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ACCEPTABILITY TEST AND NUTRITIONAL VALUE BY ADDING KEPOK
BANANA FLOUR TO MAKING WET NOODLES

RIZKI WINDA SARI
NIM : 81153019

ABSTRACT

Kepok banana flour is a local plant that is easily found and has a lot of nutritional. Wet
noodles are one of the foods needed to meet the nutritional needs of children. The aim
of this study was to determine the effect of addition of kepok banana flour on the
organoleptic nutritional value of wet noodles. This study used a simple experimental
design, consisting of two treatments with the addition of kepok banana flour consisting
of 20% : 80% (A1) and 30% : 70% (A2). The result showed that A1 was the sampel that
most preferred by panelist with rating score of preference to aroma of 90,9% (like),
colour of 72,72% (rather like), taste of 81,81% (like) and texture of 90,90% (like).
While the nutritional value includes crude fibers 1,21% (Al) and 1,31% (A2), calcium
0,0027 % (Al) and 0,0029% (A2). This research concludes that the addition of kepok
banana flour with variations significantky different effect on color, aroma, texture and

taste.
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NIM : 81153019

ABSTRAK

Tepung pisang kepok adalah tanaman lokal yang mudah ditemukan dan memiliki
kandungan gizi yang banyak. Mie basah merupakan salah satu makanan yang
dibutuhkan untuk memenuhi kebutuhan gizi anak. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk
mengetahui pengaruh penambahan tepung pisang kepok terhadap penilaian organoleptik
dan nilai gizi produk mie basah. Penelitian ini menggunakan rancangan eksperimental
sederhana, dengan 2 perlakuan penambahan tepung pisang kepok terdiri dari 20% : 80%
(Al) dan 30% : 70% (A2). Hasil penelitian menunjukkan bahwa Al merupakan sampel
yang paling disukai panelis dengan skor penilaian kesukaan terhadap aroma 90,9%
(suka), warna 72,72% (kurang suka), rasa 81,81% (suka) dan tektur 90,90% (suka).
Sedangkan nilai gizi sampel tersebut yang terdiri dari serat kasar 1,21% (Al) dan
1,31% (A2), kalsium 0,0027 % (A1) dan 0,0029% (A2). Penelitian ini menyimpulkan
bahwa penambahan tepung pisang kepok dengan berbagai variasi memberi pengaruh
yang berbeda nyata terhadap warna, aroma, tekstur dan rasa.

Kata kunci : Mie Basah, Tepung Pisang Kepok, Nilai Gizi
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