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Abstrak. Mi instan merupakan produk pangan yang peminatnya semakin meningkat, tetapi 
kandungan gizinya masih rendah. Tempe merupakan pangan fermentasi asli Indonesia yang 
memiliki kandungan gizi tinggi sehingga berpotensi meningkatkan nilai gizi mi instan, terutama 
protein. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung tempe terhadap 
sifat sensori dan komposisi kimia mi ikan lele dan bayam serta menentukan formulasi yang paling 
disukai konsumen. Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga 
kali pengulangan. Perlakuan penambahan tepung tempe yang digunakan adalah 0 gram; 5 gram; 
10 gram; 15 gram. Hasil menunjukkan bahwa penambahan tepung tempe berpengaruh nyata 
terhadap rasa mi (p<0,05). Perlakuan M3 (penambahan 10 gram tepung tempe) merupakan 
formulasi terbaik mi ikan lele dan bayam berdasarkan uji hedonik, nilai rata-rata parameter 
warna 3,32; aroma 3,00; rasa 3,48; tekstur 3,20. Mi perlakuan M3 mengandung kadar 
karbohidrat 76,52%; protein 12,40%; abu 1,02%; kadar air 5,96%; serat kasar 0,51% yang telah 
memenuhi syarat mutu SNI 3551:2018 sedangkan kadar lemaknya 4,07% tidak memenuhi syarat 
mutu SNI. 
Kata kunci: mi instan, tepung tempe, tepung ikan lele, bayam. 
 
Abstract. Instant noodles are a food product with increasing consumption, but their nutritional 
content is still low. Tempeh is a traditional Indonesian fermented food with high nutritional 
content, thus having the potential to enhance the nutritional value of instant noodles, especially 
protein. This study aims to determine the effect of adding tempeh flour on the sensory properties 
and chemical composition of catfish and spinach noodles, as well as to identify the formulation 
most preferred by consumers. This research used the Completely Randomized Design (CRD) 
method with three replications. The treatments of adding tempeh flour used were 0 grams, 5 grams, 
10 grams, and 15 grams. The results showed that the addition of tempeh flour had a significant 
effect on the taste of the noodles (p < 0.05). Treatment M3 (addition of 10 grams of tempeh flour) 
was the best formulation for catfish and spinach noodles based on the hedonic test, with average 
parameter values of color 3.32, aroma 3.00, taste 3.48, and texture 3.20. The M3 treatment noodles 
contain 76.52% carbohydrates, 12.40% protein, 1.02% ash, 5.96% moisture, and 0.51% crude 
fiber, which meet the quality standards of SNI 3551:2018, while the fat content of 4.07% does not 
meet the SNI quality standards. 
Keywords: instant noodles, tempeh flour, catfish meal, spinach. 

https://agroteknika.id/
https://doi.org/10.55043/agroteknika.v9i2.689
https://gesociety.org/
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/
mailto:lusiawati.dewi@unkartur.ac.id
https://crossmark.crossref.org/dialog/?doi=10.55043/agroteknika.v9i2.689&domain=pdf
https://crossmark.crossref.org/dialog/?doi=10.55043/agroteknika.v9i2.689&domain=pdf
https://crossmark.crossref.org/dialog/?doi=10.55043/agroteknika.v9i2.689&domain=pdf


Agroteknika	9	(2):	511-525	(2026)	
 

512 
 

1. Pendahuluan 

Di Indonesia konsumsi mi instan sebesar 14,68 miliar porsi pada tahun 2024 sehingga 

menjadikannya sebagai negara terbesar kedua di dunia yang mengonsumsi mi instan setelah China. 

Jumlah tersebut lebih meningkat dari tahun sebelumnya, yaitu 14,54 miliar porsi (WINA, 2025). 

Hal tersebut berarti sebagian besar masyarakat Indonesia lebih menyukai makanan yang praktis, 

enak dan mengenyangkan. 

Kepraktisan produk tersebut membuatnya mudah diolah menjadi berbagai macam hidangan 

dan dicampurkan bersama bahan lain supaya cita rasa lebih enak. Mi berpotensi dijadikan sebagai 

alternatif pengganti nasi karena mengandung tinggi karbohidrat yang berasal dari tepung terigu 

(Sihmawati et al., 2019). Namun, konsumsi mi secara berlebihan berpotensi meningkatkan risiko 

gangguan kesehatan, yaitu menyebabkan gula darah naik dan perkembangan tubuh menjadi kurang 

maksimal karena kandungan gizi, terutama proteinnya masih rendah. Oleh karena itu, perlu inovasi 

atau penambahan bahan pangan alami yang kaya nutrisi pada mi. 

Nutrisi atau gizi bisa didapatkan dari bahan pangan alami, seperti sayuran, kacang-kacangan, 

hewani, produk fermentasi, dan lainnya. Dalam hal peningkatan protein, maka tempe dapat 

menjadi alternatifnya. Tempe merupakan produk tradisional hasil fermentasi ragi Rhizopus 

oligosporus sp. yang berasal dari Indonesia serta mengandung protein nabati lengkap, serat, 

antioksidan, probiotik, vitamin, dan mineral yang tinggi (Tamam, 2022). Tiap 100 gram tempe 

mengandung 20,8 gram protein, 8,8 gram lemak, 13,5 gram karbohidrat, 0,19 mg vitamin B1, 155 

mg kalsium, serta sedikit serat (Jubaidah et al., 2016). Selain itu, tempe juga mempunyai 

kandungan isoflavon yang dapat menurunkan resiko penyakit jantung, osteoporosis, stroke, 

pencernaan, kanker, dan menurunkan berat badan (Bukhari, 2022). Tempe yang diolah menjadi 

mi harus melalui proses penepungan dahulu supaya mempermudah dalam pengolahan selanjutnya. 

Tepung tempe mengandung golongan vitamin B (riboflavin, niasin, nikotinamida, vitamin B6) 

(Kurniadi et al., 2019; Permatasari et al., 2021). Komponen gizi tepung tempe, yaitu 46,3% 

protein, 19,1% lemak, 28,5% karbohidrat, 6,3% abu, dan 3,7% serat (Sidup et al., 2022). Kualitas 

protein tepung tempe dinilai lebih baik dibandingkan dengan tepung kedelai rebus (Jonesti et al., 

2023). 

Kolaborasi antara tepung tempe dan ikan dalam produk mi memiliki dampak positif. 

Mengingat bahwa kedua bahan pangan lokal tersebut tinggi gizi, terutama protein, banyak disukai 

masyarakat, dan persediaannya mencukupi di alam. Ikan yang paling umum dijumpai, salah 

satunya adalah ikan lele (Clarias batrachus sp.). Ikan tersebut termasuk jenis ikan lokal air tawar 

yang memiliki gizi cukup tinggi, yaitu sebagai sumber energi, protein, lemak, kalsium, fosfor, zat 

besi, tiamin. Ikan lele sering dijadikan penganekaragaman bahan pangan karena asam amino dan 
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harganya relatif terjangkau. Kandungan gizi tepung ikan lele dalam 100 gram, yaitu 413 kkal 

energi, 9 gram lemak, 56 gram protein, 27 gram karbohidrat (Nastiti & Christyaningsih, 2019). 

Pemanfaatan tepung ikan lele dalam pangan memiliki kekurangan, yaitu aroma dan rasa amis, 

sehingga diperlukan formulasi tepat supaya produk pangan dapat diterima baik oleh konsumen 

(Nastiti & Christyaningsih, 2019). Menurut penelitian Apriansyah et al. (2021) bahwa 

penambahan daging ikan lele dalam produk mi instan dapat meningkatkan kadar protein, abu, 

lemak, serta mempengaruhi warna, aroma dan rasa pada mi. 

Selain itu, untuk menarik tampilan pada mi bisa menggunakan bahan alami, seperti daun 

bayam hijau (Amaranthus hybridus L.) yang mengandung karbohidrat, protein, antioksidan, serat, 

mineral zat besi, kalium, lemak, dan vitamin A, B, C, K. Bayam juga mengandung 13 flavonoid 

serta likopen. Serat pada bayam bermanfaat mencegah konstipasi dan memperbaiki pencernaan 

(Rizky et al., 2020). Kandungan zat besinya, yaitu 6,43 mg per 180 gram, oleh karena itu sayuran 

ini dapat digunakan sebagai penambah kadar hemoglobin (Soleha et al., 2022). Sayuran daun hijau 

tinggi zat besi dapat membantu tumbuhan dalam menghasilkan banyak klorofil. Oleh karena itu, 

bayam juga bisa dijadikan sebagai pewarna alami. Warna tersebut berasal dari kandungan klorofil 

dan betalain (Unusa et al., 2023). Penambahan daun bayam hijau pada mi dapat berpengaruh 

positif terhadap warna produk tersebut, hal ini sesuai dengan penelitian Lase et al. (2021) yang 

menyatakan bahwa tingkat kesukaan panelis semakin meningkat seiring bertambahnya 

penambahan daun bayam pada mi basah. 

Menurut Suciati et al. (2025) dalam penelitiannya bahwa mi kering dengan penambahan 

tepung ikan patin dan bayam hijau memiliki sensori yang banyak disukai panelis serta kandungan 

gizinya memenuhi standar SNI. Oleh karena itu, pada penelitian ini, penambahan tepung tempe 

dalam produk mi instan diharapkan dapat menambah kandungan gizinya sehingga bisa 

menciptakan diversifikasi yang memanfaatkan bahan lokal Indonesia serta mendukung gaya hidup 

sehat di bidang makanan. Selain itu, produk mi ini diharapkan dapat diterima oleh konsumen. 

Kolaborasi ketiga bahan tersebut, yaitu tepung tempe, tepung ikan lele, dan bayam dalam produk 

mi instan belum pernah dijumpai sebelumnya. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh penambahan tepung tempe terhadap sifat sensori dan komposisi kimia 

(karbohidrat, protein, lemak, kadar abu, kadar air, serat kasar) mi ikan lele dan bayam serta 

menentukan formulasi yang paling disukai konsumen. 

2. Bahan dan Metode 

2.1.  Desain, Tempat, dan Waktu Penelitian 

Penelitian mi menggunakan metode eksperimen Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

pengulangan sebanyak 3 kali. Penelitian ini ada 4 sampel, yaitu 3 sampel dengan perlakuan tepung 
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tempe yang berbeda (5 gram, 10 gram, 15 gram) dan 1 sampel sebagai kontrol atau tanpa 

penambahan tepung tempe. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan dan Rekayasa 

Pangan serta Laboratorium Sensori, Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Sains dan 

Teknologi, Universitas Nasional Karangturi, Semarang pada bulan November 2025 – Desember 

2025. 

2.2.  Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan mi, yaitu tepung terigu berprotein tinggi, tepung 

tempe, tepung ikan lele, bayam, air, tepung tapioka, telur, garam, soda kue, minyak goreng. 

Tepung tempe dan tepung ikan lele dibuat di Laboratorium Pengolahan dan Rekayasa Pangan, 

Universitas Nasional Karangturi, Semarang. 

Alat yang digunakan dalam pembuatan mi, yaitu talenan, pisau, alas karet untuk 

pengeringan, food dehydrator, kukusan, baskom, sendok, grinder, ayakan 50 mesh, blender, 

timbangan digital, alat pencetak mi, gelas plastik, mangkok plastik, piring plastik, wajan, dan 

panci. 

2.3. Pembuatan Tepung Tempe  

Bahan yang digunakan dalam pembuatan tepung tempe, yaitu tempe segar, sedangkan 

alatnya yang digunakan umum, yaitu pisau, talenan, alas karet untuk pengeringan, food 

dehydrator, grinder, baskom, sendok, dan ayakan 50 mesh. Pembuatannya dengan cara tempe 

dipotong tipis-tipis, lalu disusun di atas alas karet serta dimasukkan ke food dehydrator untuk 

dikeringkan. Pengeringan tempe menggunakan suhu 70ºC selama 3,5 jam. Setelah dikeringkan, 

tempe dihaluskan menggunakan grinder (Amelianawati et al., 2019). Kemudian, bubuk tempe 

diayak menggunakan ayakan 50 mesh. Hasil ayakan tersebut adalah tepung tempe. 

2.4.  Pembuatan Tepung Ikan Lele 

Bahan untuk pembuatan tepung ikan lele, yaitu ikan lele segar, sedangkan alatnya 

menggunakan kukusan, piring plastik, pisau, alas karet untuk pengeringan, food dehydrator, 

grinder, baskom, sendok. Tepung ikan lele pada penelitian ini dibuat dengan cara ikan segar dicuci, 

lalu dikukus selama 20 menit. Setelah itu, ikan dipisahkan dari tulangnya dan yang diambil hanya 

dagingnya untuk dijadikan tepung. Kemudian, daging ikan dipotong kecil-kecil dan disusun dalam 

alas karet untuk dikeringkan menggunakan food dehydrator. Pengeringan ini menggunakan suhu 

yang sama dengan pembuatan tepung tempe, yaitu 70ºC selama 5 jam. Lalu, daging ikan 

dihaluskan menggunakan grinder setelah kering. Hasil akhir penghalusan tersebut disebut sebagai 

tepung ikan lele. 
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2.5.  Perlakuan dan Formula Mi 

Formula produk mi ikan lele dan bayam dengan penambahan tepung tempe dapat dilihat di 

Tabel 1. 

Tabel 1. Formula mi ikan lele dan bayam dengan penambahan tepung tempe. 

Bahan Perlakuan (Gram) 
M1 M2 M3 M4 

Tepung Terigu 99 94 89 84 
Tepung Tempe 0 5 10 15 
Tepung Ikan Lele 1 1 1 1 
Bayam 5 5 5 5 
Air 7 7 7 7 
Telur 52 52 52 52 
Tepung Tapioka 10 10 10 10 
Garam 3 3 3 3 
Soda Kue 1 1 1 1 
Keterangan: Berat adonan mi masing-masing perlakuan adalah 178 gram. 
 

2.6. Pembuatan Mi 

Pembuatan mi pada penelitian ini, yaitu diawali dengan pencucian daun bayam dahulu, 

kemudian daun diblender dengan air hingga halus. Lalu, tepung ikan lele, telur, garam, dan soda 

kue dicampur serta diaduk hingga rata. Setelah itu, campuran tersebut dimasukkan ke tepung terigu 

dan tepung tempe serta diaduk kembali. Daun bayam yang sudah diblender dengan air 

dicampurkan ke dalam adonan tepung tersebut. Kemudian, pengulenian adonan sampai kalis dan 

pendiaman hingga 30 menit. Lalu, adonan dipipihkan serta dicetak menggunakan alat penggiling 

dan pencetak mi. Adonan dibaluri dengan tepung tapioka supaya tidak menempel. Setelah itu, mi 

dibentuk bulat dengan berat 30 gram, kemudian dikeringkan dengan digoreng suhunya 140ºC 

selama 2 menit hingga warna mi kecoklatan dan kering (Oktaviya et al., 2021). Lalu, mi tersebut 

direbus dengan suhu 85ºC selama 6 menit. Hasil produk mi ikan lele dan bayam dengan 

penambahan tepung tempe tiap formulasi perlakuan serta 3 kali ulangan dapat dilihat pada Gambar 

1. 

       
M1                             M2                               M3                               M4 

Gambar 1. Produk mi ikan lele dan bayam dengan penambahan tepung tempe pada tiap 
formulasi perlakuan. 
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2.7. Prosedur Analisis 

Pengujian hedonik mi dilakukan oleh 25 orang panelis tidak terlatih, yaitu mahasiswa 

program studi Teknologi Pangan, Universitas Nasional Karangturi, Semarang. Parameter yang 

diuji panelis meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur dengan skor penilaian skala 1-5: (1) sangat 

tidak disukai, (2) tidak disukai, (3) agak disukai, (4) disukai, (5) sangat disukai. Setelah itu, sampel 

mi kontrol (M1) dan sampel mi terpilih yang paling disukai panelis diuji kandungan proksimatnya 

(kadar karbohidrat, protein, lemak, abu, air) serta kadar serat kasarnya. Kadar karbohidrat 

dianalisis menggunakan perhitungan carbohydrate by difference, kadar protein menggunakan 

metode Kjeldahl, kadar lemak dengan metode soxhletasi, kadar abu dengan metode 

termogravimetri-tanur, kadar air dengan metode termogravimetri-oven, dan kadar serat kasar 

menggunakan metode filtrasi dan penimbangan (gravimetri). Analisis kandungan proksimat dan 

serat kasar mi didasarkan pada AOAC (2005). 

2.8. Analisis Data 

Data penelitian ini diolah dengan Microsoft Excel 2021 dan SPSS (Statistical Package for 

the Social Sciences) versi 26 for Windows 10 Pro. Data dari uji organoleptik hedonik akan dirata-

ratakan, kemudian dianalisis secara deskriptif untuk mengetahui penerimaan panelis masing-

masing perlakuan. Data pengaruh perlakuan terhadap tingkat kesukaan dianalisis dengan uji 

ANOVA (One Way Analysis of Variance), apabila di perlakuan menunjukkan pengaruh nyata, 

maka dilanjutkan uji Duncan’s Multiple Range Test menggunakan nilai perbedaan signifikan 

(p<0,05). 

3. Hasil dan Pembahasan 

3.1.  Uji Organoleptik Hedonik 

 Nilai rata-rata hasil dari pengujian hedonik mi pada tiap perlakuan bisa dilihat di Tabel 2.  

Tabel 2. Pengaruh penambahan tepung tempe terhadap sifat sensori (mutu hedonik) mi ikan lele 
dan bayam pada tiap perlakuan. 

Parameter 

Perlakuan 
M1 

(0 gram Tepung 
Tempe) 

M2 
(5 gram Tepung 

Tempe) 

M3 
(10 gram Tepung 

Tempe) 

M4 
(15 gram Tepung 

Tempe) 
Warna 3,00a 3,20a 3,32a 3,28a 
Aroma 3,00a 2,96a 3,00a 2,88a 
Rasa 3,04ab 3,16ab 3,48b 2,80a 
Tekstur 3,28a 3,24a 3,20a 3,40a 
Keterangan : Mi dibuat dalam berat adonan masing-masing perlakuan 178 gram/formulasi. 

Hasil rata-rata dari uji hedonik yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan 
yang signifikan (p<0,05).  Skala penilaian uji hedonik : 1 = Sangat tidak disukai, 2 = Tidak disukai, 
3 = Agak disukai, 4 = Disukai, 5 = Sangat disukai. 
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Berdasarkan hasil rata-rata uji hedonik bahwa parameter warna, aroma, dan rasa tertinggi di 

perlakuan M3 sedangkan tekstur tertinggi di perlakuan M4. Oleh karena itu, diputuskan bahwa 

perlakuan mi yang paling disukai panelis adalah perlakuan M3 (penambahan tepung tempe 10 

gram). 

3.1.1. Warna 

Pada penelitian mi ini, hasil rata-rata uji hedonik parameter warna tiap perlakuan berkisar 

antara 3,00 – 3,32 dan tidak ada perbedaan yang signifikan (p<0,05). Rata-rata tertinggi parameter 

ini di perlakuan M3 sedangkan terendah di perlakuan M1 dengan kategori agak disukai masing-

masing perlakuan tersebut. Produk mi ini berwarna kuning kecoklatan berbintik hijau, semakin 

bertambahnya penambahan tepung tempe menyebabkan warna lebih gelap. Warna bintik hijau 

berasal dari daun bayam yang digunakan. Perubahan warna karena tepung tempe memiliki warna 

cenderung lebih gelap daripada tepung terigu (Kurniadi et al., 2019). Selain itu, suhu dan waktu 

selama pengeringan juga mempengaruhi warna mi karena rentan terjadi degradasi warna 

(Kunnaryo et al., 2021). Ketika proses penggorengan perubahan warna terjadi karena reaksi 

maillard, yaitu reaksi antara asam amino dan gula pereduksi sehingga warna menjadi kecoklatan. 

Reaksi ini awalnya membentuk glikosilamin, kemudian tersusun menjadi ketosamin dan 

mengalami reaksi yang berlanjut untuk menghasilkan senyawa rasa dan polimer nitrogen berwarna 

kecoklatan (Ogutu et al., 2017). 

3.1.2. Aroma 

Berdasarkan uji hedonik, hasil rata-rata parameter aroma mi tiap perlakuan berkisar antara 

2,88 – 3,00 dan tidak ada perbedaan yang signifikan (p<0,05). Rata-rata tertinggi ada di perlakuan 

M1 dan M3 sedangkan terendah di perlakuan M4 dengan kategori agak disukai masing-masing 

perlakuan tersebut. Mi perlakuan penambahan tepung tempe beraroma khas tempe, yaitu sedikit 

langu, semakin banyak penambahannya aroma semakin kuat. Aroma tersebut disebabkan oleh 

senyawa yang mengandung gugus karbonil yang sifatnya volatil, seperti n-heksanal. Senyawa 

tersebut terbentuk karena oksidasi asam lemak tidak jenuh kedelai (terutama linoleat) ketika 

fermentasi menjadi tempe dan aktivitas enzim lipoksigenase (Syarifah, 2019). Aroma langu karena 

enzim lipoksigenase dapat berkurang karena proses pemanasan (Zakaria et al., 2023). 

Berkurangnya aroma langu tersebut tidak sepenuhnya dapat hilang. Menurut penelitian Andiniyati 

et al. (2023) bahwa walaupun telah melewati proses pemanasan 4 kali, namun aroma langu masih 

tetap ada, diduga karena kedelai yang digunakan dalam pembuatan tempe adalah kedelai lokal. 

Jenis kedelai tersebut memiliki kandungan protein lebih tinggi daripada kedelai import. Tempe 

yang memiliki protein tinggi aromanya akan meningkat/lebih kuat karena degradasi asam amino 

oleh kapang yang tinggi (Jayanti, 2019). 
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3.1.3. Rasa 

Berdasarkan uji hedonik, rata-rata parameter rasa mi tiap perlakuan berkisar antara 2,80 – 

3,48. Respon panelis parameter rasa menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan (p<0,05). 

Rata-rata tertinggi di perlakuan M3 sedangkan yang terendah di perlakuan M4 dengan kategori 

agak disukai masing-masing perlakuan tersebut. Mi dengan penambahan tepung tempe memiliki 

rasa khas tempe, yaitu sedikit langu serta gurih, semakin bertambahnya penambahan tepung 

tempe, maka rasa langu semakin kuat. Rasa langu disebabkan karena proses fermentasi tempe dan 

enzim lipoksigenase (Zakaria et al., 2023). Rasa gurih mi berasal dari tepung ikan lele, telur, serta 

garam yang digunakan. Tepung ikan lele dan telur memiliki seperti rasa khas umami. Rasa umami 

atau rasa gurih berperan dalam metabolisme tubuh (Novianti et al., 2023). 

3.1.4. Tekstur 

Pada penelitian mi ini, hasil rata-rata uji hedonik parameter warna tekstur tiap perlakuan 

berkisar antara 3,20 – 3,40 dan tidak ada perbedaan yang signifikan (p<0,05). Rata-rata tertinggi 

ada di perlakuan M4 sedangkan yang terendah di perlakuan M3 dengan kategori agak disukai 

masing-masing perlakuan tersebut. Mi penambahan tepung tempe bertekstur kenyal setelah 

direbus. Bertambahnya penambahan tepung tempe, maka tekstur mi menjadi kurang kenyal serta 

kaku setelah direbus. Perubahan kekenyalan tersebut karena tepung tempe mengandung protein 

murni, rendah pati dan non gluten sehingga penambahannya dapat berisiko membuat tekstur kaku 

dan mudah rapuh (Syarifah, 2019). 

3.2.  Uji Kandungan Gizi Kimia 

Mi perlakuan terpilih (M3) dibandingkan dengan hasil analisis mi kontrol (M1) dan SNI 

3551:2018 dari mi instan. Hasil analisis kandungan zat gizi mi kontrol (M1) dan mi yang 

terpilih/yang paling disukai panelis (M3) dapat dilihat di Tabel 3. 

Tabel 3. Pengaruh penambahan tepung tempe terhadap kandungan zat gizi mi ikan lele dan bayam 
pada perlakuan (M3) dan kontrol (M1). 

Komponen Kimia (%) 

Perlakuan SNI 3551:2018 
(Badan 

Standardisasi 
Nasional, 2018) 

M1 
(0 gram Penambahan 

Tepung Tempe) 

M3 
(10 gram Penambahan 

Tepung Tempe) 
Kadar Karbohidrat 75,49 ± 0,85 76,52 ± 0,50 - 
Kadar Protein 10,75 ± 0,02 12,40 ± 0,01 minimal 6% 
Kadar Lemak 4,00 ± 0,01 4,07 ± 0,01 maksimal 2% 
Kadar Abu 0,99 ± 0,01 1,02 ± 0,00 - 
Kadar Air 8,73 ± 0,82 5,96 ± 0,47 maksimal 10% 
Kadar Serat Kasar 0,32 ± 0,02 0,51 ± 0,01 - 
Keterangan: Hasil analisis kandungan zat gizi produk mi kontrol dan mi terpilih/yang paling disukai panelis (mean 

± SD). 
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3.2.1. Hasil Uji Proksimat 

Uji proksimat merupakan metode analisis laboratorium untuk mengetahui komponen gizi 

utama yang terkandung dalam pangan, seperti kadar karbohidrat, kadar protein, kadar lemak, kadar 

abu, dan kadar air. Karbohidrat adalah makronutrien utama yang berfungsi sebagai sumber energi 

dalam tubuh dan mampu menyehatkan pencernaan (Senawi et al., 2020). Berdasarkan hasil 

analisis, mi perlakuan M1 mengandung karbohidrat sebesar 75,49% sedangkan mi perlakuan M3 

sebesar 76,52%. Hasil tersebut berarti penambahan tepung tempe dapat menaikkan kadar 

karbohidrat dalam mi. Kadar karbohidrat yang ditentukan menggunakan metode carbohydrate by 

difference dihitung berdasarkan jumlah kandungan gizi lain, seperti kadar protein, lemak, abu, air, 

ini berarti semakin rendah jumlah kandungan-kandungan gizi lain tersebut, maka kadar 

karbohidrat bisa bertambah tinggi (Taufik, 2019). 

Protein berfungsi sebagai perbaikan, pemeliharaan jaringan tubuh, membantu pembentukan 

enzim, dan antibodi. Berdasarkan analisis, kadar protein mi perlakuan M1 sebesar 10,75% 

sedangkan mi perlakuan M3 sebesar 12,40%. Hasil tersebut memenuhi syarat mutu SNI 3551:2018 

untuk kadar protein, yaitu minimal 6% dan terbukti bahwa penambahan tepung tempe dalam mi 

dapat meningkatkan kandungan proteinnya. Proses fermentasi dalam tempe dapat meninggikan 

kandungan protein sampai 32% jika dibandingkan dengan kedelai tanpa fermentasi (Utami et al., 

2016). Bahan lain seperti tepung terigu, tepung ikan lele dan telur juga memiliki protein cukup 

tinggi. 

Selain itu, lemak bagi tubuh berfungsi sebagai penyimpan energi, melindungi organ vital, 

menunjang penyerapan dan transportasi vitamin larut lemak, yaitu A, D, E. Kadar lemak 

mempengaruhi umur simpan produk pangan (Madani et al., 2023). Berdasarkan analisis kimia, 

kadar lemak mi perlakuan M1 sebanyak 4% sedangkan mi M3 sebesar 4,07% yang berarti bahwa 

kandungan lemak mi tidak sesuai syarat mutu SNI 3551:2018, yaitu maksimal 2% serta 

penambahan tepung tempe dapat meningkatkan kandungan lemaknya. Peningkatan tersebut 

karena tempe memiliki kandungan lemak total, lemak jenuh, dan lemak tak jenuh rendah (Ahnan-

Winarno et al., 2021), penyerapan minyak ketika penggorengan dan penirisan yang kurang 

sempurna (Putra et al., 2019). Meskipun kadar lemak tepung tempe cenderung rendah, yaitu 

sebesar 19,1% (Sidup et al., 2022), tetapi nilai tersebut tetap berisiko meningkatkan kadar lemak 

dalam mi. Hal ini terbukti bahwa pada mi perlakuan M3 (10 gram penambahan tepung tempe) 

kadar lemaknya lebih tinggi daripada perlakuan M1 (tanpa penambahan tepung tempe). Selain itu,  

tepung ikan lele dan telur pada pembuatan mi juga mengandung lemak. Kadar lemak tepung badan 

ikan lele dalam 100 gram, yaitu 9 gram lemak (Nastiti & Christyaningsih, 2019) sedangkan telur 
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ayam dalam 80–100 gram mengandung 10 gram lemak (Hastuti et al., 2022). Oleh karena itu, 

kedua bahan tersebut juga berkontribusi dalam peningkatan kadar lemak dalam mi. 

Kadar abu, yaitu kadar yang menunjukkan adanya kandungan mineral, kemurnian, dan 

kebersihan dari pangan yang diolah (Pawoko et al., 2025). Kadar abu berfungsi sebagai zat 

pembangun dan pengatur (Amelia et al., 2021). Berdasarkan analisis, kadar abu mi perlakuan M1 

sebesar 0,99% sedangkan mi perlakuan M3 sebesar 1,02% berarti bahwa penambahan tepung 

tempe dapat meningkatkan kadar abu dalam mi karena bahan tersebut juga memiliki kadar abu. 

Jumlah kadar abu dipengaruhi kandungan gizi lainnya, yaitu kadar air, kadar lemak, kadar protein, 

kadar serat kasar, kadar karbohidrat, dan sebagainya. Kadar air juga dapat mempengaruhi kadar 

abu karena saat menentukan kadar abu terdapat perhitungan yang memerlukan bobot awal bahan 

sebelum pengabuan, hal tersebut yang dapat mempengaruhi hasil akhir kadar abu. Jika kadar air 

rendah, maka mineral akan meningkat sehingga menyebabkan kadar abu tinggi (Latarissa et al., 

2022). 

Kadar air, yaitu jumlah air dalam pangan yang dapat berdampak pada penampakan, tekstur, 

rasa, serta umur simpan makanan (Nugraha, 2024). Berdasarkan analisis kimia, kadar air mi 

perlakuan M1 sebesar 8,73% sedangkan mi perlakuan M3 sebesar 5,96%. Hasil tersebut sesuai 

syarat mutu SNI 3551:2018 untuk kadar air, yaitu maksimal 10% dan terbukti bahwa penambahan 

tepung tempe dapat menurunkan kadar air dalam mi. Tepung terigu mengandung gluten yang 

meningkatkan penyerapan air dan mengikat kuat air (Ye et al., 2024). Tepung tempe memiliki 

kadar air lebih rendah dibandingkan tepung terigu dan tepung tapioka. Oleh karena itu, 

penambahan tepung tempe akan mempengaruhi kadar air pada mi. Jika aktivitas air rendah, maka 

pertumbuhan mikroorganisme rendah sehingga umur simpan mi lebih lama. 

3.2.2. Hasil Uji Kadar Serat Kasar 

Serat kasar dibutuhkan tubuh untuk membantu proses metabolisme dan pencernaan 

(Maryam, 2022). Jika tubuh kurang mendapatkan serat dapat mengganggu sistem metabolisme 

dan menimbulkan penyakit, seperti kardiovaskular serta penyakit yang menyerang usus (Barber et 

al., 2020). Serat kasar ini biasanya digunakan dalam penilaian kualitas makanan karena jumlah 

tersebut merupakan indeks dan menentukan nilai gizi pangan. Serat kasar merupakan bagian dari 

karbohidrat yang tidak mudah larut dalam air yang terdiri dari hemiselulosa, selulosa, lignin. 

Penentuan kadar serat kasar dapat menggunakan bahan kimia, yaitu Asam Sulfat dan Natrium 

Hidroksida (Korompot et al., 2018). Kadar serat pangan dapat mengalami perubahan karena 

pengolahan yang dilakukan kepada bahan asalnya. 

Berdasarkan hasil analisis, kadar serat kasar mi perlakuan M1 sebesar 0,32% sedangkan mi 

perlakuan M3 sebesar 0,51% yang berarti bahwa penambahan tepung tempe bisa menaikkan kadar 
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serat kasar dalam mi. Peningkatan tersebut karena tepung tempe juga mempunyai kandungan serat 

kasar. Menurut penelitian Astuti and Sulistiani (2025) bahwa kadar serat kasar tepung tempe dapat 

mencapai 4,88%. Oleh karena itu, mi dengan penambahan tepung tempe kadar serat kasarnya akan 

meningkat lebih tinggi. Kadar serat berkorelasi negatif dengan kadar air dalam pangan (Yolanda 

et al., 2018). Oleh karena itu, menurunnya kadar air, maka kadar serat kasar akan meningkat. Hal 

tersebut terbukti pada mi perlakuan M3 kadar airnya lebih rendah daripada M1 serta kadar serat 

kasarnya M3 lebih tinggi daripada M1. 

4. Kesimpulan 

Penambahan tepung tempe sebagai bahan pangan alami lokal dapat meningkatkan nilai gizi 

mi ikan lele dan bayam serta berpengaruh nyata terhadap atribut rasa. Mi perlakuan M3 

(penambahan tepung tempe 10 gram) paling disukai panelis dengan rata-rata parameter warna 

3,32; aroma 3,00; rasa 3,48; dan tekstur 3,20. Mi perlakuan M3 mengandung kadar karbohidrat 

76,52%; kadar protein 12,40%; kadar abu 1,02%; kadar air 5,96%; dan kadar serat kasar 0,51% 

yang memenuhi syarat mutu SNI 3551:2018, sedangkan kadar lemaknya 4,07% tidak memenuhi 

syarat mutu SNI. Penambahan tepung tempe tersebut dapat menjadi diversifikasi produk mi yang 

menggunakan bahan lokal Indonesia dan mendukung gaya hidup sehat di bidang makanan karena 

memiliki gizi yang menyehatkan tubuh. 

Singkatan yang Digunakan 

RAL  Rancangan Acak Lengkap 
SNI  Standar Nasional Indonesia 
CRD  Completely Randomized Design 
WINA  World Instant Noodles Association 
AOAC  Association of Official Agricultural Chemists 
SPSS  Statistical Package for the Social Sciences 
ANOVA  Analysis of Variance 
˚C  Derajat Suhu Celsius (Satuan Suhu) 
M1  Mi Ikan Lele dan Bayam Tanpa Penambahan Tepung Tempe  
M2  Mi Ikan Lele dan Bayam dengan Penambahan 5 gram Tepung Tempe 
M3  Mi Ikan Lele dan Bayam dengan Penambahan 10 gram Tepung Tempe 
M4  Mi Ikan Lele dan Bayam dengan Penambahan 15 gram Tepung Tempe 
%  Persen (menunjukkan nilai persentase kadar kandungan gizi kimia) 
Mg  Miligram 
(p<0,05)  p-value kurang dari 0,05 
SD  Standard Deviation 

Pernyataan Ketersediaan Data 

Data akan tersedia berdasarkan permintaan.  
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