempe antara mie basah X1 dengan X3 tidak berbeda
signifikan
H: : Penambahan tepung tempe antara mie basah X; dengan X3 berbeda

signifikan

Pengambilan Keputusan
Tolak Ho jika probabilitas < 0,05
Terima Ho jika probabilitas > 0,05

Keputusan
Besar nilai Asmpy. Sig. adalah 0,046 dimana nilai tersebut lebih kecil dari
0,05. Keputusan Tolak Ho. Artinya, terdapat perbedaan yang signifikan dari

penambahan tepung tempe antara mie basah X; dengan Xs.
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6. Mie Basah X2 dan X3

Ranks
Kode Sampel N Mean Rank [ Sum of Ranks
Kadar X2 3 2.00 6.00
Protein X3 3 5.00 15.00
Total 6
Test Statistics®
protein
Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 6.000
z -1.964
Asymp. Sig. (2-tailed) .050
E_xact Sig. [2*(1-tailed 100°
Sig.)]
Hipotesis

Ho : Penambahan tepung tempeantara mie basah X, dengan Xz tidak berbeda
signifikan
H: : Penambahan tepung tempeantara mie basah X, dengan Xs berbeda

signifikan

Pengambilan Keputusan
Tolak Ho jika probabilitas < 0,05
Terima Ho jika probabilitas > 0,05

Keputusan

Besar nilai Asmpy. Sig. adalah 0,05 dimana nilai tersebut sama dengan 0,05.
Keputusan Tolak Ho. Artinya, terdapat perbedaan yang signifikan dari
penambahan tepung tempe antara mie basah X dengan Xs.

Uji Mann Whitney

Perlakuan Xo X1 Xz X3

Xo 0,046* 0,050* 0,050*
X1 0,046* 0,046*
X 0,050*
Xa

(*) terdapat perbedaan yang signifikan pada taraf uji p value < 0,05
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Lampiran F. Hasil Analisis Statistik Kadar Kalsium Mie Basah dengan
Penambahan Tepung Tempe
a. Kalsium
Uji Normalitas

Tests of Normality

Kode Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk

Sampel Statistic |  Df Sig. | Statistic| df Sig.

X0 .196 3 .996 3 .878
Kadar X1 .253 3 964 3 637
Kalsium X2 314 3 .893 3 .363

X3 .385 3 .750 3 .000
Keputusan

Data berdistribusi tidak normal karena salah satu menunjukkan nilai
signifikasi < 0,05 yaitu perlakuan X3 (mie basah dengan penambahan tepung
tempe sebesar 30 gram).
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Kruskall Wallis Test

Descriptive Statistics

N Mean Std. Deviation | Minimum | Maximum
Kalsium 12| 42.8875 15.16168 23.37 62.40
Kode 12 2.50 1.168 1 4
Sampel
Ranks
Kode Sampel N Mean Rank
X0 3 2.00
Kad X1 3 5.00
adar o 3 8.00
Kalsium
X3 3 11.00
Total 12

Test Statistics®?

Kalsium
Chi-Square 10.421
df 3
Asymp. Sig. .015
Hipotesis
Ho . Tidak ada perbedaan yang signifikan dari keempat sampel mie
basah
H1 : Ada perbedaan yang signifikan minimal salah satu dari keempat

sampel mie basah

Pengambilan Keputusan
Tolak Ho jika probabilitas < 0,05
Terima Ho jika probabilitas > 0,05

Keputusan

Besar nilai Asymp. Sig. adalah 0,015 dimana nilai tersebut lebih kecil dari
0,05. Keputusan Tolak Ho. Artinya, ada perbedaan yang signifikan minimal
salah satu dari keempat sampel mie basah (ada pengaruh penambahan tepung

tempe terhadap kadar kalsium pada mie basah).
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Uji Mann Whitney U Test (Dilihat dari Asymp. Sig.)

1.

Mie Basah Xp dan X1

Ranks
Kode Sampel N Mean Rank | Sum of Ranks
X0 3 2.00 6.00
Kadar ., 3 5.00 15.00
Kalsium
Total 6
Test Statistics?
Kalsium
Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 6.000
Z -1.964
Asymp. Sig. (2-tailed) .050
E_xact Sig. [2*(1-tailed 100°
Sig.)]
Hipotesis

Ho : Penambahan tepung tempe antara mie basah Xo dengan X tidak berbeda
signifikan
H: : Penambahan tepung tempe antara mie basah Xo dengan Xi berbeda

signifikan

Pengambilan Keputusan
Tolak Ho jika probabilitas < 0,05
Terima Ho jika probabilitas > 0,05

Keputusan
Besar nilai Asmpy. Sig. adalah 0,050 dimana nilai tersebut sama dengan 0,05.
Keputusan Tolak Ho. Artinya, terdapat perbedaan yang signifikan dari

penambahan tepung tempe antara mie basah Xo dengan Xj.
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Mie Basah Xp dan Xz

Ranks
Kode Sampel N Mean Rank | Sum of Ranks
Kadar X0 3 2.00 6.00
Kalsium X2 3 5.00 15.00
Total 6
Test Statistics?
Kalsium
Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 6.000
Z -1.964
Asymp. Sig. (2-tailed) .050
E_xact Sig. [2*(1-tailed 100°
Sig)]
Hipotesis

Ho : Penambahan tepung tempe antara mie basah Xo dengan X tidak berbeda
signifikan
H: : Penambahan tepung tempe antara mie basah Xo dengan X berbeda

signifikan

Pengambilan Keputusan
Tolak Ho jika probabilitas < 0,05
Terima Ho jika probabilitas > 0,05

Keputusan

Besar nilai Asmpy. Sig. adalah 0,050 dimana nilai sama dengan 0,05.
Keputusan Tolak Ho. Artinya, terdapat perbedaan yang signifikan dari
penambahan tepung tempe antara mie basah Xq dengan Xo.
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Mie Basah Xp dan X3

Ranks
Kode Sampel N Mean Rank | Sum of Ranks
Kadar X0 3 2.00 6.00
Kalsium X3 3 5.00 15.00
Total 6
Test Statistics?
Kalsium
Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 6.000
z -1.993
Asymp. Sig. (2-tailed) .046
E_xact Sig. [2*(1-tailed 100°
Sig)]
Hipotesis

Ho : Penambahan tepung tempe antara mie basah Xo dengan Xz tidak berbeda
signifikan
H: : Penambahan tepung tempe antara mie basah Xo dengan Xs berbeda

signifikan

Pengambilan Keputusan
Tolak Ho jika probabilitas < 0,05
Terima Ho jika probabilitas > 0,05

Keputusan

Besar nilai Asmpy. Sig. adalah 0,046 dimana nilai tersebut lebih kecil dari
0,05. Keputusan Tolak Ho. Artinya, terdapat perbedaan yang signifikan dari
penambahan tepung tempe antara mie basah Xo dengan Xs.
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Mie Basah X1 dan Xz

Ranks
Kode Sampel N Mean Rank | Sum of Ranks
X1 3 2.00 6.00
Kalsium X2 3 5.00 15.00
Total 6
Test Statistics?
Kalsium
Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 6.000
z -1.964
Asymp. Sig. (2-tailed) .050
E_xact Sig. [2*(1-tailed 100°
Sig)]
Hipotesis

Ho : Penambahan tepung tempe antara mie basah X1 dengan X; tidak berbeda
signifikan
H: : Penambahan tepung tempe antara mie basah X: dengan X, berbeda

signifikan

Pengambilan Keputusan
Tolak Ho jika probabilitas < 0,05
Terima Ho jika probabilitas > 0,05

Keputusan
Besar nilai Asmpy. Sig. adalah 0,050 dimana nilai tersebut sama dengan 0,05.
Keputusan Tolak Ho. Artinya, terdapat perbedaan yang signifikan dari

penambahan tepung tempe antara mie basah X; dengan Xo.
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Mie Basah X1 dan X3

Ranks
Kode Sampel N Mean Rank | Sum of Ranks
Kadar X1 3 2.00 6.00
Kalsium X3 3 5.00 15.00
Total 6
Test Statistics?
Kalsium
Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 6.000
Z -1.993
Asymp. Sig. (2-tailed) .046
. *(1 pai
E_xact Sig. [2*(1-tailed 100°
Sig.)]
Hipotesis

Ho : Penambahan tepung tempe antara mie basah X; dengan X3 tidak berbeda
signifikan
H: : Penambahan tepung tempe antara mie basah X; dengan Xz berbeda

signifikan

Pengambilan Keputusan
Tolak Ho jika probabilitas < 0,05
Terima Ho jika probabilitas > 0,05

Keputusan

Besar nilai Asmpy. Sig. adalah 0,046 dimana nilai tersebut lebih kecil dari
0,05. Keputusan Tolak Ho. Artinya, terdapat perbedaan yang signifikan dari
penambahan tepung tempe antara mie basah X; dengan Xs.
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Mie Basah Xz dan X3

Ranks
Kode Sampel N Mean Rank | Sum of Ranks
X2 3 2.00 6.00
Kadar 5 3 5.00 15.00
Kalsium
Total 6
Test Statistics?
kalsium
Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 6.000
7 -1.993
Asymp. Sig. (2-tailed) .046
E_xact Sig. [2*(1-tailed 100°
Sig)]
Hipotesis

Ho : Penambahan tepung tempe antara mie basah X2 dengan X3 tidak berbeda
signifikan
H: : Penambahan tepung tempe antara mie basah X> dengan Xs berbeda

signifikan

Pengambilan Keputusan
Tolak Ho jika probabilitas < 0,05
Terima Ho jika probabilitas > 0,05

Keputusan

Besar nilai Asmpy. Sig. adalah 0,046 dimana nilai tersebut lebih kecil dari
0,05. Keputusan Tolak Ho. Artinya, terdapat perbedaan yang signifikan dari
penambahan tepung tempe antara mie basah X, dengan Xs.

Uji Mann Whitney

Perlakuan Xo X1 Xz X3

Xo 0,050* 0,050* 0,046*
X1 0,050* 0,046*
X2 0,046*
X3

(*) terdapat perbedaan yang signifikan pada taraf uji p value < 0,05
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Lampiran G. Hasil Penilaian Hedonic Scale Test
a.  Analisa Aroma

Kode Sampel Mie Basah dengan Penambahan Tepung Tempe

No
Xo X1 Xz X3
1 2 3 2 2
2 2 2 2 2
3 3 2 1 1
4 2 2 2 2
5 2 1 2 2
6 3 2 2 2
7 2 2 2 2
8 2 1 2 1
9 3 3 2 3
10 2 3 2 3
11 2 3 2 2
12 2 2 2 1
13 3 3 3 2
14 2 2 2 3
15 3 2 1 1
16 3 3 2 3
17 2 2 2 1
18 2 2 1 2
19 2 1 2 2
20 3 2 1 1
21 3 1 2 1
22 2 2 2 1
23 2 1 2 2
24 2 3 2 2
25 2 2 2 1
Jumlah 58 52 47 45

Rata-rata 2.32 2.08 1.88 1.8
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Analisa Warna

b.

Kode Sampel Mie Basah dengan Penambahan Tepung Tempe

No

X3

X2

X1

Xo

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
Jumlah

50
2.0

52

2.08

57
2.28

59
2.36

Rata-rata



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

108

Analisa Rasa

C.

Kode Sampel Mie Basah dengan Penambahan Tepung Tempe

No

X3

X2

X1

Xo

10
11
12
13
14
15
16

17
18
19
20
21

22
23
24
25
Jumlah

47 42

1.88

55
2.2

56
2.24

1.68

Rata-rata
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Analisa Tekstur

d.

Kode Sampel Mie Basah dengan Penambahan Tepung Tempe

X3

X2

X1

Xo

No

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
Jumlah

41

45

50
2.0

50
2.0

1.68

1.84

Rata-rata
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Lampiran H. Hasil Analisis Statistik Daya Terima Mie Basah dengan

a.

Penambahan Tepung Tempe

Aroma

Friedman Test

Descriptive Statistics

N Mean | Std. Deviation | Minimum | Maximum
AromaXo0 25 2.3200 47610 2.00 3.00
AromaX1 25 2.0800 .70238 1.00 3.00
AromaX2 25 1.8800 43970 1.00 3.00
AromaX3 25 1.8000 70711 1.00 3.00
Ranks
Mean Rank
AromaXxo0 2.94
AromaX1 2.64
AromaXx2 2.28
AromaXx3 2.14
Test Statistics?
N 25
Chi-Square 9.912
df 3
Asymp. Sig. .019
N 25
Hipotesis

Ho : Keempat sampel mie basah tidak berbeda signifikan

H1 : Minimal salah satu dari keempat sampel mie basah berbeda signifikan

Pengambilan Keputusan

Tolak Ho jika probabilitas < 0,05

Terima Ho jika probabilitas > 0,05

Keputusan

Besar nilai Asymp. Sig. adalah 0,019 dimana nilai tersebut lebih kecil dari

0,05. Keputusan tolak Ho. Artinya, minimal salah satu dari keempat sampel
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mie basah berbeda signifikan (ada pengaruh dari penambahan tepung tempe
terhadap daya terima berupa aroma pada mie basah).
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Ranks
N Mean Rank | Sum of Ranks
Negative Ranks 92 7.22 65.00
AromaX1 - Positive Ranks 4P 6.50 26.00
AromaXO0 Ties 12¢
Total 25
Negative Ranks 8¢ 4.50 36.00
AromaXx2 - Positive Ranks 0¢ .00 .00
AromaX0 Ties 17
Total 25
Negative Ranks 119 7.36 81.00
AromaXa - Positive Ranks 2 5.00 10.00
AromaX0 Ties 128
Total 25
Negative Ranks 10/ 8.00 80.00
AromaX2 - Positive Ranks 8K 8.00 40.00
AromaX1 Ties 10'
Total 25
Negative Ranks 11m 8.00 88.00
AromaXa - Positive Ranks 4n 8.00 32.00
AromaX1 Ties 10°
Total 25
Negative Ranks v 6.50 45.50
AromaX3 - Positive Ranks 54 6.50 32.50
AromaX2 Ties 13"
Total 25
Test Statistics®
AromaxX AromaX AromaX AromaX AromaX AromaX
1- 2- 3- 2- 3- 3-
AromaX AromaX AromaX AromaX AromaX AromaX
0 0 0 1 1 2
Z -1.500° -2.598° -2.586° -1.291° -1.807° -577°
Asymp. Sig.
(2-tailed) 134 .009 .010 197 071 .564
Perlakuan Xo X1 Xa X3
Xo 0,134 0,009* 0,010*
X1 0,197 0,071*
X2 0,564
X3

(*) terdapat perbedaan yang signifikan pada taraf uji p value < 0,05
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b.

Warna

Friedman Test

Descriptive Statistics

N Mean | Std. Deviation | Minimum | Maximum
WarnaXx0 25 2.3200 47610 2.00 3.00
WarnaX1 25 2.2800 .54160 1.00 3.00
WarnaXx2 25 2.0800 57155 1.00 3.00
WarnaX3 25 1.9600 45461 1.00 3.00
Ranks
Mean Rank
WarnaXx0 2.78
Warnax1 2.74
WarnaXx?2 2.34
Warnax3 2.14

Test Statistics?

N 25
Chi-Square 8.273
df 3
Asymp. Sig. .041

a. Friedman Test

Hipotesis

Ho : Keempat sampel mie basah tidak berbeda signifikan

113

H1 : Minimal salah satu dari keempat sampel mie basah berbeda signifikan

Pengambilan Keputusan

Tolak Ho jika probabilitas < 0,05

Terima Ho jika probabilitas > 0,05

Keputusan

Besar nilai Asymp. Sig. adalah 0,041 dimana nilai tersebut lebih kecil dari

0,05. Keputusan tolak Ho. Artinya minimal salah satu dari keempat sampel

mie basah berbeda signifikan (ada pengaruh dari penambahan tepung tempe

terhadap daya terima berupa warna pada mie basah).
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N Mean Rank | Sum of Ranks
WarnaX1 - Negative Ranks 52 5.00 25.00
WarnaXo Positive Ranks 4b 5.00 20.00
Ties 16°
Total 25
WarnaX2 - Negative Ranks 9d 7.22 65.00
WarnaXo0 Positive Ranks 4¢ 6.50 26.00
Ties 12
Total 25
WarnaXs3 - Negative Ranks 9¢ 5.56 50.00
WarnaXxo0 Positive Ranks ilC 5.00 5.00
Ties 16"
Total 25
WarnaXxz2 - Negative Ranks 10/ 8.00 80.00
WarnaX1 Positive Ranks Bk 8.00 40.00
Ties 10'
Total 25
WarnaXs3 - Negative Ranks gm 5.50 49.50
Warnax1 Positive Ranks n 5.50 5.50
Ties 15°
Total 25
WarnaXxs - Negative Ranks 6P 5.83 35.00
WarnaX2 Positive Ranks 49 5.00 20.00
Ties 15
Total 25
Test Statistics®
WarnaX1l WarnaX2 WarnaX3 WarnaX2 WarnaxX3 WarnaX3
WarnaX0 WarnaxX0 WarnaX0 WarnaX1l WarnaxX1l WarnaX?2
Z -333> -1500° -2.496° -1.291°  -2.530° -.832°
Asymp. Sig.
(2-tailed) .739 134 .013 197 .011 405
Perlakuan Xo X1 X2 X3
Xo 0,739 0,134 0,013*
X1 0,197 0,011*
X2 0,405
Xs

(*) terdapat perbedaan yang signifikan pada taraf uji p value < 0,05
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C.

Rasa

Friedman Test

Descriptive Statistics
Mean | Std. Deviation | Minimum | Maximum
RasaXx0 25 2.2400 12342 1.00 3.00
RasaX1 25 2.2000 .64550 1.00 3.00
Rasax2 25 1.8800 .60000 1.00 3.00
RasaXx3 25 1.6800 55678 1.00 3.00
Ranks

Mean Rank
RasaXx0 2.90
RasaX1 2.86
RasaXx?2 2.30
RasaX3 1.94

Test Statistics?

N 25
Chi-Square 14.105
df 3
Asymp. Sig. .003
Hipotesis

Ho : Keempat sampel mie basah tidak berbeda signifikan
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H1 : Minimal salah satu dari keempat sampel mie basah berbeda signifikan

Pengambilan Keputusan

Tolak Ho jika probabilitas < 0,05

Terima Ho jika probabilitas > 0,05

Keputusan

Besar nilai Asymp. Sig. adalah 0,003 dimana nilai tersebut lebih kecil dari

0,05. Keputusan tolak Ho. Artinya, minimal salah satu dari keempat sampel

mie basah berbeda signifikan (ada pengaruh dari penambahan tepung tempe

terhadap daya terima berupa rasa pada mie basah).
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N Mean Rank | Sum of Ranks
RasaX1 - Negative Ranks 62 6.00 36.00
Rasax0 Positive Ranks 5P 6.00 30.00
Ties 14¢
Total 25
RasaX2 - Negative Ranks 124 8.67 104.00
Rasax0 Positive Ranks 4¢ 8.00 32.00
Ties 9f
Total 25
Rasax3 - Negative Ranks 149 9.32 130.50
RasaXO0 Positive Ranks 3n 7.50 22.50
Ties 8
Total 25
RasaX2 - Negative Ranks 10/ 7.15 71.50
Rasax1 Positive Ranks 3K 6.50 19.50
Ties 12'
Total 25
RasaX3 - Negative Ranks 15m 9.60 144.00
Rasax1 Positive Ranks 3 9.00 27.00
Ties 7°
Total 25
RasaX3 - Negative Ranks 9P 7.00 63.00
Rasax2 Positive Ranks 49 7.00 28.00
Ties 12
Total 25
Test Statistics®
RasaX1 - RasaxX2- RasaX3- RasaX2- RasaxX3- Rasax3-
RasaX0 RasaX0 RasaX0 RasaxXl RasaX1l RasaX2
Z -302°  -2.065° -2.738> -2.000" -2.837" -1.387°
Asymp. Sig.
(2-tailed) .763 .039 .006 .046 .005 .166
Perlakuan Xo X1 X2 X3
Xo 0,763 0,039* 0,006*
X1 0,046* 0,005*
X2 0,166
X3

(*) terdapat perbedaan yang signifikan pada taraf uji p value < 0,05
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d.

Tekstur

Friedman Test

Descriptive Statistics

N Mean | Std. Deviation | Minimum | Maximum
TeksturX0 25 2.0000 57735 1.00 3.00
TeksturX1 25 2.0000 .50000 1.00 3.00
TeksturX2 25 1.8000 .50000 1.00 3.00
TeksturX3 25 1.6400 .48990 1.00 2.00
Ranks
Mean Rank
TeksturX0 2.74
TeksturX1 2.74
TeksturX2 2.42
TeksturX3 2.10
Test Statistics?
N 25
Chi-Square 8.949
df 3
Asymp. Sig. .030
Hipotesis

Ho : Keempat sampel mie basah tidak berbeda signifikan
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H1 : Minimal salah satu dari keempat sampel mie basah berbeda signifikan

Pengambilan Keputusan
Tolak Ho jika probabilitas < 0,05
Terima Ho jika probabilitas > 0,05

Keputusan

Besar nilai Asymp. Sig. adalah 0,030 dimana nilai tersebut lebih kecil dari
0,05. Keputusan tolak Ho. Artinya, minimal salah satu dari keempat sampel
mie basah berbeda signifikan (ada pengaruh dari penambahan tepung tempe

terhadap daya terima berupa tekstur pada mie basah).
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Wilcoxon Signed Rank Test

N Mean Rank | Sum of Ranks
TeksturX1 - Negative Ranks KE 3.50 10.50
TeksturX0 Positive Ranks 3° 3.50 10.50
Ties 19¢
Total 25
TeksturX2 - Negative Ranks 7¢ 5.71 40.00
TeksturX0 Positive Ranks 3¢ 5.00 15.00
Ties 15
Total 25
TeksturXs - Negative Ranks 118 7.64 84.00
TeksturX0 Positive Ranks 3n 7.00 21.00
Ties 11
Total 25
TeksturX2 - Negative Ranks 6’ 4.67 28.00
TeksturX1 Positive Ranks 2K 4.00 8.00
Ties 17'
Total 25
TeksturXs - Negative Ranks nom 6.60 66.00
TeksturX1 Positive Ranks 7 6.00 12.00
Ties 13°
Total 25
TeksturXs - Negative Ranks Vi 5.50 38.50
TeksturX2 Positive Ranks 3 5.50 16.50
Ties 15"
Total 25

Test Statistics®

TeksturX TeksturX TeksturX TeksturX TeksturX TeksturX
1- 2- 3- 2- 3- 3-
TeksturX TeksturX TeksturX TeksturX TeksturX TeksturX
0 0 0 1 1 2
Z .000°  -1.387° -2.183° -1.508° -2.324° -1.265°
Asymp. Sig.
(2-tailed) 1.000 .166 .029 132 .020 .206
Perlakuan Xo X1 Xz X3
Xo 1,000 0,116 0,029*
X1 0,132 0,020*
X2 0,206
X3

(*) terdapat perbedaan yang signifikan pada taraf uji p value < 0,05
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Dalam rangka menyelesaikan penyusunan skripsl mahasiswa Fakultas Kesehatan Masyarakat
Universitas Jember, maka kami mohon dengan hormat ijin bagi mahasiswa yang namanya
tersebut di bawah ini, untuk melaksanakan penelitian :

Nama : Rosyid Wahyu W.
NiM ¢ 142110101012
Judul penelitian : Pengaruh Penambahan Tepung Tempe Terhadap Kadar Protein,

Kalsium dan Daya Terima pada Mie Mocaf
Tempat penelitian ¢ MI Nuruzzaman Ledokombo Kabupaten Jember

Lama penelitian : September - November 2018
Sebagai bahan pertimbangan bersama ini kami lampirkan proposal penelitian.
Atas perhatian dan perkenannya kami sampaikan terima kasih.
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Lampiran J. Dokumentasi Penelitian

Gambar 1. Alat dan Bahan Pembuatan Gambar 2. Proses Pemasakan Tempe
Tepung Tempe

Gambar 3. Proses Pengeringan Tempe Gambar 4. Tepung Tempe
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Gambar 5. Alat dan Bahan Pembuatan Gambar 6. Mie Basah Mentah
Mie Basah

Gambar 7. Mie Basah Matang
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Gambar 9. Uji Hedonic Scale Test pada Gambar 10. Uji Hedonic Scale Test pada

anak usia sekolah di Madrasah anak usia sekolah di

Ibtida’iyah Nuruszaman, Madrasah Ibtida’iyah

Ledokombo, Jember. Nuruszaman, Ledokombo,
Jember

Gambar 11. Uji Hedonic Scale Test pada Gambar 12. Uji Hedonic Scale Test pada

anak usia  sekolah  di anak usia sekolah  di
Madrasah Ibtida’iyah Madrasah Ibtida’iyah
Nuruszaman, Ledokombo, Nuruszaman, Ledokombo,

Jember. Jember.
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