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Broiler c&ge meal hirs high protein and minerals content, especially calsium and phosphor, but intend metabolism hasn't 
know yet. Noodle pFoducta commonly doesn't have a balanced nutritional composition, that the proportion of carbohydrrte relatively 
higher than another nutritiold content. This reseurh conducted to study physical characteristicI nutritional composition and panebt'a 
acceptability of dry noodle which is f d c a t i o n  with chicken urtilage meal. This research consisted of two stages: (l) The making of 
broiler urtilage meal, (2) PIE, 5% 10°/0 and 15% broiler cartilage meal foaification to the making of dry noodle. The result of mearch 
showed that noodle with 5./0 broiler cartilage meal fortification has high nutritional content and has good physical dmmcbrMce. 
Beside that, the panelists commonly like the noodle with SYO broiler caxtjlage meal fotification. 
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PENDAHULUAN 

Hasil-ikutan (by-products) ternak merupakan 
salah satu potensi dari subsektor petemakan yang 
sampai saat ini masih belum banyak dimanfaatkan, 
khususnya untuk industri pangan. Tulang, tulang 
rawan dan daging dari sisa deboning di industri 
pangan hasil ternak dan rumah pemotongan ayam 
adalah contoh hasil-ikutan ternak yang cukup besar 
peluangnya untuk dapat diolah kembali menjadi 
produk baru yang mempunyai nilai ekonomis lebih 
tinggi. 

Sisa deboning yang banyak didapatkan dari 
industri pangan hasil ternak adalah tulang ayam 
pedaging bagian paha dengan umur potong yang 
singkat berkisar W3 minggu. Tulang rawan ayam 
pedaging dari bagian paha diperoleh dari bagian 
ujung tulang yang banyak mengandung mineral dan 
protein. Pengolahan tulang rawan menjadi tepung 
dapat mempertahankan kandungan gizi di dalamnya. 
Menurut penelitian Hardianto (2002), tepung tulang 
rawan mempunyai kandungan protein 7l,93% BK, 
mineral khususnya kalsium 3,14%, dan fosfor 1,86%. 
Tepung tulang rawan dapat dimanfaatkan lebih lanjut 
untuk pengolahan pangan lain dengan harapan dapat 
meningkatkan nilai gizi dari suatu produk pangan. 

Akhir-akhir ini penggunaan mie mulai disukai 
oleh sebagian masyarakat aebagai pengganti nasi 
karena dianggap lebih praktis, mudah diolah dan 
cepat disajikan dibanding mi. Produk mie khusus- 
nya mie kering yang ada sekarang ini kurang 
didukung oleh nilai gizi yang seimbang. Proporsi 
penggunaan terigu yang kaya karbohidrat relatif lebih 
dominan dibandingkan dengan proporsi zat gizi 

lainnya. Oleh sebab itu perlu dilakukan usaha 
peningkatan kandungan gizi dari mie kering terutama 
kandungan protein dan mineral. 

Salah satu alternatif untuk menambah 
kandungan gizi yang terdapat dalam mie kering, yaitu 
dengan jalan memodifikasi bahan baku dalam 
pembuatannya. Penggunaan tepung terigu yang 
dif0-i dengan tepung tulang rawan ayam 
pedaging akan dapat memecahkan permasalahan 
kelengkapan kandungan gizi dalam produk mie 
kering, terutama kandungan protein dan mineral. 
Akan tetapi, sistem metabolisme protein dan mineral 
tepung tulang rawan ayam pedaging dalam tubuh 
masih belum diketahui. Penelitian ini bertujuan untuk 
mempelajari kandungan nutrisi, sifat fisik dan sifat 
organoleptik mie kering yang difortifikasi dengan 
tepung tulang rawan ayam pedaging. 

MATERI DAN METODE 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium 
Teknologi Hasil Ternak Fakultas Peternakan IPB pada 
bulan Februari 2003 sampai bulan Jd 2003. 
Penelitian ini terdiri dari dua tahap, yaitu (1) 
Pembuatan tepung tulang rawan ayam pedaging, (2) 
Fortifikasi tepung tulang rawan ayam pedaging 
sebanyak OX, 5%, lo%, dan 15% pada pembuatan mie 
kering. 

Pembuatan tepung tulang rawan yang ditaku- 
kan mengacu pada Hardianto (2002), yaitu pengum- 
pulan tulang rawan dari PT. Sierad Produce. 
Kemudian tulang dimasak pada suhu * 80°C selama * 
60 menit. Pelunakan tulang rawan dengan mengguna- 
kan presto (alat bertekanan) pada suhu 120°C dengan 
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