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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG  DAUN KELOR (Moringa oleifera) 

TERHADAP KARAKTERISTIK BISKUIT 

DAUN KELOR 

 

ABSTRAK 

Daun kelor merupakan salah satu alternatif untuk menanggulangi kasus 

kekurangan gizi di Indonesia. Kecuali vitamin C, kandungan gizi lainnya akan 

mengalami peningkatan kuantitas apabila daun kelor dikonsumsi setelah 

dikeringkan dan dijadikan tepung. Daun kelor dapat dijadikan tepung daun kelor 

untuk menambah nilai gizi dan memperpanjang masa simpan. Biskuit merupakan 

salah satu camilan yang disukai oleh masyarakat. Substitusi tepung daun kelor 

dapat meningkatkan nilai gizi biskuit. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan 

pengaruh substitusi tepung daun kelor terhadap karakteristik biskuit, menentukan 

mutu organoleptik meliputi : warna, tekstur, aroma, rasa, penerimaan secara 

keseluruhan, mutu rasa dan mutu aroma, menganalisis kadar protein, kadar 

kalsium dan kadar air. Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan 

jenis rancangan acak kelompok (RAK). Terdapat 5 perlakuan dengan substitusi 

daun kelor 0%, 5%, 10%, 15% dan 20%.  Biskuit dengan karakteristik terbaik 

yaitu penambahan tepung daun kelor 5% terhadap terigu 95% dengan 

karakteristik warna, tekstur, aroma, rasa dan penerimaan secara keseluruhan 

disukai, mutu warna hijau muda dan mutu aroma tidak langu serta telah 

memenuhi syarat SNI biskuit untuk kadar protein dan kadar air dan dapat 

memperkaya kadar kalsium pada biskuit.  

Kata kunci : daun kelor, biskuit, organoleptik, protein, kalsium  
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THE EFFECT OF SUBSTITUTION OF MORINGA FLOUR 

(Moringa Oleifera) ON THE CHARACTERISTICS 

OF MORINGA BISCUITS 

 

ABSTRACT 

Nutritional problems that occur in Indonesia continue to increase. 

Deficiency of macro nutrients such as lack of energy Protein (KEP) many occur in 

school-age children. The micronutrient deficiency that is often happen by age 

group of school age children is calcium deficiency. Moringa leaf is an alternative 

to overcome malnutrition cases in Indonesia. Except for vitamin C, other nutrient 

content will increase in quantity when moringa leaves are consumed after being 

dried and used as flour. Moringa leaves can be used as flour moringa to add 

nutritional value and prolong the shelf life. Biscuits are one of the favorite snacks 

favored by the community. Substitution of moringa flour can increase the 

nutritional value of biscuits. The aim of this research is to determine the effect of 

substitution of moringa flour on biscuit characteristics, to determine organoleptic 

quality including: color, texture, aroma, taste, overall acceptance, taste quality and 

aroma quality, analyze protein content, calcium level and water content. This 

study used an experimental method with randomized block design (RAK). There 

are 5 different concentration with moringa leaf substitution 0%, 5%, 10%, 15% 

and 20%. The best biscuit based on subjective analysis is biscuit with 5% moringa 

flour substitution (P2) 

.Keywords : moringa leaves, biscuits, organoleptic, protein, calcium 
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RINGKASAN PENELITIAN 

Pengaruh Substitusi Tepung  Daun Kelor (Moringa Oleifera)  

Terhadap Karakteristik Biskuit Daun Kelor 

 

Oleh : Kadek Yuni Pratiwi (NIM. P07131214006) 

 

Biskuit merupakan jajanan yang praktis dan digemari oleh berbagai 

kalangan usia. Biskuit memilki harga yang relatif murah dan memiliki umur 

simpan yang relatif lama. Menurut SNI 2973-2011 Biskuit merupakan produk 

makanan yang dibuat dari bahan dasar terigu yang dipanggang hingga kadar air 

kurang dari 5%.Biskuit dalam bentuk bulat, persegi ataupun stick telah banyak 

dikembangkan dengan berbagai cita rasa dan disukai oleh masyarakat namun, 

biskuit yang memiliki nilai gizi tinggi dan bersifat pangan fungsional masih 

belum banyak dijumpai. Tanaman kelor merupakan salah satu tanaman yang 

bersifat pangan fungsional (Winarti, 2010). Kelor dikenal di seluruh dunia sebagai 

tanaman bergizi dan WHO telah memperkenalkan kelor sebagai salah satu pangan 

alternatif untuk mengatasi masalah gizi (malnutrisi). Di Afrika dan Asia daun 

kelor direkomendasikan sebagai suplemen yang kaya zat gizi untuk ibu menyusui 

dan anak pada masa pertumbuhan (Broin, 2010).  

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan pengaruh substitusi tepung 

daun kelor terhadap karakteristik biskuit, menentukan mutu organoleptic meliputi 

: warna, tekstur, aroma, rasa, penerimaan secara keseluruhan, mutu rasa dan mutu 

aroma, menganalisis kadar protein, kadar kalsium dan kadar air. Penelitian ini 

menggunakan metode eksperimental dengan jenis rancangan acak kelompok 

(RAK). Terdapat 5 perlakuan dengan substitusi daun kelor 0%, 5%, 10%, 15% 

dan 20%. Masing-masing perlakuan diulang 3 kali sehingga penelitian terdiri dari 

15 unit percobaan. Dipilihnya perbedaan penambahan tersebut yaitu untuk 

mendapatkan konsentrasi optimum yang dapat menghasilkan produk biskuit daun 

kelor yang baik. 

Uji organoleptik dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Pangan 

Jurusan Gizi Poltekkes Denpasar, Jalan Gemitir No 72 Denpasar Timur. Uji kadar 
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kalsium dilakukan di UPT. Laboratorium Analitik Universitas Udayana Jl. Raya 

Kampus Unud, Bukit Jimbaran, Kuta Selatan, Badung. Uji kadar protein dan 

kadar air dilakukan di Laboratorium Analitik Fakultas Teknologi Pertanian 

Universitas Udayana Jl. P.B. Sudirman, Denpasar. Waktu penelitian ini akan 

dilaksanakan pada bulan Januari sampai Juli 2018. 

Hasil analisis subyektif terhadap biskuit daun kelor yang dihasilkan yaitu 

tingkat kesukaan terhadap warna 3,1- 4,3 (netral - suka), tekstur 3,6 - 4,0 (netral - 

suka), aroma 2,06 - 4,25 (tidak suka - suka), rasa 2,1- 4,2 (tidak suka - suka), 

penerimaan secara keseluruhan 2,15- 4,5 (tidak suka - suka), mutu rasa 1,1- 3,0 

(agak pahit - manis), mutu aroma  1,1- 3,0 (langu - tidak langu). Hasil analisis 

obyektif terhadap biskuit daun kelor yaitu kadar protein biskuit daun kelor yang 

dihasilkan meningkat dari P1-P5 yaitu 10.38% - 11.68% , kadar kalsium biskuit 

daun kelor yang dihasilkan meningkat dari P1-P5 yaitu 88,37 mg/kg – 348,0 

mg/kg, kadar air biskuit daun kelor yang dihasilkan meningkat dari P1-P5 yaitu  

4,30% - 6,23%. Biskuit terbaik berdasarkan analisis subyektif merupakan biskuit 

dengan substitusi tepung daun kelor 5% (P2). Keanekaragaman olahan daun kelor 

seperti biskuit daun kelor ini bisa dijadikan acuan bagi masyarakat agar mampu 

mengolah dan memanfaatkan daun kelor. 

Daftar bacaan : 51 (1984-2016) 
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