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INTISARI

Anemia merupakan salah satu masalah kesehatan di seluruh dunia terutama di negara
berkembang, sedangkan angka kejadian anemia pada remaja putri di negara-negara berkembang
sekitar 53,7% dari semua remaja putri. Anemia sering menyerang remaja putri disebabkan
karena keadaan stress, haid, terlambat makan, dan faktor kekurangan asupan gizi. Prevalensi
anemia menurut Riset Kesehatan Dasar (2018) mencapai 23,7%. Berdasarkan kelompok umur
remaja 14-15 tahun sebesar 26,8% dan umur 15-24 tahun sebesar 32%. Tepung kacang kedelai dan
tepung ikan teri pada pembuatan nonane mie merupakan salah satu alternatif penggunaan bahan
pangan yang menjanjikan terutama dari segi kualitas gizi. Nonane mie merupakan produk mie
basah. Tujuan penelitian ini adalah guna mendapatkan nilai organoleptik produk dan estimasi zat
besi yang sesuai dengan kebutuhan pada remaja putri.

Jenis penelitian ini adalah true experimental research design dengan desain penelitian Rancangan
Acak Lengkap (RAL). Percobaan menggunakan 4 perlakuan (termasuk kontrol) dan 2 Kkali
pengulangan. Penelitian dengan uji organoleptik ini dilakukan oleh mahasiswi tingkat 2 dan 3
Program Studi DIII Gizi Cirebon dan estimasi kandungan gizi menggunakan Tabel Komposisi
Pangan Indonesia 2017.

Produk terbaik berdasarkan rata-rata uji organoleptik yaitu F1 dengan kandungan tepung ikan teri
11,3% dan tepung kacang kedelai 2,5%. Formulasi ini memiliki nilai keseluruhan uji organoleptik
4,82. Estimasi kandungan gizi nonane mie terbaik per 100 gr yaitu energi 220,69 kkal, protein
13,17 gr, lemak 1,77 gr, karbohidrat 41,24 gr, dan zat besi 4,06 mg. Kandungan gizi nonane mie
per 100 gr memberikan kontribusi zat besi bagi remaja putri usia 10-12 tahun 50,75%, 13-18 tahun
27,07%, dan 19-29 tahun 22,56%.

Kata kunci : Mie, Organoleptik, Tepung kacang kedelai, Tepung ikan teri, Zat besi
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