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ABSTRAK

Mie kering merupakan mie yang telah dikeringkan hingga kadar air nya mencapai 8-10%,
mie kering sendiri tergolong sebagai makanan yang memiliki nutrisi rendah karena tinggi
akan karbohidrat dan kalori, tetapi rendah protein dan serat. Protein dan serat didalam
tubuh berfungsi untuk pemeliharaan jaringan tubuh, pengembangan dan perbaikan sel.
Maka dari itu perlu dilakukan penelitian untuk meningkatkan kandungan protein dan serat
pada mie kering. Salah satu bahan yang dapat ditambahkan kedalam mie kering adalah
tepung daun kelor. Pada 100g tepung daun kelor mengandung 27,1g protein dan 19,2g
serat. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui ada atau tidak nya peningkatan
protein dan serat mie kering formula kontrol dibandingkan formula terpilih, serta
perbedaan uji organoleptik pada mie kering dari setiap formula yang dihasilkan yaitu FO
0g, F1 3g, F2 69, dan F3 9g penambahan tepung daun kelor. Pengumpulan data dilakukan
dengan uji organoleptik pada 30 panelis semi terlatih. Kategori warna, aroma, tekstur, dan
rasa. Hasil uji organoleptik dianalisis menggunakan metode kruskall wallis dan uji
lanjutan mann-whitney, sedangkan analisis proksimat menggunakan anslisis deskriptif.
Untuk hasil penelitian organoleptik formula F1 mendapatkan nilai tertinggi pada
indikator aroma dan tekstur nilai tertinggi kedua pada indikator warna dan rasa. Dapat
disimpulkan bahwa formula F1 mie kering merupakan formula terpilih. Hasil analisis
kandungan protein yang terdapat pada formula FO dan F1 adalah 8,58% yang berarti tidak
memiliki perbedan. Untuk kadar serat kasar terjadi peningkatan 0,16%, formula FO 9,05%
dan F1 9,21. Saran dari penelitian ini mie kering dapat dikukus terlebih dahulu agar
bertekstur kenyal dan tidak memiliki penampakkan seperti snack. Mie kering dikeringkan
dengan cara digoreng agar masyarakat yang tidak memiliki alat mengeringkan mie dapat
membuat mie kering tersebut. Untuk formulasi 3 gram di dalam mie kering perlu di
tingkatkan lagi agar kadar protein di dalam mie kering dapat lebih besar. Serta perlu
dilakukan analisis kandungan zat gizi lain pada mie kering.

Kata kunci  : Mie Kering, Protein, Serat, Tepung Daun Kelor, Uji Kesukaan
Literature : 42 (2006-2020)

Universitas Sriwijaya



NUTRITION SCIENCE
PUBLIC HEALTH FACULTY,
SRIWIJAYA UNIVERSITY
Thesis, October , 12 ™ 2021

Nyayu Siti Masitoh Indriani

DRIED NOODLE FORMULATION WITH ADDITION OF MORINGA LEAF
FLOUR TO INCREASE PROTEIN AND FIBER CONTENT
Xii + 71 pages, 29 tables, 23 figures, 9 attachments

ABSTRACT

Dry noodles are noodles that have been dried until the water content reaches 8-10%, dry
noodles themselves are classified as foods that have low nutrition because they are high
in carbohydrates and calories, but low in protein and fiber. Protein and fiber in the body
function for the maintenance of body tissues, development and repair of cells. Therefore,
it is necessary to do research to increase the protein and fiber content in dry noodles. One
of the ingredients that can be added to dry noodles is Moringa leaf flour. At 100g of
Moringa leaf flour contains 27.1g of protein and 19.2g of fiber. The purpose of this study
was to determine whether or not there was an increase in protein and fiber of dry noodles
in the control formula compared to the selected formula, as well as differences in
organoleptic tests on dry noodles from each formula produced, namely FO Og, F1 3g, F2
69, and F3 9g with the addition of Moringa leaf flour. . Data was collected by using
organoleptic test on 30 semi-accident panelists. Color, aroma, texture, and taste
categories. The results of the organoleptic test were analyzed using the Kruskall Wallis
method and the Mann-Whitney follow-up test, while the proximate analysis used
descriptive analysis. For the results of the research, the organoleptic formula F1 got the
highest value on the aroma and texture indicators, the second highest on the color and
taste indicators. It can be said that the formula F1 noodles is the chosen formula. The
results of the analysis of the protein content contained in the formulas FO and F1 were
8.58%, which means there was no difference. For crude fiber content there was an
increase of 0.16%, formula FO 9.05% and F1 9.21. The suggestion from this research is
that dry noodles can be steamed first so that the texture is chewy and does not have the
appearance of a snack. Dry noodles are dried by frying so that people who do not have
the tools to make dry noodles can be made. For the formulation of 3 grams in dry
noodles, it needs to be increased again so that the protein content in dry noodles can be
greater. And it is necessary to analyze the nutritional content of other dry noodles.

Keyword(s)  : Dried Noodles, Protein, Fiber, Moringa Leaf Flour, Preference Test
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1  Latar Belakang

Karbohidrat, lemak, protein dan serat merupakan zat gizi yang dibutuhkan
tubuh agar dapat melakukan kegiatan atau aktivitas sehari-hari. Namun Konsumsi
protein dan serat masih tergolong rendah. Rata-rata konsumsi protein masyarakat
di Indonesia sebesar 50,33 gram, hal ini masih tidak memenuhi kecukupan protein
yaitu sebesar 56-66 gram setiap harinya (Pusat Data dan Informasi Kementerian
Kesehatan, 2015). Sedangkan untuk konsumsi serat di Indonesia hanya 10,5 gram
per hari padahal kebutuhan tubuh terhadap asupan serat 20-35 gram setiap harinya
(Kementerian Kesehatan Republik Indonesia, 2016). Protein dan serat bisa
dipenuhi dari berbagai bahan makanan salah satunya mie.

Mie merupakan jenis makanan olahan dari tepung terigu yang cukup
banyak digemari oleh berbagai macam lapisan masyarakat Indonesia. Dilihat dari
segi nilai gizi, mie dapat dikatakan sebagai pengganti nasi, makanan tambahan,
dan sebagai cadangan pangan darurat, ataupun sebagai subsitusi makanan pokok
(Astawan, 2015). Selain itu mie juga di sukai karena penyajiannya yang praktis
dan cepat, baik sebagai makanan tambahan maupun sebagai pengganti makanan
pokok. Tingginya permintaan akan mie menyebabkan Indonesia menempati posisi
kedua di dunia pada tingkat permintaan mie, yaitu sebanyak 12.520 juta porsi di
tahun 2019 (World Instant Noodle Association, 2019).

Salah satu mie yang populer di Indonesia adalah mie kering. Mie kering
merupakan mie yang telah dikeringkan hingga kadar ainya mencapai 8-10%,
karena mempunyai kadar air yang rendah dapat membuat bakteri dan
mikroorganisme di minimalisir sehingga memiliki daya simpan yang relatif lama.
Hal inilah yang membuat mie kering banyak dikonsumsi oleh masyarakat
(Standart Industri Indonesia no. 0178-90). Pengeringan umunya dilakukan dengan
penjemuran di bawah sinar matahari atau dengan digoreng.

Akan tetapi mie kering yang beredar di pasaran ada yang mengandung zat

adiktif pewarna, pengawet, dan perasa buatan. Bahkan mie tergolong sebagai jenis
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makanan memiliki nutrisi rendah. Karena mie kering sendiri mengandung tinggi
karbohidrat, lemak dan kalori, tapi memiliki sedikit protein, dan serat. Padahal
protein di dalam tubuh berfungsi untuk pemeliharaan jaringan tubuh,
pengembangan dan perbaikan sel. Mulai dari rambut, kulit, mata, otot, dan organ
tubuh tersusun dari protein. Sedangkan serat di dalam tubuh berfungsi untuk
membuat perasaan kenyang lebih lama, karena enzim pencernaan di lambung
akan sulit mencerna serat yang di makan. Kuranganya kandungan protein dan
serat yang ada di dalam mie kering dapat di tambahkan dengan alternatif bahan
makanan yang tinggi kandungan gizi, salah satunya daun kelor.

Daun kelor merupakan tanaman tropis yang tumbuh subur di Indonesia
baik di dataran rendah maupun di dataran tinggi. Daun kelor memiliki kandungan
nutrisi yang sangat banyak diantaranya protein, asam folat, vitamin A, vitamin B,
vitamin C, vitamin E, vitamin K, kalsium, zat besi, fosfor, kalium, zinc, dan
biotin. Saat ini daun kelor sudah banyak dijual dalam bentuk kemasan tepung.
Daun kelor menjadi tepung ini bahkan memiliki kandungan gizi yang lebih
banyak daripada saat tanaman ini berbentuk daun mentah (Rahmawati and Adi,
2017). Bahkan kandungan protein di dalam tepung daun kelor 100 gram adalah
27,1 gram lebih besar dibandingkan dengan protein di dalam gandum vyaitu 16,9
gram. Bukan hanya protein kandungan serat di dalam 100 gram tepung daun kelor
juga tergolong besar yaitu 19,2 gram lebih besar jika dibandingkan dengan
almond yang hanya 12,5 gram. hal inilah yang membuat daun kelor di sebut
sebagai superfood olen WHO (Sari and Adi, 2018)

Tinggi karbohidrat, rendah kandungan protein dan serat didalam mie
kering, berbanding terbalik dengan kandungan gizi yang terdapat dalam daun
kelor, membuat peneliti tertarik untuk meneliti mie kering dengan menambahkan

daun kelor dalam bentuk tepung untuk meningkatkan protein dan serat.
1.2 Rumusan Masalah

1. Bagaimana sifat organoleptik (uji kesukaan) mie kering penambahan
tepung daun kelor meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur, pada
masyarakat menggunakan tingkat kesukaan dari beberapa formulasi

yang dihasilkan
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2. Apakah penambahan tepung daun kelor pada mie kering dapat

meningkatkan protein dan serat

1.2 Tujuan Penelitian

121

1.2.2

Tujuan Umum

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kesukaan panelis
terhadap mie kering dengan penambahan tepung daun kelor dan
untuk melihat apakah ada peningkatan protein dan serat pada mie
kering dengan penambahan tepung daun kelor

Tujuan Khusus

Membuat formulasi mie kering dengan tambahan tepung daun
kelor O gram, 3 gram, 6 gram, dan 9 gram

Mengetahui hasil uji organoleptik (uji kesukaan) produk mie
kering variabel kontrol dan produk mie kering dengan 3 formulasi
yang ditambahkan tepung daun kelor dengan indikator warna,
aroma, tekstur dan rasa

Menganalisis kandungan zat gizi protein dan serat, produk mie
kering kontrol dan formula tepilih.

1.3 Manfaat Penelitian

13.1

Bagi peneliti

1. Memberi pengetahuan tentang pembuatan mie kering yang baik

sehingga tetap menghasilkan mie kering yang sehat dan bergizi.

2. Memberi inovasi baru untuk memanfaatkan bahan alami yang ada

1.3.2

1.

di lingkungan sekitar.

Bagi Masyarakat

Diharapkan hasil penelitian ini nantinya dapat bermanfaat bagi
masyarakat agar dapat membuat mie kering yang kandungan
protein dan seratnya meningkat.

Meningatkan nilai ekonomi tepung daun kelor.
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1.3.3

1.34

Bagi FKM UNSRI

Hasil penelitian nantinya dapat digunakan sebagai acuan untuk
penelitian selanjutnya dan diharapkan dapat memberikan
informansi atau di jadikan studi pustaka tambahan bagi mahasiswa
Fakultas Kesehatan Masyarakat.

Bagi Peneliti Lain

Sebagai data penunjang penelitian lain dan sebagai data dasar
terkait formulasi mie Kkering dari tepung daun kelor untuk

meningkatkan protein dan serat.

1.4 Ruang Lingkup Penelitian

141

1.4.2

143

Lingkup Keilmuan
Batasan ilmu di dalam penelitian ini adalah ruang lingkup gizi dan
teknologi pangan
Lingkup Materi
1. Membuat formulasi mie kering dengan tambahan tepung daun
kelor
2. Melakukan uji organoleptik (uji kesukaan) produk mie kering
variabel kontrol dan produk mie kering dengan 3 formulasi
yang ditambahkan tepung daun kelor
3. Menganalisis kandungan protein dan serat pada formulasi
terpilih mie kering dengan penambahan tepung daun kelor
Lingkup Lokasi
Pembuatan formulasi produk mie kering kontrol dan produk mie
kering dengan penambahan tepung daun kelor, uji organoleptik akan
dilaksanakan secara door to door dengan memperhatikan prokes,
analisis kandungan zat gizi protein dan serat dilaksanakan di
laboratorium Teknik Hasil Pangan Fakultas Pertanian Universitas

Sriwijaya Indralaya
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