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ABSTRACT 

Background: Undernourished teenagers is a nutritional problem that occurs in Indonesia, 

which is caused by a less varied diet, with small amounts and incomplete consumption of 

micronutrients. Utilization of green beans and moringa leaves flour, which contain complex 

nutrients, can overcome malnutrition. Purpose: to determine the effect of the substitution of 

mung bean flour and moringa leaf flour on organoleptic properties, calcium, and iron levels 

in dry noodles. Methods: this study used experimental research design with a completely 

randomized design (CRD), with a comparison of mung bean flour and moringa leaf flour, 

namely F1 (20 g : 15 g), F2 (25 g : 15 g), and F3 (30 g : 15g). Organoleptic tests used 30 

panelists, analysis of calcium content used the permanganometric titration method, and iron 

used the spectrophotometer method. Organoleptic test data were analyzed using the Kruskal 

Wallis test. The data of analyzed using the ANOVA test and the Duncan test was analyzed to 

iron and calcium content. Result: this study showed that there was no significant difference in 

the organoleptic test (p>0.05). And there was analysis of iron and calcium content showed 

significant differences in each formulation (p<0.05). The selected formulation (F1) had an iron 

content of 18.30 mg/100 g and calcium of 247.6 mg/100 g. Conclusion: The iron and calcium 

content per serving size (70 g) of dried noodles meets the %AKG of teenagers aged 16-18 

years. Dried noodles product can be claimed as a high iron and calcium source food according 

to the general ALG category. 

 

Keywords: calcium, dry noodles, iron, moringa flour, mung bean flour 

 

ABSTRAK 

Latar Belakang: remaja gizi kurang merupakan masalah gizi yang terjadi di Indonesia, yang 

penyebabnya karena pola makan yang kurang bervariasi, dengan jumlah yang sedikit dan yang 

dikonsumsi tidak lengkap kandungan zat gizi mikronya. Pemanfaatan tepung kacang hijau dan 

daun kelor yang mengandung zat gizi yang kompleks dapat mengatasi masalah gizi kurang. 

Tujuan: untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung kacang hijau dan tepung daun kelor 

terhadap sifat organoleptik, kadar kalsium, dan zat besi pada produk mie kering. Metode: 

penelitian ini menggunakan desain penelitian eksperimental dengan rancangan acak lengkap 

(RAL), dengan perbandingan tepung kacang hijau dan tepung daun kelor yaitu F1 (20 g : 15 

g), F2 (25 g : 15 g), dan F3 (30 g : 15 g). Uji organoleptik menggunakan 30 panelis, analisis 

kandungan kalsium menggunakan metode titrasi permanganometri, dan zat besi menggunakan 

metode Spektrofotometer. Data uji organoleptik diolah menggunakan uji Kruskal Wallis. Data 

uji kandungan zat besi dan kalsium dianalisis menggunakan uji ANOVA, dan terdapat 
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pengaruh nyata (p<0,05), maka dianalisis uji Duncan. Hasil: dari penelitian ini menunjukkan 

bahwa tidak ada perbedaan nyata pada uji organoleptik dari semua formulasi (p>0,05). Hasil 

analisis kandungan zat besi dan kalsium terdapat perbedaan yang nyata setiap formulasi 

(p<0,05). Formulasi terpilih (F1) memiliki kandungan zat besi 18,30 mg/100 g, dan kalsium 

247,6 mg/100 g. Simpulan: Kandungan zat besi dan kalsium per takaran saji (70 g) mie kering 

sudah memenuhi %AKG remaja usia 16-18 tahun. Produk mie kering dapat diklaim sebagai 

makanan tinggi zat besi dan sumber kalsium menurut kategori ALG umum. 

 
Kata kunci: kalsium, mie kering, tepung daun kelor, tepung kacang hijau, zat besi 

 

 

PENDAHULUAN 

Remaja merupakan masa transisi dari anak menuju dewasa (1). Masa ini menjadi salah satu 

kelompok rawan mengalami masalah gizi seperti gizi kurang maupun berlebih (2). Salah satu 

masalah gizi yang banyak terjadi yaitu gizi kurang (2). Prevalensi gizi kurang secara global 

pada tahun 2018 yaitu sebesar 13,4% atau 91.1 juta jiwa (3). Berdasarkan data Riskesdas 2018 

pada kelompok remaja usia 16-18 tahun, secara nasional prevalensi kurus adalah sebesar 

(7,9%) dengan kategori sangat kurus (1,1%) dan (6,8%) kategori kurus. Prevalensi status gizi 

remaja usia 16-18 tahun di Jawa Tengah tahun 2018 terdiri atas sangat kurus (1,59%), dan 

kurus (8,12%). Di Kota Surakarta prevalensi status gizi remaja kategori kurus sebesar 4,61% 

dan kategori sangat kurus sebesar 5,61% (4).  

Dampak gizi kurang pada remaja yaitu dapat beresiko mengalami penyakit infeksi (5). 

Selain itu, berisiko mengalami anemia karena kekurangan zat gizi mikro yang lebih banyak 

terjadi pada remaja putri (6,7). Dampak anemia pada remaja dapat menurunkan imunitas, 

kebugaran, produktifitas, konsentrasi, dan prestasi belajar. Anemia pada remaja putri lebih 

serius, ketika kehamilan akan berisiko melahirkan bayi lahir prematur dan Berat Bayi Lahir 

Rendah (BBLR) kematian ibu melahirkan dan kematian bayi (8). Kekurangan kalsium dapat 

menghambat pertumbuhan dan perkembangan sehingga tidak dapat optimal, serta lebih rentan 

terserang penyakit-penyakit kronis pada saat dewasa seperti penyakit kardiovaskular, kanker, 

dan osteoporosis (9). Salah satu faktor penyebab utama masalah gizi kurang pada remaja yaitu 

pola makan. Pola makan remaja kurang bervariasi, dengan jumlah yang sedikit dan kandungan 

gizinya tidak lengkap, sehingga menyebabkan asupan zat gizi makro dan mikro sangat kurang 

dibandingkan dengan AKG (10). Makanan yang sering dikonsumsi salah satunya yaitu mie, 

yang banyak beredar di pasaran mie memiliki kadar energi yang tinggi namun rendah 

kandungan protein, serat, dan mineral (11). 

Mie merupakan makanan pengganti nasi yang digemari masyarakat dari berbagai 

kalangan mulai dari anak kecil, dewasa, hingga lanjut usia (12). Konsumsi mie yang ada di 

Indonesia pada tahun 2020 jumlahnya mencapai 12,6 miliar porsi, dan meningkat sebanyak 

120 juta porsi dibandingkan dengan tahun 2021 (13). Peningkatan konsumsi mie berdampak 

pada impor tepung terigu. Data BPS pada tahun 2020 (14), Indonesia mengimpor tepung terigu 

> 10,3 juta ton/tahun. Angka tersebut naik sekitar 2,6 juta ton dari tahun sebelumnya. Upaya 

yang dapat dilakukan untuk membantu memperbaiki masalah gizi kurang pada remaja yaitu 

dengan memberikan makanan alternatif yang tinggi kalsium dan zat besi, serta untuk 
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mengurangi ketergantungan impor bahan pangan dalam pembuatan mie yaitu dengan 

pembuatan mie substitusi dari tepung kacang hijau dan tepung daun kelor.  

Tepung kacang hijau banyak mengandung zat gizi yang baik diantaranya dalam 100 g 

kacang hijau mengandung 345 kkal energi,  22 g protein, 1,2 g lemak, 62,9 g karbohidrat serta 

mengandung mineral kalsium sebesar 125 mg, dan zat besi 6,7 mg (15). Tepung daun kelor 

mengandung beberapa zat gizi yaitu antara lain 205 kkal kalori, 27,1 g protein, 2,3 g lemak, 

38,2 g karbohidrat, kalsium 2003 mg, serta 28,2 mg zat besi (16). Penelitian yang serupa 

mengenai pembuatan produk makanan yang menggunakan bahan pangan tepung kacang hijau 

dan tepung daun kelor yaitu pada penelitian (17) dengan judul pengaruh proporsi tepung terigu, 

tepung kacang hijau (Vigna radiata) dan daun kelor (Moringa oleifera) terhadap sifat 

organoleptik waffle. Kesukaan panelis tertinggi pada penambahan tepung terigu 85 g, tepung 

kacang hijau 40 g, dan daun kelor 20 g. Hasil produk waffle terbaik pada formulasi X1 (tepung 

terigu 105 g : tepung kacang hijau 20 g :  daun kelor 15 g) dengan kandungan zat gizi protein 

(8,05%), karbohidrat (49,54%), lemak (1,46%), serat (2,08%, serta kalsium (98,5 mg/100 g). 

Penelitian dari (18) dengan judul kajian pembuatan kue pukis dengan substitusi tepung kacang 

hijau dan ekstrak daun kelor sebagai makanan selingan tinggi zat besi. Penerimaan keseluruhan 

kue pukis yang paling disukai yaitu F2 dengan penambahan tepung kacang hijau 25% dan 

ekstrak daun kelor 20%, dengan kandungan zat gizi energi sebesar 101,59 kkal, protein 2,04 g, 

lemak 3,66 g, karbohidrat 15,38 g, serat 0,24 g, dan zat besi 1,45 mg. 

Berdasarkan uraian diatas, peneliti tertarik untuk membuat mie kering dengan substitusi 

tepung kacang hijau dan tepung daun kelor yang mengandung zat besi dan kalsium yang 

diharapkan dapat membantu untuk mengatasi masalah gizi kurang pada remaja. Tujuan dari 

penelitian ini untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung kacang hijau dan tepung daun kelor 

terhadap sifat organoleptik, kadar kalsium, dan kadar zat besi pada produk mie kering sebagai 

makanan alternatif tinggi zat besi dan kalsium untuk remaja gizi kurang. 

 

METODE 

Jenis penelitian menggunakan desain eksperimental yaitu rancangan acak lengkap (RAL) 

dengan 3 perlakuan (F1 : F2 : F3), dan 2 pengulangan. Penelitian ini dilakukan pada bulan 

Februari sampai Maret 2023. Uji organoleptik dilakukan di Laboratorium Gizi Universitas 

Kusuma Husada Surakarta. Analisis kandungan kalsium dan zat besi pada mie kering dilakukan 

di Laboratorium Pusat Studi Pangan dan Gizi Universitas Gadjah Mada Yogyakarta. Metode 

pembuatan mie kering dan formulasi tercantum pada HKI No. 000483931 (19). 

Penelitian ini menggunakan formulasi perbandingan tepung kacang hijau : tepung daun 

kelor dengan F1 (20 g : 15 g), F2 (25 g : 15 g), dan F3 (30 g : 15 g). Formulasi memodifikasi 

dari penelitian Sriyanto dan Salman serta mempertimbangkan percobaan pembuatan mie 

sebanyak 7 kali, dimana formulasi tersebut mutu hedoniknya hampir mendekati mie pada 

umumnya. Bahan yang digunakan dalam membuat mie yaitu tepung terigu, tepung kacang 

hijau (Gasol Organic Flour), tepung daun kelor (Kelorina Royal Moringa), telur ayam, garam, 

air, isolat protein kedelai (mengenyalkan adonan dan menambah nilai gizi), minyak kelapa 

sawit. Alat yang digunakan untuk membuat mie kering yaitu oven, loyang, gelas ukur, 
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penggilingan mie, baskom, nampan, sendok, timbangan makanan digital, dan kompor. Alat 

untuk uji organoleptik yaitu formulir uji organoleptik, pulpen, air minum, cup plastik, dan 

garpu. Alat dan bahan kimia sesuai dengan prosedur uji.  

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Diagram alir pembuatan mie kering 

 

Pengumpulan data secara primer berasal dari data kuesioner uji organoleptik hedonik dan 

mutu hedonik mencangkup rasa, warna, tekstur, aroma, aftertaste (rasa atau aroma yang 

tertinggal setelah makanan ditelan, dan mouthfeel (tekstur atau sensasi yang dirasakan di 

mulut). Pada uji organoleptik yang menggunakan panelis semi terlatih sebanyak 30 mahasiswa 

gizi angkatan 2019 dan 2020 Universitas Kusuma Husada Surakarta. Uji kandungan gizi zat 

besi menggunakan metode Spectrophotometry dan kadar kalsium menggunakan metode Titrasi 

Permanganometri. Penentuan formula terpilih juga dilakukan dengan mempertimbangkan 

kandungan gizi terbaik, dan penerimaan panelis ditentukan perbandingan 50 % : 50 % dari 

produk diterima panelis dan dari kandungan gizinya. Takaran saji disesuaikan dengan prinsip 

isi piringku, dimana sumber karbohidrat mempunyai 
13 isi piringku, jika mie dikonsumsi untuk 

makan siang maka dapat mengganti 10% kebutuhan makan siang (jika makan siang 

menyumbang 30% total kalori). Kontribusi produk diklaim sumber kalsium dan zat besi jika 

kandungannya sebesar 15% atau sebesar 165 mg kalsium dan 3,3 mg zat besi. Produk diklaim 

tinggi kalsium dan zat besi jika kandungannya 2 kali jumlah untuk sumber yaitu 30% atau 

sebesar 330 mg kalsium dan 6,6 mg zat besi. 

Data hasil analisis kandungan zat gizi kalsium dan zat besi serta sifat organoleptik 

ditabulasikan dan dirata-ratakan menggunakan Ms. Excel 2010 dan SPSS 23 for windows. Data 

kandungan zat besi dan kalsium serta sifat organoleptik kemudian dianalisis normalitas 

menggunakan uji Shapiro Wilk dan homogenitas dengan Levene. Selanjutnya data kandungan 

zat besi dan kalsium dianalisis menggunakan One Way Anova dan memiliki pengaruh nyata 

(p<0,05), maka dilanjutkan dengan uji Duncan. Data uji organoleptik dianalisis menggunakan 

uji non-parametrik Kruskal Wallis dan tidak ada terdapat pengaruh nyata (p>0,05) maka tidak 

dilakukan uji Mann Whitney. Seluruh protokol penelitian telah disetujui oleh komite etik 

penelitian Universitas Kusuma Husada Surakarta dengan Surat Layak EC 

No.1136/UKH.L.02/EC/III/2023. 

 

Persiapan alat dan bahan Mencampurkan semua bahan 

Mengoven adonan yang sudah 

berbentuk mie 
Mencetak adonan menjadi mie 
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HASIL 

1. Uji Organoleptik 

Berdasarkan hasil uji organoleptik pada uji hedonik dapat dilihat pada tabel sebagai berikut : 

 

Tabel 1. Hasil Uji Hedonik Mie Kering 

Parameter 
Hasil Uji Hedonik 

F1 F2 F3 P-value 

Rasa 2,30 ±0,915a 2,24 ±0,872a 2,33 ±0,844a 0,850 

Warna  2,60 ± 0,968a 2,79 ± 0,978a 2,70 ± 0,794a 0,692 

Tekstur  2,40 ± 0,932a 2,48 ± 1,022a 2,57 ± 0,898a 0,748 

Aroma  2,97 ± 0,964a 2,41 ± 0,907a 2,73 ± 0,868a 0,054 

Aftertaste 2,63 ± 0,999a 2,24 ± 0,872a 2,43 ± 0,898a 0,325 

Mouthfeel 2,40 ± 0,855a 2,48 ± 0,871a 2,57 ± 0,817a 0,749 

Keterangan : 1 = tidak suka, 2 = kurang suka, 3 = agak suka, 4 = suka, 5 = sangat suka 

 

Berdasarkan uji Kruskal Wallis Tabel 1. hasil uji hedonik mie kering substitusi tepung 

kacang hijau dan tepung daun kelor didapatkan nilai rata-rata tertinggi pada parameter rasa 

yaitu F3 sebesar 2,33 (kurang suka). Parameter warna mempunyai nilai rata-rata tertinggi pada 

F2 sebesar 2,79 (kurang suka). Parameter tekstur nilai rata-rata tertinggi yaitu pada F3 sebesar 

2,57 (kurang suka). Uji hedonik pada parameter aroma mempunyai nilai rata-rata tertinggi pada 

F1 sebesar 2,97 (kurang suka). Parameter aftertaste mempunyai nilai rata-rata tertinggi pada 

F1 sebesar 2,63 (kurang suka). Uji hedonik pada parameter mouthfeel mempunyai nilai rata-

rata tertinggi pada F3 sebesar 2,57 (kurang suka). Berdasarkan uji Kruskal Wallis dapat 

diketahui bahwa parameter rasa, warna, aroma, aftertaste, dan mouthfeel mempunyai nilai p-

value >0,05 hal ini menunjukkan bahwa tidak ada pengaruh nyata substitusi tepung kacang 

hijau dan tepung daun kelor terhadap mie kering. 

 

Tabel 2. Hasil Uji Mutu Hedonik Mie Kering 

Parameter 
Hasil Mutu Uji Hedonik 

F1 F2 F3 P values 

Rasa 3,40 ± 1,003a 3,03 ± 0,778a 2,97 ± 0,890a 0,065 

Warna  3,67 ± 1,093a 3,59 ± 0,907a 3,43 ± 0,971a 0,686 

Tekstur  3,00 ± 0,910a 2,79 ± 0,774a 2,77 ± 0,971a 0,545 

Aroma  2,77 ± 0,858a 2,59 ± 0,867a 2,93 ± 0,944a 0,253 

Aftertaste 3,23 ± 0,774a 3,03 ± 0,865a 3,00 ± 0,871a 0,512 

Mouthfeel 2,87 ± 0,730a 2,69 ± 0,761a 2,80 ± 0,847a 0,741 

Keterangan: 

Rasa : 1 = Sangat Pahit, 2 = Pahit, 3 = Cukup Pahit, 4 = Tidak Pahit, 5 = Sangat Tidak Pahit 

Warna : 1 = Hijau Kehitaman, 2 = Hijau Kecoklatan, 3 = Hijau Keabuan, 4 = Hijau Tua, 5 = Hijau Muda 

Tekstur  : 1 = Sangat Tidak Kenyal, 2 = Tidak Kenyal, 3 = Cukup Kenyal, 4 = Kenyal, 5 = Sangat Kenyal 

Aroma  : 1 = Sangat Langu, 2 = Langu, 3 = Cukup Langu, 4 = Tidak Langu, 5 = Sangat Tidak Langu 

Aftertaste : 1 = Sangat Kuat, 2 = Kuat, 3 = Cukup Kuat, 4 = Tidak Kuat, 5 = Sangat Tidak Kuat 

Mouthfeel : 1 = Sangat Tidak Kenyal, 2 = Tidak Kenyal, 3 = Cukup Kenyal, 4 = Kenyal, 5 = Sangat Kenyal 

Nilai yang diikuti dengan huruf yang sama pada baris yang sama menunjukkan tidak terdapat perbedaan nyata (p<0,05) 
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Berdasarkan Tabel 2. hasil uji mutu hedonik mie kering substitusi tepung kacang hijau 

dan tepung daun kelor dari parameter rasa mempunyai nilai rata-rata tertinggi yaitu F3 sebesar 

3,40 (cukup pahit). Uji mutu hedonik pada parameter warna mempunyai nilai rata-rata tertinggi 

pada F1 sebesar 3,67 (hijau keabuan). Parameter tekstur mempunyai nilai rata-rata tertinggi 

pada F1 sebesar 3,00 (cukup kenyal). Uji mutu hedonik pada parameter aroma mempunyai 

nilai rata-rata tertinggi pada F3 sebesar 2,93 (langu). Parameter aftertaste mempunyai nilai 

rata-rata tertinggi pada F1 sebesar 3,23 (cukup kuat). Uji hedonik pada parameter mouthfeel 

mempunyai nilai rata-rata tertinggi pada F3 sebesar 2,87 (tidak kenyal). Berdasarkan uji 

Kruskal Wallis dapat diketahui bahwa parameter rasa, warna, aroma, aftertaste, dan mouthfeel 

mempunyai nilai p-value >0,05 hal ini menunjukkan bahwa tidak ada pengaruh nyata substitusi 

tepung kacang hijau dan tepung daun kelor terhadap mie kering. 

 

2. Uji Kandungan Gizi 

 Tabel 3. Hasil Uji Kandungan Zat Gizi 

Zat Gizi 
Hasil Uji Kandungan Zat Gizi 

F1 F2 F3 P values 

Zat besi 18,30 ± 0,54a 16,76 ± 0,27b 15,95 ± 0,54c 0,000 

Kalsium 247,60 ± 0,700a 210,95 ± 5,250b 171,55 ± 4,450c 0,000 

Keterangan a,b,c : Huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05) 

 

Hasil dari uji ANOVA menunjukkan bahwa adanya pengaruh nyata substitusi tepung 

kacang hijau dan tepung daun kelor terhadap kandungan zat besi dan kalsium pada produk mie 

kering dengan nilai p-value=0,000. Berdasarkan hasil uji Duncan menunjukkan bahwa dari 

ketiga formulasi berbeda satu dengan yang lain.  

 

3. Formulasi Terpilih 

Berdasarkan perhitungan skor perbandingan antara hasil uji kandungan gizi dan uji 

organoleptik (50% : 50%) dapat diketahui formulasi terpilih pada produk mie kering substitusi 

tepung kacang hijau dan tepung daun kelor yaitu F1 dengan total nilai skor 150,07. Hal ini 

karena formulasi F1 memiliki skor paling tinggi dari semua formulasi.  
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Tabel 4. Penentuan Formulasi Terpilih 

Uji Kandungan Gizi 

Variabel F1 F2 F3 

Zat besi 18,30 16,76 15,95 

Kalsium 247,60 210,95 171,55 

Total skor 1 265,90 227,71 187,50 

Uji Hedonik 

Rasa 2,30 2,24 2,33 

Warna 2,60 2,79 2,70 

Tekstur  2,40 2,48 2,57 

Aroma  2,97 2,41 2,73 

Aftertaste 2,63 2,24 2,43 

Mouthfeel 2,40 2,48 2,57 

Uji Mutu Hedonik 

Rasa 3,40 3,03 2,97 

Warna 3,67 3,59 3,43 

Tekstur  3,00 2,79 2,77 

Aroma  2,77 2,59 2,93 

Aftertaste 3,23 3,03 3,00 

Mouthfeel 2,87 2,69 2,80 

Total skor 2 34,24 32,36 33,23 

Proporsi skor 1 (50 %) 132,95 113,85 93,75 

Proporsi skor 2 (50 %) 17,12 16,18 16,61 

Total skor 1 + 2 150,07 130,03 110,36 

 

 

4. Kontribusi Kandungan Gizi Mie Kering Terpilih terhadap AKG Remaja dan Klaim 

Pangan Olahan 

 

Tabel 5. Kontribusi kandungan gizi mie kering terpilih terhadap AKG remaja dan klaim pangan olahan 

Parameter Kalsium Zat Besi 

Kandungan per 100g 274,60 18,30 

Kandungan per saji (70g) 173,32 12,81 

AKG remaja laki-laki 1200 11 

AKG remaja perempuan 1200 15 

%AKG remaja pria 14,44 116,45 

%AKG remaja putri 14,44 85,40 

Klaim Gizi Sumber Tinggi 

 

Kontribusi mie kering terhadap angka kecukupan gizi (AKG) remaja perempuan dengan 

usia 16 -18 tahun per takaran saji menyumbang 85,50% zat besi, dan 14,44% kalsium. 

Sedangkan kontribusi mie kering terhadap angka kecukupan gizi (AKG) remaja laki-laki 

dengan usia 16 -18 tahun per takaran saji menyumbang 116,45% zat besi dan 14,44% kalsium. 

Hasil perhitungan kontribusi produk mie kering terhadap ALG dalam 100 g menyumbang 
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83,18% zat besi dan 22,50% kalsium. Sehingga untuk kontribusi zat besi dapat dinyatakan 

klaim "tinggi", dan kontribusi kalsium dapat dinyatakan klaim "sumber" (20).   

 

PEMBAHASAN 

1. Uji Organoleptik  

Mie kering merupakan salah satu produk makanan dalam bentuk kering, yang terbuat dari 

tepung terigu dengan penambahan bahan makanan lain yang yaitu bahan tambahan yang 

diizinkan, yang dibentuk khas mie (21). Pembuatan mie terdiri dari beberapa tahapan yaitu 

diawali dengan pemilihan bahan substitusi, penentuan formulasi, dan pembuatan mie kering. 

Penentuan formulasi mempertimbangan antara kandungan gizi untuk pemenuhan zat gizi pada 

sasaran kelompok dengan organoleptik mie kering. Uji coba pembuatan mie kering dilakukan 

sebanyak 7 kali, untuk mengetahui penggunaan berapa gram bahan substitusi dan tahapan 

pembuatan yang sesuai agar menghasilkan produk mie kering yang berkualitas baik dari 

organoleptik maupun kandungan gizinya.  

 

Rasa 

Rasa yaitu salah satu parameter uji organoleptik yang sangat berperan dalam penerimaan 

konsumen terhadap suatu produk (22). Rasa muncul karena dari penambahan bahan tambahan 

seperti bumbu maupun dari bahan baku produk itu sendiri atau dari cara pengolahan (23). Ada 

beberapa faktor yang dapat mempengaruhi rasa pada suatu produk antara lain senyawa kimia, 

suhu, konsentrasi, dan interaksi dengan komponen rasa yang lain (22). 

Hasil uji hedonik dari parameter rasa menunjukan bahwa rata-rata penilaian 

keseluruhan panelis terhadap uji hedonik rasa yaitu 2,29 (kurang suka). Penilaian keseluruhan 

terhadap uji mutu hedonik rasa memiliki rata-rata sebesar 3,13 (cukup pahit). Berdasarkan uji 

Kruskal Wallis dari parameter rasa pada uji hedonik menunjukkan (P=0,850), dan pada uji 

mutu hedonik (P=0,065). Hal ini menjelaskan bahwa substitusi tepung kacang hijau dan tepung 

daun kelor tidak ada pengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan rasa pada produk mie kering. 

Tidak adanya perbedaan secara nyata pada formulasi, maka tidak diperlukan uji lanjut untuk 

melihat formulasi mana yang berbeda. Rasa pahit pada mie kering disebabkan karena 

penggunaan tepung kacang hijau. Pada penelitian ini, seiring penambahan tepung kacang hijau 

pada setiap formulasi memberikan pengaruh terhadap rasa, yang semakin menurun penilaian 

panelis dari F1 ke F3. Penelitian (24), menjelaskan bahwa tepung kacang hijau memiliki rasa 

sedikit pahit disebabkan oleh kandungan senyawa tanin dan fenolik yang mudah teroksidasi 

sehingga menimbulkan rasa sedikit pahit.  

Penggunaan tepung daun kelor juga dapat mempengaruhi rasa pada produk mie, 

sehingga bisa menimbulkan tingkat penerimaan panelis kurang suka terhadap produk. Menurut 

(25), menjelaskan bahwa semakin banyak daun kelor yang ditambahkan maka dapat 

berpengaruhi terhadap rasa pada mie yang dihasilkan. Kandungan senyawa tanin yang 

menimbulkan rasa pahit khas dari daun kelor. Timbulnya rasa pahit dan aroma juga karena 

kandungan saponin yang dapat mempengaruhi tingkat penerimaan konsumen terhadap produk 

olahan pangan yang difortifikasi dengan ekstrak daun kelor (26). Selain itu, penggunaan garam 
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pada saat proses pembuatan juga dapat mempengaruhi rasa pada produk mie kering. Garam 

yang umum kita kenal sebagai bahan pemberi rasa (flavor) (27). 

 

Warna 
F1 F2 F3 

 
Gambar 2. Mie kering substitusi tepung kacang hijau dan tepung daun kelor 

Warna merupakan respon yang paling cepat dan mudah memberi kesan yang baik (28). 

Penilaian warna sering menjadi persepsi awal seseorang untuk menentukan kualitas suatu 

produk makanan (29). Skor rata-rata uji hedonik warna dari keseluruhan penilaian panelis yaitu 

2,69 (kurang suka). Skor rata-rata keseluruhan uji mutu hedonik warna yaitu sebesar 3,56 (hijau 

keabuan). Berdasarkan uji Kruskal Wallis dari parameter warna pada uji hedonik menunjukkan 

(P=0,692) dan pada uji mutu hedonik (P=0,686). Hal ini menunjukkan bahwa substitusi tepung 

kacang hijau dan tepung daun kelor tidak ada pengaruh secara nyata terhadap tingkat kesukaan 

warna pada produk mie kering. Tidak adanya perbedaan secara nyata pada formulasi, maka 

tidak diperlukan uji lanjut untuk melihat formulasi mana yang berbeda. 

Perbedaan warna hijau pada produk mie kering disebabkan karena penambahan kacang 

hijau yang berbeda-beda pada setiap formulasi, semakin banyak tepung kacang hijau maka 

produk semakin gelap warnanya. Warna hijau dasar pada produk mie ditimbulkan oleh tepung 

daun kelor dan tepung kacang hijau, yang keduanya memiliki pigmen warna klorofil. Menurut 

penelitian (30), dimana penambahan tepung kacang hijau menyebabkan warna produk menjadi 

gelap, hal ini disebabkan karena adanya kandungan klorofil yang terkandung dalam kulit 

kacang hijau. Penelitian (31), menjelaskan bahwa semakin banyak daun kelor yang digunakan 

maka menghasilkan warna hijau yang semakin tua. Warna hijau pada mie instan yang 

disubstitusi daun kelor berasal dari klorofil atau pigmen hijau yang terkandung dalam sayuran 

berwarna hijau.  

Proses pengovenan dengan suhu dan waktu tertentu juga dapat mempengaruhi warna 

pada produk mie. Sejalan penelitian dari (32), menjelaskan bahwa warna coklat pada mie 

kering yang dihasilkan disebabkan karena proses pemanasan. Suhu pada proses mengeringkan 

mie menyebabkan terjadinya reaksi antara gula pereduksi (karbohidrat) dengan gugus amino 

(protein) pada kacang merah, sehingga menyebabkan reaksi maillard. Reaksi maillard adalah 

reaksi yang terjadi antara karbohidrat, khususnya gula pereduksi dengan gugus amina primer 

(33). 

 

Tekstur 

Tekstur merupakan suatu sifat produk yang dapat diketahui melalui sentuhan kulit maupun 

melalui pencicipan (34). Penilaian panelis terhadap uji hedonik pada parameter tekstur 

memiliki skor rata-rata yaitu 2,48 (kurang suka). Rata-rata keseluruhan penilaian panelis 
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terhadap uji mutu hedonik tekstur yaitu 2,85 (tidak kenyal). Berdasarkan uji Kruskal Wallis 

dari parameter tekstur pada uji hedonik menunjukkan (P=0,748), dan pada uji mutu hedonik 

(P=0,545). Hal ini menunjukkan bahwa substitusi tepung kacang hijau dan tepung daun kelor 

tidak ada pengaruh secara nyata terhadap tingkat kesukaan tekstur pada produk mie kering. 

Tidak adanya perbedaan secara nyata pada formulasi, maka tidak diperlukan uji lanjut untuk 

melihat formulasi mana yang berbeda. Tekstur pada mie dipengaruhi oleh penggunaan bahan 

seperti tepung terigu, isolat protein kedelai, tepung daun kelor, tepung kacang hijau, telur, dan 

garam. Pada penelitian ini, proporsi tepung terigu mengalami penurunan pada setiap formulasi, 

sehingga mie kering yang dihasilkan memiliki tekstur yang tidak kenyal. Penelitian (35), 

menjelaskan bahwa tekstur kenyal pada mie instan terbentuk karena penggunaan tepung terigu 

yang mengandung protein tinggi dengan gluten yang tinggi. Sifat gluten itu sendiri yaitu lentur 

(elastis) yang dapat memberikan tekstur kenyal pada mie. Hasil penelitian (36), menjelaskan 

bahwa tekstur makaroni mengalami kenaikan seiring dengan bertambahnya jumlah isolat 

protein kedelai yang digunakan. Menurut (37), Isolat protein kedelai berfungsi untuk 

meningkatkan kandungan gizi dan juga sebagai bahan pengikat pada pembuatan mie.  

Semakin banyak penambahan tepung kacang hijau, maka teksturnya menjadi tidak 

kenyal. Hal ini karena tepung kacang hijau sedikit mengandung gluten. Substitusi tepung daun 

kelor juga dapat mempengaruhi tekstur kenyal pada mie. Hal ini karena pada tepung tersebut 

sedikit mengandung gluten. Penelitian dari (34), juga menjelaskan bahwa bahan tepung ubi 

jalar  dan tepung daun kelor tidak banyak mengandung gluten seperti yang terdapat pada terigu 

sehingga menyebabkan tekstur mie yang tidak elastis dan mudah patah. Selain itu, penggunaan 

telur ayam juga dapat mempengaruhi tekstur pada mie, hal ini karena telur ayam bisa berfungsi 

sebagai pengemulsi. Elastisitas bisa dipengaruhi oleh penambahan telur yang dapat 

meningkatkan daya elastisitas mie kering karena putih telur dapat membentuk lapisan yang 

kuat atau daya rekat yang bagus, sehingga dapat memperbaiki tekstur mie (38). Penggunaan 

garam tidak hanya bermanfaat sebagai memberikan rasa makanan, akan tetapi juga dapat 

berperan sebagai pengontrol fermentasi, memperkuat gluten dan menimbulkan rasa pada bahan 

makanan lainnya (39). 

 

Aroma 

Aroma merupakan salah satu parameter penilaian bau yang menggunakan indra penciuman 

yaitu hidung. Aroma suatu produk yang menarik, maka dapat menimbulkan selera panelis 

dalam mengkonsumsi produk makanan. Aroma menjadi faktor penting dalam menentukan 

tingkat penerimaan konsumen dalam menentukan kelezatan bahan makanan, umumnya 

seseorang bisa menilai lezat atau tidaknya suatu bahan makanan dari aroma yang ditimbulkan 

(40). Skor rata-rata penilaian panelis terhadap uji hedonik aroma yaitu 2,7 (kurang suka). 

Penilaian panelis terhadap uji mutu hedonik aroma memiliki skor rata-rata keseluruhan 2,76 

(langu). Berdasarkan uji Kruskal Wallis dari parameter aroma pada uji hedonik menunjukkan 

(P=0,054), dan pada uji mutu hedonik (P=0,253). Hal ini menunjukkan bahwa substitusi tepung 

kacang hijau dan tepung daun kelor tidak ada pengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan aroma 
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pada produk mie kering. Tidak adanya perbedaan secara nyata pada formulasi, maka tidak 

diperlukan uji lanjut untuk melihat formulasi mana yang berbeda.  

Aroma langu pada mie kering disebabkan karena tepung kacang hijau dan tepung daun 

kelor yang digunakan dalam membuat produk (41), menjelaskan semakin banyak daun kelor 

yang digunakan maka semakin berpengaruh aroma mie instan yang dihasilkan. Aroma langu 

yang ada pada daun kelor disebabkan oleh aktivitas enzim lipoksigenase yang akan menyerang 

rantai asam lemak tak jenuh dan menghasilkan sejumlah senyawa yang lebih kecil bobot 

molekulnya terutama senyawa aldehid dan keton. Aroma langu yang sering dijumpai pada jenis 

kacang hijau akibat adanya aktivitas lipoksigenase yang menimbulkan bau yang kurang disukai 

(42). 

 

Aftertaste 

Aftertaste adalah salah satu aspek kesan (rasa dan aroma) yang tertinggal setelah suatu 

makanan ditelan (43). Uji hedonik dapat diketahui bahwa penilaian keseluruhan panelis 

terhadap aftertaste memiliki rata-rata sebesar 2,43 (kurang suka). Maka dapat diketahui bahwa 

penilaian keseluruhan panelis terhadap uji mutu hedonik aftertaste yaitu 3,08 (cukup kuat). 

Berdasarkan uji Kruskal Wallis dari parameter aftertaste pada uji hedonik menunjukkan 

(P=0,325), dan pada uji mutu hedonik (P=0,512). Hal ini menunjukkan bahwa substitusi tepung 

kacang hijau dan tepung daun kelor tidak ada pengaruh secara nyata terhadap tingkat kesukaan 

tekstur pada produk mie kering. Tidak adanya perbedaan secara nyata pada formulasi, maka 

tidak diperlukan uji lanjut untuk melihat formulasi mana yang berbeda. 

Semakin banyak penambahan tepung kacang hijau maka semakin menurun penilaian 

panelis terhadap aftertaste mie kering. Hal ini karena tepung kacang hijau mengandung tanin 

dan fenolik. Dalam penelitian (24), menjelaskan bahwa tepung kacang hijau memiliki rasa 

sedikit pahit karena kandungan senyawa tanin dan fenolik yang mudah teroksidasi sehingga 

menimbulkan rasa agak pahit. Selain dari tepung kacang hijau, aftertaste pada mie kering juga 

disebabkan karena penggunaan tepung daun kelor yang dapat mempengaruhi aftertaste pada 

mie kering. (26), menjelaskan bahwa rasa pahit yang muncul dikarenakan kandungan saponin 

dari tepung daun kelor yang menyebabkan rasa menjadi pahit.  

 

Mouthfeel 

Mouthfeel didefinisikan sebagai sensasi yang timbul dari interaksi makanan yang bercampur 

dengan air liur yang ada di mulut selama proses pengunyahan (44). Penilaian panelis pada uji 

hedonik terhadap parameter mouthfeel skor rata-rata keseluruhan yaitu 2,48 (kurang suka). 

Maka dapat diketahui bahwa penilaian keseluruhan panelis terhadap uji mutu hedonik 

mouthfeel yaitu 2,78 (tidak kenyal). Berdasarkan uji Kruskal Wallis dari parameter mouthfeel 

pada uji hedonik menunjukkan (P=0,749), dan pada uji mutu hedonik (P=0,741). Hal ini 

menunjukkan bahwa substitusi tepung kacang hijau dan tepung daun kelor tidak ada pengaruh 

secara nyata terhadap tingkat kesukaan mouthfeel pada produk mie kering. Tidak adanya 

perbedaan secara nyata pada formulasi, maka tidak diperlukan uji lanjut untuk melihat 

formulasi mana yang berbeda. 
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Semakin banyak penambahan tepung kacang hijau maka mie kering menjadi tidak 

kenyal. Semakin banyak penambahan kacang hijau pada setiap formulasi menyebabkan 

penilaian panelis terhadap mouthfeel menurun. Mouthfeel kenyal pada mie disebabkan karena 

penggunaan tepung terigu, isolat protein kedelai, telur, dan garam pada saat pembuatan produk 

mie kering. (38), pada penelitiannya menjelaskan bahwa tepung terigu memiliki sifat kenyal 

yang tinggi dibandingkan dengan tepung lainnya yang mampu membentuk gluten ketika 

dibasahi dengan air, akibat reaksi dari prolamin yang sedikit gugus polarnya dengan gluten 

yang banyak gugus polarnya. (22), menjelaskan bahwa nilai uji gigit cenderung meningkat 

seiring dengan penambahan jumlah isolat protein kedelai, dimana isolat protein kedelai 

berfungsi sebagai zat aditif untuk memperbaiki tekstur dan flavour produk pangan. 

Penambahan telur dalam pembuatan mie juga berfungsi pada pembentuk tekstur dan pengikat 

adonan (45). Garam tidak hanya berguna sebagai pemberi rasa pada makanan, akan tetapi juga 

dapat berperan sebagai pengontrol fermentasi, memperkuat gluten dan menimbulkan rasa pada 

bahan makanan lainnya (39). 

Selain itu, kekenyalan mie juga disebabkan karena penggunaan tepung kacang hijau dan 

tepung daun kelor yang berkaitan dengan kandungan glutennya. (46), menjelaskan bahwa 

tepung daun kelor tidak mengandung senyawa gluten yang dapat meningkatkan elastisitas 

produk, untuk itu semakin banyak tepung daun kelor yang ditambahkan maka semakin 

menurun jumlah proporsi gluten yang terkandung pada bahan baku. Pada penelitian (47), yang 

membuat cookies menyatakan bahwa tepung kacang hijau mengandung kadar gluten yang 

sangat rendah dan lemak yang tinggi, dimana semakin besar penggunaan tepung kacang hijau 

maka semakin rapuh cookies yang dihasilkan.  

 

2. Kandungan Zat Gizi 

Kadar Zat Besi 

Berdasarkan hasil uji kandungan gizi, kadar zat besi yang paling tinggi yaitu F1 sebesar 18,3 

mg/100 g dan yang paling rendah yaitu pada F3 sebesar 15,95 mg/100 g. Pada uji ANOVA 

menunjukkan bahwa adanya pengaruh nyata substitusi tepung kacang hijau dan tepung daun 

kelor terhadap kadar zat besi pada produk mie kering (P=0,000). Berdasarkan hasil uji Duncan 

menunjukkan bahwa dari ketiga formulasi berbeda satu dengan yang lain. 

Perbedaan kadar zat besi pada setiap formulasi disebabkan karena penggunaan tepung 

kacang hijau. Hal ini karena tepung kacang hijau mengandung beberapa zat gizi salah satunya 

zat besi. Kandungan zat besi pada kacang hijau kering dalam 100 g yaitu sebesar 7,5 mg, dan 

zat besi tepung kacang hijau dalam 100 g sebesar 6,7 mg (15,48). Substitusi tepung kelor juga 

berkontribusi pada kandungan zat besi mie, dalam 100 g tepung yaitu sebesar 28,2 mg zat besi 

(16). Selain itu, penggunaan bahan lain seperti tepung terigu yang digunakan untuk membuat 

mie mengandung zat besi sebesar 1,3 mg . Telur ayam ras juga mengandung zat besi sebesar 3 

mg dalam 89 g (48). Penambahan isolat protein kedelai mengandung zat besi sebesar 14,50 mg 

dalam 100 g (49). 

Pada penelitian ini, terjadi penurunan kadar zat besi pada formulasi F2 dan F3 

dibandingkan dengan F1. Perbedaan kadar zat besi pada mie kering dalam setiap formulasi 
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juga bisa terjadi karena proses pemasakan. (50) menjelaskan bahwa penurunan kandungan 

mineral seperti zat besi akibat proses pemasakan seperti pemaparan bahan makanan pada panas 

yang tinggi dapat mengurangi kandungannya hingga mencapai 5-40%. Penelitian (51), juga 

menjelaskan bahwa turunnya kandungan zat besi biskuit ubi jalar ungu disebabkan karena 

proses pemanasan dapat mendegradasi besi non heme sehingga bioavailabilitas non heme iron 

akan menjadi rendah. Semakin lama proses pemanasan maka semakin rendah solubility zat 

besi.  

Zat besi didalam tubuh berperan sebagai transport dalam mendistribusikan oksigen ke 

seluruh tubuh (52). Zat besi berperan komponen untuk membentuk mioglobin (protein yang 

membawa oksigen ke otak), kolagen (protein yang terdapat pada tulang, tulang rawan, jaringan 

penyambung), serta enzim. Zat besi juga berfungsi dalam sistem pertahanan tubuh, 

pembentukan haemoglobin, mekanisme kerja dan sintesis neurotransmitter yang akan 

berpengaruh terhadap perkembangan kognitif remaja (53,54). Sehingga pembuatan mie kering 

substitusi tepung kacang hijau dan tepung daun kelor bisa membantu mengatasi masalah gizi 

kurang pada remaja. 

 

Kadar Kalsium 

Berdasarkan uji kadar kalsium formulasi yang memiliki skor rata-rata paling tinggi yaitu pada 

F1 sebesar 247,6 mg/100 g dan yang paling rendah yaitu pada F3 sebesar 171,55 mg/100 g. 

Hasil dari uji ANOVA menunjukkan bahwa adanya pengaruh nyata substitusi tepung kacang 

hijau dan tepung daun kelor terhadap kadar kalsium pada produk mie kering (P=0,000). 

Berdasarkan hasil uji Duncan menunjukkan bahwa dari setiap formulasi (F1, F2, F3) berbeda 

nyata. Kandungan kalsium dalam mie kering disebabkan karena komposisi bahan yang 

digunakan seperti tepung daun kelor yang mengandung kalsium sebesar 2003 mg dalam 100 g 

(16). Tepung kacang hijau yang mengandung kalsium sebesar 125 mg dalam 100 g (15). 

Penggunaan tepung terigu dalam 100 g mengandung kalsium 22 mg (48). Telur ayam ras 

mengandung 8,6 mg kalsium dalam 8 g (48). Bahan tambahan yaitu isolat protein kedelai 

mengandung 178 mg kalsium dalam 100 g (49). 

Pada penelitian ini, terjadi penurunan kadar kalsium pada perlakuan F2 dan F3 

dibandingkan dengan F1. Perbedaan kandungan kalsium juga bisa disebabkan karena proses 

pengovenan pada saat pembuatan mie kering. Penelitian (50), menjelaskan bahwa kandungan 

kalsium yang turun pada mie instan disebabkan karena adanya proses pengolahan dengan suhu 

tinggi. Secara signifikan pengolahan menggunakan suhu tinggi mampu merusak kandungan 

zat gizi terutama kalsium, yodium, seng, selenium, dan zat besi di dalam makanan sebanyak 5-

40%. 

Kalsium berperan dalam pembentukan tulang dan gigi, proses pembekuan darah serta 

sebagai katalis reaksi biologis (55). Pada saat remaja terjadi pembentukan tulang paling cepat 

dengan tulang akan menjadi semakin besar, panjang, tebal, dan semakin padat yang akan 

mencapai puncaknya pada usia 30 tahun. Mengkonsumsi  kalsium  dalam  jumlah  yang cukup  

pada masa  pertumbuhan  sangat penting  untuk  mencegah terjadinya osteoporosis atau 

penyakit tulang lainnya pada saat sudah dewasa (56). 
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3. Formulasi Terpilih 

Formulasi terpilih ditentukan berdasarkan skor perhitungan uji organoleptik dan uji kandungan 

gizi dengan perbandingan yang sama (1:1) (57). Mie kering yang memiliki skor tertinggi 

dengan perbandingan (50% : 50%) dari uji organoleptik dan uji kandungan gizi yaitu pada 

formulasi F1 sebesar 26,39. Hasil dari skor uji kandungan gizi sebesar 18,5476 dan uji 

organoleptik sebesar 34,24. Mie kering F1 memiliki rasa cukup pahit, berwarna hijau tua, 

teksturnya kenyal, aroma cukup langu, aftertastenya cukup langu dan mouthfeel cukup kenyal. 

Kandungan gizi formulasi terpilih F1 yaitu zat besi sebesar 18,30 mg/100 g dan kalsium sebesar 

247,60 mg/100 g.  

 

4. Kontribusi Mie Kering terhadap AKG Remaja dan ALG Pangan Olahan 

Formulasi F1 yang terpilih kemudian ditentukan takaran sajinya yaitu sebesar 70 g. Takaran 

saji ditentukan berdasarkan produk mie kering komersial yang dijual di masyarakat. Takaran 

saji disesuaikan dengan prinsip isi piringku, dimana sumber karbohidrat mempunyai 
13 isi 

piringku, jika mie dikonsumsi untuk makan siang maka dapat mengganti 10% kebutuhan 

makan siang. Kandungan gizi per takaran saji mie kering yaitu zat besi sebesar 12,81 mg dan 

kalsium sebesar 173,32 mg. Berdasarkan kandungan gizi dari formulasi terpilih zat besi sudah 

memenuhi %AKG pada remaja perempuan (85,40%) dan laki-laki (116,45%). Kandungan gizi 

kalsium dari formulasi terpilih juga sudah memenuhi %AKG pada remaja perempuan (14,44%) 

dan laki-laki (14,44%). 

Perhitungan ALG pada formulasi terpilih mie kering substitusi tepung kacang hijau dan 

tepung daun kelor untuk memberikan informasi klaim gizi yang terkandung di dalam produk. 

Berdasarkan (20) tentang syarat klaim pada label gizi untuk pangan olahan, zat besi dan 

kalsium dikatakan klaim tinggi jika kandungannya 2 kali jumlah sumber yaitu 30% atau sebesar 

6,6 mg zat besi dan 330 mg kalsium. Berdasarkan tabel 4.17 hasil perhitungan kontribusi 

produk mie kering terhadap ALG dalam 100 g menyumbang 83,18% zat besi dan 22,50% 

kalsium. Berdasarkan perhitungan ALG tersebut, dapat diketahui bahwa zat besi pada produk 

mie kering memberikan kontribusi lebih dari 30% ALG per 100 g pada kelompok umum, 

sehingga dapat diklaim "tinggi" zat besi. Kandungan kalsium pada produk mie kering juga 

memberikan kontribusi lebih dari 15% ALG per 100 g pada kelompok umum, sehingga produk 

mie kering dapat diklaim "sumber" kalsium. 

 

SIMPULAN 

Hasil uji organoleptik pada ketiga formulasi dari semua parameter memiliki nilai (p>0,05), hal 

ini menunjukkan bahwa tidak ada pengaruh nyata substitusi tepung kacang hijau dan tepung 

daun kelor terhadap uji organoleptik pada produk mie kering. Kandungan gizi zat besi dan 

kalsium pada ketiga formulasi memiliki nilai (p<0,05), hal ini menunjukkan bahwa ada 

pengaruh nyata substitusi tepung kacang hijau dan tepung daun kelor terhadap kandungan zat 

besi dan kalsium pada produk mie kering. Formulasi terpilih pada mie kering yaitu F1 yang 

memiliki rasa cukup pahit, berwarna hijau tua, teksturnya cukup kenyal, aroma langu, 

aftertastenya cukup kuat dan mouthfeel tidak kenyal. Kandungan zat besi pada formulasi F1 
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18,30 mg/100 g dan kalsium 247,60 mg/100 g.  Kontribusi produk mie kering terpilih terhadap 

ALG dalam 100 g menyumbang 83,18% zat besi yang diklaim "tinggi" (standar kadar zat besi 

2 kali jumlah sumber atau 30% ALG per 100 g) dan 22,50% kalsium, dapat diklaim "sumber" 

(standar kadar kalsium 15 % ALG per 100 g).   

Saran untuk penelitian lebih lanjut yaitu perlu memperbaiki organoleptik dari rasa, 

tekstur, aroma, aftertaste dan mouthfeel mie kering, dengan hasil kandungan gizi yg tinggi, 

namun mutu dan tingkat kesukaannya sangat rendah, disarankan penelitian selanjutnya 

mengurangi jumlah daun kelor (target klaim diturunkan dari tinggi ke sumber). Hal ini 

bertujuan untuk memperbaiki nilai kesukaan dan mutu sensori mie agar dapat disukai oleh 

panelis. Proses pembuatan mie kering bisa menggunakan oven gas yang lebih stabil dalam 

pengovenan sehingga dapat mengeringkan produk mie yang maksimal.  
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