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SIFAT ORGANONLEPTIK DAN KANDUNGAN GIZI MI DENGAN 

PENAMBAHAN PUREE IKAN KEMBUNG DAN TEPUNG KELOR SEBAGAI 

MAKANAN SUMBER ENERGI DAN PROTEIN  

Fahmi Yanti Agustina 

INTISARI 

Kurang Energi Kronik (KEK) adalah salah satu masalah gizi di Indonesia. Salah satu penyebab KEK adalah 

kurangnya asupan energi. Hasil Survei Kesehatan Indonesia (SKI) 2023 prevalensi KEK di Indonesia 20,6% 

terjadi pada wanita usia subur. Salah satu upaya yang dapat dilakukan adalah meningkatkan asupan energi 

dan protein. Salah satu bahan pangan yang mengandung energi dan protein adalah ikan kembung dan daun 

kelor. Dalam 100 g ikan kembung kandungan energi 125 kkal, protein 21,3 g, lemak 3,4 g dan karbohidrat 

2,2 g. Dalam 100 g tepung kelor kandungan energi 61 kkal, protein 6,1 g, lemak 0,9 g dan karbohidrat 10,0 

g. Penelitian bertujuan untuk mengetahui sifat organoleptik (warna, aroma, rasa dan tekstur), serta kandungan 

gizi pada mi. Jenis penelitian adalah eksperimen dengan analisis deskriptif. Penelitian pendahuluan 

menggunakan 3 formulasi penambahan puree ikan kembung dengan hasil terbaik terdapat pada Formula C 

(30%) dengan nilai rata-rata 3,4. Penelitian utama menggunakan 3 formulasi penambahan tepung kelor 

dengan hasil terbaik terdapat pada Formula A (5%) dengan nilai rata-rata 3,8. Uji organoleptik (skala 

hedonik) dilakukan oleh 30 panelis tidak terlatih dengan skala 1-5. Kandungan gizi per 100 gr mi basah 

dengan penambahan puree ikan kembung dan tepung kelor pada Formula A yaitu 262 kkal energi, 33,6 gr 

protein, 16,6 gr lemak dan 0,2 gr karbohidrat. Maka dalam 1 porsi mi dengan berat 100 g dapat memenuhi 

11,6% energi. 23,5% protein, 8,6% lemak dan 10,3% karbohidrat dari AKG WUS usia 19-29 tahun. mi ini 

dapat diklaim sebagai makan sumber protein. Estimasi harga jual produk adalah Rp. 1684,00.  

Kata Kunci: Ikan Kembung, KEK, Mi, Tepung Kelor, Uji Organoleptik  
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ABSTRACT 

FAHMI YANTI AGUSTINA. Organonleptic Properties and Nutritional Content of 

Noodles with the Addition of Mackerel Flour and Moringa Flour as Food Sources of 

Energy and Protein. Under the supervision of PIJAR BEYNA FATAMORGANA 

Chronic Energy Deficiency (CHD) is one of the nutritional problems in Indonesia. One of the causes of CHD 

is lack of energy intake. The results of the 2023 Indonesian Health Survey (IHS) showed that the prevalence 

of CHD in Indonesia was 20.6% among women of childbearing age. One of the efforts that can be done is to 

increase energy and protein intake. One of the food ingredients that contain energy and protein is mackerel 

and moringa leaves. 100 g of mackerel contains 125 kcal of energy, 21.3 g of protein, 3.4 g of fat and 2.2 g 

of carbohydrates. In 100 g of moringa flour, the energy content is 61 kcal, 6.1 g protein, 0.9 g fat and 10 g 

carbohydrate. The research aims to determine the organoleptic properties (color, aroma, taste and texture), 

as well as the nutritional content of the noodles. The type of research is experimental with descriptive 

analysis. Preliminary research used 3 formulations of mackerel puree addition with the best results found in 

Formula C (30%) with an average value of 3.4. The main research used 3 formulations of moringa flour 

addition with the best results found in Formula A (5%) with an average value of 3.8. Organoleptic test 

(hedonic scale) was conducted by 30 untrained panelists with a scale of 1-5. The nutritional content per 100 

g of wet noodles with the addition of mackerel puree and moringa flour in Formula A is 262 kcal of energy, 

33.6 g of protein, 16.6 g of fat and 0.2 g of carbohydrates. So in 1 serving of noodles weighing 100 g can 

fulfill 11.6% of energy. 23.5% protein, 8.6% fat and 10.3% carbohydrate from the RDA of WUS aged 19-29 

years. This noodle can be claimed as a protein source meal. The estimated selling price of the product is Rp. 

1684.00.  

Keywords: Bloated Fish, CLE, Noodles, Mellip, Organoleptic Test 
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