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INTISARI 

 

Masalah kekurangan gizi di Indonesia sering ditemukan pada anak usia sekolah dasar yaitu 

kekurangan zat gizi makro seperti energi, protein, lemak dan zat gizi mikro seperti vitamin dan 

mineral. Anak usia sekolah dasar cenderung menghabiskan waktunya diluar rumah. Sehingga perlu 

adanya makanan selingan yang bertujuan untuk meningkatkan asupan gizi anak usia sekolah. Olahan 

mie menjadi makanan populer untuk anak sekolah, Mie merupakan makanan sumber karbohidrat 

selain nasi yang digemari semua kalangan usia. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 

penilaian organoleptik dan estimasi kandungan gizi mie berbasis tepung udang rebon dengan tepung 

mocaf sebagai makanan selingan anak sekolah dasar. 

Penelitian ini dilakukan pada bulan januari 2023 di kampus Program Studi DIII Gizi Cirebon 

Poltekkes Kemenkes Tasikmalaya. Jenis penelitian ini adalan true eksperimental dengan desain 

rancangan acak lengkap 4 formulasi dan 2 kali pengulangan. Jenis data yang digunakan adalah data 

primer. Analisis data menggunakan analisis deskriptif, dengan menghitung rerata pada masing-

masing variabel penilaian organoleptik. Estimasi kandungan zat gizi pada penelitian ini 

menggunakan Tabel Komposisi Pangan Indonesia 2017. 

Hasil penelitian menunjukkan mierecaf tepung udang rebon dengan tepung mocaf terbaik 

berdasarkan nilai keseluruhan organoleptik yaitu formulasi 1 dengan penambahan tepung udang 

rebon sebesar 45 gram dengan nilai 3,54. Hasil perhitungan estimasi kandungan gizi produk terbaik 

yaitu formulasi 1. Dengan kandungan zat gizi energi sebesar 217 kkal, protein sebesar 6,7 gram, 

lemak sebesar 2,6 gram, karbohidrat sebesar 41 gram. Kandungan gizi mierecaf per 100 gram dapat 

berkontribusi untuk memenuhi protein bagi anak sekolah dasar usia 7-12 tahun yaitu sebesar 5,8 – 

9%. 

 

Kata kunci : Mie basah, Selingan, Tepung Udang Rebon, Tepung Mocaf 
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