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ABSTRAK
Rahma Nurlia Retnosari. 2010. Pengaruh Substitusi  Tepung Tempe dan Jumlah Soda Kue Terhadap Kualitas Mi Kering. Skripsi. S1 PKK Konsentrasi Tata Boga, Jurusan Teknologi Jasa Dan Produksi, Fakultas Teknik Universitas Negeri Semarang.
Mi kering adalah produk makanan kering yang terbuat dari terigu dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diizinkan, berbentuk khas mi. Tempe merupakan produk proses fermentasi kedelai yang (dalam waktu tertentu) menggunakan jamur Rhizopus sp. Tepung tempe termasuk pada pengembangan produk tempe pada generasi ke II. karena tepung tempe dapat memperpanjang masa simpan dan juga dapat meningkatkan daya tahan terhadap infeksi dan mencegah diare. Tepung tempe mempunyai kandungan protein yang cukup tinggi yaitu 46,5% dibanding tepung terigu kuat 11-13%. Soda kue juga mempunyai fungsi untuk meningkatkan kekenyalan tekstur mie. Berdasarkan asumsi tersebut maka tepung tempe dan soda kue sangat bagus dimanfaatkan untuk bahan tambahan produk lain guna meningkatkan nilai gizi produk tersebut terutama protein. Permasalahan dalam penelitian ini adalah (1)Adakah pengaruh substitusi tepung tempe dan jumlah pemberian soda kue yang berbeda terhadap kualitas mie kering ditinjau dari aspek warna, rasa dan tekstur.(2)Adakah pengaruh substitusi tepung tempe pada taraf jumlah pemberian soda kue 0,4% terhadap kualitas inderawi mie kering.(3)Adakah pengaruh substitusi tepung tempe pada taraf jumlah pemberian soda kue 0,6% terhadap kualitas indrawi mie kering.(4)Adakah pengaruh jumlah pemberian soda kue pada substitusi tepung tempe 10% terhadap kualitas  mie kering.(5)Adakah pengaruh jumlah pemberian soda kue pada substitusi tepung tempe 20% terhadap kualitas mie kering.(6)Adakah pengaruh jumlah pemberian soda kue pada substutusi tepung tempe 30% terhadap kualitas mie kering.(7)Bagaimanakah kandungan nilai gizinya terutama kandungan protein dan air pada mie kering hasil eksperimen.(8)Bagaimanakah tingkat kesukaan masyarakat terhadap mie kering hasil eksperimen. Manfaat yang didapat dari penelitian ini adalah (1)Memberikan wawasan kepada mahasiswa khususnya dan masyarakat pada umumnya, tentang pembuatan mie kering dari tepung tempe.(2)Untuk meningkatkan kandungan gizi mi kering sehingga dapat mengatasi kekurangan gizi terutama protein pada konsumen. 

Populasi dalam penelitian ini adalah tepung terigu, tepung tempe yang dibuat dari tempe yang sudah dikeringkan dan soda kue (natrium bikarbonat) yang berbentuk serbuk halus dan berwarna putih. Sampel dalam penelitian ini adalah tepung terigu hard flour, tepung tempe yang dibuat dari tempe yang sudah dikeringkan yang diperoleh dari seorang penjual tempe di pasar Puri Pati dan soda kue yang berbentuk serbuk halus dan berwarna putih yang diperoleh dari toko bahan roti Seneng Pati. Teknik pengambilan sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah teknik purposive sampling yaitu teknik pengambilan sampel yang didasarkan pertimbangan ciri-ciri pokok populasi. Variabel bebas dalam penelitian ini ada 2 yaitu banyaknya tepung tempe yang digunakan sebagai substituen dan jumlah pemberian soda kue dalam pembuatan mi kering Variabel terikat dalam penelitian ini adalah kualitas mi kering yang dilihat dari segi subjektif dan segi obyektif. Variabel kontrol dalam penelitian ini adalah jenis bahan dan jumlah bahan tambahan yang digunakan, waktu pengolahan, proses pembuatan, suhu dan lama pengukusan, pengeringan serta pendinginan. Desain eksperimen yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan faktorial. Penilaian subyektif dilakukan dengan uji inderwi dan uji kesukaan. Penilaian obyektif dengan uji kimiawiuntuk mengetahui kandungan protein mnggunakan metode micro kyeldahl dan untuk mengetahui kandungan air menggunakan metode grafimetri. Teknik analisis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah analisis faktorial untuk menguji data hasil penilaian indrawi, dan analisis uji kesukaan atau uji organoleptik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penilaian panelis terhadap indikator warna pada sampel tepung tempe 10% soda kue 0,4% dan 0,6% menghasilkan warna kuning dengan rerata skor 4,6 dan 4,9. Pada sampel tepung tempe 20% soda kue 0,4% dan 0,6% menghasilkan warna kuning  kecoklatan dengan rerata skor 2,9 dan 3,4. Pada sampel tepung tempe 30% soda kue 0,4% dan 0,6% menghasilkan warna coklat dengan rerata skor 1,1 dan 1,4. Penilaian panelis terhadap indikator rasa pada semua sampel menghasilkan rasa cukup gurih dengan rerata skor 3,7 sampai 3,9. Penilaian panelis terhadap indikator tekstur pada sampel tepung tempe 10% soda kue 0,4% dan 0,6% menghasilkan tekstur agak kenyal dan cukup kenyal dengan rerata skor 3,4 dan 3,9. Pada sampel tepung tempe 20% soda kue 0,4% dan 0,6% menghasilkan tekstur agak kenyal dan cukup kenyal dengan rerata skor 3,4 dan 3,8. Pada sampel tepung tempe 30% soda kue 0,4% dan 0,6% menghasilkan tekstur kurang kenyal dan cukup kenyal dengan rerata skor 2,5 dan 3,8. Penilaian panelis terhadap indikator aroma pada sampel tepung tempe 10% soda kue 0,4% dan 0,6% menghasilkan aroma agak nyata dengan rerata skor 3,3 dan 3,5. Pada sampel tepung tempe 20% soda kue 0,4% dan 0,6% menghasilkan aroma cukup nyata dengan rerata skor 3,6 dan 3,8. Pada sampel tepung tempe 30% soda kue 0,4% dan 0,6% menghasilkan aroma sangat nyata dengan rerata skor 4,6 dan 4,8. Simpulan dari penelitian ini adalah:(1)Ada pengaruh substitusi tepung tempe dan jumlah soda kue yang berbeda terhadap kualitas mi kering ditinjau dari warna, aroma, dan tekstur.(2)Ada pengaruh substitusi tepung tempe pada taraf jumlah soda kue 0,4% terhadap kualitas inderawi mie kering pada indikator warna, aroma, dan tekstur.(3)Ada pengaruh substitusi tepung tempe pada taraf jumlah soda kue 0,6% terhadap kualitas indrawi mie kering pada indikator warna, aroma, dan tekstur.(4)Ada pengaruh jumlah soda kue pada substitusi tepung tempe 10% terhadap kualitas  mie kering pada indikator warna dan tekstur.(5)Ada pengaruh jumlah soda kue pada substitusi tepung tempe 20% terhadap kualitas mie kering pada indikator warna dan tekstur.(6)Ada pengaruh jumlah soda kue pada substutusi tepung tempe 30% terhadap kualitas mie kering pada indikator warna dan tekstur.(7)Kandungan protein tertinggi pada sampel a3b1 (mi kering dengan tepung tempe 30% dan soda kue 0,4) dan kadar air terbaik pada sampel a1b2 (mi kering dengan tepung tempe 10% dan soda kue 0,6).(8)Mie kering hasil eksperimen dengan tepung tempe 10% dan soda kue 0,4 merupakan sampel yang paling disukai oleh panelis tidak terlatih. Saran dalam penelitian ini adalah perlu dilakukan penelitian lanjut mengenai pemanfaatan tepung tempe dan jumlah tepung tempe yang akan digunakan sebaiknya 10%. 
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