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ABSTRACT 

 

The trend of food consumption during the pandemic has shifted towards 

being cleaner, hygienic and healthier because it is considered to be able to 

maintain health and immunity. In order to maintain the body's immunity, people 

are encouraged to consume foods that contain sources of antioxidants. Vitamin A 

and zinc are antioxidants that play an important role in the non-specific immune 

system. Local foods that contain vitamin A and zinc, one of which is catfish and 

tubers which are processed into Mix N2O flour which is used in making Nutri-cal 

noodles with the addition of Moringa leaves. The aim of the study was to analyze 

the effect of substitution of mixed N2O flour and the addition of Moringa leaves 

(Moringa oleifera lamk) on the organoleptic, antioxidant and economic values of 

Nutri-cal noodles as a food that has the potential to increase immunity. 

The type of research of formulation was true experimental design. The 

research panelists consisted of a limited number of 4 panelists and 25 untrained 

panelists, namely the general public aged 19-29 years who live in the Sidoarjo and 

Surabaya areas. The analysis technique used descriptive analysis and statistical 

analysis used Kruskall-Wallis test and Mann-Whitney test (α 0.05). 

The results of the organoleptic test showed that the most preferred formula 

by the panelists was F1 (25 g Mix N2O flour; 20 g Moringa leaves) with an 

average value of 2.5. The content of vitamin A and zinc per 100 g of Nutri-cal 

noodles based on laboratory analysis was 117,68 mcg and 0.45 mg for wet 

noodles and 123,21 mcg and 0.64 mg for dry noodles. The economic value per 

100 g of Nutri-cal F1 noodles is IDR 3,820. The results of the Kurskal-Wallis 

statistical test showed that there were differences in the characteristics of color 

(0.034), aroma (0.00), texture (0.00), and taste (0.00). 

The results of data processing acceptability, nutritional value, and economic 

value show the best optimization formula for the modified formula is Nutri-cal F1 

noodles. Nutri-cal F1 noodles contain vitamin A and zinc and have affordable 

economic value so that the F1 formula can be used as a food reference that has the 

potential to help increase immunity in the midst of a pandemic. 

 

Keywords: Nutri-cal Noodles, Mix N2O flour, immunity, vitamin A, zinc 
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ABSTRAK 

 

Tren konsumsi pangan selama pandemi mengalami pergeseran kearah yang 

lebih bersih, higienis dan sehat karena dianggap dapat menjaga kesehatan dan 

kekebalan tubuh. Agar tubuh tetap sehat maka perlu untuk menjaga imunitas 

tubuh sehingga masyarakat dianjurkan mengkonsumsi makanan yang 

mengandung sumber antioksidan. Protein merupakan zat gizi makro yang 

berperan penting sebagai salah satu zat yang membantu menjaga imunitas tubuh. 

Sedangkan Vitamin A dan zinc merupakan zat gizi mikro dan zat antioksidan 

yang berperan penting pada sistem imunitas non- spesifik. Pangan lokal yang 

mengandung vitamin A dan zinc salah satunya adalah lele dan umbi yang diolah 

menjadi tepung Mix N2O dimana digunakan dalam membuat mie Nutri-cal 

dengan penambahan daun kelor. Tujuan peneliti adalah untuk menganalisis 

pengaruh subtitusi tepung mix N2O dan penambahan daun kelor (Moringa 

oleifera lamk) terhadap nilai organoleptik, antioksidan dan ekonomi pada mie 

Nutri-cal sebagai makanan yang sehat. 

Jenis penelitian ini merupakan penelitian eksperimental murni. Panelis 

penelitian terdiri dari panelis terbatas sebanyak 4 orang dan panelis tidak terlatih 

sebanyak 25 orang yakni masyarakat umum berusia 19-29 tahun yang berdomisili 

di wilayah Sidoarjo dan Surabaya. Teknik analisis menggunakan analisis 

deskriptif dan analisis statistik menggunakan uji Kruskall-Wallis dan Uji Mann- 

Whitney (α ≤ 0,05). 

Hasil uji organoleptik menunjukkan formula yang paling disukai panelis 

adalah F1 (tepung Mix N2O 25 g; daun kelor 20 g) dengan nilai rata-rata 2,5. 

Kandungan vitamin A dan zinc per 100 g mie Nutri-cal berdasarkan analisis 

laboratorium adalah 117,68 mcg dan 0,45 mg untuk mie Nutri-cal basah serta 

123,21 mcg dan 0,64 mg untuk mie Nutri-cal kering. Nilai ekonomi per 100 g mie 

Nutri-cal F1 adalah Rp 3.820. Hasil uji statistik Kurskal-Wallis menunjukkan 

adanya perbedaan pada karakteristik warna (0,034), aroma (0,00), tekstur (0,00), 

dan rasa (0,00). 

Hasil pengolahan data daya terima, nilai gizi, dan nilai ekonomi 

menunjukkan formula optimasi yang terbaik untuk formula modifikasi adalah mie 

Nutri-cal F1. Mie Nutri-cal F1 mengandung vitamin A dan zinc dan nilai  

ekonomi yang terjangkau sehingga formula F1 dapat dijadikan salah satu referensi 

makanan yang sehat karena mengandung antioksidan dan tinggi protein. 

 

 
Kata kunci: Mie Nutri-cal, tepung Mix N2O, sehat, imunitas, vitamin A, zinc, 

protein 
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