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PENGARUH SUBSTITUSI TERIGU DAN TEPUNG DAUN 

KELOR TERHADAP MUTU ORGANOLEPTIK, KADAR FE, 

SERAT DAN KAPASITAS ANTIOKSIDAN KUE SUS 

 

ABSTRAK 

 

Kue sus merupakan salah satu kue kering dan bertekstur lembut atau bisa juga diberi 

filling di dalamnya. Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi 

terigu dan tepung daun kelor terhadap mutu organoleptik , serat dan kapasitas 

antioksidan kue sus. Jenis penelitian yakni metode eksperimental yang 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 5 jenis perlakuan yaitu 

P1 (tepung daun kelor 3% : terigu 97%), P2 (tepung daun kelor 5% : terigu 95%), 

P3 (tepung daun kelor 7% : terigu 93%), P4 (tepung daun kelor 9% : terigu 91%), 

P5 (tepung daun kelor 11% : terigu 89%) dengan 3 kali ulangan. Kue sus dengan 

substitusi terigu dan tepung daun kelor yang berbeda berpengaruh nyata terhadap 

uji organoleptik dan mutu kimia meliputi warna, aroma, tekstur, rasa, penerimaan 

secara keseluruhan, mutu warna, mutu rasa, kadar zat besi (Fe), dan kapasitas 

antioksidan, namun tidak berpengaruh nyata terhadap kadar serat. Perlakuan terbaik 

kue sus dengan perlakuan substitusi tepung daun kelor 3% : terigu 97% (P1) paling 

disukai dari segi rasa, tekstur, aroma, warna, penerimaan secara keseluruhan, mutu 

rasa, dan mutu warna, dengan kadar zat besi (Fe) sebesar 0,82 mg/100g, kapasitas 

antioksidan sebesar 0,010%, dan serat sebesar 3,487%. 

 

Kata kunci : Kelor, kue sus, zat besi (Fe), antioksidan, serat 
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THE EFFECT OF WHEAT FLOUR AND MORINGA FLOUR 

SUBSTITUTION ON ORGANOLEPTIC QUALITY, FE, FIBER 

AND ANTIOXIDANT CAPACITY OF CHOUX PASTRY 

 

ABSTRACT 

 

Choux Pastry is type of pastry that has a soft texture, also can be filled with some 

filling inside. The aim of the study was to determine the effect of the composition 

of wheat flour and moringa leaf flour on the organoleptic quality, Fe, fiber and 

antioxidant capacity of choux pastry. The type of research is Randomized Block 

Design (RBD) with 5 types of treatment, there are P1 (3% moringa leaf flour: 97% 

wheat flour), P2 (5% moringa leaf powder: 95% wheat flour), P3 (7% moringa leaf 

flour % : 93% wheat flour), P4 (9% moringa leaf flour : 91% wheat flour), P5 (11% 

moringa leaf flour : 89% wheat flour) with 3 repetitions. Choux Pastry with 

different wheat flour and moringa leaf flour substitutions had a significant effect on 

organoleptic tests and chemical quality including color, scent, texture, taste, overall 

acceptability, color quality, taste quality, Fe, and antioxidant, but has no significant 

effect on fiber. The best treatment of Choux Pastry is with 3% moringa leaf flour 

substitution treatment : 97% wheat flour (P1) was most preferred in terms of taste, 

texture, scent, color, overall acceptability, taste quality, color quality, Fe of 0.82 

mg/100g, antioxidant of 0.010%, and fiber of 3.487%. 

 

Keywords: Moringa, Choux Pastry, Fe, antioxidants, fiber 
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RINGKASAN PENELITIAN 

 

Pengaruh Substitusi Terigu dan Tepung Daun Kelor Terhadap Mutu 

Organoleptik, Kadar Fe, Serat dan Kapasitas Antioksidan Kue Sus 

 

Oleh : Komang Dinda Adelya Utami 

(NIM. P07131219053) 

 

Kue sus merupakan salah satu kue kering dan bertekstur lembut atau bisa 

juga diberi filling di dalamnya. Kue sus berasal dari Prancis atau biasa disebut 

Choux Pastry dan mudah ditemui di Indonesia. Kue ini memiliki karakteristik 

ringan namun volume besar, teksturnya yang lembut dan kopong sehingga dapat di 

isi aneka vla di dalamnya yang dapat memberikan sensasi lumer saat dikunyah. 

Tepung terigu merupakan hasil proses ekstraksi dari penggilingan gandum 

(T. sativum). Tepung terigu yang berasal dari gandum (Triticum aestivum L. (Club 

wheat) dan / atau Triticum compactum. Pada pembuatan kue sus, tepung terigu 

berfungsi sebagai pembentuk adonan dan struktur kue, mempengaruhi warna dan 

aroma saat pemanggangan.Tepung kelor merupakan salah satu alternatif olahan 

pangan yang dapat dikonsumsi sebagai obat ataupun suplemen. Setelah dijadikan 

tepung, kandungan gizi yang terdapat pada daun kelor meningkat kecuali Vitamin 

C. 

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi terigu dan 

tepung daun kelor terhadap mutu organoleptik , serat dan kapasitas antioksidan kue 

sus. Jenis penelitian yakni metode eksperimental yang menggunakan Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) dengan 5 jenis perlakuan yaitu P1 (tepung daun kelor 3% 

: terigu 97%), P2 (tepung daun kelor 5% : terigu 95%), P3 (tepung daun kelor 7% : 

terigu 93%), P4 (tepung daun kelor 9% : terigu 91%), P5 (tepung daun kelor 11% : 

terigu 89%) dengan 3 kali ulangan. 

Kue sus dengan substitusi terigu dan tepung daun kelor yang berbeda 

berpengaruh nyata terhadap uji organoleptik dan mutu kimia meliputi warna, 
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aroma, tekstur, rasa, penerimaan secara keseluruhan, mutu warna, mutu rasa, kadar 

zat besi (Fe), kapasitas antioksidan, dan kadar serat. 

Berdasarkan hasil analisis subyektif terhadap kue sus yang dihasilkan rata – 

rata tingkat kesukaan terhadap rasa sebesar 3,52 – 4,43 (suka), tekstur sebesar 3,20 

– 4,37 (suka), aroma sebesar 3,00 – 4,31(netral – suka), warna 3,07 – 4,33 (netral – 

suka), warna 3,23 – 4,38(netral – suka), mutu rasa 1,79 – 2,26 (manis agak gurih), 

mutu warna 1,13 – 2,99 (hijau muda – hijau tua). Berdasarkan hasil analisis obyektif 

terhadap kue sus yang dihasilkan rata – rata kadar zat besi (Fe) yakni 0,82 – 1,23 

mg/100g, kapasitas antioksidan yakni 0,010 – 0,020%, dan kadar serat yakni 3,213 

– 4,19667%. 

Perlakuan terbaik kue sus dengan perlakuan substitusi tepung daun kelor 

3% : terigu 97% (P1) paling disukai dari segi rasa, tekstur, aroma, warna, 

penerimaan secara keseluruhan, mutu rasa, dan mutu warna, dengan kadar zat besi 

(Fe) sebesar 0,82 mg/100g, kapasitas antioksidan sebesar 0,010%, dan serat sebesar 

3,487%. 

 

Daftar Bacaan : 90 (1983 – 2022) 
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