
ABSTRAK 

 

Riska. KARAKTERISTIK PARSIAL SIFAT KIMIA DAN SENSORIS KERUPUK 
EKSTRAK DAUN KELOR  (Moringa oleifera). (dibawah bimbingan Bapak Anis 
Syauqi) 
 Daun kelor merupakan daun yang banyak dibudidayakan oleh 
masyarakat karena diyakini dapat memberikan banyak manfaat memiliki 
kandungan protein yang tinggi. Daun kelor di berbagai bidang antara lain: bidang 
pengawetan pangan, kesehatan, makanan, kosmetika dan kecantikan. Pengaruh 
penggunaan ekstrak daun kelor ini terhadap mengeksplorasi nilai gizi ini apakah 
dapat dipertahankan atau ditingkatkan melalui pengolahan menjadi kerupuk. 
Daun Kelor dapat diberikan untuk mengatasi masalah gizi yang buruk pada anak-
anak dan ibu hamil, memanfaatkan daun kelor sebagai sumber protein pada 
pembuatan kerupuk. 
 Dalam penelitian ini dilakukan 3 perlakuan dan 3 pengulangan yaitu 
dengan penambahan ekstrak daun kelor masing-masing  P1 = 21%, P2 = 27%,  
P3 = 37%. Parameter yang dilakukan pada penelitian ini adalah Uji Kadar Air, 
Kadar Lemak, dan Uji Sensoris.  
 Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak daun kelor  
pada uji kadar air tertinggi didapatkan 4,12% dan nilai terendah 2,44%. Kadar 
lemak nilai tertinggi 20,10% dengan kadar lemak terendah 10,15%. Pada uji 
sensoris didapatkan rata-rata range 3,50- 4,45 (suka) pada segi tekstur, warna 
dan aroma. 
 
 Kata Kunci: Kerupuk, ektrak daun kelor, kerupuk daun kelor 
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BAB I PENDAHULUAN 

A.   Latar Belakang 

 Kerupuk umumnya dapat dibuat dari berbagai bahan dasar, 

seperti tepung sagu, terigu, dan tapioka. Bahan dasar tersebut pada 

umumnya memiliki kualitas gizi yang kurang baik terutama pada 

kandungan protein sehingga diperlukan penambahan protein untuk 

meningkatkan nilai gizinya. Pemenuhan protein tidak hanya dari lauk 

hewani, tetapi juga dari bahan makanan nabati. Salah satu bahan 

makanan yang tinggi protein adalah daun kelor (Ruchdiansyah, 2016). 

Daun kelor merupakan daun yang banyak dibudidayakan oleh 

masyarakat karena diyakini dapat memberikan banyak manfaat 

(Saputra, 2020). Selain itu, daun kelor memiliki kandungan protein 

yang tinggi. Daun kelor bermanfaat di berbagai bidang antara lain: 

bidang pengawetan pangan, kesehatan, makanan, kosmetika dan 

kecantikan, farmasi, dan pertanian (Aminah, 2015). 

Di bidang pangan, daun kelor juga dapat dijadikan campuran 

bahan makanan, baik untuk bayi ataupun orang dewasa. Daun kelor 

kaya akan nutrisi dan fitokimia esensial. Kandungan Vitamin C daun 

kelor 7 kali lebih banyak daripada vitamin C jeruk, kandungan vitamin 

A sebesar 10 kali lebih banyak daripada wortel, 17 kali kalsium lebih 

banyak dari pada susu, 9 kali kalium lebih banyak daripada pisang, 

dan kandungan zat besinya 25 kali lebih banyak daripada bayam. 

Daun kelor merupakan sumber berbagai vitamin, kalsium, zat besi 

 



(Fe), β – karoten, dan phenolic acid. Kandungan protein daun kelor 

jauh lebih tinggi bila dibandingkan dengan telur dan susu. Selain hal-

hal tersebut, daun kelor memiliki potensi sebagai anti inflamasi, anti 

oksidan, analgesik. Berdasarkan kandungan dan manfaatnya, daun 

kelor memenuhi persyaratan untuk ditambahkan sebagai komponen 

pembuatan MPASI. Oleh karena itu, (Nucahyati, 2014) melakukan 

penyuluhan pemanfaatan daun kelor sebagai komponen Makanan 

Pendamping Asi (MPASI) kepada masyarakat di Padukuhan, Sleman, 

Yogyakarta. Penyululuhan ini diisi dengan pemberian materi, 

pelatihan, dan pendampingan pembuatan MPASI yang berupa baby 

cookies dan pudding dengan ekstrak daun kelor. 

Tanaman kelor mengandung protein yang tinggi, lemak, 

karbohidrat, serat, mineral dan vitamin yang lengkap. Dalam daun 

kelor segar diperkirakan mengandung kadar protein sekitar 6,7%, 

lemak 1,7%, karbohidrat 12,5%, dan serat 0,9%. Mineral daun kelor 

berupa kalsium, potassium, dan zat besi. Vitamin dalam daun kelor 

antara lain vitamin E, C juga berfungsi sebagai inflamasi, antioksidan, 

antitumor, aktivitas antimikroba, antidiabetes (Paramita, 2021). 

Produk pangan yang mengalami proses pengolahan akan 

memiliki karakteristik fisik yang berbeda- beda tergantung proses 

pengolahan dan bahan baku yang diolah. Padat, keras, lengket, dan 

lunak merupakan karakteristik fisik yang terdapat pada bahan 

pangan. Tekstur adalah salah satu sifat bahan atau produk yang 



dapat dilihat dirasakan melalui sentuhan kulit. Sifat tekstur dapat 

menggunakan mata seperti kehalusan atau kekerasan dari 

permukaan bahan atau kekentalan cairan. Tekstur makanan dapat 

ditentukan melalui tes mekanik atau dengan analisis penginderaan 

(sensoris) yang menggunakan manusia sebagai tester (Engelen, 

2018). Maka dari itu dilakukan penelitian berupa karakkteristik parsial 

sifat kimia dan sensoris kerupuk ekstrak daun kelor (Moringa 

oleifera).  

B.  Rumusan Masalah 

Adapun rumusan masalah dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Bagaimana karakteristik sifat kimia pada kerupuk ekstrak daun 

kelor berdasarkan uji kadar air, kadar lemak. 

2. Bagaimana tingkat kesukaan panelis terhadap uji sensoris 

berdasarkan tekstur, warna, dan aroma. 

C. Batasan Masalah 

Penelitian ini dibatasi pada penambahan ekstrak daun kelor yang 

berbeda. Adapun parameter yang diamati dalam penelitian ini yaitu 

analisis kadar air, kadar lemak dan organoleptik.  

D. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Mengetahui karakteristik sifat kimia pada kerupuk ekstrak daun 

kelor. 

2. Mengetahui karakteristik uji sensoris pada kerupuk ekstrak daun 

kelor. 



E. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Daun Kelor diberikan untuk mengatasi masalah gizi yang buruk 

pada anak-anak dan ibu hamil. 

2. Memanfaatkan daun kelor sebagai sumber protein pada 

pembuatan kerupuk. 
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