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Mie Sayur Tempe merupakan sebuah produk inovasi sebuah
makanan sehat yang menggunakan subtitusi tempe. Penelitian memiliki
tujuan yaitu: 1) Mengembangkan resep mie sayur dengan subtitusi tempe,
2) Mengetahui daya terima masyarakat terhadap inovasi produk mie sayur
dengan subtitusi tempe, 3) Menentukan penyajian dan kemasan inovasi
produk mie sayur dengan subtitusi tempe, 4) Menentukan harga jual dan
BEP produk mie sayur dengan subtitusi tempe. Metode penelitian yang
digunakan yaitu Research and Development (R&D) dengan menggunakan
model 4D yang terdiri dari Define, Design, Develop, dan Disseminate.
Proses pembuatan Mie Sayur Tempe yaitu dengan uji coba tiga resep
produk acuan (tahap define), uji coba tiga resep produk pengembangan
(tahap design), uji tingkat kesukaan produk dengan panelis terbatas (tahap
develop), dan uji tingkat kesukaan produk dengan 50 panelis melalui
pameran (tahap disseminate). Analisis data diperoleh dengan uji sensoris
kepada 50 orang panelis kemudian diuji menggunakan uji paired simple
t-test untuk mengetahui perbedaan tingkat daya terima antara produk acuan
dan produk pengembangan. Hasil yang diperolah dalam penelitian ini yaitu
resep produk Mie Sayur Tempe dengan subtitusi tempe 30%; daya terima
masyarakat terhadap Mie Sayur Tempe diketahui dengan penilaian uji
sensoris dan hasil analisis uji paired simple t-test. Nilai p-value dari aspek
warna, aroma, tekstur, kemasan, dan, keseluruhan secara berturut-turut
adalah 0.243, 0.173, 0.638, 0.530, dan 0.125 dimana seluruh nilainya P >
0.05 yang menunjukan bahwa tidak terdapat perbedaan signifikan terhadap
tingkat penerimaan masyarakat antara produk acuan dan produk
pengembangan. Sedangkan untuk nilai p-value dari aspek rasa yaitu 0.017
dimana P < 0.05 yang menunjukan bahwa terdapat perbedaan signifikan
terhadap tingkat penerimaan masyarakat antara produk acuan dan produk
pengembangan. Sehingga dapat diketahui bahwa Mie Sayur Tempe
memiliki minat masyarakat yang lebih tinggi dibandingan Mie Sayur;
kemasan produk yang digunakan yaitu mini paper bowl dengan ukuran 5
cm, diameter 8,5 cm, serta menggunakan tutup kemasan transparan sebagai
kemasan primer; dan harga jual untuk Mie Sayur Tempe yaitu Rp6.000/pcs
dengan BEP unit sebanyak 21 unit.
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PENDAHULUAN

Mie merupakan suatu makanan yang banyak digemari oleh masyarakat Indonesia. Hampir
semua kalangan menyukai mie, karena mie merupakan makanan yang praktis, mudah diolah,
memiliki banyak jenis, dan dapat menjadi pengganti nasi. Mie sendiri memiliki nilai gizi yang cukup
baik karena mengandung karbohidrat, protein, lemak, energi, dan unsur-unsur lainnya sehingga dapat
memenuhi kebutuhan kalori yang dibutuhkan tubuh [1]. Pada penelitian ini mie yang digunakan
adalah mie sayur, mie sayur merupakan mie yang menggunakan sari sayuran sebagai pewarna
alaminya. Sayuran yang digunakan dalam mie sayur ini yaitu sayur sawi. Sayur sawi merupakan
sayuran dengan nilai gizi yang tinggi serta kaya akan vitamin A, B, C, E, dan K. Sayur sawi juga
mengandung karbohidrat, protein, dan lemak yang baik untuk kesehatan, serta zat besi, fosfor,
teptofon, magnesium, kalsium, dan mangan[2].

Tempe merupakan suatu bahan makanan hasil fermentasi kacang kedelai atau jenis
kacang-kacangan lainnya menggunakan jamur “Rhizopus oligosporus, Rh. Oryzae, Rh. Stolonifera,
dan Rh. Arrhizus yang secara umum dikenal sebagai kapang tempe [3]. Tempe memiliki kandungan
protein nabati yang tinggi, lemak, karbohidrat, dan mineral yang baik untuk nutrisi tubuh. Ditinjau
dari segi gizi dan khasiat medis, tempe merupakan makanan yang sehat bagi semua kelompok umur
(dari bayi hingga lansia) [4]. Hal tersebut dikarenakan kapang yang tumbuh pada kedelai
menghindrolis senyawa-senyawa kompleks menjadi senyawa sederhana, sehingga mudah di cerna
oleh manusia. Tempe mengandung beberapa vitamin, yaitu vitamin B1 (tiamin), B2 (riboflavin), asam
pantotenat, asam nikotinat (niasin), vitamin B6 (piridoksin), dan B12 (sianokobalamin) [5]. Namun,
konsumsi tempe kurang diminati oleh sebagian kalangan, terutama Generasi Z.

Generasi Z merupakan generasi yang lahir dari tahun 1995-2010 [6]. Generasi Z memiliki
karakteristik yang menyukai semua hal serba instan, sangat bergantung pada teknologi, dan suka
berwirausaha [7]. Menurut karakteristik diatas, generasi Z menyukai hal yang serba instan, maka dari
itu banyak generasi Z yang lebih mememilih memakan makanan cepat saji dan frozen food. Selain itu,
banyak generasi Z juga tergila-gila dengan makanan cepat saji dan frozen food yang sehat dan bergizi
dalam satu kemasan, mengingat gaya hidup generasi Z yang sibuk dan memiliki rutinitas yang kurang
sehat. Oleh karena itu, penelitian ini memberikan inovasi sebuah produk Mie Sayur Tempe yang
memiliki kandungan karbohidrat, vitamin, dan protein sekaligus pada satu wadah sebagai upaya
memenuhi kebutuhan makanan sehat pada generasi Z.

Terdapat beberapa penelitian sebelumnya mengenai inovasi produk mie yaitu penelitian inovasi
olahan mie dari tepung umbi gembili di kabupaten Boyolali [8]; inovasi produk mie dengan
penambahan daun kelor di kabupaten Simeulue [9]; pembuatan mie basah dengan inovasi ekstrak
daun kenikir untuk pewarna alami [10]; pembuatan produk mie menggunakan tepung mocaf untuk
inovasi usaha di desa Ngargoyoso [11]. Melihat dari penelitian sebelumnya, masih banyak inovasi
dilakukan hanya dengan salah satu penambahan saja, misalnya hanya tepung atau hanya pewarna saja.
Pada penelitian ini dilakukan inovasi produk Mie Sayur Tempe pada tepung terigu.

Melalui penelitian ini, diharapkan dapat memberikan solusi inovatif untuk para generasi Z
diluar sana yang ingin mendapatkan makanan sehat yang praktis dan terjangkau. Tujuan dari
penelitian ini yaitu: 1) Mengembangkan resep Mie Sayur Tempe, 2) Mengetahui daya terima
masyarakat terhadap inovasi produk Mie Sayur Tempe, 3) Menentukan penyajian dan kemasan
inovasi produk Mie Sayur Tempe, 4) Menentukan harga jual dan BEP produk Mie Sayur Tempe.
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METODE
a. Bahan

Bahan yang digunakan dalam pembuatan mie sayur yaitu tepung terigu, telur, garam, dan sari
sayur sawi. Namun, pada penelitian ini bahan untuk membuat produk inovasi ditambahkan tempe.
Tempe digunakan sebagai bahan campuran tepung terigu dan akan dikukus terlebih dahulu hingga
lunak, kemudian dihaluskan hingga memiliki tekstur yang lembut.

b. Alat
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu pasta maker, blender, panci, steamer,

sendok takar, alas adonan silikon, mangkok, dan saringan.
c. Proses Pembuatan

Proses pembuatan mie sayur dapat dilihat pada diagram alir berikut:
Gambar 1. Proses Pembuatan Mie Sayur

Untuk proses pembuatan Mie Sayur Tempe. Langkah pertama yaitu dengan menimbang
semua bahan, presentasi tepung terigu dan tempe yaitu 70% dan 30%, Tempe kemudian dikukus
terlebih dahulu hingga lunak kemudain dihaluskan hingga memiliki tekstur yang lunak. Langkah
kedua yaitu mencampur dan menguleni tepung terigu, tempe, telur, garam, dan sari sayur sawi
hingga kalis. Langkah ketiga yaitu mempipihkan adonan dan bentuk adonan dengan bentuk mie

kecil menggunakan alat pasta maker. Langkah terkahir yaitu merebus mie selama 1-2 menit saja,
karena adonan mie yang telah disubtitusi tempe lebih cepat lunak.

d. Metode Penelitian
Penelitian ini menggunakan metode Research and Development (R&D), yaitu suatu metode

penelitian yang digunakan untuk menghasilkan produk tertentu, dan menguji keefktifan produk
tersebut [12]. Menurut (Borg and Gall, 2003), Research and Development (R&D) merupakan
model penelitian berbasis produk yang mana penelitiannya digunakan untuk mendesain produk
dan prosedur yang baru diuji cobakan dilapangan secara sistematik, dievaluasi dan direvisi sampai
ditemukan kriteria keefektifannya, berkualitas dan memenuhi standar [13]. Model yang digunakan
metode Reseaech and Development (R&D) yaitu 4D yang terdiri dari 4 tahap yaitu Define
(Pendefinisian), Design (Perancangan), Develop (Pengembangan), dan Disseminate (Penyebaran)
[14].
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e. Analisis
Analisis yang digunakan pada penelitian yaitu dengan uji sensoris pada 50 panelis pada acara

Culinary Inovation Festival yang bertujuan untuk mengetahui tingkat penerimaan produk inovasi
di masyarakat. Uji sensoris pada produk pengembangan Mie Sayur Tempe terdiri dari segi warna,
aroma, rasa, tekstur, kemasan, dan keseluruhan. Setelah mendapatkan data dari uji sensoris, data
akan diolah menggunakan uji paired sample t-test untuk mengetahui perebedaan daya terima
produk acuan dan produk pengembangan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Resep Mie Sayur Tempe

a. Tahap Define
Tahap Define merupakan tahap pertama yang dilakukan dalam melakukan penelitian

ini. Pada tahap ini peneliti diharuskan mencari 3 (tiga) resep acuan. Tiga resep tersebut akan
diuji kepada dosen pembimbing dan 5 (lima) orang panelis terlatih untuk mendapatkan satu
resep acuan. Resep acuan yang didapat akan disubtitusi dengan tempe.

3 (tiga) resep acuan yang digunakan pada tahap define bisa dilihat pada tabel berikut.
Tabel 1. Resep Acuan Mie Sayur Tempe

Bahan R1 R2 R3
Tepung terigu

Protein Tinggi (g) 500 500 400
Telur (butir) 1 2 1

Sawi (g) 150 150 100
Garam (sdt) 2 1 ½ 1

Air (ml) 200 200 100
Tapioka sck

Kaldu Jamur (sdt) 1

3 (tiga) resep acuan tersebut akan diuji sensoris oleh dosen pembimbing dan 5 (lima)
orang panelis terlatih. Data uji sensoris pada tahap define akan di cari reratanya untuk
mengetahui resep acuan yang terpilih. Hasil perhitungan rerata data uji sensoris dari ketiga
resep acuan dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 2. Hasil Uji Sensoris Tahap Define

Sifat sensoris Nilai rerata
R1 R2 R3

Bentuk 4.2 4.8 4.4
Ukuran 4.8 5 4.8
Warna 4.2 4 4.6
Aroma 3.8 4.2 4
Rasa 4 4.4 4.2
Tekstur 4.2 4.6 4.4
Keseluruhan 4.4 4.6 4.4
Rerata 4.22 4.51 4.4
SD 0.31 0.34 0.25
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Dengan melihat tabel hasil uji sensoris tahap define diatas, dapat disimpulkan bahwa
penelitian ini akan menggunakan resep acuan 2 (R2). Resep acuan yang terpilih ini akan
disubtitusi dengan tempe sebagai produk inovasi mie sayur tempe.

b. Tahap Design
Tahap Design merupakan tahap kedua yang dilakukan pada penelitian ini. Pada tahap

ini peneliti sudah melakukan pengembangan produk dengan subtitusi tempe pada resep acuan
yang terpilih. Presentase tempe yang digunakan untuk subtitusi pada resep acuan yaitu 10%,
20%, dan 30%. Di tahap ini uji sensoris dilakukan oleh dosen pembimbing dan 5 (lima)
panelis terlatih untuk mendapatkan 1 (satu) resep produk inovasi mie sayur tempe.

Berikut 3 (tiga) resep produk inovasi mie sayur tempe dengan presentasi subtitusi
tempe 10%, 20%, dan 30%.

Tabel 3. Resep Mie Sayur Tempe Tahap Design

Resep Acuan
Terpilih

Acuan
(0%)

F1
(10%

)

F2
(20%

)

F3
(30%

)
Tepung terigu
Protein Tinggi (g) 500 450 400 350

Tempe (g) 50 100 150

Telur (butir) 2 2 2 2

Sawi (g) 150 150 150 150

Garam (sdt) 1 ½ 1 ½ 1 ½ 1 ½

Air (ml) 200 200 200 200

Hasil uji sensoris pada 3 (tiga) resep produk inovasi mie sayur tempe menghasilkan
data yang akan diolah dengan menghitung rerata untuk menghasilkan resep produk inovasi
mie sayur tempe. Berikut hasil dari data uji sensoris pada tahap design:

Tabel 4. Hasil Uji Sensoris Tahap Design

Sifat
sensoris

Nilai rerata

Resep
acuan

terpilih
F1 F2 F3

Bentuk 4.4 4.4 4.4 4
Ukuran 4.4 4.2 4.2 4
Warna 4.4 4.4 4.2 3.8
Aroma 4.6 4.2 4 4.6
Rasa 4.2 4.2 4.2 4.2
Tekstur 4.6 3.6 4.2 3.4
Keseluruha
n 4.4 4.2 3.8 3.6
Rerata 4.42 4.17 4.14 3.94
SD 0.13 0.26 0.19 0.39

Berdasarkan hasil dari data uji sensoris pada tahap design, dapat disimpulkan bahwa
resep F1 (10%) lebih mendapatkan respon yang positif dibandingan dua resep lainnya.
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Namun, dilihat dari segi presesntase subtitusi tempe yang hanya sebanyak 10% masih terlalu
sedikit. Oleh karena itu, peneliti mencoba untuk mengganti resep. Setelah berdiskusi dengan
dosen pembimbing dan mendapatkan persetujuan, peneliti memutuskan menggunakan resep
F3 (30%) untuk produk inovasi Mie Sayur Tempe.

c. Tahap Develop
Tahap Develop merupakan tahap ketiga yang dilakukan pada penelitian ini. Pada

tahap ini peneliti melakukan uji sensoris pada resep produk acuan dan resep produk
pengembangan. Uji senaoris ditahap ini dilakukan oleh 2 orang panelis terlatih, yaitu dosen.

Pada tahap develop ini, peneliti mendapatkan beberapa masukan yang dapat
diperbaiki pada tahap disseminate, yaitu mie pada produk pengembangan jangan terlalu
putus-putus, warna mie pada produk pengembangan dapat lebih hijau lagi, dan ukuran mie
pada produk pengembangan bisa lebih kecil lagi.

Data hasil uji sensoris pada tahap develop dapat dilihat pada tabel berikut:

Tabel 5. Hasil Uji Sensoris Tahap Develop

Sifat
sensoris

Nilai rerata

Resep acuan
terpilih

Resep
pengembanga

n terpilih

Bentuk 4.5 3.5
Ukuran 4.5 4
Warna 4.5 4
Aroma 4.5 4
Rasa 5 4
Tekstur 5 3.5
Keseluruhan 5 4
Rerata 4.71 3.85
SD 0.26 0.24
Total 37.98 31.10

Berdasarkan data hasil uji sensosris pada tahap develop, nilai rerata resep produk
acuan dan resep produk pengembangan memiliki perbedaan yang signifikan. Nilai total dari
resep produk acuan yaitu 37,98 sedangkan nilai total dari resep produk pengembangan yaitu
31,10.

d. Tahap Disseminate
Tahap disseminate merupakan tahap keempat dan tahap terakhir yang dilakukan pada

penelitian ini. Pada tahap ini produk pengembangan akan dipublikasikan untuk mengetahui
penerimaan masyarakat terhadap produk pengembangan. Uji sensoris pada tahap ini
dilakukan oleh 50 orang panelis tidak terlatih, panelis tidak terlatih tersebut merupakan
pengujung yang hadir pada saat kegiatan Culinary Innovation Festival 2024 yang diikuti oleh
hamper seluruh mahasiswa Pendidikan Teknik Boga Angkatan 2021. Sifat sensoris yang
dinilai pada tahap ini yaitu warna, aroma, rasa, tekstur, kemasan, dan keseluruhan (overall).

Data uji sensoris yang telah didapat akan diolah dengan uji paired sample t-test
menggunakan aplikasi JASP. Hasil dari prngolahan data uji sensoris tahap disseminate dapat
dilihat pada tabel berikut.
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Tabel 6. Hasil Uji Sensoris Tahap Disseminate
Sifat

sensoris Produk Acuan Produk
Pengembangan

p-val
ue

Warna
4.1
8 ± 0.77 4 ± 0.74 0.24

3

Aroma
3.8
7 ± 0.84 4.0

1 ± 0.87 0.17
3

Rasa
3.8
1 ± 0.84 4 ± 0.92 0.01

7

Tekstur
4.1
2 ± 0.79 4.0

1 ± 0.82 0.63
8

Kemasan
4.3
2 ± 0.66 4.3

8 ± 0.70 0.53
0

Keseluruha
n

4.0
7 ± 0.66 4.1

6 ± 0.73 0.12
5

Berdasarkan hasil uji paired sample t-test pada tabel di atas, nilai p-value dari aspek
warna, aroma, tekstur, kemasan, dan keseluruhan secara berturut-turut adalah 0.243, 0.173,
0.638, 0.530, dan 0.125 dimana seluruh nilainya P > 0.05 yang menunjukan bahwa tidak
terdapat perbedaan signifikan terhadap tingkat penerimaan masyarakat antara produk acuan
dan produk pengembangan. Sedangkan untuk nilai p-value dari aspek rasa yaitu 0.017
dimana P < 0.05 yang menunjukan bahwa terdapat perbedaan signifikan terhadap tingkat
penerimaan masyarakat antara produk acuan dan produk pengembangan.

Berdasarkan nilai p-value dari hasil data uji sensoris, maka dapat disimpulkan bahwa
minat masyarakat terhadap produk pengembangan yaitu mie sayur tempe lebih tinggi
dibandingkan dengan produk acuan yaitu mie sayur.

Gambar 1. Mie Sayur Tempe

Kemasan Produk

Kemasan merupakan wadah untuk suatu produk siap jual yang bertujuan untuk membuat
produk aman, menarik, dan dapat digunakan untuk membuat branding produk tersebut. Kemasan
primer pada produk Mie Sayur Tempe menggunakan kemasan mini paper bowl dengan ukuran 5 cm
dan diameter 8,5 cm, serta memiliki warna putih. Tutup kemasan mini paper bowl menggunakan tutup
yang transparan, berdiameter 8,5 cm, dan berbahan plastik.

Pada kemasan primer untuk produk Mie Sayur Tempe diberikan stiker. Pemberian stiker pada
kemasan primer produk mie sayur tempe bertujuan untuk memberikan informasi mengenai logo
produk dan deskripsi produk.
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Gambar 2. Kemasan Mie Sayur Tempe

Harga Jual dan BEP

Harga jual merupakan banyaknya harga yang ditanggungkan pada konsumen yang diperoleh
dan atau dihitung dari biaya produksi ditambah biaya non-produksi dan keuntungan yang diinginkan
[15]. Perhitungan harga jual produk mie sayur tempe menggunakan metode Mark-up dengan harga
per kemasan sebesar Rp6.000. Untuk mendapatkan keuntungan dari menjual produk mie sayur tempe,
jumlah BEP unit sebanyak 21 unit dan BEP rupiah sebesar Rp126.000. Harga produk mie yang berada
dipasaran berkisar antara Rp7.000 – Rp10.000, dengan melihat harga di pasaran produk Mie Sayur
Tempe ini dapat bersaing di pasaran karena harga Mie Sayur Tempe lebih terjangkau. Selain itu,
produk Mie Sayur Tempe dapat menjangkau target pasarnya yaitu generasi Z yang membutuhkan
makanan sehat, tetapi harga yang terjangkau dan praktis.

KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, Mie Sayur Tempe menggunakan subtitusi tempe
sebanyak 30%. Kemasan yang digunakan untuk produk Mie Sayur Tempe yaitu mini paper bowl
untuk kemasan primer dengan ukuran 5 cm, diamteter 8,5 cm, dan menggunakan tutup kemasan
transparan.

Produk Mie Sayur Tempe memiliki nilai p-value yang dilihat dari segi warna, aroma, tekstur,
kemasan, dan keseluruhan secara berturut-turut adalah adalah 0.243, 0.173, 0.638, 0.530, dan 0.125
dimana seluruh nilainya P > 0.05 yang menunjukan bahwa tidak terdapat perbedaan signifikan
terhadap tingkat penerimaan masyarakat antara produk acuan dan produk pengembangan. Sedangkan
nilai p-value untuk segi rasa memiliki nilai 0.017 dimana P < 0.05 yang menunjukan bahwa terdapat
perbedaan signifikan terhadap tingkat penerimaan masyarakat antara produk acuan dan produk
pengembangan.

Dari hasil nilai p-value berikut, dapat dilihat bahwa Mie Sayur Tempe lebih memiliki minat
masyarakat yang lebih tinggi dibandingakn dengan mie sayur. Hal tersebut menunjukkan bahwa Mie
Sayur Tempe dapat menjadi makanan sehat bagi generasi Z dengan harga jual Rp6.000/pcs dengan
BEP unit sebanyak 21 unit.
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