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EFFECT OF THE ADDITION OF MORINGA LEAF PUREE  

(Moringa oleifera) ON THE CHARACTERISTICS  

OF NASTAR CAKE 

 

ABSTRACT 

 

Nastar cake is one of the pastries that are round, yellow with a characteristic 

in it contains pineapple jam and decorated with cloves or grated cheese. The 

purpose of this study is to find out the Effect of  The Addition of  Moringa Leaf 

Pure (Moringa oleifera) on the Characteristics of  Nastar Cake.The research method 

is experimental using a Randomized Block Design (RBD) with 5 treatments and 3 

repetitions, with quality characteristics tested including texture quality, color, 

aroma, taste, overall acceptance, texture quality and color quality. As for the 

chemical quality tested, namely protein levels, iron (Fe), antioxidant capacity and 

water content. The results showed that there was an influence on the treatment of 

the addition of Moringa leaf puree on the color, texture, taste, aroma, and overall 

reception and levels of protein, iron, antioxidant capacity and water content.  The 

result of acceptable treatment is the addition of Moringa leaf puree, namely the third 

treatment with the addition of  Moringa leaf puree as much as 15% with the 

preferred texture, preferred color, preferred aroma, overall acceptance is preferred, 

soft texture quality and dark green color quality. The third treatment nastar cake 

chemical quality test has a protein content of 9.22%bb, iron 3,833 mg/100 g, 

antioxidant capacity of 0.05 mg / L GAEAC, and a water content of 16.09%. 

 

Keywords: nastar cake, moringa leaf, organoleptic test. 
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PENGARUH PENAMBAHAN PURE DAUN KELOR  

(Moringa oleifera) TERHADAP KARAKTERISTIK  

KUE NASTAR 

 
ABSTRAK 

Kue nastar merupakan salah satu kue kering yang berbentuk bulat, berwarna 

kuning dengan ciri khas didalamnya berisi selai nanas dan dihiasi sebutir cengkeh 

atau parutan keju. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui Pengaruh 

Penambahan Pure Daun Kelor (Moringa oleifera) Terhadap Karakteristik Kue 

Nastar. Metode penelitian adalah eksperimental menggunakan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan dan 3 kali ulangan, dengan karakteristik 

mutu yang diuji meliputi mutu tekstur, warna, aroma, rasa, penerimaan secara 

keseluruhan, mutu tekstur dan mutu warna. Sedangkan untuk mutu kimia yang diuji 

yaitu kadar protein, zat besi (Fe), kapasitas antioksidan dan kadar air. Hasil 

penelitian menunjukan bahwa terdapat pengaruh perlakuan penambahan pure daun 

kelor terhadap warna, tekstur, rasa, aroma, dan penerimaan keseluruhan serta kadar 

protein, zat besi, kapasitas antioksidan dan kadar air.  Hasil perlakuan yang bisa 

diterima adalah penambahan pure daun kelor yaitu perlakuan ketiga dengan 

penambahan pure daun kelor sebanyak 15% dengan tekstur yang disukai, warna 

yang disukai, aroma yang disukai, penerimaan secara keseluruhan disukai, mutu 

tekstur lembut dan mutu warna hijau tua.  Uji mutu kimia kue nastar perlakuan 

ketiga memiliki kadar protein sebesar 9,22 %bb, zat besi 3,833 mg/100 g, kapasitas 

antioksidan 0,05 mg/L GAEAC, dan kadar air 16,09%. 

 

Kata Kunci : kue nastar, daun kelor, uji organoleptik. 
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RINGKASAN PENELITIAN 

PENGARUH PENAMBAHAN PURE DAUN KELOR TERHADAP 

KARAKTERISTIK KUE NASTAR 

Oleh : Ni Luh Eka Aprilia Susanti 

Nim : P07131218015 

Tanaman kelor (Moringa oleifera) merupakan tanaman silangan yang 

termasuk dalam famili Moringaceae. Moringa oleifera biasa disebut pohon lobak 

atau pohon stik drum oleh penduduk setempat dan merupakan makanan pokok yang 

populer di berbagai belahan dunia. Kelor dijuluki tanaman ajaib “moringa the 

micacle tree” karena sifat multifungsi bagi manusia. Daun tanaman kelor kaya akan 

mineral seperti kalsium, potasium, zinc, magnesium, besi, dan tembaga. Vitamin 

seperti betakaroten dari vitamin A, vitamin B seperti asam folat, vitamin C, vitamin 

D, dan vitamin E juga terkandung dalam tanaman kelor (Rani et al. 2019). 

Kue nastar merupakan  jajanan  yang  praktis  dan  digemari  oleh  berbagai 

kalangan usia. Ciri-ciri  dari  kue  nastar  diantaranya  remah,  kering, ditengahnya 

ada isian selai nanas dan umumnya berbentuk bulat. Nastar disukai karenan rasanya 

yang lezat dan dapat bertahan dalam waktu yang lama. Kue nastar dalam  bentuk  

bulat telah  banyak  dikembangkan  dengan  berbagai  cita  rasa  dan disukai  oleh  

masyarakat khususnya remaja,  namun  kue nastar yang memiliki  nilai  gizi  tinggi  

dan bersifat pangan fungsional masih belum banyak dijumpai (Holinesti, 2020). 

Sehingga upaya untuk meningkatkan kandungan gizinya maka perlu ditambahkan 

kandungan yang lain salah satunya yakni daun kelor. Dimana penggunaan daun 

kelor untuk menambah nutrisi yang mengandung beta karoten, kalsium, 

magnesium, zat besi dan antioksidan (Zakaria, 2012). 

Tujuan dilakukannya penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh 

penambahan pure daun kelor terhadap karakteristik kue nastar dengan cara menilai 

sifat organoleptik meliputi: rasa, aroma, tekstur, warna, penilaian keseluruhan, serta 

mutu organoleptik yang meliputi mutu tekstur dan mutu warna dari kue nastar.  

Menganalisis kadar zat besi (Fe), kadar protein, kapasitas antioksidan dan kadar air. 

Menentukan perlakuan terbaik pembuatan kue nastar dengan penambahan pure 

daun kelor.  



ix 
 

Jenis penelitian adalah eksperimental dengan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) menggunakan 5 perlakuan dan 3 kali pengulangan. Jenis data yang di 

kumpulkan yaitu data-data identitas sampel dengan metode wawancara 

menggunakan form identitas sampel, data uji organoleptik tingkat terhadap 

kesukaan warna, tekstur, aroma, rasa, dan penerimaan keseluruhan, serta mutu 

organoleptik meliputi tekstur dan warna dengan menggunakan form hedonik. 

Analisis data menggunakan tabulasi dan dilanjutkan melakukan uji ANOVA jika 

ada perbedaan dalam perlakuan maka akan dilanjutkan dengan uji beda nyata 

terkecil (BNT). Hasil menunjukkan bahwa terdapat pengaruh perlakuan 

penambahan daun kelor terhadap warna, tekstur, rasa, aroma, penerimaan 

keseluruhan, kadar protein, zat besi, kapasitas antioksidan, dan kadar air. 

Hasil perlakuan diterima adalah perlakuan ketiga dengan penambahan pure 

daun kelor sebanyak 15%  menghasilkan warna hijau muda dengan rentan nilai 4,06 

(suka), aroma yang khas kue nastar dan sedikit beraroma daun kelor dengan rentan 

nilai 3,84 (suka), dan tekstur yang lembut dengan rentan nilai 3,88 (suka), rasa 

manis dengan rentan nilai 4,11 (suka), penerimaan keseluruhan dengan rentan nilai 

3,92 (suka) sedangkan hasil dari mutu hedonik menunjukan bahwa mutu tekstur 

dengan rentan nilai 2,63 (lembut) dan mutu warna yaitu dengan rentan nilai  2.93 

(hijau tua). Berdasarkan uji laboratorium kue nastar perlakuan ketiga memiliki 

kadar protein sebesar 9,22 %bb, zat besi 38,33 mg/kg, kapasitas antioksidan 0,05 

mg/L GAEAC, dan kadar air 16,09%. Kue nastar dengan penambahan 15% daun 

kelor menghasilkan mutu yang terbaik dan  paling banyak disukai oleh panelis. 

 

Daftar Bacaan : 67 (1984-2022) 
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