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Abstract 
 

Noodles are food product favored by the public. However, noodles have less of protein, fiber, 

and calcium. Increasing the nutritional contains in noodles can be done using Millet flour and 

Moringa leaf. This study aimed to determine organoleptic property (panelist preferences) and 

the profile of food quality including nutrition like (protein, lipid, moisture, ash, carbohydrate, 

crude fiber, calcium, iron, and zink). The research method was carried out in three stages, 

namely, the noodles formulation in two formulas, namely F1 and F2. Next, an organoleptic 

test is carried out to select the best formula, followed by a nutritional analysis, which includes 

proximate analysis and mineral testing. The research results showed that the noodles formula 

selected was based on organoleptic tests on 30 panelists, namely F2 noodles with a mixture 

of 45 g of millet flour, 60 g wheat flour and 15 g of moringa leaves. These noodles contain 

nutrients per 100 grams, namely protein 11,89 g, carbohydrates 46,64 g, fat 1,85 g, crude 

fiber 0,93 g, iron 79,34 mg/kg, calcium 100,53 mg/kg, and zinc 22.66 mg/kg. Therefore, 

noodles with the selected formula are rich in the nutrients needed in complementary 

nutritional needs. 

Keywords: Millet flour, moringa leaves, noodles 

Abstrak 

 
Salahsatu produk makanan yang banyak disukai disemua kalangan usia adalah mie. Namun, 

kandungan yang dimiliki oleh mie baik protein, serat, dan kalsium rendah. Peningkatan nilai 

gizi pada mie dapat dilakukan dengan menggunakan tepung jewawut dan daun kelor. Tujuan 

dari penelitian ini adalah mengetahui tingkat kesukaan melalui uji organoleptik dan profil 

mutu gizi (protein, lemak, air, abu, karbohidrat, serat kasar, kalsium, zat besi, dan zink. 

Metode penelitian dilakukan dalam tiga tahapan  yaitu formulasi mie basah dalam  dua 

formula yaitu  F1  dan  F2.  Selanjutnya dilakukan uji organoleptik untuk memilih formula 

terbaik dilanjutkan dengan analisis kandungan gizi yang meliputi analisis proksimat dan uji 

mineral. Hasil penelitian menunjukkan bahwa formula mie basah yang terpilih berdasarkan 

uji organoleptik terhadap 30 orang panelis yaitu mie F2 dengan campuran 45 g tepung 

jewawut, 60 g tepung terigu dan 15 g daun kelor. Mie tersebut mengandung zat gizi per 

100gram yaitu protein 11,89 g, karbohidrat 46,64 g, lemak 1,85 g, serat kasar 0,93 g, zat 

besi 79,34 mg/kg, kalsium 100,53 mg/kg dan seng 22,66 mg/kg.  Oleh karena itu, mie 

dengan formula terpilih kaya akan nutrisi yang dibutuhkan hadir dalam kebutuhan zat gizi. 

Kata kunci: Tepung Jewawut; Daun Kelor; Mie Basah 
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1. Pendahuluan 

Masyararakat Indonesia mengkonsumsi mie yang digunakan sebagai makanan pokok. Produk mie 
yang saat ini dikonsumsi oleh masyarakat adalah mie yang menggunakan tepung terigu sebagai bahan 

utama dalam pembuatannya sehingga kandungan energi di dalam mie cukup tinggi. Sedangkan 
kandungan protein, serat, dan mineral misalnya kalsium cukup rendah. Sehingga perlu dipikirkan cara 

agar kandungan zat gizi di dalam mie dapat ditingkatkan yaitu dengan melakukan subtitusi pangan 
(Rahmi et al., 2019). Salah satu upaya untuk menurunkan ketergantungan terhadap tepung impor dan 
untuk meningkatkan ketahanan pangan nasional, maka perlu adanya suatu terobosan dengan 

mengembangkan penggunaan bahan baku lokal sebagai bahan substitusi tepung terigu untuk olahan 
pangan. Diantara komoditas pangan lokal yang berpotensi unggul untuk dikembangkan adalah tanaman 

jewawut.  

Pada umumnya, masyarakat belum banyak menggunakan jewawut sebagai sumber makanan 
utama karena masyarakat belum mengenal nilai zat gizi yang dimiliki oleh jewawut. sehingga pada saat 

ini jewawut banyak digunakan sebagai makanan burung. Padahal tanaman ini dapat diolah menjadi 
sumber makanan guna mendukung ketahanan pangan dan mengantisipasi masalah kelaparan (Marlin, 
2009). Jewawut (millet) dapat digunakan sebagai pengganti tepung terigu dan juga dapat digunakan 

sebagai pilihan sumber pangan. Perlu dipikirkan untuk mengurangi ketergantungan penggunaan tepung 
terigu yang banyak digunakan di Indonesia. Kandungan zat gizi yang terkandung pada jewawut 

merupakan salah satu nilai jual yang perlu dipertimbangkan. Jewawut merupakan sumber karbohidrat, 
mempunyai aktivitas antioksidan, kaya kandungan vitamin dan mineral, serta memiliki kandungan serat 
pangan yang tinggi sehingga mempunyai efek yang baik untuk kesehatan. Jewawut bermanfaat bagi 

kesehatan karena mengandung karbohidrat 81,52 persen, dan lemak 1,63 persen (Yanuwar, 2009), 
protein 11,38 persen, serat kasar 5,65 persen, kadar abu 3,86 persen, Vit A, Vit C, Ca, Fe, Mg, P 
(Nurmala, 1997). dan komponen fenolik (fenol dan golongan flavonoid) yang berfungsi sebagai 

antioksidan (Léder, 2004).  

 Fortifikasi makanan dianggap sebagai salah satu cara yang paling tepat untuk mencegah 

kekurangan zat gizi. Fortifikasi melibatkan penambahan satu atau lebih zat gizi mikro tertentu pada 
bahan pangan untuk meningkatkan nilai gizi produk pangan (Ana Dwi Astutik, Iffan Maflahah, 2019). 
Selain jewawut, berbagai penelitian mengenai pemanfaatan tanaman kelor telah banyak dilakukan, 

terutama pemanfaatannya dalam meningkatkan nilai gizi produk pangan dan dalam mengatasi 
permasalahan gizi. 

Kelor (Moringa oleifera) merupakan tanaman yang berasal dari India, namun saat ini sudah 

banyak tersedia di beberapa negara di Asia, Eropa, dan Afrika, salah satunya Indonesia (Angelina, Swasti 
and Pranata, 2021). Kelor disebut sebagai tanaman paling ekonomis dan mengandung nilai gizi yang 

sangat baik sehingga dapat dijadikan sebagai alternatif dalam mengatasi permasalahan gizi (Kou et al., 
2018). Daun kelor memiliki nutrisi yang tinggi karena mengandung vitamin A yang setara dengan 4 kali 
vitamin A yang terdapat pada wortel, setara dengan 4 kali kalsium yang terdapat pada susu, setara 

dengan 3 kali potassium pada pisang, setara dengan 2 kali protein yang terdapat pada yoghurt dan 
setara 3 kali zat besi pada bayam. Kandungan gizi daun kelor baik dalam bentuk segar maupun kering 

ditunjukkan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Kandungan gizi daun kelor segar dan daun kelor kering (per 100g) 

Kandungan gizi Daun kelor segar Daun kelor kering Referensi 

Kadar air (%) 

Kadar abu 
Kalori (kal) 

75,9 

- 
92 

6 

7,95 
205 

(Shiriki, Igyor and Gernah, 2015) 
 

Protein (%) 

Lemak (%) 

6,7 

4,65 

23,78 

2,74 

(Augustyn, Tuhumury and 

Dahoklory, 2017) 
 

Karbohidrat (%) 12,5 51,66 (Tekle et al., 2015) 

Serat (%) 7,92 12,63 (Aminah, Tezar and Yanis, 2015) 

Kalsium (mg) 

Kalium (mg) 
Besi (mg) 

440 

259 
0,85 

2003 

1324 
28,2 

(Database, 2015) 
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Magnesium (mg) 
Seng (mg) 

Fosfor (mg) 
Tembaga (mg) 

Vitamin A (mg) 
Niasin (B3) (mg) 
Riboflavin (B2) (mg) 

Thiamin (B1) (mg) 
Vitamin C (mg) 

42 
0,16 

70 
0,07 

6,78 
0,8 
0,05 

0,06 
220 

368 
3,29 

204 
0,57 

18,9 
8,2 
20,5 

2,64 
17,3 

 

Beberapa penelitian yeng telah dilakukan dalam subtitusi tepung terigu dengan tepung kelor 
atupun dengan tepung jewawut dapat meningkatkan kandungan zat gizi. Penelitian yang dilakukan oleh 

Clarita, dkk dimana penambahan bubuk kelor pada formula mie dapat meningkatkan kandungan mineral 
produk pangan (Angelina, Swasti and Pranata, 2021). Demikian juga dengan penelitian yang dilakukan 
oleh Anna, dkk dimana tepung jewawut memiliki penurunan kadar air sehingga dapat memperpanjang 

daya simpan dari tepung tersebut demikian juga dengan asam lemak bebas yang mengalami penurunan 
(Ningrum, Rahmawati and Aqil, 2018). 

Oleh karena itu penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan melalui uji 
organoleptik dan kandungan gizi melalui uji proksimat dan uji kandungan mineral mie basah hasil dari 
kombinasi antara tepung terigu dan tepung jewawut dengan penambahan daun kelor.  

2. Metode Penelitian 

2.1 Bahan dan Alat  

 

Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan mie basah yaitu tepung terigu, tepung jewawut, 
daun kelor, telur, dan garam. Alat-alat yang digunakan dalam pembuatan mie basah adalah pisau, 

ayakan, panci kukusan, timbangan, alat penggilingan mie dan kompor. 

 

2.2 Desain Penelitian 

 

Desain penelitian ini adalah experimental study. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli sampai 
dengan September 2023.  Pembuatan formulasi mie basah dan uji organoleptik dilakukan di 

Laboratorium Perikanan, Laboratorium  Terpadu  Universitas  Sulawesi  Barat, Majene, Sulawesi Barat. 
Analisis kandungan zat gizi proksimat dilakukan di Laboratorium Biokimia FMIPA Universitas Hasanuddin 

dan uji mineral dilakukan di LPPS FMIPA Universitas Hasanuddin, Makassar, Sulawesi Selatan. 

 

2.3 Tahapan Penelitian 

 

Adapun tahapan penelitian ini diawali dengan menyiapkan tepung jewawut dengan cara biji 
jewawut dicuci menggunakan air mengalir sebanyak tiga kali, kemudian jewawut dikeringkan dengan 

cara diangin-anginkan dalam suhu ruang kemudian dilakukan penggilingan menggunakan alat    
penepung hingga dihasilkan tepung jewawut. Tahapan terakhir agar diperoleh tepung jewawut dengan 

ukuran yang sama dilakukan penapisan  menggunakan  ayakan  tepung  ukuran  40  mesh. Setelah itu, 
dilakukan pembuatan mie basah yang diberikan tepung jewawut dan daun kelor. Langkah-langkah   
dalam pembuatan mie basah yaitu seluruh bahan disiapkan, kemudian tepung jewawut, tepung terigu 

dicampur, daun kelor yang telah dihaluskan, telur, garam, dan air dicampur perlahan-lahan menjadi 
adonan. Setelah adonan terasa sudah dapat dibentuk maka adonan tersebut digiling dengan alat 

penggilingan mie, setelah semua adonan telah tergiling selanjutnya mie dikukus hingga matang 
(gambar 1 dan 2). 
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Gambar 1. Tahapan pembuatan mie 

 
 

 

 
Gambar 2. Hasil pembuatan mie 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
2.4 Uji Organoleptik 

 

Uji organoleptik pada penelitian ini adalah uji hedonik. Uji organoleptik dilakukan oleh 30 orang 
panelis semi terlatih, yaitu mahasiswa Program Studi Gizi Universitas Sulawesi Barat. Metode pengujian 

hedonik menggunakan skor penilaian dengan rentang skala 1 sampai dengan 5. yaitu 1) sangat tidak 
suka, 2) tidak suka, 3) agak suka, 4) suka, 5) sangat suka. Uji hedonik terhadap mie dilakukan untuk 

Sebelum pengukusan  Setelah pengukusan  
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menilai tingkat kesukaan panelis meliputi atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur. Dilakukan juga uji 
mutu hedonik meliputi rasa, tekstur, aroma, dan warna. Dimana hasil yang diharapkan adalah formulasi 

mie yang kurang atau tidak terasa jewawut dan kelor, tekstur yang kenyal dan tidak mudah putus, tidak 
beraroma jewawut dan kelor dan warna hijau dari daun kelor. Data yang diperoleh ditabulasi 

menggunakan program Microsoft Excel yang selanjutnya akan dijelaskan secara deskriptif (gambar 3). 
 

 

 

 

 

Gambar 3. Uji organoleptik 

 

 
2.5 Analisis Kandungan Gizi 

 
Analisis kandungan gizi pada Mie Basah Subtitusi Tepung Jewawut (Setaria italica L.) dengan 

Penambahan Daun Kelor (Moringa oleifera) meliputi identifikasi kandungan nutrisi melalui analisis 

proksimat dan indentifikasi kandungan mineral dengan metode AAS (Atomic Absorption 

Spectrophotometer).  Analisis proksimat yang dilakukan meliputi protein, lemak, karbohidrat, serat 

kasar, kadar air, dan kadar abu. Analisis mineral (Fe, Zn, dan Ca) dalam mie basah dilakukan dengan 

metode Spektofotometrik Serapan Atom (AAS) PG-990.III. 

3. Hasil dan Pembahasan 

3.1 Formulasi Mie basah 

Tahapan pertama penelitian ini adalah pembuatan formula mie basah, dimana mie yang 

diharapkan adalah yang tidak terasa bahan subtitusinya yaitu jewawut dan kelor, tekstur yang kenyal 

dan tidak mudah putus dan berwarna hijau. Pada penelitian ini digunakan 2 formula yaitu dengan 

perbandingan tepung jewawut, tepung terigu dan daun kelor yang digunakan adalah: F1 (60;40;20) 

dan F2 (45;60;15).  Tabel 2 menunjukkan bahwa bahan-bahan yang digunakan dengan jumlah yang 

tetap pada kedua formula adalah telur dan garam. Bahan yang jumlahnya dibuat bervariasi antara 

formula adalah tepung jewawut, tepung terigu dan daun kelor.  

Tabel 2. Formulasi mie jewawut kelor dengan komposisi bahan yang berbeda 

Bahan Komposisi Bahan 

F1 F2 
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Tepung jewawut 
Tepung terigu 

Daun kelor 
Telur  

Garam  

60 gram 
40 gram 

20 gram 
1 butir 

¼ sdt 

45 gram 
60 gram 

15 gram 
1 butir 

¼ sdt 

 

3.2 Sifat Organoleptik Mie basah 

Nilai rata-rata penilaian organoleptik terhadap parameter warna mie tepung jewawut dan daun 

kelor pada kedua formula berkisar antara 2.87 sampai dengan 3.3 yang berarti warna mie dinilai tidak 

suka sampai dengan suka. Panelis memberikan nilai rata-rata kesukaan warna tertinggi pada mie F2. 

Nilai rata-rata penilaian organoleptik terhadap parameter aroma mie tepung jewawut dan daun kelor 

pada kedua formula berkisar antara 2.23 yang berarti aroma mie dinilai tidak suka ke agak suka. Panelis 

memberikan nilai rata-rata kesukaan aroma F1 sama dengan F2. Nilai rata-rata penilaian organoleptik 

terhadap parameter rasa mie tepung jewawut dan daun kelor pada kedua formula berkisar antara 2.13 

sampai dengan 2.3 yang berarti rasa mie dinilai tidak suka sampai agak  suka. Panelis memberikan nilai 

rata-rata kesukaan aroma tertinggi pada mie F2. Nilai rata-rata penilaian organoleptik terhadap 

parameter tekstur mie tepung jewawut dan daun kelor pada kedua formula berkisar antara 2.57 sampai 

dengan 3.37 yang berarti warna mie dinilai tidak suka sampai dengan suka. Panelis memberikan nilai 

rata-rata kesukaan tekstur tertinggi pada mie F2. Berdasarkan uji hedonik pada kedua formula, maka 

dapat disimpulkan panelis lebih menyukai F2 (Tabel 3) 

Tabel 3. Hasil Uji Organoleptik Formulasi Mie Berbasis Tepung Jewawut dan Daun 
Kelor 

 

Aspek penilaian Sampel  

F1 F2 

Warna  2.87 3.30 

Aroma  2.23 2.23 

Rasa  2.13 2.30 

Tekstur  2.57 3.37 

 

Dilakukan juga uji mutu hedonik meliputi rasa, tekstur, aroma, dan warna. Dimana hasil yang 

diharapkan adalah formulasi mie yang kurang atau tidak terasa jewawut dan kelor, tekstur yang kenyal 

dan tidak mudah putus, tidak beraroma jewawut dan kelor dan warna hijau dari daun kelor. 

Tabel 4. Hasil Uji Organoleptik Mutu Hedonik Formulasi Mie Berbasis Tepung Jewawut dan 
Daun Kelor  

Aspek penilaian Sampel  

F1 F2 

Rasa (kurang/tidak terasa) 11 12 
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Tekstur (kenyal)  

Tekstur (tidak mudah putus) 

10 

2 

12 

10 

Aroma (sangat tidak beraroma) 1 1 

Warna (hijau) 14 8 

 

Berdasarkan tabel 4 dapat dilihat bahwa panelis yang menilai formulasi mie kurang/tidak terasa 
jewawut dan kelor sebanyak 11 orang untuk F1 dan 12 orang untuk F2 yang artinya lebih banyak panelis 
memilih F2 kurang/tidak terasa jewawut dan kelor. Untuk kekenyalan terdapat 10 orang menilai F1 

kenyal dan 12 orang F2 kenyal yang artinya F2 lebih kenyal dibandingkan F1. Untuk tekstur tidak mudah 
putus sebanyak 2 orang untuk F1 dan 10 orang untuk F2. Untuk aroma baik F1 dan F2 sebanyak 1 orang 
menyatakan tidak beraroma. Sedangkan untuk warna hijau sebanyak 14 orang menilai F1 dan 8 orang 

menilai F2. Berdasarkan mutu hedonik dari 2 formula dapat disimpulkan bahwa lebih banyak panelis 
memilih kesukaan pada F2. 

 
3.3 Analisis Kandungan Gizi  

Analisis  proksimat pada kedua formula meliputi air, abu, serat kasar,  protein, lemak, karbohidrat. 
Hasil uji proksimat pada kedua formula ditunjukkan pada tabel 5. 

Tabel 5. Hasil Uji Proksimat Formulasi Mie Berbasis Tepung Jewawut dan Daun Kelor 
 

Formula  Kandungan nutrisi (%) 

Air  Abu  Serat kasar Protein  Lemak  karbohidrat 

F1 37.33 1.43 0.99 11.38 1.63 47.24 

F2 37.17 1.52 0.93 11.89 1.85 46.64 

 

Pada tabel 5 menunjukkan bahwa pada F2 mie berbasis tepung jewawut dan daun kelor di 

dapatkan kan kandungan protein sebesar 11,89 gram, karbohidrat 46,64 gram, lemak 1,85 gram, serat 
kasar 0,93 gram, kadar air 37,17 gram, kadar abu 1,52 gram. Sedangkan menurut Direktorat Gizi 
Departemen Kesehatan Republik Indonesia (2005) mengemukakan bahwa kandungan gizi produk mie 

dan olahannya masih sangat rendah dalam jumlah proteinnya yaitu 0,6 gram per 100 gram mie basah, 
kandungan kalori mencapai 86 kal, karbohidrat 14 gram, lemak 3,3 gram, dan air 80 gram. Dapat dilihat 
adanya perbedaan kenaikan protein dan karbohidrat setelah substitusi tepung terigu dengan tepung 

jewawut disertai penambahan daun kelor segar (Kardina and Eka S, 2018). Diversifikasi dapat diartikan 
sebagai salah satu upaya untuk mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap tepung terigu yang 

sampai saat ini didapatkan dengan import dari luar negeri. Diversifikasi dapat dilakukan dengan 
menggunakan alternatif bahan pangan lokal yaitu salah satunya dengan tepung jewawut. 

Protein dan asam amino diakui sebagai nutrisi utama yang terlibat dalam pertumbuhan linier. 

Protein memainkan peran permisif dalam pertumbuhan, karena protein memenuhi kebutuhan 
metabolisme asam amino, yang dibutuhkan untuk pertumbuhan jaringan, dan meningkatkan kadar 
hormon, seperti insulin dan IGF-1, yang merangsang osifikasi endokondral. Asam amino sangat penting 

untuk pertumbuhan normal dan pembentukan matriks oleh kondrosit. Pada manusia, defisiensi protein 
menyebabkan kegagalan pertumbuhan (Inzaghi et al., 2022). Karbohidrat merupakan salah satu zat 

gizi makro. Karbohidrat ada yang dapat dicerna oleh tubuh sehingga menghasilkan glukosa dan energi, 
dan ada pula karbohidrat yang tidak dapat dicerna yang berguna sebagai serat makanan. Fungsi utama 
karbohidrat yang dapat dicerna bagi manusia adalah untuk menyediakan energi bagi sel, termasuk sel-

sel otak yang kerjanya tergantung pada suplai karbohidrat berupa glukosa. Berbeda halnya dengan 
kandungan lemak pada mie basah tanpa subtitusi dengan mie basah (3,3 gram) setelah subtitusi tepung 

jewawut dan daun kelor (1,85 gram). Kandungan asam lemak bebas pada tepung jewawut yang kering 
disebabkan selama proses perendaman terjadi aktivasi enzim lipase yang menghidrolisis sebagian lemak 
menghasilkan asam lemak dan gliserol. Air dapat menghidrolisis trigliserida sehingga terbentuk asam 

lemak bebas dan gliserol oleh aktivitas enzim lipase serta terjadi denaturasi protein. Peningkatan 
kandungan asam lemak bebas disebabkan karena reaksi hidrolisis lemak oleh adanya air (Panagan, 
2011). Dapat dirumuskan sebagai berikut: 
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 Dengan demikian kandungan lemak yang rendah sangat baik dikonsumsi pada penderita 

dislipidemia.  

Analisis kandungan mineral yang diuji adalah kandungan mineral Fe (Zat besi), Ca (kalsium) dan 
Zn (Seng) pada kedua formula mie. Hasil uji mineral ditunjukkan pada tabel 6. 

Tabel 6. Hasil Uji Kandungan Mineral Formulasi Mie Berbasis Tepung Jewawut dan Daun 
Kelor 

Formula                                  Konsentrasi logam (mg/kg) 

Fe Ca  Zn 

F1 42.06 91.61 23.14 

F2 79.34 100.53 22.66 

 

Pada tabel 6 menunjukkan bahwa mie berbasis tepung jewawut dan daun kelor pada F2 di 
dapatkan kan kandungan zat besi (Fe) sebesar 79,34 mg/kg, kalsium (Ca) 100,53 mg/kg, zink (Zn) 

22,66 mg/kg. Berdasarkan Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI) tahun 2017, menyatakan nilai gizi 
yang terkandung pada mie basah yaitu kalsium (14 g) dan zat besi 6,8 (mg). 

Peningkatan kadar zat besi pada mie basah setelah penambahan kelor tampak signifikan, hal ini 
sejalan dengan penelitian Oktaviani dimana setiap penambahan kelor didapatkan peningkatan 
kandungan zat besinya (Oktaviani, 2019). Peningkatan kadar kalsium ini dapat disebabkan oleh kadar 

kalsium daun kelor memang lebih tinggi dibandingkan dengan tepung terigu, yaitu 2003 mg/100 g 
(Hakim bey Mumtaz and Fatima, 2017) dan 22 mg/100 g (Kementrian Kesehatan RI, 2018) secara 

berurutan. Sehingga semakin banyak daun kelor dimasukkan pada pembuatan mie, maka akan semakin 
tinggi kadar kalsium dari mie tersebut. Hal ini sejalan dengan penelitian Alemayehu (2016) tentang 
pembuatan mie dengan nettle leave flour yang kaya akan protein dan kalsium, juga menghasilkan 

noodles supplemented with nettle leaves flour yang kaya akan kalsium (Alemayehu et al., 2016). 
Demikian juga penelitian yang dilakukan oleh Yosfi, dkk didapatkan bahwa kadar kalsium dari mie basah 
dengan tepung daun kelor jauh lebih tinggi dibandingkan dengan mie basah tanpa tepung daun kelor 

(Rahmi et al., 2019). Demikian juga dengan penambahan kelor dalam mie dapat meingkatkan 
kandungan zink dimana daun kelor juga mengandung zink (Angelina, Swasti and Pranata, 2021). Zink 

yang dapat diserap dalam makanan sangat penting untuk kesehatan dan pertumbuhan manusia karena 
memiliki peran struktural dan fungsional yang besar dalam berbagai hal karena terlibat dalam 
pertumbuhan, sistem kekebalan, dan reproduksi. Sehingga, kekurangan zink dapat berpengaruh 

terhadap pertumbuhan anak dan dapat memperburuk status kesehatan serta meningkatkan risiko dan 
keparahan berbagai penyakit menular (Hess and Brown, 2009) 

 

4. Kesimpulan 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan:  

1. Uji organoleptik tingkat kesukaan terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur mie pada formulasi F2. 
Kandungan protein 11,89%, karbohidrat 46,65%, lemak 1,85%. serat kasar 0,93%, kadar air 
37,17% dan kadar abu 1,51%. Kandungan mineral zat besi 79,34 mg/kg, kalsium 100,53 mg/kg, 

dan zink 22,66 mg/kg dalam mie basah diharapkan mampu memenuhi kebutuhan harian zat gizi 
2. Substitusi tepung terigu dengan tepung jewawut dan daun kelor dalam pembuatan mie basah dapat 

meningkatkan mutu mie basah dari segi makronutrien dan kandungan mineral.  
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