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PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG DAUN KELOR TERHADAP 

MUTU HEDONIK DAN KANDUNGAN ZAT BESI (FE) PADA ES KRIM 

 

ABSTRAK 

 

Es Krim merupakan  makanan beku yang dibuat dari produk susu yang 

digabungkan dengan perasa dan pemanis buatan ataupun alami. Pada penelitian 

ini ada penambahan tepung kelor pada pembuatan es krim. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung daun kelor terhadap 

sifat organoleptik dan kadar zat besi (Fe)  pada eskrim. 

Jenis penelitian ini adalah eksperimental dengan rancangan acak 

kelompok (RAK).  Perlakuan yang diberikan adalah  5 jenis perlakuan dengan 3 

kali pengulangan. Analisis data untuk mengetahui pengaruh perlakuan terhadap 

karateristik mutu organoleptik dan kadar Fe menggunakan analisis sidik ragam 

(ANOVA).   

Hasil penelitian menunjukan bahwa  terdapat pengaruh terhadap mutu 

organoleptik meliputi mutu rasa,mutu warna, mutu aroma, mutu tekstur, 

penerimaan keseluruhan dan kadar Fe pada es krim. Penambahan tepung daun 

kelor sebanyak 10 gram menghasilkan mutu yang paling banyak diterima dengan 

karateristik warna hijau pucat, aroma susu, tekstur lembut, rasa susu, penerimaan 

keseluruhan suka dengan kadar Fe 5,55 mg/L. 

 

 

Kata Kunci : Es Krim, Zat besi, Daun kelor, Tepung kelor 
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THE EFFECT OF ADDITIONAL MORINGA LEAF FLOUR ON 

HEDONIC QUALITY AND IRON CONTENT (FE) IN ICE CREAM 

 

 

ABSTRACT 

 

Ice cream is a frozen food made from dairy products combined with 

artificial or natural flavors and sweeteners. In this study there is the addition of 

Moringa flour in the manufacture of ice cream. This study aimed to determine the 

effect of adding Moringa leaf flour to the organoleptic properties and levels of 

iron (Fe) in ice cream. 

This type of research was experimental with a randomized block design 

(RAK). The treatments given were 5 types of treatment with 3 repetitions. Data 

analysis was to determine the effect of treatment on organoleptic quality 

characteristics and Fe content using analysis of variance (ANOVA). 

The results showed that there was an influence on organoleptic quality 

including taste quality, color quality, aroma quality, texture quality, overall 

acceptance and Fe content in ice cream. The addition of 10 grams of Moringa leaf 

flour resulted in the most acceptable quality with the characteristics of pale green 

color, milk aroma, soft texture, milky taste, overall acceptance of Fe content of 

5.55 mg/L. 

 

 

Keywords: Ice Cream, Iron, Moringa leaves, Moringa flour 
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RINGKASAN PENELITIAN 

“PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG DAUN KELOR TERHADAP 

MUTU HEDONIK DAN KANDUNGAN ZAT BESI (FE) PADA ES KRIM”  

Oleh : Denada Dameria Simamora (P07131221113) 

 

Es krim adalah produk pangan beku yang dibuat melalui kombinasi 

proses pembekuan dan proses agitasi (metode pembekuan cepat) pada campuran 

bahan-bahan yang terdiri dari hasil olahan susu, bahan pemanis, bahan penstabil, 

bahan pengemulsi, serta penambah cita rasa. Es krim biasa dijadikan hidangan 

penutup atau popular yang disebut dessert. Hidangan ini digemari berbagai 

kalangan, terutama anak-anak, karena rasanya yang manis, lembut, dan segar serta 

menimbulkan sensasi kelezatan tersendiri. (R Aliyah, 2010) 

Daun kelor kaya akan zat gizi. Dalam 100 g daun kelor mengandung 

energi 92 kkal,  Protein 5,1 gr, Lemak 1,6 gr, Karbohidrat 14,3 gr, Mineral dan 

Vitamin.  Dalam 100 gram Daun Kelor juga mengandung 6,0 mg zat besi 

(TKPI,2017).  Zat besi merupakan salah satu jenis mineral terpenting dalam 

tubuh. Tubuh membutuhkan zat besi untuk mendukung perkembangan serta 

membentuk protein khusus pada sel darah merah dan otot. Selain itu, zat besi juga 

penting dalam produksi hormon, Zat besi dibutuhkan oleh tubuh untuk 

menghasilkan darah dan daun kelor mampu memenuhi kebutuhan tersebut. 

Jenis penelitian ini adalah eksperimental dengan rancangan acak 

kelompok (RAK) yang dilakukan dengan 5 jenis perlakuan dan masing-masing 

perlakuan terdiri dari 3 kali pengulangan sehingga terdapat 15 unit percobaan. 

Pengolahan data dilakukan menggunakan program kerja Microsoft Excel  dan 

https://hellosehat.com/nutrisi/fakta-gizi/jenis-dan-fungsi-mineral/
https://hellosehat.com/nutrisi/fakta-gizi/jenis-dan-fungsi-mineral/
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aplikasi SPSS. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis sidik ragam 

(ANOVA) dan bila diperoleh hasil yang nyata akan dilanjutkan pada uji lanjut 

BNT 5%.   

Jenis penelitian ini adalah eksperimental dengan rancangan acak 

kelompok (RAK) yang dilakukan dengan 5 jenis perlakuan yang akan diteliti yaitu 

P1 (Penambahan 2% tepung daun kelor terhadap volume susu), P2 (Penambahan 

3% tepung daun kelor terhadap volume susu), P3 (tepung daun kelor terhadap 

volume susu), P4 (tepung daun kelor terhadap volume susu), P5 (tepung daun 

kelor terhadap volume susu),  dan masing-masing perlakuan terdiri dari 3 kali 

pengulangan sehingga terdapat 15 unit percobaan. Penelitian organoleptik 

dilakukan menggunakan 30 panelis agak terlatih. Pengolahan data dilakukan 

setelah semua data terkumpul. Pengolahan data menggunakan program kerja 

Microsoft Excel  dan aplikasi SPSS. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan 

analisis sidik ragam (ANOVA) dan bila diperoleh hasil yang nyata akan 

dilanjutkan pada uji lanjut BNT 5%.   

Hasil penelitian menunjukan terdapat pengaruh penambahan tepung 

kelor terhadap mutu es krim,  analisis subjektif terhadap es krim yang dihasilkan 

yaitu tingkat kesukaan terhadap mutu warna 1,07 – 2,58 (Hijau pucat-hijau pekat), 

mutu aroma 1,52 – 2,57 (beraroma susu-agak beraroma kelor), mutu tekstur 2,11 - 

2,99 (Lembut – Kasar ), mutu rasa 1,41 – 2,47 (sedikit manis rasa kelor pekat – 

manis rasa kelor) , penerimaan keseluruhan 1,57 – 2,64 (tidak suka- netral). Dari 

hasil analisis objektif  terhadap es krim yang dihasilkan yaitu kadar zat besi (Fe) 

berkisar antara 4,22 – 7,64  mg/L. 
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Es krim dengan perlakuan terbaik dari penelitian ini adalah P1 dengan 

penambahan tepung kelor 10 g karena  paling disukai panelis baik dari segi mutu 

warna, mutu tekstur, mutu aroma, mutu rasa, penerimaan keseluruhan dengan 

kandungan zat besi (Fe) 5,55 mg/L 

  

Daftar bacaan : 32 (2008 – 2021) 
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