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PENGARUH SUBSTITUSI PUREE DAUN KELOR  

(MORINGA OLEIFERA) PADA TEPUNG TERIGU  

TERHADAP DAYA TERIMA CILOK  

 

ABSTRAK 

 

Cilok makanan khas Bandung, Jawa Barat umumnya menggunakan tepung terigu 

dan tepung tapioka. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh substitusi 

puree daun kelor (Moringa Oleifera) pada tepung terigu terhadap daya terima 

cilok, jenis penelitian eksperimental menggunakan rancangan acak kelompok 

(RAK) dengan 5 perlakuan yaitu P1 (Substitusi puree daun kelor 2,5%), P2 

(Substitusi puree daun kelor 5%), P3 (Substitusi puree daun kelor 7,5%), P4 

(Substitusi puree daun kelor 10%), P5 (Substitusi puree daun kelor 12,5%). Data 

dianalisis menggunakan uji anova dilanjutkan uji BNT. Hasil analisis subjektif 

cilok daun kelor meliputi tekstur, warna, aroma, rasa, daya terima, mutu tekstur, 

mutu warna, mutu aroma, dan mutu rasa adalah berpengaruh nyata. Hasil analisis 

objektif yaitu kadar zat besi (Fe) dan kapasitas antioksidan. Hasil kadar zat besi 

(Fe) cilok daun kelor terbaik adalah 8,511 mg/100 g. Untuk memenuhi kebutuhan 

zat besi (Fe) per hari wanita yaitu 10 butir cilok daun kelor kandungan zat besi 

(Fe) 17,022 mg dan 5 butir cilok daun kelor untuk laki-laki kandungan zat besi 

8,511 mg/100 g. Hasil kapasitas antioksidan pada cilok daun kelor terbaik adalah 

8,44 mg/L GAEAC  

 

 

Kata Kunci : Cilok, Puree Daun Kelor, Tepung Terigu 
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THE EFFECT OF SUBSTITUTION OF MORINGA LEAF PUREE 

(MORINGA OLEIFERA) ON WHEAT FLOUR  

ON ACCEPTANCE OF CILOK 

 

 

ABSTRACT 

 

Cilok, a typical food from Bandung, West Java, generally uses wheat flour and 

tapioca flour. The purpose of this study was to determine the effect of substitution 

of Moringa leaf puree (Moringa Oleifera) in wheat flour on the acceptability of 

cilok, this type of experimental research used a randomized block design (RAK) 

with 5 treatments, namely P1 (Moringa leaf puree substitution 2.5%), P2 ( 

Moringa leaf puree substitution 5%), P3 (moringa leaf puree substitution 7.5%), 

P4 (10% Moringa leaf puree substitution), P5 (12.5% Moringa puree substitution). 

Data were analyzed using ANOVA test followed by BNT test. The results of the 

subjective analysis of Moringa leaf cilok covering texture, color, aroma, taste, 

acceptability, texture quality, color quality, aroma quality, and taste quality were 

significant. The results of the objective analysis were the levels of iron (Fe) and 

antioxidant capacity. The result of the best iron (Fe) content of Moringa leaf cilok 

was 8.511 mg/100 g. To meet the daily needs of iron (Fe) for women, 10 cilok 

leaves contain iron (Fe) 17,022 mg and 5 grains of cilok moringa leaves for men 

contain 8,511 mg/100 g of iron. The result of the best antioxidant capacity in 

Moringa leaf cilok is 8.44 mg/L GAEAC 

 

 

Keywords: Cilok, Moringa Leaf Puree, Wheat Flour 
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RINGKASAN PENELITIAN 

 

PENGARUH SUBSTITUSI PUREE DAUN KELOR  

(MORINGA OLEIFERA) PADA TEPUNG TERIGU  

TERHADAP DAYA TERIMA CILOK  

  

Oleh : 

Sheylla Tara Audina 

(NIM. P07131220103) 

 

Cilok merupakan salah satu makanan khas Bandung, Jawa Barat. Cilok 

yang umumnya hanya menggunakan tepung terigu dan tepung tapioka diketahui 

mengandung sedikit kandungan gizi. Untuk meningkatkan kandungan gizi cilok 

maka dilakukan modifikasi resep dengan substitusi puree daun kelor. Daun kelor 

merupakan salah satu alternatif untuk menanggulasngi kasus kekurangan gizi di 

Indonesia. Daun kelor kaya akan nutrisi seperti kalsium, zat besi, protein, 

antioksidan, vitamin A, vitamin B, vitamin C (Aminah, 2015). Daun kelor 

mengandung zat besi lebih tinggi dari sayuran lainnya sebesar 26 mg per 100 

gram (Yameogo dkk,2011). Substitusi daun kelor pada pembuatan cilok ini 

diharapkan dapat meningkatkan kandungan nilai gizi dan menciptakan variasi 

baru yang tentunya lebih sehat dan bermanfaat bagi masyarakat.  

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah untuk membuat cilok dengan 

berbagai macam perlakuan, menguji sifat organoleptik meliputi: rasa, warna, 

aroma, tekstur, dan daya terima secara keseluruhan pada cilok daun kelor, 

menganalisis kadar zat besi dan kapasitas antioksidan pada cilok daun kelor dan 

menentukan 1 porsi cilok daun kelor yang tepat untuk memenuhi kebutuhan zat 

besi pada dewasa muda. Jenis penelitian yang digunakan pada penelitian ini 

adalah penelitian eksperimental dengan menggunakan rancangan acak kelompok 

(RAK) dengan 5 perlakuan dengan 3 kali pengulangan. Perlakuan yang diberikan 

dalam dalam percobaan ini adalah P1 (Substitusi tepung terigu dengan puree 

daun kelor 2,5%), P2 (Substitusi tepung terigu dengan puree daun kelor 5%), P3 

(Substitusi tepung terigu dengan puree daun kelor 7,5%), P4 (Substitusi tepung 

terigu dengan puree daun kelor 10%), P5 (Substitusi tepung terigu dengan puree 
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daun kelor 12,5%). Berikutnya akan dilakukan uji organoleptik pada panelis, data 

yang telah dikumpulkan akan diolah menggunakan microsoft excel kemudian 

dianalisis menggunakan uji anova dan dilanjutkan dengan uji beda nyata terkecil 

(BNT) menggunakan SPSS. 

Hasil analisis subjektif dari uji organoleptik cilok daun kelor pada panelis 

yang meliputi tekstur, warna, aroma, rasa, daya terima keseluruhan, mutu tekstur, 

mutu warna, mutu aroma, dan mutu rasa adalah berpengaruh nyata. Hasil analisis 

dari cilok daun kelor pada tingkat kesukaan terhadap tekstur 2,43 – 4,44, terhadap 

warna 3,32 – 4,09, terhadap aroma 4,12 – 2,68, terhadap rasa 4,38 – 2,52, 

terhadap daya terima keseluruhan 4,38 – 2,45, terhadap mutu tekstur 2,89 – 1,32, 

mutu warna 1,06 – 2,93, mutu aroma 2,84 – 1,68 dan mutu rasa 2,84 – 1,62. Hasil 

analisis objektif yaitu meliputi kadar zat besi (Fe) dan kapasitas antioksidan. 

Untuk pengujian kadar zat besi (Fe) pada cilok daun kelor menggunakan produk 

yang terbaik yaitu pada perlakuan pertama. Hasil analisis objektif yaitu kadar zat 

besi (Fe) pada cilok daun kelor yang terbaik adalah 8,663 mg/100 g – 8,294 

mg/100 g dengan nilai rata-rata 8,511 mg/100 g. Hasil analisis objektif dari 

kapasitas antioksidan pada cilok daun kelor terbaik adalah 7,99 mg/L GAEAC – 

9,01 mg/L GAEAC dengan nilai rata – rata 8,44 mg/L GAEAC. 

Cilok daun kelor yang paling diterima panelis adalah pada perlakuan 

pertama, sehingga untuk memenuhi kebutuhan zat besi (Fe) per hari pada dewasa 

muda yaitu 10 butir/hari cilok daun kelor dengan kandungan zat besi (Fe) 17,022 

mg/100 g yang dapat memenuhi sebanyak 94,56% untuk wanita dan untuk laki-

laki cukup mengonsumsi sebanyak 5 butir/hari cilok daun kelor dengan 

kandungan 8,511 mg/100 g. 

Disarankan untuk membuat cilok dengan menggunakan daun kelor adalah 

dengan menggunakan substitusi puree daun kelor sebanyak 2,5% dari total 

tepung terigu atau dapat diganti dengan menggunakan tepung daun kelor untuk 

mendapatkan kandungan zat besi (Fe) dan antioksidan yang lebih tinggi. 

Diharapkan cilok daun kelor dapat menjadi pangan fungsional dan dikonsumsi 

oleh masyarakat. 

Daftar bacaan : 71 (1994-2020) 
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