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PENGARUH SUBSTITUSI EKSTRAK DAUN KELOR 

(Moringa oleifera) TERHADAP MUTU ORGANOLEPTIK, 

KADAR FE DAN KAPASITAS ANTIOKSIDAN TERHADAP  

MINUMAN MORINGA LATTE 
 

 

ABSTRAK 

 
Kelor latte merupakan modifikasi produk kopi dan susu yang biasanya 

dibuat dengan bahan baku kopi yang pada penelitian ini dibuat dari bahan baku 

ekstrak daun kelor dan susu. Pemanfaatan daun kelor sebagai selai bertujuan untuk 

menganekaragamkan hasil olahan pangan agar memiliki keberagaman komposisi 
gizi sehingga mampu menjamin peningkatan kualitas gizi masyarakat. Penelitian 

ini dilakukan untuk mengetahui karakteristik mutu organoleptik, kadar Fe dan 

kapasitas Antioksidan pada kelor latte. Rancangan penelitian yang digunakan 

adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan lima perlakuan dan tiga kali 

ulangan. Perlakuan substitusi  bubur daun kelor dengan bubur nanas yang diberikan 
yaitu P1 (0%:100%), P2 (5%:95%), P3 (10%:90%), P4 (15%:85%) dan P5 

(20%:80%). Hasil penelitian menunjukkan perlakuan substitusi ekstrak daun kelor 

dan susu pada kelor latte dengan konsentrasi yang berbeda berpengaruh sangat 

nyata terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, mutu aroma, mutu tekstur, kadar Fe, 
kapasitas antioksidan. sedangkan pada penerimaan keseluruhan tidak berpengaruh 

nyata kelor latte. Dari hasil analisis objektif terhadap selai daun kelor yang 

dihasilkan yaitu kadar Fe berkisar antara 0,00-5,53(mg/L), kapasitas antioksidan 

0,00-14,02 mg/L GAEAC. Kelor latte dengan substitusi konsentrasi eksrtak daun 
kelor 20% menghasilkan latte terbaik yang paling disukai oleh panelis, baik dari 

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

kadar Fe 5,53(mg/L) dan kapasitas antioksidan 14,02 mg/L GAEAC. 
 

 

Kata Kunci : Kelor latte, Kadar Fe, Kapasitas Antioksidan 
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THE EFFECT OF MORINGA LEAF EXTRACT (Moringa oleifera) 

SUBSTITUTION ON ORGANOLEPTIC QUALITY, FE CONTENT AND 

ANTIOXIDANT CAPACITY MORINGA LATTE 

 

 

 

ABSTRACT 

 

Moringa latte is a modification of coffee and milk products that are usually 

made with raw materials of coffee which in this study were made from raw 

materials of Moringa leaf extract and milk. The use of Moringa leaves as jam aims 

to diversify the processed food products to have a diversity of nutritional 

composition so as to ensure an increase in the quality of community nutrition. This 

study was conducted to determine the organoleptic quality characteristics, Fe 

content and antioxidant capacity in Moringa latte. The research design used was 

Randomized Block Design (RBD) with five treatments and three replications. The 

treatment of the ratio of the slurry of Moringa leaves with pineapple porridge given 

is P1 (0%: 100%), P2 (5%: 95%), P3 (10%: 90%), P4 (15%: 85%) and P5 (20 %: 

80%). The results showed the treatment of the ratio of Moringa leaf extract and milk 

to Moringa latte with different concentrations had a very significant effect on color, 

aroma, taste, texture, aroma quality, texture quality, Fe content, antioxidant 

capacity. while the overall reception does not have a real effect on Moringa latte. 

From the results of an objective analysis of the resulting Moringa leaf jam, Fe 

content ranged from 0.00-5.53 (mg / L), the antioxidant capacity was 0.00-14.02 

mg /L GAEAC. Moringa latte with a ratio of 20% Moringa leaf extract 

concentration produces the best latte that is most preferred by panelists, both in 

terms of color, aroma, texture, taste, overall acceptance and aroma quality with Fe 

content of 5.53 (mg / L) and antioxidant capacity 14 , 02 mg / L GAEAC. 

 

 

Keywords: Moringa latte, Fe content, antioxidant capacity 
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Kopi merupakan tanaman perkebunan yang sejak dahulu menjadi tanaman 

yang dibudidayakan. Tanaman kopi menjadi sumber penghasilan rakyat dan juga 

meningkatkan devisa negara melalui ekspor biji mentah maupun olahan dari biji 

kopi (Rahardjo, 2012) 

Di Indonesia sendiri juga memiliki tanaman yang mengandung banyak 

sekali manfaat sebagai pencegah  Anemia serta menangkal Radikal Bebas dan 

mudah untuk didapatkan salah satunya adalah Daun Kelor. Daun Kelor memiliki 

kandungan Zat Gizi salah satunya Fe dan Antioksidan. Menyadari kesukaan remaja 

terhadap minuman latte,Ekstrak Daun Kelor dapat menjadi alternatif pengganti 

bubuk green tea pada komposisi latte yang dapat diolah menjadi kelor latte atau 

Moringa Latte 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik mutu 

organoleptik kelor latte, kadar Fe dan kapasitas antioksidan,. Jenis penelitian yang 

akan digunakan dalam penelitian ini yaitu eksperimental dengan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK). Penelitian ini dilaksanakan dalam lima jenis perlakuan dengan 

tiga kali ulangan, sehingga dalam penelitian ini dilakukan 15 unit percobaan. 

Perlakuan yang dilakukan menggunakan konsentrasi bubur daun kelor 0%, 5%, 

10%, 15%, dan 20%.  Kelor latte dengan substitusi konsentrasi ekstrak daun kelor 

dan susu yang berbeda berpengaruh sangat nyata terhadap uji organoleptik dan 

kadar zat gizi yang meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, mutu aroma, mutu tekstur, 

kadar Fe dan kapasitas antioksidan, sedangkan penerimaan keseluruhan kelor latte 

tidak berpengaruh nyata. Dari hasil analisis subjektif terhadap Kelor latte yang 



 

ix 

 

dihasilkan yaitu tingkat kesukaan terhadap warna 3,09 – 3,81 (tidak suka – suka), 

tekstur 3,73– 4,00 (cair – sangat kental), aroma 3,46 – 4,00 (tidak suka – suka), rasa 

3,09 – 4,00 (netral – suka), penerimaan keseluruhan 3,33 – 3,82 (tidak suka – suka). 

Dari hasil analisis objektif terhadap kelor latte  yang dihasilkan yaitu kadar zat besi 

(Fe)  berkisar antara 0,00 – 5,53 (mg/L), kapasitas antioksidan 0,00 – 14,02 mg/L 

GAEAC. Kelor latte  dengan substitusi konsentrasi ekstrak daun kelor 20% 

menghasilkan kelor latte  terbaik yang paling disukai oleh panelis, baik dari segi 

warna, tekstur, aroma, rasa, penerimaan keseluruhan dengan kadar Fe 5,53 (mg/L) 

dan kapasitas antioksidan 14,02 mg/L GAEAC 
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