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INTISARI 

Latar Belakang : Daun kelor merupakan salah satu tumbuhan yang banyak 

dimanfaatkan karena mengandung vitamin dan mineral yang sangat tinggi. Kandungan 

yang paling menonjol dalam daun kelor adalah antioksidan berupa vitamin C, karatenoid, 

dan phenoid.  Kandungan vitamin C pada daun kelor 7 kali lebih tinggi dari pada jeruk 

segar.  Daun kelor juga kaya akan kalisum, Daun kelor mengandung kalsium 17 kali lebih 

banyak dibandingkan susu. Beberapa penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa 

tanaman kelor memiliki efek positif pada tulang. 

Tujuan : Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat organoleptik bolu kukus serta 

kandungan vitamin C dan kalsium pada bolu kukus daun kelor. 

Metode : Jenis penelitian ini adalah eksperimental. Untuk melihat pengaruh penambahan 

tepung daun kelor 10%, 15%, 20% terhadap daya terima bolu kukus, dengan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) data yang dianalisis menggunakan uji one way ANOVA jika P 

<0,005 dilanjutkan uji Duncan.  

Hasil : Hasil penelitian terdapat pengaruh nyata P value <0,005 penambahan tepung daun 

kelor terhadap warna, rasa, tekstur dan keseluruhan terhadap bolu kukus daun kelor. 

Sedangkan aroma tidak berpengaruh nyata pada bolu kukus P > 0,005. Kandungan 

vitamin C pada perlakuan A (171,61 mg/100 gr), B (238,55 mg/100 gr) dan C (273,23 

mg/100 gr), sedangkan kandungan kalsium pada perlakuan A (36,95 mg/100 gr), B 

(52,19 mg/100 gr), dan C (62,27 mg/100 gr). 

Kesimpulan : Pada perlakuan 10% (A), 15% (B), 20% (C) berpengaruh nyata terhadap 

warna dan tekstur memberi tanggapan suka, rasa  dan keseluruhan memberikan 

tanggapan agak suka, sedangkan aroma tidak berpengaruh nyata dengan tanggapan agak 

suka. Penambahan tepung daun kelor berpengaruh terhadap kadar kandungan vitamin C 

dan kalsium pada bolu kukus daun kelor. 

Saran :  Sebaiknya dilakukan penelitian lanjutan untuk melihat daya simpan bolu kukus 

daun kelor. 

Kata kunci : bolu kukus ,Tepung Daun Kelor, Uji Organoleptik, Vitamin C, Kalsium. 
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ABSTRACT 

Background : Moringa leaves are one of the most widely used plants because they 

contain very high vitamins and minerals. The most prominent content in Moringa leaves 

is antioxidants in the form of vitamin C, caratenoids, and phenoid. The content of 

vitamin C in Moringa leaves is 7 times higher than fresh oranges. Moringa leaves are 

also rich in calcium, Moringa leaves contain 17 times more calcium than milk. Several 

previous studies have shown that the moringa plant has a positive effect on bones. 

Aim : This study aims to determine the organoleptic properties of steamed sponge and 

the content of vitamin C and calcium in steamed moringa leaves. 

Method : This type of research is experimental. To see the effect of adding 10%, 15%, 

20% of Moringa leaf flour to the acceptability of steamed sponge, with a completely 

randomized design (CRD) the data were analyzed using the test. one way ANOVA if P 

<0.005 continued with Duncan's test. 

Result: The results of the study have a significant effect on P value < 0.005 Moringa 

leaf flour added to color, taste, texture and overall to the Moringa leaf steamed sponge. 

Meanwhile, aroma has no significant effect on steamed sponge P> 0.005. The content of 

vitamin C in treatment A (171.61 mg / 100 gr), B (238.55 mg / 100 gr) and C (273.23 mg 

/ 100 gr), while the calcium content in treatment A (36.95 mg / 100 gr), B (52.19 mg / 

100 gr), and C (62.27 mg / 100 gr). 

Conclusion: In the treatment 10% (A), 15% (B), 20% (C) had a significant effect on 

color and texture, gave a liking response, taste and overall gave a slightly like response, 

while aroma had no significant effect with a somewhat like response. The addition of 

Moringa leaf flour affects the levels of vitamin C and calcium content in the steamed 

moringa leaf sponge. 

Suggestion : It is better if further research is conducted to see the shelf life of Moringa 

leaf steamed sponge. 

Keywords : steamed sponge, Moringa Leaf Flour, Organoleptic Test, Vitamin C, 

Calcium. 

Reading list : 50 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Kelor adalah salah satu tanaman yang mudah tumbuh di berbagai 

lingkungan. Jenis daun kelor bertangkai dan berbentuk bulat atau bundar 

(orbiculari). Daun kelor telah terbukti secara ilmiah merupakan sumber zat gizi 

yang berkhasiat sebagai obat dengan kandungannya yang luar biasa. Daun kelor 

mendapat julukan sebagai mother’s best friend dan miracle tree. Hal ini 

disebabkan karena daun kelor mengandung zat gizi yang baik untuk ibu hamil dan 

menyusui, serta dapat dijadikan sebagai salah satu alternatif untuk mengatasi 

masalah gizi kurang, diabetes, dan kolesterol (1)(2).  

Daun kelor mengandung vitamin dan mineral yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan tumbuhan lain seperti bayam, jeruk, wortel, dan pisang. 

Kandungan yang paling menonjol dalam daun kelor adalah antioksidan berupa 

asam askorbat (vitamin C), karatenoid, dan phenoid (3)(4).  Antioksidan berupa 

vitamin C dan vitamin E pada daun kelor memiliki aktivitas yang sangat tinggi 

(11).  Kandungan vitamin C pada daun kelor 7 kali lebih tinggi dari pada jeruk 

segar dan 10 kali lebih tinggi dari anggur (12). Kandungan vitamin E pada daun 

kelor 3 kali lebih banyak dari bayam dan 4 kali lebih banyak dibandingkan yang 

terkandung dalam minyak jagung.  

Daun kelor juga kaya akan kalisum. Kalsium merupakan mineral paling 

banyak terdapat dalam tubuh dengan berat sebesar 1,5-2% dari berat badan orang 

dewasa, kalsium mempunyai peran untuk mengatur pekerjaan hormon-hormon 

dan faktor pertumbuhan. Defisiensi kalisium banyak dialami pada usia remaja 
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sampai tua. Daun kelor mengandung kalsium 17 kali lebih banyak dibandingkan 

susu. Beberapa penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa tanaman kelor 

memiliki efek positif pada tulang (11).  

Daun kelor bersifat mudah rusak. Setelah dipanen umumnya daun kelor 

hanya diolah sebagai sayuran. Pengolahan daun kelor dalam bentuk lain belum 

banyak dilakukan oleh masyarakat. Untuk meningkatkan konsumsi daun kelor 

perlu adanya inovasi dalam mengolah daun kelor menjadi produk lain yang dapat 

diterima masyarakat (5). Salah satu alternatif pengolahan daun kelor yaitu dengan 

cara dijadikan tepung (6). 

Proses penepungan bahan makanan dapat menguntungkan karena dapat 

memperpanjang umur simpan dan mengubah bentuk asli kedalam bentuk yang 

memudahkan untuk diolah lebih lanjut. Namun proses penepungan dan semua 

cara memasak makanan dapat mengurangi kandungan zat gizi pada makanan. 

Secara khusus, memaparkan bahan makanan kepada panas yang tinggi, cahaya, 

dan atau oksigen akan menyebabkan kehilangan zat gizi yang besar pada makanan 

(8). Tidak hanya itu antioksidan juga sangat sensitif terhadap proses pengolahan 

dan pemasakan  karena akan mempercepat terjadinya oksidasi (9). 

Dalam rangka meningkatkan pemanfaatan sumber daya lokal yang ada 

serta meningkatkan asupan kalsium dan vitamin C masyarakat, dilakukan 

penambahan tepung daun kelor kedalam bolu kukus yang merupakan kue 

tradisional yang digemari semua kalangan (39). Dengan demikian makanan 

sumber kalsium dan vitamin C tidak hanya dari susu, biskuit, buah dan sayuran 

mentah, tetapi juga dari berbagai olahan daun kelor. penambahan tepung daun 

kelor diharapkan juga dapat meminimalisir penggunaan tepung terigu (40). 
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Berdasarkan uraian diatas, maka perlu dilakukan analisis zat gizi pada bolu 

kukus daun kelor. Peneliti tertarik untuk mengangkat permasalahan bagaimana 

kandungan antioksidan khususnya vitamin C dan kalsium dalam bolu kukus daun 

kelor serta proporsi substitusi sebagian tepung terigu dengan tepung daun kelor 

terhadap sifat organoleptik bolu kukus. 

  

B. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah bagaimana kandungan 

antioksidan khususnya vitamin C dan kalsium dalam bolu kukus daun kelor serta 

proporsi substitusi sebagian tepung terigu dengan tepung daun kelor terhadap sifat 

organoleptik bolu kukus ? 

 

C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui “kandungan vitamin C dan 

kalsium pada bolu kukus daun kelor” 

2. Tujuan Khusus 

a. Untuk mengetahui pengaruh sifat organoleptik bolu kukus dengan 

penambahan tepung daun kelor. 

b. Untuk mengetahui pengaruh kandungan vitamin C dan kalsium pada bolu 

kukus dengan penambahan tepung daun kelor. 
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D. Manfaat Penelitian 

1. Manfaat Teoritis 

a. Dengan penelitian ini diharapkan dapat mengetahui tentang pengaruh 

subtitusi tepung terigu dengan tepung daun kelor terhadap kadar vitamin C 

dan kalsium pada bolu kukus. 

b. Dengan penelitian ini diharapkan dapat mengetahuai pengaruh subtitusi 

tepung daun  kelor pada berbagai konsentrasi terhadap sifat organoleptik 

bolu kukus. 

2. Manfaat Praktis 

a. Bagi Peneliti 

Dengan penelitian ini diharapkan dapat menambah wawasan, pengetahuan 

dan pengalaman dalam penelitian serta sebagian teori yang telah didapat 

selama menempuh pendidikan 

b. Bagi Masyarakat  

Dengan penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi pada 

masyarakat tentang manfaat  subtitusi sebagian tepung terigu dengan 

tepung daun kelor terhadap bolu kukus. 

 

E. Hipotesis  

Subtitusi sebagian tepung terigu dengan tepung daun kelor dapat 

meningkatkan kandungan vitamin C dan kalsium pada bolu kukus. 
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F. Keaslian Penelitian  

Table 1. Keaslian Penelitian 

No Penelitian Judul Penelitian Hasil Penelitian Perbedaan Persamaan 

1. Hasan Kurnia Robby,  

Bagas Winagadipustaka, 

Wildan Syaeful Barqi, dan 

Kun Harismah. 2017 

uji organoleptik dan 

kadar glukosa 

brownies dengan 

subtitusi tepung daun 

kelor 

Penelitian ini menggunakan 3 

perlakuan yaitu perbandingan kelor 

dan tepung terigu Perlakuan A (0:1), 

B (2:3), dan C (1:1). Hasil uji kadar 

glukosa terendah terdapat pada 

perlakuan C kadar glukosa 25,18%, 

dan pada uji organoleptik didapatkan 

hasil terbaik brownies dengan 

pemanis sukrosa dengan nilai uji 

warna, rasa,  dan aroma masing-

masing sebesar 2,06; 2,09; 1,95 

Pada penelitian ini 

meneliti produk 

bolu brownies dan 

setelah jadi produk 

menganalisis uji 

kadar glukosa 

pada penelitian ini 

terdapat persamaan 

pada variable yaitu 

sama-sama subtitusi 

tepung daun kelor 

dan menguji 

organoleptik untuk 

mendapatkan hasil 

produk yang terbaik 

2. Risnawati, Lydia fanny, 

Zakaria, Retno Sri Lestari. 

2016 

daya terima bolu 

Cukke dengan 

penambahan tepung 

daun kelor (moringa 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

daya cukke yang dicadangkan 

dengan penambahan daun kelor 

sangat menyukai pada konsentrasi 

pada penelitian ini 

meneliti produk 

bolu cukke dan 

hanya uji daya 

pada penelitian ini 

terdapat persamaan 

pada variable yaitu 

sama-sama subtitusi 
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oleifera)  1% pada aspek warna 83%, aroma 

88% aspek aroma sebanyak 83% dan 

aspek tekstur, seperti 82% cukke 

menerima bubuk dengan 

penambahan daun spons dari panel 

kelor (moringa oleifera) benar-benar 

seperti pada konsentrasi 1% 

terima tepung daun kelor 

3. Yustika Fahreina Laila 

Mazidah, Indah 

Kusumaningrum, dan 

Debby Endayani Safitri. 

Penggunaan tepung 

daun kelor pada 

pembuatan crackers 

sumber kalsium. 

Substitusi tepung daun kelor 

terhadap tepung terigu pada 

pembuatan crackers yaitu, F0=100:0, 

F1=90:10, F2=85:15, dan F3=80:20. 

Produk crackers terpilih adalah F1 

dalam 100 g mengandung energi 

456,1 kkal, karbohidrat 67,1 g, 

protein 8,9 g, lemak 16,9 g, zat besi 

3,05 mg, dan kalsium 324 mg.  

Pada penelitian ini 

meneliti produk 

creckers. 

pada penelitian ini 

terdapat persamaan 

pada variable yaitu 

sama-sama subtitusi 

tepung daun kelor 

dan menganalisis 

kalsium serta 

menggunakan uji 

hedonic 

 



54 
 

 
 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan  

Kesimpulan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:  

1. Uji Organoleptik 

Penambahan tepung daun kelor berpengaruh nyata terhadap warna, rasa dan 

tekstur, dan tidak berpengaruh terhadap aroma. 

2. Uji Kimia 

Penambahan tepung daun kelor dapat mempengaruhi kandungan vitamin C dan 

kalsium pada bolu kukus. 

Semakin banyak subtitusi tepung daun kelor maka semakin meningkat kadar 

kalsium dan vitamin C pada bolu kukus daun kelor. 

 

B. Saran 

1. Sebaikanya dilakukan penelitian lanjutan untuk melihat kandungan zat gizi lainnya 

pada bolu kukus daun kelor yang belum dilakukan pada penelitian ini. 

2. Sebaiknya dilakukan penelitian lanjutan untuk melihat daya simpan bolu kukus 

daun kelor. 
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