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ABSTRAK 

Daun Kelor banyak kita jumpai di pedesaan yang mempunyai 
banyak manfaat bila dikumsunsi dan ini banyak yang tidak 
diketahui oleh masyarakat, karena itu untuk lebih 
memperkenalkan Daun Kelor maka peneliti mencoba menjadikan 
Daun Kelor menjadi salah satu bahan campuran dalam membuat 
Mie dengan cara  menjadikan serbuk setelah mengeringkan  Daun 
Kelor terlebih dahulu dan kemudian menghaluskannya  dengan 
cara mem-blender.  Pemanfaatan  serbuk  daun kelor menjadi  
bahan campuran utama mie dilakukan sebagai upaya menciptakan  
varian mie yang sehat. Maka  ,  penelitian  berjudul  judul  Pengaruh 
Mie Berbahan Dasar  Campuran Serbuk Daun Kelor dan Tepung 
Terigu Terhadap Tingkat Kesukaan Konsumen. Tujuan   dari  

diadakannya  penelitian  ini  adalah  untuk  mengetahui  pengaruh serbuk Daun Kelor terkait 
pemanfaatannya pada campuran  utama adonan mie    terhadap  tingkat  kesukaan  
konsumen  dinilai  dari Rasa, Aroma, Tekstur, Warna.   Penelitian   ini   adalah  merupakan 
penelitian      eksperimen  dengan menggunakan  uji hedonik  sebagai metode untuk panelis   
memberikan  penilaiannya   dengan. Teknik  pengumpulan   data  melalui  kuesioner. Metode   
analisis   data  yang  digunakan   peneliti   pada  penelitian   ini  adalah  uji ftriedman. Dari 
hasil Uji hipotesis yang diajukan untuk aspek Rasa, Aromo dan Warna dengan menggunakan 
uji ftriedman ditolak yang artinya terdapat pengaruh yang signifikan penggunaan 
campuran serbuk daun kelor dan terigu sebagai bahan dasar, hanya aspek Tekstur yang 
hipotesis nya di terima yang artinya segi Tekstur sama dengan mie pada umumnya.  Secara 
keseluruhan hasil uji hipotesis yang diajukan terbukti ada pengaruh penggunaan campuran 
serbuk daun kelor dalam bahan dasar mie nemun demikian tetap Mie yang menggunakan 
campuran serbuk daun kelor di sukai oleh konsumen.  
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PENDAHULUAN 

Mie merupakan makanan yang digemari masyarakat Indonesia terutama anak-
anak dan mahasiswa yang karena cara pengolahannya mudah dan cepat. Selam aini 
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kita mengenal Mie berbahan dasar terigu, dan ada yang menggunakan Tepung 
Tapioka yang kita kenal dengan nama Mie Lethek merupakan makanan khas dari 
Bantul Yogyakarta. 

Untuk menambah penganekaragaman Mie, maka peneliti mencoba Mie dengan 
bahan dasar campuran Terigu dan Serbu/Bubuk Daun Kelor. belum banyak 
masyarakat yang mengetahui jenis tanaman ini serta tentunya belum mengetahui  
khasiatnya,  selain itu tanaman kelor  mudah ditemukan  di sekitar  lingkungan  kita   

Menurut  Ema  Nurcahyanti  pada bukunya  yang berjudul  Khasiat Dahsyat Daun 
Kelor Membasmi Penyakit Ganas (2014: 24) semua unsur gizi yang terdiri dari 
protein, karbohidrat, lemak, vitamin, dan mineral terkandung dalam daun tanaman 
tersebut. Di samping itu, kandungan asam amino juga terdapat pada daun tanaman  
ini. Dan dipercaya bahwa apabila daun kelor segar dikeringkan dan dihaluskan 
dalam bentuk serbuk, maka kandungan gizi yang terdapat dalam daun kelor akan 
meningkat. Oleh karena itu, daun kelor dikatakan sebagai tumbuhan yang 
memenuhi kebutuhan gizi manusia. 

Berdasarkan penjelasan diatas inilah penelitian ini dilakukan untuk mengetahui 
seberapa besar pengaruh apabila Bahan Dasar Mie (terigu) dicampur dengan 
Serbuk Daun Kelor terhadap Tingkat kesukaan konsuman 

 

LITERATUR REVIEW 

Mie 

Mie merupakan salah  satu jenis  makanan  yang paling  populer  di kalangan  
masyarakat  Asia,  termasuk  Indonesia..  Mie  sudah terkenal luas dikalangan 
masyarakat dan sering dikonsumsi oleh masyarakat. Sebelum sampai ke Indonesia, 
tentunya Mie mempunyai sejarah yang panjang mengenai penyebarannya, baik di 
Benua Asia maupun Eropa 

Menurut catatan  sejarah,  mie pertama  kali  dibuat  di dataran  Cina sekitar 
2.000 tahun yang lalu pada masa pemerintahan Dinasti Han. Dari Cina,  mie 
menyebar  ke Jepang, Korea,  Taiwan,  dan negara negara  di Asia Tenggara,  bahkan 
meluas sampai ke benua Eropa.  Di Eropa,  mie mulai  dikenal  setelah Marco  Polo 
berkunjung  ke Cina  dan membawa oleh-oleh  mie.  Namun  pada perkembangannya,  
di Eropa  mie berubah menjadi pasta seperti yang banyak dikenal saat ini (Budi 
Sutomo,  2008:1 ). 

Secara umum rnie dapat digolongkan rnenjadi dua,  rnie kering dan rnie basah. 
Dilihat dari bahan dasamya, rnie dapat dibuat dari berbagai rnacarn tepung,  seperti  
tepung  terigu,  tepung  tang  min,  tepung  beras, tepung kanji, dan tepung kacang 
hijau. Pada prinsipnya, rnie dibuat dari bahan dan rnetode yang sama  tetapi  di 
pasaran  dikenal beragarn jenis rnie berdasarkan tingkat kernatangannya. Seperti 
rnie segar/rnentah (raw chinnese noodle),  rnie basah (boiled noodle),  rnie kering 
(steam and fried noodle),  dan rnie instan (instant noodle).  (Budi Sutorno, 2008: 4) 

Pembagian Mie 

Menurut Budi Sutorno (2008: 4), berdasarkan tingkat kematangannya mie di 
bagi menjadi: 



Gastronary, Volume 2, Number 2, 2023 

 

51 
 

1. Mie Segar 
 Mie   segar   atau   Mie   rnentah   adalah   Mie   yang   tidak mengalami 
pengolahan  lanjutan, baik itu direbus, dikukus, atau digoreng. Mie rnentah 
rnengandung air sangat tinggi, yaitu sekitar 35%. Mie segar biasanya dijual 
dengan taburan tepung terigu agar tidak saling rnenernpel. Mie jenis ini 
hanya bisa bertahan satu hari karena  kandungan   airnya  sangat  tinggi.   Mie  
segar  biasanya digunakan sebagai bahan baku mie ayam 

2. Mie Basah 
Mie  basah  adalah  mie  yang  dijual  dalam  keadaan  basah. Tekstur  mie 

yang basah  disebabkan  karena  air perebusan.  Jadi, setelah dibentuk atau 
dicetak dengan cetakan, mie direbus, didinginkan, dikemas, dan dipasarkan. 
Contoh dari mie basah adalah  mie  kuning  atau  mie  bakso.  Kandungan  air  
mie  basah sekitar 52% sehingga cepat rusak dan hanya bertahan 40 jam 

3. Mie Kering 
Mie kering sering juga disebut mie telur, karena dalam proses 

pembuatannya  ditambahkan  telur  segar  atau  tepung  telur.  Mie kering 
berwama kuning karena kandungan telumya. Setelah dibentuk atau dicetak, 
mie biasanya dijemur atau dioven terlebih dahulu hingga kering,  lalu 
dikemas,  dan dipasarkan.  Mie jenis ini memiliki daya tahan lebih lama 
karena kandungan aimya rendah, yaitu sekitar  13%. Mie kering sering 
dikonsumsi  sebagai bahan baku mie rebus atau mie goreng 

4. Mie Instan 
Mie  instan,  mie  yang  paling  popular  diantara  jenis   mie lainnya.  Selain  

praktis,  mie  instan  juga  tahan  disimpan  lama karena  kandungan  aimya  
hanya    5-8%.   Proses  pembuatannya setelah  mie  dibentuk,  mie  instan  
biasanya  dikeringkan  dengan cara   digoreng   atau   dipanaskan.   Jadi,   mie   
sebenarnya   sudah matang, maka hanya  dengan merebus  air sekitar 4 menit  
sampai mendidih, mie instan sudah matang dan bisa dimakan. Mie instan 
biasanya diolah menjadi mie rebus atau mie goreng 

Bahan dan Metode Pembuatan Mie 

Untuk membuat mie ada beberapa bahan yang perlu dipersiapkan, yaitu (Budi 
Sutomo, 2010: 8—10): 

1. Tepung Terigu 
Tepung terigu terbuat dari biji gandum (Triticum vulgare). Di pasaran 

dapat dijumpai tiga jenis tepung terigu, sebagai berikut 
a. Tepung terigu protein tinggi  protein/hard flour dengan  kandungan 

protein 12-13%. Cocok untuk membuat roti dan mie 
b. Tepung terigu protein sedang/medium hardflour, kandungan 

proteinnya 9,5%-11%. Tepung ini cocok untuk membuat mie, cake, 
bolu, dan kue kue tanpa fermentasi 

c. Tepung terigu    protein    rendah/soft   flour,    kandungan proteinnya   
7-8,5%.   Cocok   untuk   membuat   kue   kering, biskuit, dan kue kue 
non fermentasi 

Gluten adalah protein  dari tepung  terigu yang  memberikan sifat elastis, 
kenyal, dan tidak mudah putus. Karakteristik  inilah yang menjadikan  tepung  
terigu  cocok sebagai bahan baku  mie.   Tepung terigu untuk membuat mie 
sebaiknya dipilih yang rnengandung  protein   8-12%,   gluten  basah  24-
36%,   kadar  abu 0,25-0,60%,  dan  air  14%.  Untuk  rnendapatkan  tepung  
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jenis  ini bisa  diperoleh  dengan  rnencarnpur  tepung  terigu  protein  tinggi 
dan tepung terigu protein sedang dengan perbandingan   

2. Tepung Kanji 
 Tepung  kanji  atau tepung  tapioka  adalah pati  dari ubi kayu. Tepung 
kanji biasanya disubstitusikan  ke dalarn adonan rnie agar harga jual rnie 
lebih   rnurah. Dengan substitusi tepung kanji, tektur  rnie rnenjadi  lebih  
elastis  dan kenyal.  Narnun  sebaliknya, substitusi sebaiknya tidak rnelebihi 
dari 20% dari total tepung. 

3. Air 
Air  yang  digunakan  untuk  rnernbuat rnie adalah  air dengan pH 6-9. 

Dalam  adonan  mie, air berfungsi  sebagai media pelarut. Dengan   adanya   
air   rnaka   gluten   dalarn   tepung   terigu   akan terbentuk hingga sifat khas 
mie (kenyal) dapat terbentuk. Penggunaan air sebaiknya antara 28-38% dari 
total berat tepung. 

4. Telur 
Penambahan  telur  dalam  adonan  dapat  rneningkatkan  nilai gizi rnie 

sekaligus rnernbuat wama rnenjadi lebih rnenarik. Selain itu,  telur  juga   
dapat  rnenjadikan  rnie  lebih  liat  sehingga  tidak rnudah  putus.  Putih  telur  
dapat  rnengurangi  kekeruhan  air  saat merebus  mie,  sedangkan kuning  
telur mengandung  lechitin yang berfungsi sebagai emulsifier sehingga 
adonan lebih kompak/menyatu. 

5. Garam Dapur 
Meskipun  penggunannya   sedikit,  fungsi  garam  di  dalam adonan mie 

sangat penting.  Selain meningkatkan  rasa gurih dan lezat, dengan adanya 
adonan garam mie menjadi lebih elastis. Garam dapur yang rumus kimianya 
NaCl juga menghambat aktivitas enzim protease  dan amilase sehingga 
adonan mie tidak lengket dan mengembang  berlebihan.  Penambahan  
garam dapur sebanyak lOgr setiap 1kg tepung 

6. Minyak 
Minyak goreng atau minyak dari kacang kacangan perlu ditambahkan ke 

dalam adonan mie. Fungsi minyak adalah menghaluskan tekstur mie dan 
menjadikan  mie tidak lengket dan saling menempel setelah dibentuk 

7. Soda Abu 
Soda abu adalah campuran dari kalium karbonat dan natrium karbonat   

dengan  perbandingan   1: 1.    Fungsi   soda  abu  dalam pembuatan mie adalah 
menjadikan mie lebih kenyal, lebih elastis, tekstumya lebih halus, dan 
mempercepat pengikatan gluten. Batas penggunaannya setiap 0,6gr setiap 
1kg tepung terigu 

8. Air Khi 
Air berwama jernih  hasil rendarnan abu rnerang. Abu rnerang dicarnpur 

dengan air dan diendapkan  satu malam. 
9. Natrium Benzoat 

Agar   mie   lebih   awet   dan   tahan   lama   diperlukan   bahan pengawet   
rnakanan.   Bahan   pengawet   yang   biasa   digunakan adalah natriurn 
benzoat.  Arnbang batas penggunaan  adalah 0,05- 0,0l gr per berat bahan 

10.  Carboxy Methyl Cellulose (CMC) 
Zat ini kadang perlu ditambahkan dalam pembuatan mie. Fungsinya  

untuk  rnernpertahankan  keernpukan  selarna penyimpanan  dan 
mempertahankan kelembaban. Kisaran penggunannya  0,5 - 1 % dari berat  
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tepung. Untuk  rneningkatkan kekenyalan,  STPP atau sodium tripoly phospat 
bisa ditarnbahkan di dalarn adonan rnie.  Arnbang yang dianjurkan  adalah 
sekitar 2gr per 1kg tepung terigu. 

11.  Pewarna 
Agar   warna   mie   lebih   menarik   konsumen,   mie  biasanya ditarnbah 

dengan bahan pewama rnakanan. Pewama yang lazirn digunakan untuk rnie 
adalah pewama   kuning, misalnya  tatrazine yellow. Dari resep dasar mie bisa 
dikembangkan menjadi mie hijau, mie merah, mie hitam, dan mie oranye 
(Budi Sutomo, 2008: 10) 
1. Bahan (untuk 400g) 

a. Campur tepung terigu, tepung kanji, dan garam di mangkuk adonan. 
Aduk rata. 

b. Masukkan telur dan minyak ke dalam campuran terigu, aduk rata. 
Tuang air khi dan air sedikit demi sedikit sambal diuleni hingga 
terbentuk adonan yang kalis dan elastis. Diamkan adonan di tempat 
tertutup selama 25-50 menit 

c. Bagi adonan menjadi dua bagian. Giling dengan cetakan mie, lakukan  
beberapa  kali  penggilingan  hingga  terbentuk lembaran adonan 
dengan ketebalan 3  mm. 

d. Giling  kembali   dengan   gilingan   mie  hingga   adonan   mie habis.   
Taburi   adonan   mie   dengan   tepung   terigu/   tepung maizena.  Mie 
segar siap diolah sesuai kebutuhan resep. 

KELOR 

Menurut  Jonni  M.S,  et  al  (2008:11)  di  Indonesia,  pohon  kelor  banyak  
ditanam  sebagai  pagar hidup,  ditanam  di  sepanjang tepi  ladang  atau  sawah,  
berfungsi  selain sebagai tanaman penghijau  juga  sebagai tanda batas tanah atau 
ladang rnilik rnasyarakat.  Dalarn perkernbangannya   daun kelor rnuda banyak 
dirnanfaatkan   sebagai   bahan   sayuran   oleh   sebagian   besar   penduduk karnpung  
atau  desa.  Selain  itu,  tanarnan  kelor juga  sudah  dikenal  luas dilingkungan 
pedesaan sebagai tanarnan obat berkhasiat, dengan rnernanfaatkan  seluruh  bagian  
dari  tanarnan  ini,  rnulai  dari  daun,  kulit batang, biji, hingga akamya   dan pohon 
kelor tidak  rnernerlukan  perawatan/perneliharaan khusus,   serta  tahan  terhadap   
musim  kemarau,  dan  mudah dikernbangbiakkan  rnelalui biji atau setek 

Klasifikasi Tanaman Kelor 

Berikut ini adalah   klasifikasi   yang   ada   dari   tanarnan   kelor (Kumiasih,  
2013:  28). 

1. Kingdom : Plantae 
2. Subkingdorn  :    Tracheobionta  (Turnbuhan berpernbuluh)  
3. Super Divisi :   Spermatophyta  (Menghasilkan  biji) 
4. Divisi: Magnoliophtya  (Turnbuhan berbunga)  
5. Kelas:  Magnoliospida (Berkeping dua/dikotil)  
6. Subkelas :   Dilleniidae 
7. Ordo :   Capparales  
8. Farnili :   Moringaceae  
9. Genus :   Moringa 
10. Spesies :   Moringa oleifera Lam 
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Karakteristik Pohon Kelor 

Menurut  Jonni M.S,  et al (2008:  18), karakteristik  pohon  kelor pohon  kelor  
(drumstick  tree  :        Inggris)  rnerniliki  ketinggian  pohon antara 7-12 rn. Batang 
kayunya  lunak dan getas  (rnudah patah)  dan cabangnya jarang, tetapi rnernpunyai 
akar yang kuat. Pohon kelor berbunga  dan berganti  daun sepanjang  tahun, turnbuh 
dengan cepat, dan  tahan  terhadap  rnusirn  kering  (kernarau).  Pohon  kelor  dapat 
dengan  rnudah  rnenyesuaikan  diri  terhadap  berbagai  jenis  tanah, narnun  areal  
tanah  berpasir  atau  tanah  lernpung  rnenjadi   ternpat terbaik bagi perturnbuhann 

Kelor dapat berkernbang biak dengan baik pada daerah yang rnernpunyai  
ketinggian   antara   1-1000  rn  diatas  permukaan   laut. Berikut adalah bagian 
bagian pada pohon kelor 

Kandungan Gizi Daun Kelor 

Menurut Jonni M. S, et al (2008: 18) "jumlah kandungan gizi yang terkandung 
dalam buah buahan maupun sayur sayuran dapat berbeda beda tergantung pada 
varietas, musim, iklim, dan kondisi tanah tempat ditanam." Analisa yang berbeda 
dapat menghasilkan perhitungan yang berbeda pula.  Sebagai contoh,  dibawah  ini  
adalah tabel kandungan gizi yang ada pada daun kelor Jonni M.S, et al,  (2008: 18): 

 
Tabel 1. Asam Amino Daun Kelor (tiap 100g daun) 

 
Sumber: C. Gopalan, et al. dalam Joni MS, et al. 2008 
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Tabel 2. Kandungan Protein, Lemak, Vitamin, dan Mineral Daun Kelor (tiap 100g daun) 

 
Sumber: Joni MS, et al. 2008. 

 

Menurut Jonni   M.S,   et  al   (2008:   43)   perbandingan  vitamin vitamin  
yang  terdapat  dalam  daun  kelor  yang  telah  dikeringkan dan dilumatkan dalam  
bentuk  serbuk  dalam  satuan  berat  yang  sama  dapat dilihat pada tabel berikut. 

 
Tabel 3. Perbandingan Khasiat dari Serbuk Daun Kelor dan Daun Kelor Segar 

 
Sumber: Balbir S. Mathur, dalam Joni MS, et al. 2008. 
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METODE 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen merupakan rnetode  penelitian   
yang   digunakan   untuk rnencari pengaruh perlakuan tertentu terhadap yang lain 
dalarn kondisi yang terkendalikan."(Sugiyono; 2011; 72). 

Populasi adalah masyarakat Gowongan Kota Yogyakarta dan sampel  yang  
diambil adalah sebanyak 50 orang yang terdiri dari masyarakat kampung 
Gowongan yang paham mengenai mie serta pernah mengkonsumsi kelor 

Variabel yang digunakan dalm penelitian ini adalah Variabel Independen Bahan 
Dasar Pembuatan Mie (campuran terigu dan serbuk daun kelor) dan Variabel 
Dependen adalah Tingkat Kesukaan (dilihat dari Rasa, Aroma, Tekstur, Warna).dan 
data yang akan dianalisis diperoleh dari hasil eksperimen dan kuesioner para 
sample dan dengan menggunakan uji friedman bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh mi berbahan dasar serbuk daun kelor terhadap aspek rasa, aroma, wama, 
tekstur, serta kesukaan konsumen. Uji Friedman ini bertujuan untuk menguji   
hipotesis   yang   telah   dijelaskan   diatas.   Rumus   yang   akan digunakan adalah 
sebagai berikut : 

 
Keterangan: 

X2       = nilai khai-kuadrat jenjang dua arah friedman  

N   = jumlah sample 

k  = banyaknya kelompok sample 

Rj  = jumlah rangking dalam kolom 

1,3,12 = konstanta 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji Friedman terhadap Rasa Olahan Mie Berbahan Dasar Campuran Serbuk 
Daun Kelor 

Tabel 4. Uji Friedman Aspek Rasa 
Descriptive Statistics 

 
Sumber: Data Pribadi, 2024 
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Tabel 5. Hasil Mean Rank Rasa Mie Ranks 

 
Sumber: Data Pribadi, 2024 

 
Tabel 6. Uji Friedman Rasa Mie 

Test Statistics 

 
Sumber: Data Pribadi, 2024 

 
 Berdasarkan table 6 diatas menunjukkan bahwa nilai chi-square hitung > chi-
square table yaitu 72.311 > 5.591 maka HO ditolak, sehingga dapat disimpulkan 
bahwa ada pengaruh antara rasa mie berbahan dasar campuran serbuk daun kelor 
ditinjau dari aspek rasa karena rasa daun kelornya masih agak terasa tetapi tidak 
ada masalah bagi konsumen/pinalis dan tetap menyukainya  

Uji Friedman terhadap Aroma Olahan Mie Berbahan Dasar Campuran Serbuk 
Daun Kelor 

Tabel 7. Uji Friedman Aspek Aroma 
Descriptive Statistics 

 
Sumber: Data Pribadi, 2024 

 
Tabel 8. Hasil Mean Rank Aroma Mie Ranks 

 
Sumber: Data Pribadi, 2024 
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Tabel 9. Uji Friedman Aroma Mie 
Test Statistics 

 
Sumber: Data Pribadi, 2024 

 

 Berdasarkan tabel 9, menunjukkan bahwa nilai chi-square hitung > chi-square 
tabel yaitu 49.539 >5.591 maka HO ditolak, sehingga dapat disimpulkan bahwa  ada 
pengaruh antara aroma mie berbahan dasar campuran serbuk daun kelor Dimana 
aroma khas daun kelor masih terasa tetapi para pinalis/konsumen tidak 
mempermasalahkan dan tetap menyukainya 

Uji Friedman terhadap Tekstur Olahan Mie Berbahan Dasar Campuran Serbuk 
Daun Kelor 

Tabel 10. Uji Friedman Aspek Tekstur 
Descriptive Statictis 

 
Sumber: Data Pribadi, 2024 

 
Tabel 11. Hasil Mean Rank Tekstur Mie Ranks 

 
Sumber: Data Pribadi, 2024 

 
Tabel 12. Uji Friedman Mie 

Test Statistics 

 
Sumber: Data Pribadi, 2024 

 
 Berdasarkan tabel 12, menunjukkan bahwa nilai chi-square hitung < dari chi-
square tabel yaitu 1.302<5.591, maka HO diterima, sehingga dapat disimpulkan 
bahwa  tidak ada pengaruh tekstur mie berbahan dasar campuran serbuk daun 
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kelor ditinjau dari aspek tekstur berarti teksturnya sama dengan mie pada 
umumnya se/pinalis menyukainyahingga konsumen. 

Uji Friedman terhadap Warna Olahan Mie Dasar Campuran Serbuk Daun 
Kelor 

Tabel 12. Uji Friedman Aspek Warna 
Descriptive Statics 

 
Sumber: Data Pribadi, 2024 

 
Tabel 13. Hasil Mean Rank Warna Mie Ranks 

 
Sumber: Data Pribadi, 2024 

 
Tabel 14. Uji Friedman Warna Mie 

Test Statistics 

 
Sumber: Data Pribadi, 2024 

 
Berdasarkan tabel 14, menunjukkan bahwa nilai chi-square hitung > chi-square 

tabel yaitu 24.676 >5.591 maka HO ditolak., Sehingga dapat disimpulkan bahwa 
tidak ada pengaruh antara warna mie berbahan dasar campuran serbuk daun kelor 
ditinjau dari aspek warna, yaitu warna mie agak kehijauan. Namun, pinalis tetap 
bisa menerima dan menyukai. 

Dari hasil uji hipotesis dengan menggunakan Uji Friedman dapat dianalisa bahwa 
hipotesis yang diajukan dari aspek Rasa, Aroma, Warna ditolah karena terbukti ada 
pengaruhnya, tetapi walaupun ada pengaruhnya penggunaan campuran serbuk 
daun kelor dalam bahan dasar mie kecuali dari aspek tekstur hipotesis diterima 
sehingga hasil olahan sama dengan mie pada umumnya, dan secara keseluruhan 
ternyata konsumen juga menyukai Mie dengan bahan campuran terigu dan serbuk 
daun kelor hal ini juga diakui oleh beberapa expert baik dari dosen maupun penjual 
yang ikut sebagai pinalis. 
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KESIMPULAN 

Dari  analisis  hasil olah data  dengan menggunakan Uji Friedman ternyata 
Hipotesis yang diajukan dari aspek Rasa, Aroma, Warna tidak terbukti jadi 
pengunaan campuran serbuk daun kelor dalam bahan dasar mie mempunyai 
pengaruh kecuali aspek tekstur hipotesisnya diterima karena memang teksturnya 
sama dengan mie pada umumnya. Para penalis /konsumen tetap menyukai mie 
dengan campuran serbuk daun kelir dalam bahn dasarnya dan ini didukung oleh 
para expert.  
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