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ABSTRACT 
 

Anemia is a condition where red blood cells or the concentration of 
oxygen carriers in the blood (hemoglobin) are insufficient for physiological needs 
in the body. Iron deficiency anemia is caused by several factors, including 
underweight nutritional status, menstruation in adolescents, and economic status. 
Pumpkin seeds and chicken liver are foodstuffs that have a high content of protein 
and iron. MOCAF (Modified Cassava Flour) is one type of flour that can be used 
as a substitute for wheat flour and can reduce production costs. The substitution of 
the three ingredients is expected to be able to increase the nutritional content, 
acceptability, and nutritional economic value of cheaper mi kremes. 

This study was a true experimental design with a completely randomized 
design (CRD). Organoleptic quality test were carried out by 4 panelists limited 
with 5 mi kremes formulas. Furthermore, the hedonic test was carried out by 25 
untrained panelists (adolescents aged 10-18 years) with 3 mi kremes formulas. 
The analysis technique used descriptive analysis and statistical analysis 
(Friedmann and Wilcoxon test). 

The results of the hedonic test showed that the most preferred formula was 
F3 (MOCAF 15%; chicken liver flour 10%; pumpkin seed flour 15%) with an 
average of 3.86. Friedman statistical test results showed a difference in taste 
characteristics (p = 0.012). The nutritional content per 100 g of the best mi kremes 
(F4) based on laboratory tests is protein of 10.89 g and iron of 3.67 mg. The price 
per unit of the best formula nutrition (F4) based on laboratory test results is Rp. 
218.00/G protein and Rp. 649.00/mg iron. 

The best mi kremes formula based on acceptability, nutrients content and 
nutritional economic value was F4 mi kremes. F4 mi kremes was product with 
high iron and had a higher protein and iron content and cheaper price of protein 
and iron. 

Keywords : Mi Kremes, MOCAF, Chicken Liver Flour, Pumpkin Seeds Flour, 
Anemia 
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ABSTRAK 
 

Anemia merupakan keadaan dimana sel darah merah atau konsentrasi 
pembawa oksigen dalam darah yaitu hemoglobin tidak mencukupi untuk 
kebutuhan fisiologis dalam tubuh. Anemia defisiensi zat besi disebabkan oleh 
beberapa faktor, antara lain status gizi yang underweight, menstruasi pada remaja, 
dan status ekonomi. Biji labu kuning dan hati ayam merupakan bahan makanan 
yang memiliki kandungan protein dan zat besi yang tinggi. MOCAF (Modified 
Cassava Flour) merupakan salah satu jenis tepung yang dapat digunakan sebagai 
bahan pengganti tepung terigu dan dapat menekan biaya produksi. Substitusi 
ketiga bahan tersebut diharapkan mampu meningkatkan kandungan gizi, daya 
terima, serta nilai ekonomi gizi produk mi kremes yang lebih murah.  

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental murni dengan 
rancangan acak lengkap (RAL). Uji mutu organoleptik dilakukan oleh 4 panelis 
terbatas dengan 5 formula mi kremes. Selanjutnya, uji hedonik dilakukan oleh 25 
panelis tak terlatih (remaja usia 10-18 tahun) dengan 3 formula mi krems. Teknik 
analisis menggunakan analisis deskriptif dan analisis statistik (uji Friedmann dan 
uji lanjutan Wilcoxon). 

Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa formula yang paling disukai adalah 
F3 (MOCAF 15%; tepung hati ayam 10%; tepung biji labu kuning 15%) dengan 
rata-rata 3,86. Hasil uji statistik Friedmann menunjukkan adanya perbedaan 
karakteristik rasa (p = 0,012). Kandungan gizi per 100 g mi kremes terbaik (F4) 
berdasarkan uji laboratorium adalah protein sebesar 10,89 g dan zat besi sebesar 
3,67 mg. Harga per satuan zat gizi formula terbaik (F4) berdasarkan hasil uji 
laboratorium adalah Rp. 218,00/G protein dan Rp. 649,00/mg zat besi.  

Formula mi kremes terbaik berdasarkan daya terima, kandungan gizi, dan 
nilai ekonomi gizi adalah mi kremes F4. Mi kremes F4 merupakan produk tinggi 
zat besi dan memiliki kandungan protein dan zat besi yang cukup tinggi serta 
harga protein dan zat besi yang lebih murah. 

Kata Kunci : Mi Kremes, MOCAF, Tepung hati Ayam, Tepung biji labu kuning, 
Anemia 
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