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PROTEKSI 1S PROPOSAL
Dilarang menyalin, menyimpan, memperbanyak sebagian atau seluruh isi proposal ini dalam bentuk apapun

PROPOSAL PENELITIAN 2022

1D Proposal: f757c26f-e436-4a18-aae8-411a2e1f0f66

Rencana Pel aksanaan Penelitian: tahun 2022 s.d. tahun 2024

1. JUDUL PENELITIAN

Formulasi, Analisis Sensori, Dan Evaluasi Zat Gizi Makanan Selingan “by Product” Tepung Daun Kelor Sebagai
Alternatif Makanan Bergizi 1bu Hamil Dalam Rangka Pencegahan Kejadian Stunting Sejak Dini

Bidang Fokus RIRN / Bidang

Unggulan Perguruan Tinggi Tema Topik (jikaada) Rumpun Bidang [Imu
Teknologi
Ketahanan dan Pengembangan o
Pangan . produk pangan IImu Gizi
Kemandirian !
fungsional
Pangan
Kategori (Kompetitif
Nasional/ Skema Strata (Dasar/ SBK (Dasar, Target Akhir Lama
N " Terapan/ Terapan, Penelitian
Desentralisasi/ Penelitian Pengembangan) Pengembangan) TKT (Tahun)
Penugasan) 9 9 9 9
Penelitian
- - Kerjasama
Penelitian Kompetitif Antar SBK Riset Dasar | SBK Riset Dasar 3 2
Nasional
Perguruan
Tinggi
2. IDENTITASPENGUSUL
Perguruan Program Studi/ . ! i
Nama, Peran Tinggil Institusi Bagian Bidang Tugas ID Sinta H-Index
Formulasi produk,
Uji organoleptik,
Uji kandungan gizi,
Analisisdan
Al KUSTIANI Universitas Gizi evaluas data, 6021628 0
K etuia Penqusul Mitra Indonesia Pembuatan laporan,
9 Publikasi artikel
penélitian,
Pembuatan buku
hasil penelitian
Analisis uji
organol eptik,
Dr Dr ATIKAH Penentuan formula
ADYAS SKM, N terbaik, Evaluas zat
SKM, MDMS Universitas Gizi gizi, Penentuan 5088380 1
Mitralndonesia D
klaim gizi,
Anggota Pengusul 1 Publikasi artikel
pendlitian,
Pembuatan buku
Memberikan
bimbingan dan
Dr Ir SAMSU arahan dalam
UDAYANA N . . ;
NURDIN M.Si Universitas Teknolog[ Hasil | formulasi prpduk 6039538 5
) Lampung Pertanian dan evaluasi zat
Ketua TPM 1 gizi, Memfasilitas
dalam proses
penelitian di




Laboratorium
Universitas
Lampung,
Memberikan
bimbingan dan
arahan dalam
pembuatan artikel
untuk publikasi di
jurnal internasional
dan penulisan buku
hasil penelitian

Ir YAKTIWORO
INDRIANI M.Sc., . .
Universitas
Doktor
Lampung

Anggota TPM 1

IImu Penyuluhan
Pembangunan
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bimbingan dan
arahan dalam
analisis kandungan
gizi, Memfasilitas
dalam proses
penelitian di
laboratorium
Universitas
Lampung,
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bimbingan dan
arahan dalam
pembuatan laporan
penelitian dan buku
hasil penelitian
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3. MITRA KERJASAMA PENELITIAN (JIKA ADA)
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sebagai calon pengguna hasil penelitian, atau mitrainvestor

Mitra

Nama Mitra

Mitra Pelaksana Penelitian

Ir. Samsu Udayana Nurdin, M.Si., Ph.D

4. LUARAN DAN TARGET CAPAIAN
Luaran Wajib

Tahun Status target capaian (accepted, Keterangan (url dan nama
L Jenis Luaran published, terdaftar atau jurnal, penerbit, url paten,
uaran : ok
granted, atau status lainnya) keterangan sejenis lainnya)
Artikel di Jurnal Internasional . .
. - . Malaysian Journal of Public
1 Terlndeks_dl Pengindeks Accepted Health Medicine
Bereputasi
Artikel di Jurnal Internasional . .
. - ; Malaysian Journal of Public
2 Terlndeks_dl Pengindeks Accepted Health Medicine
Bereputasi
Luaran Tambahan
Tahun Status target capaian (accepted, Keterangan (url dan nama jurnal,
L Jenis Luaran published, terdaftar atau granted, penerbit, url paten, keterangan sgjenis
uaran ; -
atau status lainnya) lainnya)
1 Monograf (Cetak) Terbit ber ISBN NEM
2 Monograf (Cetak) Terbit ber ISBN NEM
5. ANGGARAN

Rencana anggaran biaya penelitian mengacu pada PMK yang berlaku dengan besaran minimum dan maksimum
sebagaimana diatur pada buku Panduan Penelitian dan Pengabdian kepada Masyarakat Edisi 13 Revisi.

Total RAB 2 Tahun Rp. 119,999,450
Tahun 1 Total Rp. 59,999,600

Jenis Biaya
Pembelanjaan Komponen Item Satuan | Vol. Satuan Total
Bahan ATK Block Note buah 5 5,000 25,000




Jenis Biaya
Pembelanjaan Komponen Item Satuan | Vol. Satuan Total
Kertas Tik HVSF4 | .
Bahan ATK 70 gsm rim 4 60,000 | 240,000
Bahan ATK Spidol Besar lusin 1 89,000 89,000
Bahan ATK Stofmap Polio lembar 10 1,100 11,000
Bahan ATK Ballpoint AE7 lusin 4 25,000 | 100,000
Bahan ATK Map Bening A4 lembar 4 5,500 22,000
Bahan ATK Penghapus buah 4 4,000 16,000
Bahan ATK Pensil lusin 3 24,000 72,000
Bahan ATK Tipe X buah 5 5,000 25,000
Bahan ATK Tinta hitam buah 3 60,000 | 180,000
Bahan ATK Tintawarna buah 2 75,250 | 150,500
Bahan ATK Clip paper kotak 6 6,600 39,600
Bahan ATK Isi staples kotak 2 20,900 41,800
Bahan ATK Box file buah 2 46,200 92,400
Bahan ATK Fotocopy lembar 65 300 19,500
Bahan ATK Amplop putih pak 2 12,000 24,000
Bahan ATK Celotape buah 1 18,000 18,000
Bahan ATK Lakban buah 2 12,000 24,000
Bahan ATK Kertas label pak 6 10,000 60,000
Bahan ATK Komunikasi (pulsa) | kali 12 55,000 | 660,000
Bahan Bahan Pendlitian (Habis | kilogram | 5 30,000 | 150,000
Pakai)
Bahan E:Egr)‘ Penelitian (Habis | 1 ketor paket | 10 | 150,000 | 1,500,000
Bahan E:Eg’)‘ Penelitian (Habis | 1 o acan ten paket 10 | 100,000 | 1,000,000
Bahan g:l?gr)] Pendlitian (Habis Tepung terigu kilogram | 10 13,000 | 130,000
Bahan Bahan Penelitian (Habis | oy kilogram | 10 |  25000| 250,000
Pakai)
Bahan Bahan Penelitian (Habis | o4 pack 5 60,000 300,000
Pakai)
Bahan E:I':;‘.r)‘ Penelitian (Habis | g, cair diamond | liter 10| 19500 195000
Bahan Penelitian (Habis Rose brand gula .
Bahan Pakai) pasir kilogram | 10 12,500 125,000
Bahan Baha_n Penelitian (Habis Aquaair mineral isi paket 6 19900 | 119,400
Pakai) ulang
Bahan Penelitian (Habis Sunlight sabun cuci | .
Bahan Peka) pifing 1L liter 3 20,900 62,700
Bahan E:Eg’)‘ Penelitian (Habis | |, 4sc00n pack 10 | 205,000 | 2,050,000
Bahan Baha_n Penelitian (Habis Handsanitizer 500 pack 5 135000 | 675,000
Pakai) ml
Bahan Bahan Pendlitian (Habis | 1 g er sengi pack 6 | 153000| 918,000

Pakai)




Jenis Biaya
Pembelanjaan Komponen Item Satuan | Vol. Satuan Total
Bahan E;i‘g’)‘ Penelitian (Habis | ik sampah paket | 5 25000 | 125,000
Bahan E:kh;r)‘ Penelitian (Habis | il 1 kg paket | 6 11450 | 68,700
Bahan E:L‘gr)‘ Penelitian (Habis | oo plastik paket | 6 12,000 | 72,000
Bahan Bahan Pendlitian (Habis | o\ 0y ding lusin 10 15,000 | 150,000

Pakai)
Bahan Ei‘;r)‘ Pendlitian (Habis | i blastik paket | 10 | 28000 280,000
Bahan Penelitian (Habis isi ulang gas LPG .
Bahan Pakai) 12Kg kali 6 150,000 | 900,000
. . Abc Alkaine
Bahan Bahan Pendlitian (Habis | | ioniim power | pack 5 37,000| 185,000
Pakai) .
baterai Aa
Bahan g:li‘;r)‘ Pendlitian (Habis | Ao agelas 240 ml | pack 10 | 35000 350,000
Bahan Penelitian (Habis Tessa non parfumed
Bahan Pakai) facial tissue 20s pack 10 23,200 | 232,000
Bahan Baha_n Penelitian (Habis Souvenir uji paket 75 50,000 | 3,750,000
Pakai) organol eptik
Bahan E:‘E;‘T)‘ Pendlitian (Habis | qngingpouch  [lusin | 30 | 14.400| 432,000
Transport panelis
Pengumpulan Data | Transport teh kelor jahe orang 25 75,000 | 1,875,000
Transport panelis
Pengumpulan Data | Transport brownies kelor jahe orang 25 75,000 | 1,875,000
Transport panelis
Pengumpulan Data | Transport puding kelor jahe orang 25 75,000 | 1,875,000
Konsumsi rapat
Pengumpulan Data | Biaya konsumsi koordinasi kali 2 350,000 | 700,000
persiapan penelitian
Konsumsi rapat
Pengumpulan Data | Biaya konsumsi persiapan kali 2 350,000 | 700,000
pembuatan produk
Konsumsi rapat
Pengumpulan Data | Biayakonsumsi persiapan analisis kali 2 350,000 | 700,000
sampel
. . Konsumsi panelis
Pengumpulan Data | Biaya konsumsi teh kelor jahe paket 25 35,000 | 875,000
. . Konsumsi panelis
Pengumpulan Data | Biaya konsumsi brownies kelor jahe paket 25 35,000 | 875,000
. . Konsumsi panelis
Pengumpulan Data | Biaya konsumsi puding kelor jahe paket 25 35,000 | 875,000
Peralatan
Sewa Peralatan Peralatan penelitian |aboratorium kali 6 245,000 | 1,470,000
kuliner gizi
Peralatan
Sewa Peralatan Peralatan penelitian |aboratorium cita kali 6 200,000 | 1,200,000
rasa
SewaPerdatan | Ruand penunjang Sewalaboratorium | 3 | 500000 | 1,500,000

penelitian

kuliner gizi




Jenis Biaya
Pembelanjaan Komponen Item Satuan | Vol. Satuan Total
Ruang penunjang Sewa laboratorium .
Sewa Peralatan pendlitian citarasa kali 3 500,000 | 1,500,000
Transport
Sewa Peralatan Transport penelitian pembelian daun kali 5 150,000 | 750,000
kelor dan jahe
Transport
Sewa Peralatan Transport penelitian pembelian bahan kali 5 150,000 | 750,000
produk brownies
dan puding
Sewa Peralatan Transport pendlitian %ﬁort andisis | 6 | 150,000| 900,000
" Transport .
Sewa Perdatan Transport penelitian konsultas ke TPM kali 3 150,000 | 450,000
Transport
Sewa Peralatan Transport penelitian pengurusan ethical | kali 2 150,000 | 300,000
clearance
- Pengolah data
Analisis Data HR Pengolah Data proksimat OK 2 500,000 | 1,000,000
Analisis Data HR Pengolah Data Pengolah data OK 2 | 500,000 | 1,000,000
organoleptik
Pengolah data
Analisis Data HR Pengolah Data analisis zat gizi OK 2 500,000 | 1,000,000
makro
Pengolah data
Analisis Data HR Pengolah Data analisis zat gizi OK 2 500,000 | 1,000,000
mikro
. Pengolah data
Analisis Data HR Pengolah Data analisis antioksidan OK 2 500,000 | 1,000,000
. . - Analisis proksimat
Analisis Data Biaya analisis sampel teh kelor jahe paket 3 500,000 | 1,500,000
- . - Analisis proksimat
Analisis Data Biaya analisis sampel brownies kelor jahe paket 3 500,000 | 1,500,000
- . .. Analisis proksimat
Andisis Data Biaya analisis sampel puding kelor jahe paket 3 500,000 | 1,500,000
- . . Analisis mineral teh
Andisis Data Biaya analisis sampel kelor jahe paket 3 500,000 | 1,500,000
Andisis Data Biayaandlisis sampel Andissminerd | 3| 500,000 | 1,500,000
brownies kelor jahe ! e
Analisis Data Biaya analisis sampel Andissminerd | | 3| 500,000 | 1,500,000
puding kelor jahe ! e
Andisis
Analisis Data Biaya analisis sampel antioksidan teh paket 3 250,000 | 750,000
kelor jahe
Anadlisis
Anadlisis Data Biaya analisis sampel antioksidan paket 3 250,000 | 750,000
brownies kelor jahe
Andlisis
Andisis Data Biaya analisis sampel antioksidan puding | paket 3 250,000 | 750,000
kelor jahe
Analisis Data Biayaandlisis sampel Biayaethica kali 1 | 250000| 250,000
clearance
Pelaporan, Luaran | HR Honor peneriemah
Wajib, dan Luaran | Sekretariat/Administrasi pener) OK 1 | 500000| 500,000

Tambahan

Peneliti

artikel




Jenis Biaya
Pembelanjaan Komponen Item Satuan | Vol. Satuan Total
Pelaporan, Luaran Konsumsi rapat
Wajib, dan Luaran | Biayakonsumsi rapat pembuatan laporan | kali 2 350,000 [ 700,000
Tambahan penelitian
Pelaporan, Luaran Konsumsi rapat
Wadgjib, dan Luaran | Biayakonsumsi rapat pembuatan target kali 2 350,000 | 700,000
Tambahan luaran penelitian
Pelaporan, Luaran T . Biaya publish
Waiib, dan Luaran | FUblikes artikel di Jumal | ey o' rnal kali 1 | 4,000,000 | 4,000,000
Internasional ; .
Tambahan internasional
Biaya penyusunan
Pelaporan, Luaran . :
Waiib, dan Luaran | Bi&yapenyusunan buku | dan penerbitan Kali 1 | 2,500,000 | 2,500,000
termasuk book chapter monograf hasil
Tambahan 2
penelitian
Tahun 2 Total Rp. 59,999,850
Jenis Biaya
Pembelanjaan Komponen Item Satuan | Vol. Satuan Total
Bahan ATK Block Note buah 5 5,000 25,000
Bahan ATK Kertastik HVSF4 | 5 | 60000| 300,000
70 gsm
Bahan ATK Spidol Besar lusin 1 89,000 89,000
Bahan ATK Stofmap polio lembar 10 1,100 11,000
Bahan ATK Ballpoint AE7 lusin 2 25,000 50,000
Bahan ATK Map bening A4 lembar 5 5,500 27,500
Bahan ATK Penghapus buah 4 4,000 16,000
Bahan ATK Pensil lusin 3 24,000 72,000
Bahan ATK Tipe X buah 2 5,000 10,000
Bahan ATK Tinta hitam buah 3 60,000 | 180,000
Bahan ATK Tintawarna buah 2 75,250 | 150,500
Bahan ATK Clip paper kotak 6 6,600 39,600
Bahan ATK Is staples kotak 2 20,900 41,800
Bahan ATK Box file buah 2 46,200 92,400
Bahan ATK Fotocopy lembar 179 300 53,700
Bahan ATK Amplop putih pak 2 12,000 24,000
Bahan ATK Celotape buah 1 18,000 18,000
Bahan ATK Lakban buah 2 12,000 24,000
Bahan ATK Kertas label pak 6 10,000 60,000
Bahan ATK Komunikasi (pulsa) | kali 12 55,000 | 660,000
Bahan Bahan Penelitian (Habis | e kilogram | 3 | 30,000| 90,000
ai)
Bahan E:kh;‘.r)‘ Penelitian (Habis | b 1 kalor paket | 10 | 150,000 | 1,500,000
Bahan E:kh;’; Penelitian (Habis | o1 iacan teh paket | 5 | 100,000| 500,000
Bahan Bahan Pendlitian (Habis | 1o o terigu kilogram | 10 | 13,000 130,000

Pakai)




Jenis Biaya
Pembelanjaan Komponen Item Satuan |Vol.| o | Total
Bahan Bahqn Penelitian (Habis Telur kilogram | 7 25.000| 175,000

Pakai)
Bahan Baha_n Penelitian (Habis Coklat pack 3 60000| 180,000
Pakai)
Bahan Eskh;r; Penelitian (Habis | o) cair diamond | liter 10 | 19500| 195000
Bahan Bahqn Penelitian (Habis Roge brand gula kilogram | 10 12500 | 125,000
Pakai) pasir
Bahan Baha_n Penelitian (Habis Aquaair mineral isi paket 3 19,900 50,700
Pakai) ulang
Bahan Penelitian (Habis Sunlight sabun cuci .
Bahan Pekai) iring 1L liter 2 | 2090 41,800
Bahan E:kh;r; peneitien (A& Handscoon pack 5 | 205000 | 1,025,000
Bahan Bahqn Penelitian (Habis Handsanitizer 500 pack 5 135000 | 270.000
Pakai) ml
Bahan E:kh;r; Penelitian (Habis | \\ o o consi pack 3 153,000 | 459,000
Bahan E:kh;r; Penelitian (Habis Plastik sampah paket 3 25,000 75,000
Bahan E:kh;? Penelitian (Habis Plastik 1 kg paket 3 11,450 34,350
Bahan g;?:; Penelitian (Habis Sendok plastik paket 3 12,000 36,000
Bahan Baha_n Penelitian (Habis Cup puding lusin 5 15,000 75,000
Pakai)
Bahan E:khgr; Penelitian (Habis Piring plastik poket 5 28000 | 140,000
Bahan Baha_n Penelitian (Habis Isi ulang gas LPG Kali 3 150,000 | 450,000
Pakai) 12Kg
o ] Abc akaline
Bahan E:kh;? Penelitian (Habis | milienium power | pack 5 | 37000| 185000
baterai AA
Bahan E:kh;r)] Pendlitian (Habis | A quagelas240ml | pack 5 | 35000| 175000
Bahan Bahan Penelitian (Habis | Tessanon parfumed | .\ 5 23200| 116,000
Pakai) facial tissue
Bahan g:kh;'; Penelitian (Habis Standing pouch lusin 10 14,400 | 144,000
Bahan Bahqn Penelitian (Habis Aquades liter 15 30000 | 450,000
Pakai)
Bahan Bahan Penelitian (Habis HCl liter . 90,000| 630,000
Pakai)
Bahan E:kh;r; Pendlitien (29S| Engim pepsin gam | 600 | 4500 | 2,700,000
Bahan g;?:; Penelitian (Habis Pankreatin bile gram 600 4500 | 2.700,000
Bahan g:khgr)] reneiien (eS| nciktor p gram | 600 | 7,000 | 4,200,000
Bahan Bahan Penelitian (Habis KOH standar kilogram | 1 599,000 | 599,000

Pakai)




Jenis Biaya
Pembelanjaan Komponen Item Satuan | Vol. Satuan Total
Bahan E:kh;‘.r)‘ Penelitian (Habis | \ 11003 kilogram | 1 | 750,000 750,000
Bahan g:kh;'; Penelitian (Habis | 155 kilogram | 2 | 352,000| 704,000
Bahan ﬁg‘kh;r)‘ Penelitian (Habis | \yotman 42 pack 5 | 450,000 | 2,250,000
Bahan E;t‘;r)‘ Penelitian (Habis | & ): 1 Lasein gram | 600 2,900 | 1,740,000
Bahan gaakh;‘.r)‘ Penelitian (Habis | top g1 m gram | 600 5,780 | 3,468,000
Bahan ﬁ:kh;r)‘ Penelitian (Habis | \ tium Karbonat | gram | 700 632 | 442,400
Bahan E:kh"".” Penelitian (Habis | - gram | 700 673| 471,100

ai)
Bahan ﬁ:kh;')‘ Penelitian (Habis | A o porat kilogram | 2 | 400,000 800,000
Konsumsi rapat
Pengumpulan Data | Biaya konsumsi koordinasi persiapan | kali 3 350,000 | 1,050,000
penelitian
Konsumsi rapat
. . persiapan :
Pengumpulan Data | Biaya konsumsi pembuatan produk kali 3 350,000 | 1,050,000
untuk analisis
Konsumsi rapat
Pengumpulan Data | Biaya konsumsi persigpan analisis kali 3 350,000 | 1,050,000
sampel
Konsumsi rapat
Pengumpulan Data | Biaya konsumsi pembahsan hasil kali 3 350,000 | 1,050,000
analisis
Peralatan
Sewa Peralatan Peralatan penelitian |aboratorium kuliner | kali 6 245,000 | 1,470,000
gizi
Peralatan
Sewa Peralatan Peralatan penelitian |aboratorium kali 6 200,000 | 1,200,000
analisis zat gizi
SewaPerdatan | Ruand penunjang Sewalaboratorium | 4, 6 | 500000 3,000,000
penelitian kuliner gizi
Ruang penunjang Sewa laboratorium .
Sewa Peralatan pendlitian analisis zat gizi kali 6 500,000 | 3,000,000
S Transport pembelian .
Sewa Perdatan Transport penelitian daun kelor dan jahe kali 5 150,000 | 750,000
Transport pembelian
Sewa Peralatan Transport penelitian bahan produk kali 5 150,000 | 750,000
brownies dan puding
SewaPerdatan | Transport pendlitian ;f;”pﬁo” andisis | 10 | 150,000 | 1,500,000
SewaPerdatan | Transport penelitian Iga?gi/lo” konsultasi | 3 | 150,000| 450,000
Transport
Sewa Peralatan Transport penelitian pengurusan ethical kali 2 150,000 | 300,000
clearance
Pengolah data
Analisis Data HR Pengolah Data bioavailabilitas OK 2 500,000 | 1,000,000

mineral




Jenis Biaya
Pembelanjaan Komponen Item Satuan | Vol. Satuan Total
Andisis Data HR Pengolah Data Pengolah datadaya | i, 2 | 500,000 | 1,000,000
cernaprotein
Andlisis Data HR Pengolah Data Pengolah dataskor | ¢ 2 | 500,000 | 1,000,000
asam amino
Andlisis Data HR Pengolah Data giezfi‘gc"ah dataklam | o 2 | 500,000 | 1,000,000
Andisis Data Biaya analisis sampel Biayaethical kali 1 | 250000| 250,000

clearance
Pelaporan, Luaran | HR Honor peneriemah
Wagjib, dan Luaran | Sekretariat/Administrasi artikel pen elftian OK 1 500,000 [ 500,000
Tambahan Pendliti P
Pelaporan, Luaran Konsumsi rapat
Wajib, dan Luaran | Biayakonsumsi rapat pembahasan laporan | kali 3 350,000 | 1,050,000
Tambahan penelitian
Pelaporan, Luaran Konsumsi rapat
Wajib, dan Luaran | Biayakonsumsi rapat pembahasan target kali 3 350,000 | 1,050,000
Tambahan luaran penelitian
Pelaporan, Luaran o . Biaya publikasi
Wajib, dan Luaran | Fublikas artikel di durnal | i itirnal kali 1 | 4,000,000 | 4,000,000
Internasional . .
Tambahan internasional
Pelaporan, L uaran Biaya penyusunan buku Sélmayggnglltl; b
Wajib, dan Luaran ! kali 1 | 2,500,000 | 2,500,000
termasuk book chapter monograf hasil

Tambahan

penelitian




\//A8 PENELITIAN KERJASAMA ANTAR PERGURUAN TINGGI (PKPT)
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Petunjuk:Pengusul hanya diperkenankan mengisi di tempat yang telah disediakan sesuai dengan petunjuk
pengisian dan tidak diperkenankan melakukan modifikasi template atau penghapusan di setiap bagian.

Tuliskan judul usulan penelitian

JUDUL USULAN

Formulasi, Analisis Sensori, Dan Evaluasi Zat Gizi Makanan Selingan “by Product” Tepung
Daun Kelor Sebagai Alternatif Makanan Bergizi Ibu Hamil Dalam Rangka Pencegahan Kejadian
Stunting Sejak Dini

Ringkasan penelitian tidak lebih dari 500 kata yang berisi latar belakang penelitian, tujuan dan
tahapan metode penelitian, luaran yang ditargetkan, serta uraian TKT penelitian yang diusulkan.

RINGKASAN

Hasil Studi Status Gizi Indonesia tahun 2021 menunjukkan prevalensi stunted pada balita
cukup tinggi yaitu 24,4%. Hal ini masih jauh dari target pembangunan di sektor kesehatan yaitu
penurunan stunting menjadi 14% pada tahun 2024. Oleh karena itu diperlukan berbagai strategi
untuk mencapai target, salah satunya pemenuhan gizi ibu hamil sebagai aspek preventif sejak
1000 HPK. Anak yang terlahir stunting dapat terjadi jika sejak hamil mengalami kekurangan gizi
juga anemia. Salah satu aspek preventif yang dapat dilakukan yaitu pemanfaatan sumberdaya
alam yang dimiliki Indonesia seperti tanaman kelor. Tepung kelor mengandung protein, mineral
seperti zat besi dan zink, juga antioksidan yang tinggi. Daun kelor dapat melindungi dari stress
oksidatif dan memiliki potensi sebagai ligan untuk pencegahan stunting melalui aktivitas
antioksidannya. Oleh karena itu tanaman kelor berpotensi untuk dimanfaatkan dalam pembuatan
makanan untuk ibu hamil sebagai langkah preventif terhaddap kejadian stunting. Penelitian yang
telah dilakukan yaitu crackers dari tepung lele dan daun kelor yang memiliki daya cerna protein
sebesar 79,14%, bioavailabilitas kalsium, besi, dan seng berturut-turut sebesar 22.61%, 5.68%,
dan 44.34%. Akan tetapi produk yang dihasilkan baru terbatas crackers dan memiliki
kekurangan adanya aroma langu. Oleh karena itu perlu dilakukan pengembangan produk dari
tepung daun kelor yang diperkaya jahe untuk menghilangkan aroma langu, menciptakan produk
kaya mineral dan antioksidan untuk meningkatkan asupan gizi saat hamil. Tujuan penelitian
yaitu menentukan formulasi tekje dan pukje, uji organoleptik, analisis kandungan gizi makro dan
mineral, kapasitas antioksidan, bioavailabilitas mineral, skor asam amino dan daya cerna protein
in vitro, serta klaim gizi. Penelitian ini akan menghasilkan produk makanan selingan yang
mengandung mineral dan antioksidan sebagai salah satu preventif terhadap kejadian stunting
sejak dini yaitu sejak 1000 HPK pada ibu hamil.

Penelitian akan dilaksanakan selama dua tahun. Pada tahun pertama dilakukan formulasi
makanan selingan berbasis daun kelor dan jahe (teh, brownies, puding), uji organoleptik, uji
kandungan gizi makro, mineral, dan antioksidan. Adapun di tahun kedua akan dilakukan uji
bioavailabilitas mineral, skor asam amino dan daya cerna protein in vitro, serta klaim gizi.
Penelitian akan dilakukan di Laboratorium Makanan Universitas Mitra Indonesia dan
Laboratorium Analisis Zat Gizi Universitas Lampung. Pengolahan dan analisis data akan
dilakukan menggunakan Microsoft excel 2010 dan SPSS for windows versi 20. Uji yang akan
digunakan untuk menganalisis data organoleptik yaitu uji statistik non parametrik, uji untuk
kandungan zat gizi yaitu Anova dan paired sample t test. Waktu penelitian yaitu dari tahun 2022-
2023. Penelitian akan mengajukan etik penelitian ke Komisi Etik Penelitian Universitas Mitra
Indonesia. Penelitian ini penting untuk dilakukan karena dapat menghasilkan produk makanan



selingan yang kaya mineral dan antioksidan sebagai salah satu preventif terhadap kejadian
stunting sejak dini yaitu sejak 1000 HPK pada ibu hamil.

Target luaran penelitian yaitu publikasi artikel pada jurnal internasional Malaysian
Journal of Public Health Medicine dan satu buku hasil penelitian ber-ISBN. Penelitian ini
merupakan penelitian kerjasama perguruan tinggi agar dapat memperoleh arahan dan bimbingan,
mengadopsi budaya penelitian yang baik dari kelompok peneliti yang lebih maju di Universitas
Lampung sehingga hasil penelitian lebih berkualitas. Adapun target TKT nya adalah 3 yaitu
pembuktian konsep tingginya zat gizi daun kelor secara eksperimental.

Kata kunci maksimal 5 kata

KATA KUNCI
antioksidan; ibu_hamil; kelor; makanan_selingan; mineral.

Latar belakang penelitian tidak lebih dari 500 kata yang berisi latar belakang dan permasalahan
yang akan diteliti, tujuan khusus dan studi kelayakannya. Pada bagian ini perlu dijelaskan
uraian tentang spesifikasi keterkaitan skema dengan bidang fokus atau renstra penelitian PT.

LATAR BELAKANG

Target pembangunan di sektor kesehatan yang tercantum pada RPJMN 2020-2024 adalah
penurunan stunting menjadi 14% pada tahun 2024. Akan tetapi hasil Studi Status Gizi Indonesia
tahun 2021, prevalensi stunted pada balita masih tinggi yaitu 24,4% *. Oleh karena itu diperlukan
berbagai strategi untuk mencapai target tersebut, salah satunya yaitu pemenuhan kebutuhan gizi
saat hamil sebagai aspek preventif sejak dini.

Anak stunting dapat terjadi jika sejak hamil mengalami kekurangan gizi 2. Penyebab anak
stunting juga terjadi jika saat hamil menderita anemia . Oleh karena itu, ibu hamil memerlukan
konsumsi makanan bergizi tinggi baik makro dan mikro serta antioksidan. Salah satu aspek
preventif yang dapat dilakukan dan menjadi prioritas sesuai dengan arahan Kemenkes yaitu
aspek pangan.

Indonesia memiliki sumberdaya alam dengan kandungan gizi tinggi, salah satunya kelor.
Tepung kelor mengandung protein 23,62% dan antioksidan 29,91uG/mL *. Daun kelor juga
mengandung zat besi dan zink yang tinggi °. Daun kelor memiliki potensi antioksidan tinggi
karena dapat melindungi sel dari stres oksidatif yang disebabkan H202 6. Bubuk daun kelor
memiliki kandungan fenolik lebih banyak dan aktivitas antioksidan lebih tinggi sehingga
bermanfaat untuk melindungi dari stress oksidatif . Tanaman kelor juga memiliki potensi
sebagai ligan untuk pencegahan stunting melalui aktivitas antioksidan 8.

Penelitian sebelumnya telah membuat crackers dari tepung lele dan daun kelor, akan
tetapi produk yang dihasilkan terbatas crackers dan memiliki kekurangan adanya aroma langu.
Oleh karena itu perlu dilakukan pengembangan produk dari tepung daun kelor yang diperkaya
jahe untuk menghilangkan aroma langu, menciptakan produk kaya mineral dan antioksidan
untuk meningkatkan asupan gizi saat hamil sebagai salah satu upaya preventif kejadian stunting.

Permasalahan yang akan diteliti adalah tepung daun kelor memiliki kandungan gizi tinggi
dan sudah dibuat crackers tetapi masih terdapat aroma langu yang tidak disukai dan belum
diketahui kandungan gizi, mineral dan antioksidan serta evaluasi zat gizi jika dibuat makanan
selingan untuk ibu hamil. Hal ini perlu dilakukan agar tepung daun kelor dapat dimanfaatkan
sebagai salah satu bahan dalam pembuatan makanan selingan ibu hamil sebagai upaya preventif
kejadian stunting sejak kehamilan.



Tujuan khusus penelitian ini yaitu:
1. Menentukan formulasi makanan selingan dari daun kelor dan jahe (teh, brownies, dan
puding), uji organoleptik, analisis kandungan gizi makro dan mineral, serta antioksidan.
2. Menganalisis bioavailabilitas mineral, skor asam amino dan daya cerna protein in vitro,
serta klaim gizi.
Studi Kelayakan

Penelitian ini akan menghasilkan produk makanan selingan yang mengandung mineral
dan antioksidan sebagai salah satu preventif terhadap kejadian stunting sejak dini yaitu sejak
1000 HPK pada ibu hamil. Produk yang dihasilkan dari bahan lokal yang mudah ditemukan dan
tersedia melimpah. Hasil penelitian akan menggambarkan kandungan gizi makro dan mikro,
antioksidan, bioavailabilitas mineral, dan kualitas protein makanan selingan dari kelor dan jahe
dan klaim gizi. Penelitian akan dilakukan selama 2 tahun (2022-2023).

Peneliti berharap dengan mengikuti skema penelitian ini, peneliti yang baru berkembang
dalam kemampuan menelitinya dapat memperoleh arahan dan bimbingan serta memanfaatkan
sarana juga mengadopsi budaya penelitian yang baik dari kelompok peneliti yang lebih maju di
Universitas Lampung. Hal ini bertujuan agar pelaksanaan penelitian bermutu sehingga diperoleh
hasil penelitian yang lebih berkualitas.

Tinjauan pustaka tidak lebih dari 1000 kata dengan mengemukakan state of the art dalam bidang
yang diteliti/teknologi yang dikembangkan. Sumber pustaka/referensi primer yang relevan dan
dengan mengutamakan hasil penelitian pada jurnal ilmiah dan/atau paten yang terkini.

TINJAUAN PUSTAKA

1. Stunting

Stunting merupakan kondisi gangguan pertumbuhan fisik yang ditandai dengan
adanya penurunan kecepatan pertumbuhan dan diakibatkan oleh adanya ketidakseimbangan
gizi 9. Berdasarkan WHO Child Growth Standart, stunting dinyatakan pada indeks panjang
badan dibanding umur (PB/U) atau tinggi badan dibanding umur (TB/U) dengan batas (z-
score) kurang dari -2SD. Prevalensi stunted pada balita di Indonesia masih cukup tinggi
yaitu 24,4% 1. Hal ini masih menjadi masalah kesehatan masyarakat jika prevalensinya
masih lebih dari 20%.

Kejadian stunting dipengaruhi oleh berbagai faktor baik faktor dari ibu, anak maupun
lingkungan. Faktor dari ibu yaitu usia ibu saat hamil, status gizi ibu saat hamil, asupan gizi
ibu saat hamil, pemberian ASI dan atau MPASI, Inisiasi Menyusui Dini (IMD) dan kualitas
makanan 2. Status gizi ibu saat hamil berhubungan signifikan dengan kejadian stunting pada
balita 1°. Ibu hamil mengalami kekurangan gizi disebabkan adanya kekurangan asupan
makanan yang sesuai dengan kebutuhan. Oleh karena itu ibu hamil memerlukan asupan
makanan yang bergizi baik zat gizi makro, vitamin, mineral, dan antioksidan. Ibu hamil
apalagi di masa pandemi Covid 19 memerlukan kebutuhan gizi yang lengkap baik makro,
zat besi, vitamin C, dan mikronutrien 11. Kebutuhan gizi saat masa kehamilan meningkat
sebesar 15% dari kebutuhan wanita normal.

2. Daun Kelor

Tanaman kelor merupakan salah satu tanaman yang banyak tumbuh di Indonesia dan
memiliki kandungan gizi yang tinggi. Tepung kelor mengandung protein 23,62% dan
antioksidan 29,91uG/mL 4. Daun kelor mengandung zat besi dan zink yang tinggi °. Kimchi
yang diberikan hidrolisate daun kelor memiliki aksesibilitas kalsium lebih tinggi sehingga
hidrolisate daun kelor dapat dijadikan suplemen kalsium untuk produksi kimchi *2. Selain
kandungan gizi makro dan mikronya, daun kelor juga memiliki potensi antioksidan tinggi.
Daun kelor yang digabungkan dengan daun centella asiatica dapat melindungi sel dari stres



oksidatif yang disebabkan H202 . Penelitian lain yang dilakukan juga menunjukkan bahwa
suplementasi daun kelor dapat menurunkan tingkat malonaldehid (MDA) dan aktivitas
superoksida dismutase (SOD) kelinci yang mengalami heat stress (HS) karena adanya
peningkatan status antioksidan dari daun kelor 3. Tanaman kelor juga memiliki potensi
sebagai ligan untuk pencegahan stunting melalui aktivitas antioksidan &

3. Makanan selingan

Makanan selingan merupakan salah satu penyumbang asupan gizi yang cukup penting
karena 20-30% pemenuhan kebutuhan gizi berasal dari makanan selingan. Makanan
selingan yang banyak disukai diantaranya adalah teh, brownies, dan puding. Teh sebagai
salah satu minuman yang meningkat popularitasnya sebagai minuman kesehatan. Teh daun
kelor memiliki aktivitas antioksidan tertinggi yaitu 281,42 ppm 14. Teh daun kelor teh hitam
85:15 merupakan the paling disukai *°. Minuman ini berwarna coklat, beraroma agak langu,
dan berasa agak sepat, dengan kadar air 3,21%, abu 7,51%, lemak 1,12%, protein 8,68%,
karbohidrat 8,02%, pH 7,18, total padatan terlarut 5,31% dan kadar tanin 3,89 ppm.
Disarankan untuk membuat teh hitam daun kelor dalam bentuk teh celup sehingga
penyajiannya menjadi lebih cepat, mudah dan praktis.

Brownies menjadi pilihan utama masyarakat dalam memilih makanan cemilan dan
memiliki daya terima yang tinggi ®. Brownies kelor dengan substitusi pemanis stevia
memiliki antioksidan 14,06 dpph/mg 17. Selain brownies, puding daun kelor juga bergizi
tinggi karena dapat menaikkan berat badan balita gizi kurang 8. Puding daun kelor dapat
menaikan kadar hemoglobin darah anak secara signifikan yaitu 2,27 g/dL dengan pemberian
100 g selama 14 hari yang mengandung 7,03 mg zat besi.

4. Antioksidan
Antioksidan yaitu senyawa yang dapat menetralisir radikal bebas dan mencegah
kerusakan yang ditimbulkan dari radikal bebas tersebut terhadap sel normal, protein dan
lemak. Sumber antioksidan pada tubuh manusia terdiri dari antioksidan dari dalam tubuh
sendiri atau endogen, antioksidan sintetis yang didapatkan dari produk pangan seperti butyl
hidroksi anisol (BHA) dan yang lainnya, serta antioksidan alami dari kandungan gizi dan
senyawa dalam produk pangan yang dikonsumsi. Zat gizi mikro dalam bahan pangan seperti
vitamin A, C, E, asam folat, antosianin, dan polifenol memiliki kemampuan menangkal
radikal bebas sehingga termasuk antioksidan alami.
5. Bioavailabilitas Mineral
Mineral merupakan zat gizi mikro yang kebutuhannya dalam tubuh 100 ppm dari berat
badan. Mineral sangat berperan dalam metabolisme tubuh dan penting dalam status
kesehatan seseorang. Tepung daun kelor diketahui memiliki kandungan gizi tinggi yang
dapat membantu meningkatkan asupan mineral bagi tubuh. Penggunaan tepung daun kelor
dalam berbagai makanan perlu diketahui ketersediaan biologisnya (bioavailabilitas) karena
kandungan mineral tinggi tidak menjamin penyerapan oleh tubuh juga tinggi *°.

Peta Jalan penelitian

Kustiani telah melakukan beberapa penelitian yaitu mengenai formulasi produk crackers
lele dan kelor, intervensi pada tikus dari ubi jalar, intervensi pada anak obesitas, pengembangan
formulasi crackels dan intervensi crackels pada tikus. Penelitian telah dimulai sejak menjadi
mahasiswa hingga menjadi dosen dan mendapatkan hibah dari Kemenristek Dikti. Hasil
penelitian telah dipublikasikan di jurnal nasional maupun internasional. Adapun gambaran
mengenai roadmap penelitian terlihat pada gambar berikut.
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Gambar 1. Roadmap penelitian (tahun 2016-2030)



Metode atau cara untuk mencapai tujuan yang telah ditetapkan ditulis tidak melebihi 600 kata.
Bagian ini dilengkapi dengan diagram alir penelitian yang akan dikerjakan selama waktu yang
diusulkan. Bagan penelitian harus dibuat secara utuh dengan penahapan yang jelas, semua
tahapan untuk mecapai luaran beserta indikator capaian yang ditargetkan. Pada bagian ini harus
juga dijelaskan tugas masing-masing anggota pengusul sesuai tahapan penelitian yang diusulkan.

METODA

Penelitian akan dilaksanakan selama dua tahun. Tahapan penelitian di tahun pertama
yaitu formulasi beberapa macam makanan selingan yang diminati ibu hamil yaitu tekaje (teh
kelor jahe), brokje (brownis kelor jahe) dan pudikje (puding kelor jahe), pengujian mutu
organoleptik, analisis kandungan gizi makro, mineral dan kapasitas antioksidannya. Adapun
tahapan penelitian di tahun kedua yaitu bioavailabilitas mineral, skor asam amino dan daya cerna
protein in vitro, serta klaim gizi makanan selingan terbaik. Penelitian yang sudah dilakukan yaitu
pembuatan crackels lele dan kelor dan baru diuji terhadap tikus, adapun diferensiasi produk dari
kelor belum pernah dilakukan dan evaluasi nilai gizi dari produk makanan selingan berbasis
kelor dan jahe (teh, brownies, dan puding) baik bioavailabilitas mineral maupun skor asam amino
dan daya cerna protein in vitro serta klaim gizi belum pernah dilakukan.

Tahapan 1. Formulasi makanan selingan tekaje, brokje, pudikje

Formulasi makanan selingan dilakukan secara eksperimental. Formulasi akan dilakukan
dengan taraf 5-10% sebanyak 3 formulasi pada tiap produk. Teh kelor jahe dibuat dari daun kelor
dan jahe serta kemasan teh. Adapun brownies kelor jahe terbuat dari tepung terigu, telur, tepung
daun kelor, jahe, dan coklat. Selanjutnya bahan bahan yang digunakan pada pembuatan puding
kelor jahe yaitu air, susu cair, gula, agar agar, tepung daun kelor, dan jahe.

Tahapan 2. Uji organoleptik

Produk yang dihasilkan akan diuji secara organoleptik baik uji hedonik maupun mutu
hedonik dengan panelis sebanyak 25 dan dilakukan 2 kali ulangan. Berdasarkan hasil uji
organoleptik akan ditentukan formula terbaik yang akan dianalisis selanjutnya yaitu kandungan
gizi, evaluasi zat gizi dan penentuan klaim gizi dari ketiga produk makanan selingan.

Tahapan 3. Analisis kandungan gizi dan penentuan klaim gizi

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap untuk menganalisis kandungan gizi
makro berupa karbohidrat, protein, dan lemak, mineral berupa Ca, Fe dan Zn, antioksidan, serta
bioavaibilitas ketiga mineral dan evaluasi protein yaitu skor asam amino dan daya cerna protein
in vitro. Hasil analisis akan digunakan untuk penentuan klaim gizi pada ketiga produk makanan
selingan yang dibuat. Pengolahan dan analisis data akan dilakukan menggunakan Microsoft
excel 2010 dan SPSS for windows versi 20. Uji untuk menganalisis data organoleptik yaitu uji
statistik non parametrik. Adapun uji untuk kandungan zat gizi dan evaluasi zat gizi menggunakan
uji Anova dan Paired sample t test.

Penelitian akan dilakukan di Laboratorium Makanan Universitas Mitra Indonesia dan
Laboratorium Analisis Zat Gizi Universitas Lampung. Waktu penelitian yaitu selama 2 tahun
dari tahun 2022-2023. Penelitian akan mengajukan etik penelitian ke Komisi Etik Penelitian
Universitas Mitra Indonesia.

Diagram alir penelitian yaitu sebagai berikut.
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Tabel 1. Rencana luaran dan target capaian (2022 dan 2023)

No | Jenis Luaran

Rencana Target Capaian
(2022 dan 2023)

1 | Publikasi jurnal internasional terindeks

Accepted

2 | Buku hasil penelitian

Terbit ber-ISBN

Pembagian tugas

Pembagian tugas dalam penelitian ini dibagi sesuai dengan tahapan dan kompetensi

masing masing peneliti. Uraian tugas tim peneliti ini yaitu sebagai berikut:

No

Nama

Uraian Tugas

1 Ai Kustiani, M.Si

Formulasi produk

Uji organoleptik dan kandungan gizi
Analisis dan evaluasi data

Pembuatan laporan

Publikasi artikel dan buku hasil penelitian

2 Dr. Atikah Adyas, SKM,
MDM, MAP, AAK

Analisis uji organoleptik

Penentuan formula terbaik

Evaluasi zat gizi

Penentuan klaim gizi

Publikasi artikel dan buku hasil penelitian

3 Dr. Ir. Samsu Udayana
Nurdin, M.Sc

Memberikan bimbingan dan arahan dalam
formulasi produk dan evaluasi zat gizi
Memfasilitasi dalam proses penelitian di
Laboratorium Universitas Lampung




Memberikan bimbingan dan arahan dalam
publikasi dan buku hasil penelitian

4 Dr. Ir. Yaktiworo Memberikan bimbingan dan arahan dalam
Indriani, M.Sc analisis kandungan gizi

Memfasilitasi dalam proses penelitian di
laboratorium Universitas Lampung
Memberikan bimbingan dan arahan dalam
publikasi dan buku hasil penelitian

Jadwal penelitian disusun dengan mengisi langsung tabel berikut dengan memperbolehkan
penambahan baris sesuai banyaknya kegiatan.

JADWAL PENELITIAN

Tahun ke-1

Bulan

No Nama Kegiatan

Kajian literatur

Persiapan bahan penelitian

Formulasi teh, brownies, dan puding

Uji organoleptik

Uji kandungan gizi makro

Uji kandungan mineral dan antioksidan

Pengolahan dan analisis data
Publikasi artikel dan buku
Pembuatan laporan
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Tahun ke-2

Bulan

No Nama Kegiatan

Persiapan bahan penelitian lanjutan

Persiapan produk untuk analisis

Analisis bioavailabilitas mineral

Analisis skor asam amino

Analisis daya cerna protein in vitro

Penentuan Klaim gizi

Pengolahan dan analisis data
Publikasi artikel dan buku
Pembuatan laporan
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Daftar pustaka disusun dan ditulis berdasarkan sistem nomor sesuai dengan urutan pengutipan.
Hanya pustaka yang disitasi pada usulan penelitian yang dicantumkan dalam Daftar Pustaka.
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Pengisian poin C sampai dengan poin H mengikuti template berikut dan tidak dibatasi jumlah kata atau halaman
namun disarankan seringkas mungkin. Dilarang menghapus/memodifikasi template ataupun menghapus
penjelasan di setiap poin.

C. HASIL PELAKSANAAN PENELITIAN: Tuliskan secara ringkas hasil pelaksanaan penelitian yang telah
dicapai sesuai tahun pelaksanaan penelitian. Penyajian meliputi data, hasil analisis, dan capaian luaran
(wajib dan atau tambahan). Seluruh hasil atau capaian yang dilaporkan harus berkaitan dengan tahapan
pelaksanaan penelitian sebagaimana direncanakan pada proposal. Penyajian data dapat berupa gambar,
tabel, grafik, dan sejenisnya, serta analisis didukung dengan sumber pustaka primer yang relevan dan terkini.

A. Formulasi Makanan Selingan Teh Kelor Jahe, Brownies Kelor Jahe, Dan Puding Kelor Jahe
Formulasi produk makanan selingan telah dilakukan baik teh kelor jahe, brownis kelor jahe,
maupun puding kelor jahe. Formulasi teh kelor jahe ditampilkan pada tabel berikut.
Tabel 1 Formulasi teh kelor jahe

Perlakuan
Bahan (gram) Fo F1 =
Tepung daun kelor 12 10 8
Jahe 0 2 4
Total 12 12 12

Formulasi teh kelor jahe dibuat dengan penambahan jahe 2 gram. Berat maksimal teh adalah 12
gram untuk 10 buah teh celup sehingga pada F1 terdapat penambahan jahe yaitu 2 gram tetapi jumlah
kelor dikurangi menjadi 10, adapun pada F2 terdapat penambahan jahe 4 gram tetapi jumlah kelor 8
gram.

Formulasi brownies kelor jahe dibuat dari beberapa bahan. Formulasi dibuat sebanyak 3 formula
ditambah 1 kontrol. Hal tersebut seperti terlihat pada tabel berikut.
Tabel 2 Formulasi brownies kelor jahe

Perlakuan

Bahan (gram) Fo F1 = F3
Tepung terigu 250 250 250 250
Gula pasir 250 250 250 250
Minyak goreng 250 250 250 250
Tepung daun kelor 100 100 100 100
Vanili bubuk 2 2 2 2
Telur 212 212 212 212
Wijen 3 3 3 3
Jahe 0 12 18 24

Formulasi brownies kelor jahe dibuat dengan taraf penambahan jahe sebesar 1,1% dan kenaikan 0.6%
pada setiap formula. Oleh karena itu pada penelitian ini terdapat FO yang tidak ditambahkan jahe, F1
dengan penambahan jahe 1.1%, F2 dengan penambahan jahe 1.7% dan F3 dengan penambahan jahe
2.2%. Adapun pada masing-masing formula terdapat tepung daun kelor sebanyak 100 gram.

Formulasi puding kelor jahe dibuat dari bahan bahan yaitu agar-agar, gula pasir, telur, daun
kelor, daun pandan, air, santan kara, dan garam serta jahe. Secara rinci formulasinya ditampilkan pada
tabel berikut

Tabel 3 Formulasi puding kelor jahe

Perlakuan

Bahan (gram) Fo F1 = 3
Agar-agar 7 7 7 7
Gula pasir 250 250 250 250
Telur 53 53 53 53
Tepung daun kelor 100 100 100 100
Daun pandan 50 50 50 50
Air 800 800 800 800
Santan 130 130 130 130
Garam 1 1 1 1

Jahe 0 12 18 24




Formulasi puding kelor jahe dibuat dengan penambahan jahe sebanyak 0.9% dari total berat bahan satu
formula dan kenaikan taraf penambahan sebesar 0.5 sehingga terdapat formula FO tanpa penambahan
jahe, F1 dengan penambahan jahe 1.3% dan F2 dengan penambahan jahe 1.3% serta F3 dengan
penambahan jahe 1.7%. Setiap formula mengandung tepung daun kelor sebanyak 100 gram.

B. Uji Organoleptik
Uji organoleptik atau evaluasi sensori merupakan pengukuran, analisis dan menafsirkan respons terhadap
produk yang diterima oleh indera penglihatan, penciuman, sentuhan, pencicipan, dan pendengaran.
Pengujian atau evaluasi sensori produk pada penelitian ini dilakukan untuk menentukan mutu hedonik
produk, hedonik atau kesukaan, dan penentuan formula terbaik produk.

Uji Mutu Hedonik Teh Kelor Jahe

Warna. Warna merupakan unsur penting yang menentukan mutu produk karena konsumen
akan tertarik dengan sebuah produk jika memiliki warna yang baik dan sesuai. Berikut ini hasil uji mutu
hedonik warna teh kelor jahe.
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Gambar 1 Pengaruh penambahan jahe pada mutu warna teh kelor

Hasil uji organoleptik pada warna menunjukkan bahwa warna teh kelor jahe memiliki nilai berkisar
antara 2 sampai dengan 2,68 yang berarti warna teh kelor jahe antara hijau kekuningan sampai hijau
kecoklatan. Panelis memberikan nilai rata-rata tertinggi pada F2 yaitu hijau kecoklatan dan nilai terendah
pada FO atau kontrol yaitu hijau kekuningan. Hasil sidik ragam menunjukkan terdapat interaksi nyata
(p<0,05) antara perlakuan FO dan F1 dengan F2 yang berarti antara kontrol dengan penambahan jahe
pada kelor menunjukkan perbedaan nyata. Hasil dari interaksi pada perlakuan tersebut terlihat pada letak
subset yang berbeda antara FO dan F1 dengan F2. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh
Fatima et al. (2020) bahwa perlakuan penambahan jahe merah berpengaruh pada warna teh. Semakin
banyak penambahan jahe merah, warna teh celup daun kelor yaitu semakin hijau kekuningan. Warna teh
merupakan gabungan dari warna tepung kelor dan tepung jahe. Adapun teh kontrol tanpa penambahan
jahe memiliki warna hijau karena mengandung klorofil dari daun.

Rasa. Rasa merupakan faktor yang menentukan daya terima konsumen terhadap suatu produk
seperti teh. Rasa pada suatu produk pangan dapat dipengaruhi oleh beberapa hal seperti senyawa kimia
yang terkandung pada bahan tersebut, temperatur, konsistensi, interaksi berbagai komponen lain serta
jenis dan lama pemasakan. Nilai rata-rata hasil uji mutu hedonik pada rasa teh kelor dengan penambahan
jahe ditampilkan pada gambar 2.
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Gambar 2 Pengaruh penambahan jahe pada mutu rasa teh kelor

Berdasarkan gambar di atas, panelis menilai rata-rata rasa teh berkisar antara 2.48 sampai dengan 3.08 yang
berarti rasa teh berkisar antara kelat sampai agak kelat. Nilai rata-rata tertinggi terdapat pada teh kelor dengan



formula FO atau kontrol yaitu agak kelat dan nilai terendah pada teh kelor F2 yaitu teh kelor dengan
penambahan jahe. Analisis sidik ragam menunjukkan adanya pengaruh yang nyata pada rasa (p<0,05). Hasil
uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nyata pada rasa teh antara formula FO dan F1
dengan F2. Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan jahe berpengaruh nyata pada rasa teh kelor.
Tingkat penambahan jahe menunjukkan kecenderungan menurunnya nilai rasa. Hal ini sejalan dengan
penelitian Fatima et al. (2020) bahwa penambahan jahe dalam jumlah lebih banyak dapat menurunkan rasa
segar teh kelor. Adapun rasa kelat pada teh dikarenakan kandungan fenolik dan kafein. Kafein memiliki
kontribusi tinggi pada rasa pahit dalam teh. Voung et al. (2010) menyatakan bahwa EGCG merupakan salah
satu senyawa fenolik penyusun katekin terbanyak yang memiliki rasa identik dengan rasa pahit dan tajam.

Aroma. Aroma atau bau merupakan salah satu sifat sensori yang mempengaruhi penilaian panelis pada
suatu produk. Aroma dinilai dengan mencium bau sebuah produk. Hasil uji mutu hedonik aroma teh kelor
dengan penambahan jahe ditunjukan pada Gambar 3.
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Gambar 3 pengaruh penambahan jahe terhadap mutu aroma teh kelor

Berdasarkan hasil uji mutu hedonik terhadap aroma, teh kelor memiliki nilai rata-rata aroma antara 2 sampai
dengan 2.76 yang berarti aroma teh kelor jahe antara beraroma dan agak beraroma. Skor penilaian tertinggi
terdapat pada formula FO atau kontrol yaitu agak beraroma dan terendah pada F2 yaitu beraroma. Analisis
sidik ragam terhadap teh menunjukkan bahwa penambahan jahe memberikan pengaruh nyata pada aroma teh
(p<0.05). Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa FO dan F1 berbeda nyata dengan F2. Pada formula F1
dengan daun kelor 10 gram dan jahe 2 gram berbeda nyata dengan F2 yaitu daun kelor 8 gram dan jahe 4
gram. Hal ini menunjukkan bahwa perbedaan jumlah daun kelor dan jumlah jahe berpengaruh nyata pada
aroma teh. Aroma pada teh merupakan interaksi antara aroma tepung kelor dengan aroma tepung jahe.
Penambahan jahe bertujuan untuk menutupi bau langu dari tepung kelor. Daun kelor memiliki aroma langu
yang berasal dari enzim pada daun kelor.

Uji Mutu Hedonik Brownies Kelor Jahe

Warna. Warna merupakan salah satu sifat sensori yang mempengaruhi panelis dalam pemilihan produk.
Pada penelitian ini produk brownies kelor jahe secara mutu hedonik warna yang menunjukkan hasil pada
gambar 4.
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Gambar 4 Pengaruh penambahan jahe pada mutu warna brownies kelor

Hasil uji mutu terhadap warna menunjukkan bahwa warna brownies kelor jahe berkisar antara 2.88 sampai
dengan 4.44 yang berarti bahwa warna brownies kelor jahe antara coklat sampai dengan hijau. Analisis sidik
ragam menunjukkan bahwa penambahan jahe tidak memberikan pengaruh nyata pada warna brownies kelor
jahe (p>0.05). Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa antara FO, F1, F2, dan F3 tidak berbeda nyata
pada aspek warna. Warna brownies ini merupakan gabungan dari warna tepung daun kelor yang hijau dan



warna tepung jahe coklat kekuningan. Penelitian Ningrum et al. (2017) menyatakan bahwa penambahan jahe
memberikan warna coklat pada biscuit tepung ikan patin.

Rasa. Rasa adalah sifat sensori yang ditentukan dengan indera pengecapan. Rasa yang enak dapat
meningkatkan daya tarik sebuah produk. Brownies kelor yang ditambahkan jahe diuji secara organoleptik
terhadap mutu rasa yang ditampilkan pada gambar berikut.
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Gambar 5 Pengaruh penambahan jahe pada mutu rasa brownies kelor

Hasil uji mutu terhadap rasa brownies kelor yang ditambahkan jahe menunjukkan bahwa rasa brownies kelor
jahe berkisar antara 2.56 sampai 3.32 atau berkisar antara pahit sampai agak manis. Analisis sidik ragam
menunjukkan tidak adanya perbedaan nyata pada rasa brownies kelor yang ditambahkan jahe (p>0.05). Hasil
uji lanjut Duncan menyatakan bahwa antara FO, F1, F2, dan F3 tidak menunjukkan perbedaan dalam aspek
rasa brownies kelor jahe. Rasa brownies merupakan perpaduan dari bahan bahan terutama daun kelor dan
jahe. Jahe mengandung senyawa non volatil yaitu oleoresin dengan kandungan gingerol, shogaol, gingediol,
gingediasetat, gingerdion, dan gingerenon yang memberikan rasa pedas dan tajam pada brownies. Hasil
penelitian ini sejalan dengan Bahar et al. (2021) bahwa penambahan jahe tidak berpengaruh signifikan pada
rasa kue.

Aroma. Aroma merupakan salah satu sifat sensori yang menggunakan indera penciuman. Aroma yang
wangi dan bagus meningkatkan daya tarik dan penerimaan sebuah produk. Produk brownies kelor yang
ditambahkan jahe dianalisis mutu aromanya yang ditunjukkan pada gambar berikut.
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Gambar 6 Pengaruh penambahan jahe pada mutu aroma brownies kelor

Hasil uji mutu terhadap aroma brownies kelor yang ditambahkan jahe menunjukkan bahwa aroma brownies
kelor jahe berkisar antara 2.4 sampai 2.8 atau berkisar antara langu sampai agak langu. Analisis sidik ragam
menunjukkan tidak adanya perbedaan nyata pada aroma brownies kelor yang ditambahkan jahe (p>0.05).
Hasil uji lanjut Duncan menyatakan bahwa antara FO, F1, F2, dan F3 tidak menunjukkan perbedaan dalam
aspek aroma brownies kelor jahe. Penambahan jahe menunjukkan adanya peningkatan skor aroma yang
berarti mengurangi rasa langu yang berasal dari daun kelor. Bahar et al. (2021) menyatakan bahwa jahe dapat
memberikan aroma yang khas karena jahe mengandung senyawa volatil yaitu minyak atsiri yang terdiri dari
zingiberen (C12H.4) dan zingiberol (C1sH260).

Tekstur. Tekstur mempengaruhi penerimaan panelis pada sebuah produk. Mutu tekstur brownies kelor
yang ditambahkan jahe diuji secara organoleptik yang hasilnya ditunjukkan pada gambar berikut.
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Gambar 7 Pengaruh penambahan jahe pada mutu tekstur brownies kelor

Hasil uji mutu terhadap tekstur brownies kelor yang ditambahkan jahe menunjukkan bahwa tekstur brownies
kelor jahe berkisar antara 4.48 sampai 5.04 atau agak lembab sampai kering. Analisis sidik ragam
menunjukkan adanya perbedaan nyata pada tekstur brownies kelor yang ditambahkan jahe (p<0.05). Hasil
uji lanjut Duncan menyatakan bahwa antara FO dengan F2 dan F3 menunjukkan perbedaan dalam aspek
tekstur brownies kelor jahe.

Uji Mutu Hedonik Puding Kelor Jahe

Warna. Warna sebuah produk yang menarik akan meningkatkan daya tarik konsumen. Warna
merupakan sifat sensori yang dirasakan oleh indera penglihatan. Pada penelitian ini produk puding kelor yang
ditambahkan jahe telah diuji mutu sensori warna dengan hasil sebagai berikut.
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Gambar 8 Pengaruh penambahan jahe pada mutu warna puding kelor

Penambahan jahe pada puding kelor memiliki mutu warna dari 3.04 sampai dengan 4.64 yang berarti bahwa
warna berkisar dari agak menarik sampai menarik. Analisis sidik ragam menunjukkan adanya perbedaan yang
nyata pada mutu warna puding kelor yang ditambahkan jahe (p<0.05). Hasil uji lanjut Duncan menyatakan
bahwa antara FO berbeda nyata dengan F2 dan F3, serta F2 berbeda nyata dengan F3. Penambahan jahe
menunjukkan adanya perbaikan warna menjadi menarik bagi panelis. Hal ini dikarenakan tepung jahe
berwarna coklat kekuningan sehingga puding kelor yang berwarna hijau menjadi agak coklat kekuningan dan
lebih menarik daripada warna hijau saja. Ibrahim et al. (2015) menyatakan bahwa jahe mengandung oleoresin
yang menyebabkan timbulnya warna kekuningan pada produk.

Rasa. Rasa sebuah produk ditentukan oleh berbagai hal seperti komponen yang terkandung dalam
produk tersebut serta cara pengolahan. Puding kelor yang ditambahkan jahe telah diuji organoleptik mutu
rasanya dengan hasil yang disajikan pada gambar berikut.
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Gambar 9 Pengaruh penambahan jahe pada mutu rasa puding kelor

Penilaian aspek mutu rasa puding kelor yang ditambahkan jahe berkisar antara 3.36 sampai dengan 4.24 yang
berarti rasa puding kelor yang ditambahkan jahe berkisar antara terasa kelor dan jahe sampai dengan tidak
terasa kelor dan jahe. Analisis sidik ragam menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0.05) pada mutu rasa
puding kelor yang ditambahkan jahe. Hal ini ditunjukkan oleh hasil uji lanjut Duncan yaitu adanya perbedaan
nyata antara FO dan F1 dengan F3. Semakin banyak penambahan jahe menunjukkan adanya pengurangan
rasa yang disebabkan oleh tepung daun kelor. Daun kelor mengandung rasa khas karena ada kandungan
tannin. Tannin dapat menyebabkan rasa sepat karena saat dikonsumsi akan terbentuk ikatan silang antara
tannin dengan protein atau glikoprotein di rongga mulut sehingga menimbulkan perasaan kering dan berkerut
atau rasa sepat (llona&lIsmawati 2015).

Aroma. Aroma merupakan bau dari produk makanan. Bau merupakan respon ketika senyawa volatil dari
suatu makanan masuk ke rongga hidung dan dirasakan oleh system olfaktori. Pada penelitian ini produk
puding kelor yang ditambahkan jahe telah diuji organoleptik pada aspek aroma dengan hasil sebagai berikut.
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Gambar 10 Pengaruh penambahan jahe pada mutu aroma puding kelor

Penilaian terhadap mutu aroma puding kelor yang ditambahkan jahe memiliki nilai antara 3.08 sampai dengan
4.08 yang berarti bahwa aroma puding kelor yang ditambahkan jahe berkisar antara agak tercium aroma kelor
dan jahe sampai tidak tercium aroma kelor dan jahe. Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa adanya
perbedaan nyata pada mutu aroma puding kelor yang ditambahkan jahe (p<0.05). Hal ini ditunjukkan oleh
hasil uji lanjut Duncan yaitu adanya perbedaan pada FO dengan F3. Penambahan jahe menyebabkan
berkurangnya aroma yang disebabkan daun kelor yaitu aroma langu. Hal ini sejalan dengan penelitian Hartati
(2013) bahwa jahe memberikan pengaruh nyata pada biscuit yang dihasilkan. Jahe mengandung minyak atsiri
yang memberikan aroma khas karena adanya zingiberen (C12H.4) dan zingiberol (C1sH260).

Tekstur. Tekstur merupakan sifat penting pada produk pangan yang dapat mempengaruhi penerimaan
konsumen. Tekstur berkaitan dengan penginderaan atau uji organoleptik seperti kesan di mulut setelah proses
oral seperti mengunyah dan mengecap. Puding kelor yang ditambahkan jahe telah diuji organoleptik dengan
hasil sebagai berikut.
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Gambar 11 Pengaruh penambahan jahe pada mutu tekstur puding kelor

Penilaian terhadap mutu tekstur puding kelor yang ditambahkan jahe memiliki nilai antara 3.72 sampai
dengan 3.92 yang berarti tekstur berkisar antara agak lembut sampai lembut. Analisis sidik ragam
menunjukkan tidak ada perbedaan nyata pada mutu tekstur antar formula. Hasil uji lanjut Duncan menyatakan
bahwa tidak ada perbedaan pada mutu tekstur puding kelor yang ditambahkan jahe baik FO, F1, F2, maupun
F3. Puding yang baik yaitu puding yang memiliki tekstur lembut dan kenyal. Penelitian ini menunjukkan
penambahan jahe dapat meningkatkan tekstur lembut puding kelor meskipun tidak berbeda nyata, yang
ditunjukkan oleh peningkatan skor dari FO sampai F2.

Uji Hedonik Teh Kelor Jahe

Warna. Uji kesukaan terhadap warna merupakan hal yang penting yang harus diketahui karena warna
merupakan syarat produk untuk dapat diterima oleh konsumen. Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap
warna teh kelor yang ditambahkan jahe disajikan pada Gambar 12.
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Gambar 12 Pengaruh penambahan jahe pada kesukaan panelis pada warna teh kelor
Berdasarkan gambar di atas, nilai rata-rata penilaian organoleptik terhadap parameter warna teh kelor yang
ditambahkan jahe berkisar antara 4.52 sampai dengan 4.84 yang berarti warna teh dinilai biasa sampai
mendekati suka. Nilai rata-rata kesukaan tertinggi terdapat pada teh kelor jahe formula F2 yaitu kelor yang
lebih banyak dengan penambahan jahe yang sama dengan F1. Semakin banyak jumlah kelor menunjukkan
nilai kesukaan meningkat. Berdasarkan sidik ragam yang dilakukan terhadap tingkat kesukaan warna teh
kelor jahe diketahui bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap warna tidak berbeda nyata (p>0.05). Hal ini
dapat dilihat pada uji lanjut Duncan nilai rata-rata warna berada pada subset yang sama.

Rasa. Rasa sangat menentukan tingkat kesukaan panelis terhadap bahan pangan. Nilai rata-rata kesukaan
panelis terhadap rasa teh kelor yang ditambahkan jahe disajikan pada Gambar 13.
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Gambar 13 Pengaruh penambahan jahe pada kesukaan panelis pada rasa teh kelor



Berdasarkan gambar di atas, nilai rata-rata kesukaan panelis pada rasa teh kelor yang ditambahkan jahe berada
pada kisaran 3.84 sampai 4.2 yang berarti dinilai tidak suka sampai biasa. Nilai rata-rata kesukaan tertinggi
terdapat pada formula FO dan F1 dan terendah pada F2. Berdasarkan analisis sidik ragam menunjukkan bahwa
pada uji hedonik rasa tidak berbeda nyata antar formulasi (p>0.05). Uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa
setiap formula berada pada subset yang sama. Hal ini menunjukkan dengan penambahan jahe yang sama dan
peningkatan jumlah kelor menunjukkan adanya penurunan kesukaan panelis pada rasa. Penurunan rasa
disebabkan semakin banyak daun kelor, semakin kuat rasa sepat yang disebabkan kandungan tannin pada
kelor.

Aroma. Aroma merupakan salah satu faktor yang dipertimbangkan panelis dalam memilih suatu produk.
Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap aroma teh kelor yang ditambahkan jahe ditunjukkan pada Gambar
14.
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Gambar 14 Pengaruh penambahan jahe pada kesukaan panelis pada aroma the kelor

Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap aroma teh kelor yang ditambahkan jahe berkisar antara 3.84 sampai
4.24 yang berarti aroma teh kelor jahe dinilai tidak suka sampai biasa. Tingkat persentase jumlah tepung daun
kelor yang semakin tinggi menunjukkan kecendrungan meningkatkannya kesukaan panelis pada aroma teh.
Nilai rata-rata kesukaan tertinggi pada aroma terdapat pada F2. Analisis sidik ragam menunjukkan tidak ada
perbedaan nyata pada aroma teh kelor jahe yang ditunjukkan oleh hasil uji lanjut Duncan yaitu semua formula
baik FO, F1 dan F2 berada pada subset yang sama. Hal ini sejalan dengan penelitian Friskilla&Rahmawati
(2018) bahwa formulasi teh kelor tidak berbeda nyata pada aspek aroma teh. Hal ini dimungkinkan karena
adanya aroma langu yang disebabkan kandungan katekin.

Keseluruhan. Atribut keseluruhan ditentukan berdasarkan hasil penjumlahan dari warna, aroma, dan
rasa yang dikalikan dengan nilai bobot tertentu. Penentuan bobot didasarkan pada atribut yang paling
mempengaruhi penilaian panelis pada teh kelor jahe menurut peneliti. Bobot untuk atribut aroma, warna dan
rasa berturut-turut adalah 0.1, 0.2, dan 0.3. Hasil penilaian uji hedonik keseluruhan pada teh kelor jahe
disajikan pada Gambar 15.
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Gambar 15 Pengaruh penambahan jahe pada kesukaan panelis secara keseluruhan teh kelor

Berdasarkan gambar di atas, teh kelor yang ditambahkan jahe memiliki nilai rataan keseluruhan antara 4
sampai 4.28 yang berarti dinilai biasa. Nilai rata-rata tertinggi terdapat pada formula teh kelor yang tidak
ditambahkan jahe. Berdasarkan analisis sidik ragam diketahui bahwa tidak terdapat perbedaan nyata (p>0.05)
pada atribut keseluruhan teh kelor jahe. Uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa semua formula berada pada
subset yang sama.



Uji Hedonik Brownies Kelor Jahe

Warna. Warna sebagai salah satu sifat sensori yang mempengaruhi penilaian panelis pada suatu produk.
Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap warna brownies kelor yang ditambahkan jahe disajikan pada
Gambar 16.
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Gambar 16 Pengaruh penambahan jahe pada kesukaan panelis pada warna brownies kelor

Berdasarkan gambar di atas diketahui bahwa nilai rata-rata kesukaan panelis pada warna brownies kelor yang
ditambahkan jahe yaitu berkisar dari 4 sampai 4.72 yang berarti dinilai biasa sampai mendekati suka. Analisis
sidik ragam menunjukkan tidak ada perbedaan nyata (p>0.05) pada kesukaan panelis terhadap warna
brownies kelor jahe. Hasil uji lanjut Duncan menyatakan bahwa FO dengan F3 berada pada subset yang
berbeda tetapi tidak berbeda nyata. Berdasarkan nilai tertinggi diketahui panelis menyukai brownies dengan
formula F1 karena memiliki nilai tertinggi pada aspek kesukaan pada warna. Warna brownies ini terbentuk
dari faktor faktor seperti bahan baku, proses pengolahan dan faktor kimiawi (Vivian&Anastasya 2018).

Rasa. Rasa brownies mempengaruhi penilaian kesukaan panelis. Nilai rata-rata kesukaan panelis pada aspek
rasa brownis kelor yang ditambahkan jahe disajikan pada Gambar 17.
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Gambar 17 Pengaruh penambahan jahe pada kesukaan panelis pada rasa brownies kelor
Berdasarkan gambar di atas menunjukkan bahwa nilai rata-rata kesukaan panelis pada aspek rasa brownies
kelor yang ditambahkan jahe berkisar antara 3.48 sampai dengan 4.72 yang berarti dinilai tidak suka sampai
biasa. Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa adanya perbedaan nyata pada kesukaan panelis pada rasa
brownies kelor yang ditambahkan jahe. Hasil uji lanjut Duncan menyatakan bahwa FO dengan F2 dan F3
berada pada subset yang berbeda yang berarti berbeda nyata. Hal ini sejalan dengan penelitian
Yuniartini&Dwiani (2021) bahwa formulasi brownies daun kelor berpengaruh nyata pada aspek rasa. Penelis
menyukai brownies dengan penambahan jahe pada formula F2. Penambahan jahe menurunkan kesukaan
panelis pada aspek rasa akan tetapi masih berada pada skor 4 yang berarti keduanya dinilai biasa baik tanpa
maupun dengan penambahan jahe.

Aroma. Aroma merupakan salah satu aspek sensori yang menggunakan indera penciuman yaitu hidung.
Panelis menilai aroma brownies kelor yang ditambahkan jahe dengan nilai rata-rata sebagai berikut.
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Gambar 18 Pengaruh penambahan jahe pada kesukaan panelis pada aroma brownies kelor



Berdasarkan gambar di atas menunjukkan bahwa nilai rata-rata kesukaan panelis pada aroma brownies kelor
yang ditambahkan jahe berkisar antara 3.84 sampai dengan 4.56 yang berarti dinilai tidak suka sampai biasa.
Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan nyata pada kesukaan panelis terhadap
aroma brownies kelor yang ditambahkan jahe. Hal ini ditunjukkan oleh uji lanjut Duncan bahwa antara FO,
F1, F2 dan F3 berada di subset yang sama. Penambahan jahe menurunkan aroma brownies tetapi tidak
berbeda nyata dan keduanya dinilai biasa. Aroma brownies dihasilkan dari perpaduan bahan bahan terutama
daun kelor dan jahe. Daun kelor memiliki aroma langu karena adanya enzim lipoksidase yang pada umumnya
ditemukan dalam sayuran berwarna hijau seperti daun kelor. Fungsi enzim yaitu menguraikan lemak menjadi
senyawa penimbul bau langu dan tergolong kelompok heksanal dan hekasanol (llona&lIsmawati 2015).

Tekstur. Tekstur merupakan aspek sensori yang menggunakan indera peraba. Tekstur sebuah produk
mempengaruhi kesukaan panelis. Hasil uji rata-rata kesukaan panelis pada tekstur brownies kelor yang
ditambahkan jahe ditunjukkan pada gambar berikut.
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Gambar 19 Pengaruh penambahan jahe pada kesukaan panelis pada tekstur brownies kelor

Gambar di atas menunjukkan bahwa kesukaan panelis pada aspek tekstur berada pada rentang nilai 3.92
sampai 4.6 yang berarti tekstur brownies dinilai tidak suka sampai biasa. Hasil analisis sidik ragam
menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan nyata pada aspek kesukaan panelis terhadap tekstur. Hasil uji lanjut
Duncan menunjukkan bahwa semua formula brownies kelor yang ditambahkan jahe berada pada subset yang
sama.

Uji Hedonik Puding Kelor Jahe

Warna. Warna sebuah produk mempengaruhi kesukaan panelis. Hasil rata-rata kesukaan panelis pada warna
puding kelor yang ditambahkan jahe ditunjukkan pada gambar berikut.
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FO F1 F2 F3

Gambar 20 Pengaruh penambahan jahe pada kesukaan panelis pada warna puding kelor

Berdasarkan gambar di atas diketahui bahwa panelis menyatakan biasa sampai suka terhadap warna puding
kelor yang ditambahkan jahe yang ditunjukkan oleh nilai berada pada rentang 4.72 sampai 5.76. Hasil analisis
sidik ragam menunjukkan adanya perbedaan nyata pada kesukaan panelis terhadap warna puding kelor yang
ditambahkan jahe. Hasil uji lanjut Duncan menyatakan bahwa yang berbeda yaitu F3 dengan FO, F1, dan F2.
Penambahan jahe menunjukkan adanya peningkatan kesukaan panelis pada warna yang terlihat dari
peningkatan skor F1 dan F2 ke F3.

Rasa. Rasa merupakan salah satu aspek penting yang mempengaruhi kesukaan panelis pada suatu produk.
Kesukaan panelis pada rasa puding kelor yang ditambahkan jahe ditunjukkan oleh gambar berikut.



RATA-RATA SKOR RASA

5.12
TT—— 4 ———146 —

FO F1 F2 F3

Gambar 21 Pengaruh penambahan jahe pada kesukaan panelis pada rasa puding kelor

Gambar di atas menunjukkan bahwa panelis menilai rasa puding kelor yang ditambahkan jahe yaitu antara
biasa sampai suka yang ditunjukkan dengan nilai antara 4.16 sampai 5.12. Adapun hasil analisis sidik ragam
menunjukkan adanya perbedaan nyata pada kesukaan panelis terhadap aspek rasa puding kelor yang
ditambahkan jahe. Perbedaan ini ditunjukkan oleh hasil uji lanjut Duncan yang menyatakan bahwa F3
berbeda dengan FO, F1, dan F2. Penurunan rasa pada penambahan jahe dimungkinkan karena semakin banyak
jahe, ada peningkatan rasa pedas pada puding yang dihasilkan.

Aroma. Aroma sebagai salah satu aspek sensoris yang menggunakan indera penciuman turut mempengaruhi
kesukaan panelis pada suatu produk. Kesukaan panelis pada aroma puding kelor yang ditambahkan jahe
ditunjukkan pada gambar berikut.
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Gambar 22 Pengaruh penambahan jahe pada kesukaan panelis pada aroma puding kelor

Panelis menilai aroma puding kelor yang ditambahkan jahe pada rentang 4.12 sampai 4.76 yang berarti dinilai
biasa. Hasil uji sidik ragam menunjukkan bahwa kesukaan panelis pada aroma puding kelor yang
ditambahkan jahe tidak berbeda nyata. Hal ini ditunjukkan oleh uji lanjut Duncan yaitu semua formula berada
pada subset yang sama. Jahe mengandung minyak atsiri yang dapat memberikan aroma pada puding. Akan
tetapi penambahan jahe dengan jumlah 0,9% dari total berat bahan dinilai panelis biasa. Hal ini sesuai dengan
penelitian Mayani et al. (2014) bahwa kesukaan panelis pada aroma produk dari jahe tidak memberikan
perbedaan yang nyata.

Tekstur. Tekstur puding kelor yang ditambahkan jahe dinilai oleh panelis dengan hasil sebagai berikut.
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Gambar 23 Pengaruh penambahan jahe pada kesukaan panelis pada tekstur puding kelor

Hasil penilaian panelis berdasarkan gambar di atas menunjukkan bahwa tekstur puding kelor yang
ditambahkan jahe dinilai biasa sampai suka yaitu dengan rentang nilai antara 4.8 sampai 5.14. Adapun hasil
analisis sidik ragam menunjukkan tidak ada perbedaan nyata antar formula pada kesukaan panelis terhadap
tekstur puding kelor yang ditambahkan jahe. Hal ini dibuktikan oleh uji lanjut Duncan yang menyatakan
bahwa semua formula berada pada subset yang sama.



Keseluruhan. Atribut keseluruhan ditentukan berdasarkan hasil penjumlahan dari warna, aroma, rasa dan
tekstur yang dikalikan dengan nilai bobot tertentu. Penentuan bobot didasarkan pada atribut yang paling
mempengaruhi penilaian panelis pada setiap produk menurut peneliti. Bobot untuk atribut aroma, warna,
tekstur, dan rasa berturut-turut adalah 0.1, 0.2, 0.3 dan 0.4. Hasil penilaian uji hedonik keseluruhan pada teh
kelor jahe memiliki nilai rataan keseluruhan antara 4 sampai 4.28 yang berarti dinilai biasa. Nilai rata-rata
tertinggi terdapat pada formula teh kelor yang tidak ditambahkan jahe yaitu 4.28 dan F1 4.2. Berdasarkan
analisis sidik ragam diketahui bahwa tidak terdapat perbedaan nyata (p>0.05) pada atribut keseluruhan teh
kelor jahe. Uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa semua formula berada pada subset yang sama. Oleh karena
itu antara FO dan F1 secara statistik tidak berbeda dan dengan pertimbangan nilai yang terbesar pada formula
yang ditambahkan jahe maka dipilih F1 yang dianalisis kandungan gizi nya serta dibandingkan dengan
kontrol yaitu FO yang merupakan teh kelor tanpa penambahan jahe.

Adapun untuk penilaian uji hedonik keseluruhan pada brownies kelor jahe memiliki nilai rataan keseluruhan
antara 3.8 sampai dengan 4.6 yang berarti dinilai biasa. Hasil analisis sidik garam menunjukkan tidak adanya
perbedaan nyata pada kesukaan panelis terhadap brownies kelor yang ditambahkan jahe secara keseluruhan.
Adapun nilai tertinggi berada pada F1. Oleh karena itu denan pertimbangan antara formula secara statistic
tidak berbeda dan diambil nilai tertinggi pada formula yang ditambahkan jahe maka dipilih F1 yang dianalisis
kandungan gizinya serta dibandingkan dengan kontrol yaitu FO.

Hasil penilaian keseluruhan uji hedonik pada produk puding kelor yang ditambahkan jahe menghasilkan nilai
antara 4.5 sampai 5.2 yang dinilai biasa sampai suka. Adapun hasil analisis sidik ragam menunjukkan tidak
adanya perbedaan nyata pada semua formula terhadap aspek keseluruhan kesukaan panelis. Nilai tertinggi
berada pada formula F2 dan secara statistic antara formula tidak berbeda. Oleh karena itu dipilih F2 yang
analisis kandungan gizi nya serta dibandingkan dengan kontrol yaitu FO.

Kandungan Gizi Makro

Analisis zat gizi makro dilakukan pada semua produk terpilih yang dibandingkan dengan FO atau kontrol.
Produk teh kelor jahe yaitu F1, brownies kelor jahe yaitu F1 dan puding kelor jahe yaitu F2. Zat gizi makro
yang dianalisis yaitu kadar air, abu, protein, lemak, dan karbohidrat. Data kandungan zat gizi makro formula
terpilih dan kontrol disajikan pada tabel berikut. Selain itu juga ditampilkan data SNI setiap produk yaitu
teh, brownies, dan puding.

Tabel 4 Data kandungan zat gizi makro produk terpilih dan kontrol

Komposisi FOT F1T FoB F1B FOP F2pP

(%bb)

Air 12.0+0.00 10.2+0.00 9.28+0.00 8.19+0.07 83.1+0.13 77.4+0.09

Nilai p p<0.05 p<0.05 p<0.05

Abu 9.58+0.00 9.08+0.00 0.81+0.00 0.81+0.07 0.33+0.06 0.43+0.08

Nilai p p<0.05 p>0.05 p>0.05

Lemak 7.52+0.06 7.72+0.01 23.6+0.06 23.4+0.01 2.19+0.01 1.74+0.01

Nilai p p<0.05 p>0.05 p<0.05

Protein 23.540.00 14.5+0.00 5.78+0.01 7.32+0.00 1.64+0.08 1.42+0.04

Nilai p p<0.05 P<0.05 p>0.05

Serat kasar 13.3+0.00 13.4+0.00 4.74+0.01 12.5+0.00 4.29+0.04 4.42+0.05

Nilai p p<0.05 p<0.05 p>0.05

Karbohidrat ~ 47.4+0.00 58.4+0.01 60.5+0.01 60.2+0.08 12.940.08 19.140.12

Nilai p p<0.05 p>0.05 p<0.05
Keterangan:

FOT : formula teh kelor dengan penambahan jahe O gr

F1T: formula teh kelor dengan penambahan jahe 2 gr

FOB: formula brownies kelor dengan penambahan jahe 0 gr
F1B: formula brownies kelor dengan penambahan jahe 12 gr
FOP : formula puding kelor dengan penambahan jahe O gr
F2P : formula puding kelor dengan penambahan jahe 18 gr



Tabel 5 Syarat mutu teh

No. Parameter Standar

1 Warna Hijau, kekuningan-merah,
dan kecoklatan

2 Bau dan rasa Khas teh

3 Kadar air Maksimal 8% b/b

4 Kadar ekstrak dalam air Minimal 32% b.b

5 Kadar abu total b/b Maksimal 8% b/b

6 Kadar abu larut dalam air ~ Minimal 45% b/b

7 Serat kasar Maksimal 16% b/b

Tabel 6 Syarat mutu brownies

No Jenis uji Satuan Persyaratan
1  Keadaan
Kenampakan - Normal tak berjamur
Bau - Normal
Rasa - Normal
2 Air %b/b Maks 40
3 Abu (tak termasuk garam) %b/b Maks 1
4 Abu yang tak larut dalam asam %b/b Maks 3,0
5 NaCl %b/b Maks 2,5
6 Gula %b/b -
7 Lemak %b/b -
8  Serangga %b/b Tidak boleh ada
9  Bahan tambahan makanan Sesuai Negatif
Pengawet dengan
Pewarna SNI
Pemanis buatan 02222-
Natrium siklamat 1967
10  Cemaran logam
Raksa mg/kg Maks 0,05
Timbal mg/kg Maks 1,0
Tembaga mg/kg Maks 10,0
Seng mg/kg Maks 40,0
11 Cemaran mikroba
Angka lempeng total Koloni/g Maks 106
Eschericchia coli APM/g <3
Kapang Koloni/g Maks 104

SNI 01-3840-1995

Tabel 7 Syarat mutu agar-agar tepung

No. Syarat mutu Standar
1  Kadar air Maks 22%
2 Kadar abu Maks 6,5%
3 Kadar karbohidrat (galaktosa) >30%
4  Gelatin dan protein -
5  Kandungan logam berat (Cu, Hg, dan Pb) Maks 1 mg/kg
6  Kandungan arsen Maks 3 mg/kg
7  Zat pewarna tambahan Diizinkan
8  Kekenyalan Baik

Sumber: BSN (2015)



Kadar Air

Air merupakan salah satu komponen penting yang terkandung dalam suatu bahan pangan karena menentukan
kualitas dan ketahanan pangan tersebut dari berbagai kerusakan yang dipengaruhi kadar air (Daud et al. 2020).
Berdasarkan Tabel 5 diketahui bahwa kandungan air pada formula teh kelor kontrol dan teh kelor terpilih
sebesar 1.2% dan 1.02%. Hasil uji independent t-test menunjukkan bahwa kadar air formula teh kelor kontrol
berbeda nyata dengan teh kelor terpilih. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan Dewi et al. (2021)
bahwa penambahan jahe menyebabkan kadar air teh berbeda nyata antara kontrol dengan formula.

Kedua teh memiliki kadar air yang telah sesuai dengan standar SNI yaitu kadar air di bawah 8% b/b. Kadar
air teh kelor yang ditambahkan jahe lebih rendah daripada teh kelor tanpa jahe. Penurunan kadar air sejalan
dengan Savitri et al. (2019) bahwa semakin meningkat penambahan jahe maka kadar ekstrak air dalam air
semakin menurun. Kadar air dalam bahan pangan turut mempengaruhi kesegaran, keawetan dan mutu bahan
pangan.

Kadar air brownies kelor yang ditambahkan jahe berbeda nyata dengan brownies kelor tanpa penambahan
jahe. Hal yang sama juga terjadi pada puding. Penambahan jahe menyebabkan terjadinya penurunan kadar air
pada brownies kelor dan puding kelor. Brownies merupakan salah satu jenis cake bantat yang memiliki tekstur
lebih padat, volume cake lebih kecil dan rongga udara sedikit. Brownies memiliki ciri khas aroma coklat.
Brownies terpilih telah memiliki kadar air sesuai SNI yaitu maks 40%. Baik pada brownies maupun puding,
penurunan kadar air dapat disebabkan karena penambahan jahe yang menyebabkan maka kadar ekstrak air
dalam air semakin menurun.

Kadar Abu

Berdasarkan tabel 4 menunjukkan bahwa kadar abu produk teh kelor yang ditambahkan jahe berbeda nyata
antara formula terpilih dengan kontrol. Adapun produk brownies kelor yang ditambahkan jahe dan puding
kelor yang ditambahkan jahe tidak berbeda nyata antara formula terpilih dengan kontrol. Kadar abu tinggi
terdapat pada teh daun kelor dibandingkan dengan brownies dan puding. Teh daun kelor merupakan produk
dengan komposisi kelor lebih banyak daripada brownies dan puding. Teh daun kelor mengandung komposisi
daun kelor sebanyak 10 gram. Berdasarkan penelitian Hervidea&Kustiani (2022) tepung daun kelor
mengandung kadar abu sebanyak 10,36% hal ini menunjukkan bahwa kandungan mineral pada daun kelor
tinggi. Kadar abu pada teh daun kelor cukup tinggi bahkan melebihi kadar abu maksimum menurut SNI teh
yaitu maksimal 8%.

Kadar abu pada brownies dan puding tidak berbeda nyata antara kontrol dan produk terpilih. Pada puding
terdapat kenaikan kadar abu antara kontrol dengan produk terpilih. Penambahan jahe pada puding ini diduga
dapat menaikkan kadar abu karena bubuk jahe mengandung abu cukup tinggi yaitu sebanyak 7,46% (Harahap
2019). Kandungan abu ini menunjukkan kandungan mineral pada produk. Baik kadar abu pada brownies
maupun pada puding, keduanya telah memenuhi syarat mutu sesuai SNI yaitu masing-masing di bahwa 1 dan
6,5%.

Kadar Lemak

Lemak merupakan salah satu sumber energi dengan kandungan kalori paling besar dibandingkan karbohidrat
dan protein. Kandungan lemak pada teh kelor yang ditambahkan jahe serta puding kelor yang ditambahkan
jahe berbeda nyata dengan kontrol. Adapun lemak pada brownies kelor yang ditambahkan jahe tidak berbeda
nyata. Kandungan lemak tinggi terdapat pada brownies. Brownies merupakan salah satu jenis kue yang tidak
mengembang tapi tekstur dalam yang moist (lembab), bagian atas kering dan rasa manis. Pada proses
pembuatan brownies terdapat penggunaan margarin. Margarin sebagai lemak pada pembuatan brownies
memiliki beberapa fungsi yaitu sebagai pelumas adonan, meningkatkan kelembutan dan keempukan,
meningkatkan citarasa dan meningkatkan nilai gizi. Penambahan jahe tidak berpengaruh nyata pada
kandungan lemak pada brownies. Hal ini sejalan dengan penelitian Mawadati (2019) bahwa adanya bubuk
jahe tidak berpengaruh pada kandungan lemak brownies.

Kadar Protein

Protein merupakan salah satu zat gizi yang berperan penting sebagai zat pembangun tubuh. Protein dapat
berasal dari hewani dan nabati. Pada penelitian ini merupakan pembuatan berbagai produk cemilan dari daun
kelor dengan penambahan jahe. Hasil analisis menunjukkan bahwa kandungan protein tertinggi terdapat pada



produk teh kelor. Penelitian ini mengandung protein lebih tinggi daripada hasil Friskilla&Rahmawati (2018)
bahwa kadar protein pada teh kelor berkisar antara 8,52-8,87%. Hasil uji beda menunjukkan adanya perbedaan
nyata pada kandungan protein produk terpilih dengan kontrol pada teh dan brownies. Tepung daun kelor
memiliki kandungan protein sebesar 23,62%. Pada pengolahan brownies terdapat tepung terigu serta telur
yang juga turut menyumbang kandungan protein.

Kadar Serat Kasar

Serat kasar merupakan kumpulan dari serat yang tidak dapat dicerna yang terdiri dari selulosa, pentose, lignin
dan komponen lainnya. Analisis serat kasar merupakan analisis untuk mengetahui kadar serat kasar pada
makanan dengan prinsip mengikat air, selulosa dan pektin. Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar serat
kasar antara produk terpilih dengan kontrol yang berbeda nyata yaitu pada teh dan brownies. Produk teh,
brownies dan puding pada penelitian ini merupakan produk dengan penambahan daun kelor sehingga memiliki
kadar serat kasar yang berasal dari daun kelor. Penelitian Augustyn (2017) menyatakan bahwa tepung daun
kelor mengandung serat sebesar 4.03%.

Puding kelor memiliki kandungan serat kasar cukup tinggi yang diduga terdapat serat juga yang berasal dari
agar-agar yang digunakan pada pembuatan puding. Agar agar mengandung serat sebanyak 6,32%. Adapun
kandungan serat pada teh diduga berasal dari tepung daun kelor. Tepung daun kelor mengandung serat sebesar
19,2% (Rahmi et al. 2019).

Kadar Karbohidrat

Karbohidrat merupakan zat gizi makro yang menjadi sumber energi utama bagi manusia. Karbohidrat pada
makanan ada yang dapat dicerna dan tidak dapat dicerna. Pada penelitian ini dilakukan analisis karbohidrat
secara keseluruhan baik pada produk teh, brownies maupun puding. Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar
karbohidrat tertinggi terdapat pada produk brownies. Brownies merupakan salah satu jenis produk dengan
bahan utama berupa tepung terigu. Tepung terigu merupakan salah satu sumber karbohidrat yang banyak
digunakan pada pembuatan kue. Hasil analisis menunjukkan bahwa penambahan jahe tidak berpengaruh nyata
pada kadar karbohidrat brownies. Kadar karbohidrat pada penelitian ini dianalisis dengan menggunakan
metode by difference yang nilainya dipengaruhi oleh komponen zat gizi lain. Tingginya komponen zat gizi
lain akan mengakibatkan kadar karbohidrat rendah. Kadar karbohidrat brownies kelor yang ditambahkan jahe
yaitu 60.2%. Nilai ini lebih tinggi daripada penelitian Risna et al. (2019) yaitu 53.58%. Jahe merupakan
tanaman rempah dengan kandungan tinggi berupa fitokimia dan fitonutrien. Oleh karena itu penambahan jahe
tidak berpengaruh pada kadar karbohidrat brownies. Adapun kadar karbohidrat pada teh dan puding kelor yang
ditambahkan jahe berbeda nyata dengan kontrol. Penambahan jahe meningkatkan kadar karbohidrat teh dan
puding kelor. Selain fitokimia dan fitonutrien, jahe juga mengandung karbohidrat sebanyak 40-60 dalam 100
gram jahe.

. Kandungan Mineral

Mineral merupakan salah satu senyawa esensial yang diperlukan untuk berbagai proses seluler tubuh. Secara
umum mineral berfungsi untuk pembentukan tulang dan gigi, pembentukan zat-zat esensial dalam tubuh
seperti hormone, enzim dan sel darah merah, menjaga keseimbangan asam-basa cairan tubuh, membantu
proses pembekuan darah, dan membantu proses konstraksi otot dan penjalaran impuls syaraf. Analisis
kandungan mineral yang dilakukan pada penelitian yaitu dilakukan pada produk terpilih dan kontrol, sama
seperti pada analisis kandungan gizi makro. Analisis mineral dilakukan pada teh F1 dan kontrol, brownies F1
dan kontrol, serta puding F2 dan kontrol. Mineral yang dianalisis ada 3 yaitu Fe, Ca, dan Zn. Data hasil analisis
kandungan mineral pada ketiga produk yaitu sebagai berikut.

Tabel 8 Data kandungan mineral produk terpilih dan kontrol

Komposisi FOT F1T FOB F1B FOP F2pP
(%bb)
Fe 19.57+0.15 47.17#0.20  8.88+0.13 6.68+0.05  27.53+0.00  44.42+0.01
Nilai p p<0.05 p<0.05 p<0.05
Ca 3.3840.13 8.72+0.13 1.36+0.00 0.95+0.00 1.53+0.00 5.43+0.00
Nilai p p<0.05 P<0.05 p>0.05
Zn 2.05+0.06 2.42+0.16 1.93+0.14  2.09+0.08 6.35+0.00 6.93+0.00

Nilai p p<0.05 P<0.05 p>0.05




Keterangan:

FOT :formula teh kelor dengan penambahan jahe O gr

FIT :formula teh kelor dengan penambahan jahe 2 gr

FOB : formula brownies kelor dengan penambahan jahe 0 gr
F1B :formula brownies kelor dengan penambahan jahe 12 gr
FOP :formula puding kelor dengan penambahan jahe O gr
F2P :formula puding kelor dengan penambahan jahe 18 gr

Mineral Fe

Zat besi atau Fe merupakan salah mineral mikro yang terdapat dalam tubuh sekitar 4 g. Zat besi tersimpan dalam
sel darah merah dan otot serta selalu dirombak dan dibentuk setiap hari. Zat besi bisa didapatkan dari sumber
baik nabati maupun hewani. Sifat zat besi tidak mudah rusak oleh pemasakan tetapi sebagian kecil akan hilang
Bersama air rebusan sayuran atau daging.

Penelitian ini menganalisis zat besi dari ketiga produk (teh, brownies, puding) dengan penambahan jahe yang
dibandingkan dengan kontrol atau tanpa penambahan jahe. Hasil analisis pada Tabel 9 menunjukkan bahwa baik
teh, brownies maupun puding memiliki zat besi yang berbeda nyata antara kontrol dengan produk terpilih.
Penambahan jahe dapat menaikkan zat besi yang cukup signifikan pada produk teh dan puding. Penelitian ini
sejalan dengan Ozcan (2022) bahwa penambahan jahe dapat menaikkan kandungan mineral roti gandum. Ajayi
et al. (2013) menyatakan bahwa jahe mengandung polifenol dan zat gizi mikro dalam jumlah banyak seperti
asam askorbat, beta karoten, kalsium, besi dan tembaga. Kandungan zat besi dalam jahe bubuk yaitu 1.5-1.8
mg/100 g. Jahe juga dapat dijadikan bahan tambahan pangan untuk meningkatkan bioavailabilitas zat besi dari
non heme atau zat besi dari nabati (Ooi et al. 2022).

Mineral Ca

Mineral Ca atau kalsium merupakan salah satu mineral makro yang paling banyak terdapat dalam tubuh yaitu
1.5-2% dari berat badan orang dewasa (sekitar 1 kg). sebanyak 99% kalsium terdapat pada jaringan keras seperti
tulang dan gigi dan sisanya tersebar dalam cairan ekstra dan intra seluler. Kalsium bisa didapatkan dari berbagai
makanan baik hewani dan nabati seperti susu dan hasil olahannya, ikan, serealia, kacang-kacangan, dan lainnya.
Kalsium memiliki peranan penting dalam tubuh seperti berperan dalam pembentukan tulang dan gigi, mengatur
pembekuan darah, sebagai katalisator reaksi-reaksi biologic, kontraksi otot dan lainnya. Kekurangan kalsium
dapat menimbulkan masalah gizi seperti gangguan pertumbuhan, tulang kurang kuat atau bengkok, pada orang
dewasa dapat terjadi tulang rapuh dan mudah patah (osteoporosis), osteomalasia, rickettsia. Kelebihan asupan
kalsium juga bisa menimbulkan masalah seperti batu ginjal dan gangguan ginjal serta konstipasi.

Hasil analisis mineral kalsium yang dilakukan pada penelitian ini menunjukkan bahwa kandungan kalsium pada
teh dan puding mengalami kenaikan antara produk kontrol dengan produk terpilih yang sudah ditambahkan jahe.
Kandungan mineral kalsium berbeda nyata antara kontrol dengan produk terpilih pada produk teh dan brownies.
Menurut Ajayi et al. (2013) bahwa jahe mengandung banyak kalsium, magnesium, sodium, potassium, fosfor,
mangan, besi, zinc dan tembaga.

Mineral Zn

Mineral Zn merupakan salah satu mineral mikro yang sebagian besar terikat pada enzim dan hormone serta
berfungsi pada metabolism. Zink atau seng merupakan bagian dari enzim atau sebagai kofaktor pada aktivitas
lebih dari dua ratus enzim dan berperan dalam berbagai metabolism dalam tubuh. Zink juga berperan dalam
pembentukan kulit, metabolism jaringan ikat dan penyembuhan luka, pengembangan fungsi reproduksi laki laki
dan pembentukan sperma, berperan dalam fungsi kekebalan, dalam metabolism tulang, serta fungsi penting
lainnya dalam tubuh. Zink atau seng bisa didapatkan dari berbagai makanan baik hewani maupun nabati. Sumber
hewani seperti daging, hati, kerang, dan telur. Adapun sumber nabati seperti serealia, kacang-kacangan, serta
kelor dan jahe.

Hasil analisis pada ketiga produk penelitian menunjukkan bahwa penambahan jahe dapat meningkatkan
kandungan zink pada ketiga produk baik teh, brownies, maupun puding. Hasil uji beda menunjukkan adanya
perbedaan nyata pada kandungan zink produk teh dan brownies antara kontrol dan formula terpilih. Berdasarkan
data dari USDA National nutrient database, kandungan zink pada jahe per 100 gram yaitu 3% atau 0.34 mg.



E. Klaim Zat Gizi Teh, Brownies dan Puding terhadap ALG Ibu Hamil

Penelitian ini bertujuan untuk mengembangan makanan selingan bagi ibu hamil. Produk dapat dikatakan sebagai
sumber ataupun tinggi zat gizi tertentu biasa disebut dengan klaim. Klaim adalah segala bentuk uraian yang
menyatakan, menyarankan atau secara tidak langsung menyatakan perihal karakteristik tertentu suatu pangan
yang berkenaan dengan asal usul, kandungan gizi, sifat, produksi, pengolahan, komposisi atau faktor mutu
lainnya. Klaim gizi yang dapat dicantumkan pada label pangan adalah klaim kandungan zat gizi dan klaim
perbandingan zat gizi. Klaim kandungan zat gizi adalah klaim yang menggambarkan kandungan zat gizi dalam
pangan. Menurut aturan yang dikeluarkan Badan Pengawasan Obat dan Makanan (BPOM)
No0.HK.03.1.23.11.11.09909 tahun 2011 mengenai klaim kandungan zat gizi dinyatakan bahwa produk pangan
dapat diklaim sebagai produk pangan sumber protein dan mineral dengan syarat masing-masing dapat memenuhi
20% ALG (Acuan Label Gizi) dan 15% ALG per 100 gram dalam bentuk padat. Adapun produk pangan
dikatakan tinggi protein dan mineral dengan syarat masing-masing dapat memenuhi 35% ALG dan 2 kali jumlah
sumber atau minimal 30% ALG per 100 gram dalam bentuk padat. Selain itu suatu produk dikatakan sumber
dan tinggi serat jika masing-masing mengandung 3 gram/100 gram dan 6 gram/100 gram. Label Gizi
merupakan acuan untuk pencantuman keterangan tentang kandungan gizi pada label produk pangan.
Berdasarkan keputusan BPOM No0.HK.00.05.52.6291 tahun 2007 mengenai acuan label gizi produk pangan,
ALG untuk protein dan mineral kalsium, besi, dan seng serta serat pada kelompok ibu hamil ditampilkan pada
Tabel 9.

Tabel 9 Acuan label gizi kelompok ibu hamil

Zatgizi Acuan label gizi ibu hamil sumbil:mlah minimal g
Protein (g) 81 16.20 28.35
Kalsium (mg) 950 142.50 285.00
Besi (mg) 33 4.95 9.90
Zink (mg) 14.7 2.21 441
Serat (9) 25 3.00 6.00

Produk makanan selingan dari kelor dengan penambahan jahe pada penelitian ini hanya menekankan pada
kontribusi protein, mineral dan serat untuk memenuhi kelompok ibu hamil. Jumlah protein, mineral dan serat
yang harus dipenuhi sehingga pangan dapat dikatakan sebagai sumber atau tinggi protein, mineral dan serat
terdapat pada Tabel 9. Berikut ini ditampilkan kandungan protein, mineral kalsium, besi, dan seng serta serat
pada produk makanan selingan terpilih serta persentasenya terhadap ALG.

Tabel 10 Kandungan gizi produk terpillih dan persentasenya (%) terhadap ALG ibu hamil

Zat gizi Kandungan per 100 g Kontribusi pada ALG ibu Klaim gizi
hamil

Teh Brownies  Puding Teh Brownies  Puding Teh Brownies  Puding
Protein (g) 145 7.32 142 17.90 9.04 1.75
Ca (mg) 8.72 0.95 5.43 0.92 0.10 0.57
Fe (mg) 47.17 6.68 44.42 142,94 20.24 134.61  tinggi sumber tinggi
Zn (mg) 2.42 2.09 6.93 16.46 14.22 47.14  sumber tinggi
Serat (9) 134 12.5 4.42 53.60 50.00 17.68 tinggi tinggi sumber

Berdasarkan Tabel 10, produk teh dapat memenuhi lebih dari 30% zat besi, lebih dari 15% zink dan lebih dari
3 gram serat sehingga dikatakan merupakan tinggi zat besi dan serat serta sumber zink. Adapun brownies dapat
memenuhi lebih dari 6 gram serat dan lebih dari 15% zat besi sehingga dikatakan tinggi serat dan sumber zat
besi. Produk puding dapat memenuhi lebih dari 30% zat besi dan zink serta lebih dari 3 gram serat sehingga
dikatakan tinggi zat besi dan zink serta sumber serat.

Makanan yang dikonsumsi di samping makanan utama atau selingan pada penelitian ini yaitu baik teh, brownies
maupun puding direkomendasikan bagi ibu hamil karena memiliki kandungan terutama mineral dan serat. Ibu
hamil merupakan salah satu fase kehidupan yang memerlukan perhatian dalam asupan zat gizi. Kekurangan gizi
saat hamil dapat menimbulkan masalah gizi seperti stunting pada bayi yang dilahirkan. Ibu hamil sering
mengalami gejala mual dan muntah sehingga dianjurkan untuk mengonsumsi makanan dalam jumlah kecil dan
frekuensi sering. Oleh karena itu ibu hamil memerlukan makanan yang dapat mengurasi rasa mual muntah dan
tinggi zat gizi. Makanan selingan pada penelitian ini yaitu teh, brownies dan puding dapat dijadikan alternatif
makanan yang bergizi bagi ibu hamil sebagai salah satu upaya pemenuhan kebutuhan gizi saat hamil dalam
rangka pencegahan kejadian stunting karena kekurangna gizi. Penambahan jahe pada ketiga produk dapat
mencegah rasa mual pada ibu hamil. Sumber dan tinggi serat pada produk ini juga dapat membantu melancarkan
proses pencernaan ibu hamil yang sering mengalami kesulitan dalam proses pembuangan sisa-sisa makanan.



F. Kandungan Antioksidan

Antioksidan adalah senyawa yang berfungsi untuk mencegah dan memperbaiki kerusakan sel-sel di
dalam tubuh, khususnya yang disebabkan oleh paparan radikal bebas. Inhibisi merupakan kemampuan produk
dalam menangkap radikal bebas. Semakin tinggi inhibisi dalam produk maka akan semakin baik dan semakin
banyak radikal bebas yang ditangkap. Hasil analisis antioksidan pada teh, brownies dan puding kontrol dan
terpilih ditunjukkan pada tabel berikut.

Tabel 11 Hasil analisis antioksidan produk kontrol dan terpilih

Sampel Kor(\::t;:n Absorbansi| % Inhibisi R;::;‘ IC/T;‘?)‘G
FOB
Blanko 50 1,243
100 0,929 25,26
200 0,918 26,15
Replikasi 1 300 0,895 28,00
400 0,889 28,48 25,35
500 0,88 29,20 26,28
Blanko 50 1,238 27,61 285584
100 0,923 25,44 28,17
200 0,911 26,41 28,86
Replikasi 2 300 0,901 27,22
400 0,893 27,87
500 0,885 28,51
Blanko 50 1,240
100 0,914 26,29
200 0,908 26,77
Replikasi 1 300 0,897 27,66
400 0,892 28,06 25,91
500 0,881 28,95 26,96
Blanko 50 1,238 28,41 1539,71
100 0,922 25,53 29,62
200 0,902 27,14 33,13
Replikasi 2 300 0,877 29,16
400 0,852 31,18
500 0,776
Blanko 50 1,239
100 0,921 25,67
200 0,916 26,07
Replikasi 1 300 0,91 26,55
400 0,907 26,80 25,58
500 0,902 27,20 26,03
Blanko 50 1,243 26,55| 447643
100 0,926 25,50 27,07
200 0,92 25,99 27,88
Replikasi 2 300 0913 | 2655
400 0,903 27,35
500 0888 | 2856 |
[Lnp
Blanko S0 1,241
100 | 0917 | 2611
200 | 0912 | 265
Replikasi 1 300 0892 | 2812
400 | 0ss7 | 2853 26,57
S00 0873 | 2965 27,09
| Blanko 50 1247 | 2838 283744
100 091 2702 | 2882
200 0,902 27,67 29,98
Replikasi 2 300 0,890 28,63
| 400 0,884 29,11 J
[ so0 0869 | 3031 | |




FOT
Blanke | 50 1,249
| 100 0,921 26,26
! 200 0,908 27,30
| Replikasil 300 0,901 27,86
400 0,894 28,42 26,88
500 0,884 29,22 27,76)
| Blanko 50 1,251 28,84| 1508,27
[ 100 0,907 27,50 31,64
| 200 0,898 28,22 33,32
| Replikasi 2 300 0,878 29,82
[ 400 0,815 34,85
| 500 0,783 37,41
[ AT
| Blanko 50 1,247
| 100 0,895 28,23
200 0,889 28,71
Replikasi 1 300 0,859 31,11
400 0,791 36,57 28,90
500 0,771 38,17 29,42
Blanko 50 1,251 31,02| 1010,25
100 0,881 29,58 36,35
200 0,874 30,14 37,63
Replikasi 2 300 0,864 30,94
400 0,799 36,13
500 0,787 37,09

ket: A max =517 nm

Hasil analisis menunjukkan bahwa inhibisi ketiga produk berkisar 25-38% seiring dengan penambahan
konsentrasi. Pada ketiga produk ini kekuatan untuk menangkap radikal bebas berkisar 25-38%. Berdasarkan
data terlihat bahwa produk yang sudah ditambahkan jahe baik teh kelor, brownies kelor maupun puding kelor
mengalami penurunan 1C50 yang berarti bahwa ada kenaikan aktivitas antioksidan pada ketiga produk.

D. STATUS LUARAN: Tuliskan jenis, identitas dan status ketercapaian setiap luaran wajib dan luaran
tambahan (jika ada) yang dijanjikan. Jenis luaran dapat berupa publikasi, perolehan kekayaan intelektual,
hasil pengujian atau luaran lainnya yang telah dijanjikan pada proposal. Uraian status luaran harus didukung
dengan bukti kemajuan ketercapaian luaran sesuai dengan luaran yang dijanjikan. Lengkapi isian jenis
luaran yang dijanjikan serta mengunggah bukti dokumen ketercapaian luaran wajib dan luaran tambahan
melalui BIMA.

Luaran wajib pada penelitian ini yaitu diterimanya artikel pada jurnal internasional terindeks scopus. Adapun
status ketercapaian sampai saat ini yaitu sampai pada tahap proses penyesuaian dengan format jurnal tujuan. Akan
tetapi sudah accepted dan sudah dipresentasikan di konferensi internasional yang akan dimasukkan ke prosiding.
Hal ini bertujuan untuk memperoleh masukan dan saran sebelum dipublish di jurnal internasional terindeks
scopus. Luaran tambahan berupa buku monograf sampai saat ini status ketercapaian adalah proses editing buku
dan sudah didaftarkan untuk diterbitkan.

E. PERAN MITRA: Tuliskan realisasi kerjasama dan kontribusi Mitra baik in-kind maupun in-cash (untuk
Penelitian Terapan, Penelitian Pengembangan, PTUPT, PPUPT serta KRUPT). Bukti pendukung realisasi
kerjasama dan realisasi kontribusi mitra dilaporkan sesuai dengan kondisi yang sebenarnya. Bukti dokumen
realisasi kerjasama dengan Mitra diunggah melalui BIMA.

Mitra pada penelitian ini yaitu mitra pelaksana penelitian dari Universitas Lampung. Mitra berkontribusi dalam
pemberian arahan serta bimbingan dalam pelaksanaan penelitian juga pembuatan luaran penelitian. Selain itu
mitra juga berkontribusi dalam pemberian fasilitas proses penelitian seperti penggunaan laboratorium Universitas
Lampung untuk analisis kandungan gizi produk penelitian.

F. KENDALA PELAKSANAAN PENELITIAN: Tuliskan kesulitan atau hambatan yang dihadapi selama
melakukan penelitian dan mencapai luaran yang dijanjikan, termasuk penjelasan jika pelaksanaan penelitian
dan luaran penelitian tidak sesuai dengan yang direncanakan atau dijanjikan.

Penelitian ini mengalami kendala pada proses pelaksanaan uji organoleptik dikarenakan panelis semi terlatih yaitu
mahasiswa menjalankan perkuliahan online sehingga tidak berada di lingkungan kampus. Luaran wajib yaitu



diterimanya publikasi di jurnal terindeks scopus belum tercapai karena data hasil analisis zat gizi selesai bulan
Agustus dan uji antioksidan keluar hasil bulan Oktober, adapun untuk penerbitan di jurnal terindeks scopus tahun
ini sudah melewati batas submit sehingga publikasi di jurnal internasional terindeks scopus akan direncanakan
untuk penerbitan tahun 2023. Luaran tambahan berupa buku monograf sedang proses editing karena hasil analisis
dan pembahasan data zat gizi baru selesai Agustus-September sehingga pada saat laporan akhir belum tercapai
status terbit, akan tetapi sudah masuk proses editing di penerbit.

G. RENCANA TAHAPAN SELANJUTNYA: Tuliskan dan uraikan rencana penelitian di tahun berikutnya
berdasarkan indikator luaran yang telah dicapai, rencana realisasi luaran wajib yang dijanjikan dan
tambahan (jika ada) di tahun berikutnya serta roadmap penelitian keseluruhan. Pada bagian ini
diperbolehkan untuk melengkapi penjelasan dari setiap tahapan dalam metoda yang akan direncanakan
termasuk jadwal berkaitan dengan strategi untuk mencapai luaran seperti yang telah dijanjikan dalam
proposal. Jika diperlukan, penjelasan dapat juga dilengkapi dengan gambar, tabel, diagram, serta pustaka
yang relevan. Pada bagian ini dapat dituliskan rencana penyelesaian target yang belum tercapai.

Rencana kegiatan selanjutnya pada penelitian ini yaitu submit artikel di jurnal terindeks scopus serta menerbitkan
dan mengajukan hak cipta buku monograf. Penelitian di tahun berikutnya yaitu menganalisis bioavailabilitas
mineral, skor asam amino, daya cerna protein in vitro serta klaim gizi dari semua produk daun kelor yang
ditambahkan jahe yaitu teh kelor jahe, brownies kelor jahe dan puding kelor jahe. Selanjutnya di tahapan jangka
panjang akan melakukan intervensi atau menerapkan produk ke manusia sesuai sasaran produk penelitian yaitu
ibu hamil untuk meningkatkan asupan zat gizi dan mencegah masalah gizi pada ibu hamil. Analisis faktor-faktor
keberhasilan intervensi akan dilakukan sebagai salah satu bahan kajian dalam hilirasi produk dari daun kelor.

H.DAFTAR PUSTAKA: Penyusunan Daftar Pustaka berdasarkan sistem nomor sesuai dengan urutan
pengutipan. Hanya pustaka yang disitasi pada laporan akhir yang dicantumkan dalam Daftar Pustaka.
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Abstract

The results of the Indonesian Nutritional Status Study in 2021 show that the prevalence of
stunted in children is quite high it is 24.4%. Therefore, various strategies are needed to
achieve the target, one of which is the fulfillment of nutrition for pregnant women as a
preventive aspect of stunted. Kelor is one of the vegetables with high nutrients contents
and can protect against oxidative stress also have potential as a ligand for stunting
prevention through its antioxidant activity. Adding kelor leaves flour to the crackers made
with catfish flour can increase protein and minerals but has a lack of an unpleasant aroma
and the product is only limited to crackers. This research purposed to develop the product
from kelor that is pudding from kelor and ginger as a food source of dietary fiber and
minerals for pregnant women. The best formula chosen from organoleptic was is pudding
with the addition 1.4% ginger and 100 g kelor leaves flour. The pudding contain 4.4%
dietary fiber, 44.42 mg/100g iron, and 6.94 mg/100g zinc respectively. Selected pudding
contain more than 6 g/100 g dietary fiber and more than 30% of iron and zinc standart for
pregnant women group based on nutrition label reference (ALG, for Indonesian), so it can
be claimed as a high dietary fiber, iron and zinc food.

Keywords: pudding, kelor, dietary fiber, minerals, pregnant women, stunted
1. Introduction

Indonesia has a mission to improve human quality as stated in the National Medium-Term
Development Plan For 2020-2024, one of which is to reduce the prevalence of stunting in children to
14 percent by 2024. The prevalence of stunting is also an indicator in achieving the Sustainable
Development Goals (SDGs) which is the second goal which reads to eliminate hunger, achieve food
security and good nutrition and improve sustainable agriculture. This is further revealed, one of which

is the prevalence of stunting in children under five years.
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Stunting is one of the global nutritional problems that are being handled by various countries and
organizations in the world. Indonesia is one of the countries with the second highest prevalence of
stunting (after Cambodia) in the Southeast Asia Region and ranks 108th out of 132 countries in the
world. The results of the Indonesia Nutrition Status Study in 2021 stated that the prevalence of stunted
in children was still high at 24.4% (Ministry of Health 2021).

The incidence of stunting is caused by various factors, one of which is a lack of nutritional intake that
occurs in the first 1000 days of life (1000 HPK). Children have the potential to experience stunting
since pregnancy due to malnutrition during pregnancy. The cause of stunting children also occurs if
during pregnancy they suffer from anemia (Kartini 2018). Therefore, pregnant women need to
consume high-nutrient foods, both macro and micro, as well as antioxidants. One of the preventive
aspects that can be carried out and becomes a priority in accordance with the direction of the Ministry

of Health is the food aspect.

Various ways can be done to help reduce and prevent stunting in children. One of the things that can
be prioritized in the field of nutritional intake from food is the fulfillment of nutritional needs during
pregnancy as a preventive aspect from an early age. Indonesia has abundant natural resources with
high nutritional content, one of which is the kelor (Moringa) plant. Kelor plants, especially kelor
leaves have been widely developed as a source of nutrients to overcome malnutrition. Kelor flour
contains 23.62% protein and 29.91uG/mL antioxidants (Hervidea and Kustiani 2022). Kelor leaves
also contain high levels of iron and zinc (van der Merwe R et al. 2019). Kelor leaves have high
antioxidant potential because they can protect cells from oxidative stress caused by H.O, (Abdul
Hisam EE et al. 2018). Kelor plants also have potential as ligands for stunting prevention through
antioxidant activity (Susanti 2020).

Previous research has made crackers from catfish flour and kelor leaves, but the resulting product is
limited to crackers and has a lack of unpleasant aroma. Therefore, it is necessary to develop products
from kelor leaf flour enriched with ginger to remove unpleasant odors, create products rich in dietary
fibre and minerals to increase nutritional intake during pregnancy as one of the preventive aspect of
stunting. Ginger is one type of medicinal plant commodity which is also known as a spice. Ginger has
many benefits such as spices, drinks, sweets and others. Ginger contains essential oils that can refresh,
block the gag reflex and stimulate the blood and nervous system to work properly. The results of the
research by Suparmi and Kusumadewi (2018) show that the consumption of products from ginger,
namely red ginger syrup, has a positive impact on pregnant women, namely reducing hyperemesis

gravidarium grade I.

The problem to be studied is that kelor leaf flour has a high nutritional content and crackers have been

made but there is still an unpleasant odor that is not liked and the mineral content is not known as well



as nutritional evaluation if it is made a snack for pregnant women. This needs to be done so that kelor
leaf flour can be used for snacks combined with ginger as an effort to prevent stunting since
pregnancy.

The purpose of this study is to develop a processed product from kelor leaves, namely kelor pudding
with ginger added as a source of fiber and minerals for pregnant women. The specific purpose is to
carry out organoleptic testing of the product, to test the nutritional content of fiber and minerals in

selected ginger kelor pudding.

2. Materials and Methods

This research was conducted from May to November 2022. The study was conducted at the Food
Laboratory of Mitra Indonesia University and the Laboratory of Nutritional Analysis of the Lampung
State Polytechnic. The ingredients used in this study consisted of ingredients for ginger kelor pudding,
namely water, liquid milk, sugar, agar agar, kelor leaf flour, and ginger. The study also used
chemicals for analysis of the nutritional content of dietary fiber by the gravimetric method and
minerals namely sulfuric acid, sodium hydroxide, hydrochloric acid, distilled water, nitric acid, and
others.

The tools used in this research are basin, scale, stove, knife, measuring flask, analytical balance, Mohr
pipette, bulb, funnel, spatula, Whatman filter paper, dialysis bag, AAS, oven, aluminum dish,
porcelain dish, furnace, magnetic stirrer, centrifuge, measuring cup, incubator, pH meter, thermometer

and spectrophotometer.

The first research stage was the formulation of the pudding. The formulation was made with the
addition of ginger as much as 0.9% of the total weight of the ingredients of one formula and an
increase in the level of addition of 0.5 so that there was a formula FO without the addition of ginger,
F1 with the addition of 0.9% ginger and F2 with the addition of 1.4% ginger and F3 with the addition
of 1.9 ginger. %. Each formula contains 100 grams of kelor leaf flour. The formulation is shown in
the following table.

Table 1 Formulation of pudding made from kelor leaf flour and ginger

Ingredients (g) Formulation
FO F1 F2 F3
Agar-agar 7 7 7 7
White sugar 250 250 250 250
Egg 53 53 53 53
Kelor leaf flour 100 100 100 100
Pandan leaves 50 50 50 50

Water 800 800 800 800




Coconut cream 130 130 130 130
Salt 1 1 1 1
Ginger 0 12 18 24

The second stage is the organoleptic test, the hedonic tests with 25 panelists and 2 replications.
Organoleptic test is a hedonic test acceptance test with 7 scales. The data were processed using
Microsoft excel for windows 2010 and analysed using SPSS 16. A parametric test using an
independent sample t-test and analysis of variance was conducted to evaluate the treatment effect. The

data was interpreted as significantly different if the p-value < 0.05.

3. Results and Discussion

Sensory Evaluation

The hedonic test or acceptance test with 7 scales on the aspects of color, flavour, taste, texture and
overall. The results are presented in Table 2. The level of preference for panellists in puding products
ranges from normal to like. The panelists stated that it was normal to the color of the pudding with
ginger added which was indicated by the value in the range of 4.72 to 5.76. The panelists assessed the
taste of pudding, which was between normal to like, which was indicated by a value between 4.16 to
5.12. Panelists rated the flavour of pudding in the range of 4.12 to 4.76 which was considered normal.
The results of the panelists showed that the texture of pudding added with ginger was considered
normal to like with a range of values between 4.8 to 5.14. The results of the overall hedonic test on
pudding product added with ginger resulted in a value between 4.5 to 5.2 which was considered
normal to like. The highest value is in the F2 formula and statistically between the formulas is not

different. Therefore, F2 was chosen which analyzed its nutritional content and compared with the

control FO.
Tabel 2 sensory acceptance of pudding made from kelor leaf flour and ginger
Attribute Formulation
FO F1 F2 F3

Color 5.76+0.93% 4.72+0.84% 4.72+£1.02* 5.04+0.79°
Texture 5.24+0.972 4.84+0.90° 4.88+1.05% 4.80+1.002
Flavour 4.76+1.23% 4.36+1.32% 4.12+1.24% 4.28+0.832
Taste 5.12+1.052 4.4+0.962 4.6+1.08% 4.16+1.11°
Overall 4.64+1.60% 4.28+1.592 4.24+1.612 4.44+1.362

Note: F: Formulation, FO formulation with no ginger; F1 formulation with add ginger 0.9%; F2 formulation with
add ginger 1.4%; and F3 formulation with add ginger 1.9%; different superscript in one line indicates significant
difference at p<0.05, evaluated using analysis of variance.



In regard to the proportion of pudding kelor and ginger used, our result showed that the more the use
of ginger a more preferable color and taste attributes. According to Borneo et al. (2022) the use of red
ginger extract had a significant effect (P<0.05) on the color, aroma, taste and texture test of goat's
milk yogurt. The percentage of red ginger extract concentration of 4% gave the best effect on the
color and texture test, while the percentage of 3% gave the best effect on the aroma and taste test, and
for a concentration of 2% gave the best effect on the liking test of goat's milk yogurt. Al Farid et al.
(2019) state that ginger contains essential oils gives a distinctive taste of ginger. Ginger contains
essential oils which consists of zingiberone, oleoresin, zingiberol which gives a distinctive taste to

ginger. Essential oil very important as a source of taste and drug.
Nutrition Content of Pudding

Table 3 present the result of proximate analysis, dietary fibre, and zinc and iron content of selected
pudding for formulations namely F2. The moisture content in F2 were 77.4% and FO 83.1%.
Comparison of moisture content from F2 and FO differed significantly. The ash content in F2 was
higher than in FO. The increase of ash content occurs to ginger contains high minerals. The study from
Panjaitan et al. (2022) showed that the equal proportion of ginger flour and tempeh showed an
increase of mineral. The Zn and Fe content in the F2 was higher than in FO and showed differed
significantly. The addition of ginger can increase the mineral content of the pudding. Adding ginger
powder also influence the increase ash content because according to Prasetyo and Cantawinata
(2010), ginger contains components, including water, starch, essential oil, oleoricin, crude fiber, and
ash so that it can increase the ash content. Ash content has something to do with it with the minerals
of a material. Minerals that contained in a material contained in a material can be of two kinds salt,
namely organic salt and salt inorganic. Included in organic salt e.g. malic acid, oxalic acid, acetate and
pectate. Inorganic salt between in the form of phosphate salts, carbonates, chloride, sulfate, and
nitrate. Apart from the two the salt, sometimes minerals form as a complex compound organic
(Sudarmadiji et al., 2010).

Table 3. The content of macro-nutrients, dietary fibre and minerals in selected pudding and control

Nutrient parameters Unit FO F2

Moisture (%) 83.1+0.13? 77.4+0.09°
Ash (%db) 0.33+0.06° 0.43+0.08*
Fat (%db) 2.19+0.012 1.74+0.01°
Protein (%db) 1.64+0.08 2 1.42+0.04°
Carbohydrate (%db) 12.9+0.082 19.1+0.12°
Dietary fibre (%db) 4.29+0.042 4.42+0.05%
Zn (mg) 6.35+0.01° 6.93+0.01°
Fe (mg) 27.53+0.01° 44.42+0.01°

Note: different superscript in one line indicates significantly different at p<0.05, was evaluated using
independet t-test.



Contribution of Pudding to recommended dietary Allowance (RDA) for Pregnant Women

The study aimed to develop a nutritious snack food for pregnant women. The contribution of nutrient
content in the pudding per serving compared to the Indonesian RDA for pregnant women. The
nutritional claims based on the comparison to the RDA are presented in table 4.

Table 4. Contribution of nutrient content of pudding to RDA and nutrition claims

Nutrient Nutrition content Contribution of macro nutrients (%) Nutritional claims
per 100 g and minerals (mg) to pregnant women

Energy (kcal) 97.74 4.02 -

Protein (g) 1.42 2.33

Fat (9) 1.74 2.59

Carbohydrate (g) 19.1 4.96

Dietary fibre (%) 4.42 12.63 high

Fe (mg) 44.42 246.78 high

Zn (mg) 6.93 69.30 high

In regard to macronutrient contribution based on RDA for Indonesian pregnant women contributes to
4.02% of the total daily energy needs and 2.33% of daily protein intake. The carbohydrates
contribution for one serving was 4.96%. The macronutrient content in 100 g serving size is 97.74 Kcal
for energy, protein is 1.42 g, fat is 1.74 g, and carbohydrate is 19.1 g. Claims high of dietary fibre in
pudding refer to government regulations based on 2016 nutritional label reference (ALG). According
to the percentage of the nutrition label reference Indonesia, the dietary fibre is not less than 6 g per
100 g (in solid form).

The mineral content of Zn and Fe in 100 g serving size is 6.93 mg and 44.42 mg. Based on the Fe
analysis, the pudding was also able to meet about 246.78% of the RDA for Fe. Thus, it can also be
claimed as a high food for Fe. The same is also shown in Zn that the pudding was also able to meet
about 69.30% of the RDA for Zn and it can also be claimed as a high food for Zn.

The pudding can be consumed along with each meal time or in between meals. According to
Indonesia guideliner for balanced nutrition, it is recommended to consume healthy snacks, three times
a day divided into 2-3 pieces of pudding. The energy, protein, fat, and carbohydrate content of the 100
g puding were 97.94 kcal, 1.42 g, 1.74 g, and 19.1 g respectively. Hence the dietary fibre content for
the 100 g pudding meets about 12.63 of the RDA for Indonesia pregnant women.

Pregnant women are one of the phases of life that need to be considered for their nutritional intake.
Pregnant women often experience symptoms of nausea and vomiting, so it is recommended to eat

small and frequent meals. Therefore, pregnant women need nutritious snacks and do not cause nausea.



This pudding can be used as an alternative nutritious snack for pregnant women. The adding ginger to
pudding can prevent nausea in pregnant women. The high fiber content in pudding can also help the
digestive process in pregnant women who often have difficulty defecating.

4. Conclusion

This paper presents a study introducing a product from kelor and ginger which has better acceptance
and nutritional value for pregnant women. The best formulation for development was 1.4% of added
ginger. The energy, protein, fat, and carbohydrate content of the 100 g pudding were 97.94 kcal, 1.42
g, 1.74 g, and 19.1 g respectively. The pudding contain 4.4% dietary fibre, 44.42 mg/100g iron, and
6.94 mg/100g zinc respectively. Selected pudding contain more than 6 g/100 g dietary fiber and more
than 30% of iron and zinc standart for pregnant women group based on nutrition label reference
(ALG, for Indonesian), so it can be claimed as a high dietary fiber, iron and zinc food. In addition, the

pudding can be a alternative nutritious snack for pregnant women.
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RINGKASAN

Indonesia merupakan salah satu negara yang sedang fokus dalam menangani permasalahan
gizi salah satunya yaitu stunting. Stunting adalah masalah kurang gizi kronis yang ditandai dengan
tubuh pendek. Stunting merupakan peristiwa terhambatnya pertumbuhan tubuh akibat kurangnya
asupan gizi yang lengkap baik secara kuantitas maupun kualitas yang terjadi pada anak dalam 1000
hari pertama kehidupan (1000 HPK). Tubuh pendek pada anak stunting ditunjukkan dengan tinggi
badan yang berada di bawah standar deviasi (<-2SD) berdasarkan referensi dari World Health
Organization (WHO).

Hasil Studi Status Gizi Indonesia pada tahun 2021 menunjukkan bahwa prevalensi stunted
pada balita cukup tinggi yaitu 24,4%. Hal ini masih jauh dari target pembangunan di sektor
kesehatan yaitu penurunan stunting menjadi 14% pada tahun 2024. Oleh karena itu diperlukan
berbagai strategi untuk mencapai target, salah satunya pemenuhan gizi ibu hamil sebagai aspek
preventif sejak 1000 HPK. Anak yang terlahir stunting dapat terjadi jika sejak hamil mengalami
kekurangan gizi juga anemia. Salah satu aspek preventif yang dapat dilakukan yaitu pemanfaatan
sumberdaya alam yang dimiliki Indonesia seperti tanaman kelor. Tepung kelor mengandung
protein, mineral seperti zat besi dan zink, juga antioksidan yang tinggi. Daun kelor dapat
melindungi dari stress oksidatif dan memiliki potensi sebagai ligan untuk pencegahan stunting
melalui aktivitas antioksidannya. Oleh karena itu tanaman kelor berpotensi untuk dimanfaatkan
dalam pembuatan makanan untuk ibu hamil sebagai langkah preventif terhadap kejadian stunting.

Penelitian yang telah dilakukan yaitu crackers dari tepung lele dan daun kelor yang
memiliki daya cerna protein sebesar 79,14%, bioavailabilitas kalsium, besi, dan seng berturut-turut
sebesar 22.61%, 5.68%, dan 44.34%. Akan tetapi produk yang dihasilkan baru terbatas crackers
dan memiliki kekurangan adanya aroma langu. Oleh karena itu perlu dilakukan pengembangan
produk dari tepung daun kelor yang diperkaya jahe untuk menghilangkan aroma langu,
menciptakan produk kaya mineral dan antioksidan dalam rangka peningkatan asupan gizi saat
hamil.

Tujuan penelitian yaitu menentukan formulasi berbagai produk dari tepung daun kelor
yang ditambahkan jahe yaitu teh kelor jahe, brownies kelor jahe dan puding kelor jahe. Selanjutnya
dianalisis uji hedonik dan mutu hedonik melalui uji organoleptik, analisis kandungan gizi makro

dan mineral. Penelitian ini menghasilkan produk makanan selingan dari tepung daun kelor yang



diperkaya jahe yang mengandung mineral sebagai salah satu preventif terhadap kejadian stunting
sejak dini yaitu sejak 1000 HPK pada ibu hamil.

Penelitian dilakukan di Laboratorium Makanan Universitas Mitra Indonesia dan
Laboratorium Analisis Zat Gizi Politeknik Negeri Lampung dan Laboratorium Universitas
Lampung. Pengolahan dan analisis data dilakukan dengan menggunakan Microsoft excel 2010 dan
SPSS for windows versi 20. Uji yang digunakan untuk menganalisis data organoleptik yaitu uji
statistik non parametrik, uji untuk kandungan zat gizi yaitu Anova dan paired sample t test. Waktu
pelaksanaan penelitian yaitu pada tahun 2022. Penelitian telah mendapatkan etik penelitian dari
Komisi Etik Penelitian Universitas Mitra Indonesia. Penelitian ini penting untuk dilakukan karena
dapat menghasilkan produk makanan selingan yang kaya mineral dan serat sebagai salah satu
preventif terhadap kejadian stunting sejak dini yaitu sejak 1000 HPK pada ibu hamil.

Hasil penelitian yaitu telah dilaksanakan formulasi makanan selingan berupa teh kelor jahe,
brownies kelor jahe, dan puding kelor jahe. Formulasi teh kelor jahe dibuat dengan penambahan
jahe 2 gram. Terdapat FO dengan jahe O gram, F1 jahe 2 gram, dan F2 jahe 4 gram. Formulasi
brownies kelor jahe dibuat dengan taraf penambahan jahe sebesar 1,1% dan kenaikan 0.6% pada
setiap formula. Adapun formulasi puding kelor jahe dibuat dengan penambahan jahe sebanyak
0.9% dari total berat bahan satu formula dan kenaikan taraf penambahan sebesar 0.5%.

Produk yang dihasilkan diuji secara organoleptik baik uji hedonik maupun mutu hedonik
dengan panelis semi terlatih sebanyak 25 orang dan dilakukan 2 kali ulangan. Uji mutu hedonik
teh kelor jahe menunjukkan adanya perbedaan nyata pada aspek warna, rasa dan roma. Uji mutu
hedonik brownies kelor jahe menunjukkan adanya perbedaan nyata pada aspek tesktur. Adapun
uji mutu hedonik puding kelor jahe menunjukkan adanya perbedaan nyata pada aspek warna, rasa,
dan aroma. Adapun uji hedonik menunjukkan adanya perbedaan nyata pada aspek rasa brownies
kelor jahe, warna puding kelor jahe, dan rasa puding kelor jahe.

Uji kandungan gizi produk makanan selingan teh kelor jahe, brownies kelor jahe dan
puding kelor jahe yang dilakukan yaitu uji kandungan gizi makro dan mineral. Uji kandungan gizi
dilakukan pada produk terpilih yang dibandingkan dengan kontrol. Berdasarkan hasil uji
kandungan zat gizi terlihat bahwa masing-masing produk baik teh, brownies maupun puding yang
di dalamnya terdapat daun kelor serta dibandingkan antara penambahan jahe dan tidak
ditambahkan jahe memiliki nilai yang berbeda-beda.



Hasil analisis kandungan gizi makro menunjukkan adanya perbedaan nyata pada produk
teh kelor jahe yaitu kadar air, abu, lemak, protein, serat kasar dan karbohidrat. Produk brownies
kelor jahe menunjukkan perbedaan nyata pada kadar air, protein, dan serat kasar. Adapun puding
kelor jahe memiliki perbedaan nyata pada kadar air, lemak, dan karbohidrat.

Teh daun kelor yang ditambahkan jahe memiliki kandungan mineral lebih tinggi daripada
yang tidak ditambahkan jahe. Hal yang sama juga terjadi pada puding kelor yang ditambahkan
jahe yang memiliki kandungan mineral lebih tinggi daripada puding kelor yang tidak ditambahkan
jahe. Produk teh kelor yang ditambahkan jahe dapat diklaim tinggi zat besi dan serat serta sumber
zink. Adapun brownies kelor yang ditambahkan jahe dapat diklaim tinggi serat dan sumber zat
besi. Produk puding kelor yang ditambahkan jahe diklaim tinggi zat besi dan zink serta sumber
serat.

Makanan selingan berupa teh kelor jahe, puding kelor jahe dan brownies kelor jahe
direkomendasikan bagi ibu hamil karena memiliki kandungan gizi tinggi terutama mineral dan
serat. Teh, brownies dan puding dapat dijadikan alternatif makanan yang bergizi bagi ibu hamil
dalam rangka pemenuhan kebutuhan gizi saat hamil untuk mencegah kekurangan gizi yang
menimbulkan masalah terutama stunting pada bayi yang dilahirkan. Penambahan jahe pada ketiga
produk dapat mencegah rasa mual pada ibu hamil. Sumber dan tinggi serat pada produk ini juga
dapat membantu melancarkan proses pencernaan ibu hamil yang sering mengalami kesulitan

dalam proses pembuangan sisa-sisa makanan.
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. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia memiliki misi dalam peningkatan kualitas manusia seperti yang tercantum
dalam Rencana Pembangunan Jangka Menengah Nasional (RPJMN) 2020-2024. Salah satu
indikator dan target dalam misi tersebut yaitu penurunan prevalensi stunting (pendek dan sangat
pendek) pada balita sampai 14 persen pada tahun 2024. Prevalensi stunting juga merupakan
indikator dalam pencapaian Tujuan Pembangunan Berkesinambungan (TPB) atau Sustainable
Development Goals (SDGSs) yaitu pada tujuan kedua yang berbunyi menghilangkan kelaparan,
mencapai ketahanan pangan dan gizi yang baik serta meningkatkan pertanian berkelanjutan.
Hal ini diturunkan lagi salah satunya adalah prevalensi stunting pada anak di bawah lima tahun
(balita).

Stunting merupakan salah satu masalah gizi global yang sedang ditangani oleh berbagai
negara maupun organisasi di dunia. Data dari UNICEF/WHO/WB Joint Child Malnutrition
Estimates (JME) bahwa pada tahun 2021 terdapat 149 juta balita dinyatakan stunting, 45 juta
balita wasting, dan 39 juta balita overweight. Ambitious World Health Assembly menargetkan
penurunan stunting menjadi 40% secara global di seluruh negara. Indonesia merupakan salah
satu negara dengan prevalensi stunting tertinggi kedua (setelah Kamboja) di Kawasan Asia
Tenggara dan berada pada urutan ke 108 dari 132 negara di dunia. Adapun hasil dari Studi
Status Gizi Indonesia tahun 2021 menyatakan bahwa prevalensi stunted pada balita masih tinggi
yaitu 24,4% (Kemenkes 2021).

Kejadian stunting disebabkan oleh berbagai faktor, salah satunya yaitu kekurangan
asupan gizi yang terjadi pada 1000 Hari Pertama Kehidupan (1000 HPK). Anak memiliki
potensi mengalami stunting sejak masa kehamilan yang dikarenakan kekurangan gizi saat
hamil. Penyebab anak stunting juga terjadi jika saat hamil menderita anemia (Kartini 2018).
Oleh karena itu, ibu hamil memerlukan konsumsi makanan bergizi tinggi baik makro dan mikro
serta antioksidan. Salah satu aspek preventif yang dapat dilakukan dan menjadi prioritas sesuai
dengan arahan Kemenkes yaitu pada aspek pangan.

Berbagai cara dapat dilakukan untuk membantu menurunkan dan mencegah terjadinya
stunting pada anak-anak. Salah satu hal yang dapat diprioritaskan di bidang asupan gizi yang

berasal dari bahan pangan yaitu pemenuhan kebutuhan gizi saat hamil sebagai aspek preventif



sejak dini. Indonesia memiliki sumberdaya alam yang melimpah dengan kandungan gizi tinggi,
salah satunya yaitu tanamana kelor. Tanaman kelor merupakan tanaman tropis yang mudha
tumbuh di Indonesia. Tanaman kelor terutama daun kelor telah banyak dikembangkan sebagai
salah satu sumber zat gizi untuk mengatasi malnutrisi. Tepung kelor mengandung protein
23,62% dan antioksidan 29,91uG/mL (Hervidea dan Kustiani 2022). Daun kelor juga
mengandung zat besi dan zink yang tinggi (van der Merwe R et al. 2019). Daun kelor memiliki
potensi antioksidan tinggi karena dapat melindungi sel dari stres oksidatif yang disebabkan
H20, (Abdul Hisam EE et al. 2018). Bubuk daun kelor memiliki kandungan fenolik lebih
banyak dan aktivitas antioksidan lebih tinggi sehingga bermanfaat untuk melindungi dari stress
oksidatif (Gonzéalez-Burgos E et al. 2021). Tanaman kelor juga memiliki potensi sebagai ligan
untuk pencegahan stunting melalui aktivitas antioksidan (Susanti 2020).

Penelitian sebelumnya telah membuat crackers dari tepung lele dan daun kelor, akan
tetapi produk yang dihasilkan terbatas crackers dan memiliki kekurangan adanya aroma langu.
Oleh karena itu perlu dilakukan pengembangan produk dari tepung daun kelor yang diperkaya
jahe untuk menghilangkan aroma langu, menciptakan produk kaya mineral dan antioksidan
untuk meningkatkan asupan gizi saat hamil sebagai salah satu upaya preventif kejadian
stunting. Jahe merupakan salah satu jenis komoditas tanaman obat yang dikenal juga sebagai
rempah-rempah. Jahe memiliki manfaat yang banyak seperti sebagai bumbu, minuman, permen
dan lainnya. Jahe memiliki kandungan minyak atrisi yang dapat menyegarkan, memblokir
reflek muntah dan melancarkan darah dan system saraf agar dapat berkerja dengan baik. Hasil
penelitian Suparmi dan Kusumadewi (2018) menunjukkan bahwa konsumsi produk dari jahe
yaitu sirup jahe merah memiliki dampak positif pada ibu hamil yaitu menurunkan hiperemesis
gravidarium grade I.

Permasalahan yang akan diteliti adalah tepung daun kelor memiliki kandungan gizi
tinggi dan sudah dibuat crackers tetapi masih terdapat aroma langu yang tidak disukai dan
belum diketahui kandungan gizi dan mineral jika dibuat makanan selingan untuk ibu hamil. Hal
ini perlu dilakukan agar tepung daun kelor dapat dimanfaatkan untuk makanan selingan yang
dipadukan dengan jahe sebagai upaya preventif kejadian stunting sejak kehamilan.



1.2 Tujuan

1. Menentukan formulasi makanan selingan dari daun kelor dan jahe (teh, brownies, dan
puding)

2. Melakukan uji organoleptik makanan selingan dari daun kelor dan jahe (teh, brownies,
dan puding)

3. Menganalisis kandungan gizi makro dan mineral dari teh kelor jahe, brownies kelor jahe,
dan puding kelor jahe yang terpilih yang dibandingkan dengan kontrol

4. Menilai kontribusi zat gizi makanan selingan terpilih terhadap Acuan Label Gizi (ALG)

ibu hamil

1.3 Perumusan Masalah

Permasalahan yang akan diteliti adalah tepung daun kelor memiliki kandungan gizi tinggi
dan sudah dibuat crackers tetapi masih terdapat aroma langu yang tidak disukai dan belum
diketahui kandungan gizi dan mineral jika dibuat makanan selingan untuk ibu hamil yang
ditambahkan jahe. Hal ini perlu dilakukan agar tepung daun kelor dapat dimanfaatkan sebagai
salah satu bahan dalam pembuatan makanan selingan ibu hamil sebagai upaya preventif kejadian

stunting sejak kehamilan.

1.4 Keluaran yang Diharapkan

Hasil penelitian akan menggambarkan formulasi produk makanan selingan dari daun kelor
dan jahe yaitu teh, brownies, dan puding yang ditambahkan jahe, kandungan gizi makro dan
mineral, serta kontribusinya terhadap Acuan Label Gizi kelompok ibu hamil. Penelitian dilakukan

selama 1 tahun yaitu pada tahun 2022.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Stunting

Stunting merupakan kondisi gangguan pertumbuhan fisik yang ditandai dengan
adanya penurunan kecepatan pertumbuhan dan diakibatkan oleh adanya ketidakseimbangan
gizi (Losong&Adriani 2017). Berdasarkan WHO Child Growth Standart, stunting dinyatakan
pada indeks panjang badan dibanding umur (PB/U) atau tinggi badan dibanding umur (TB/U)
dengan batas (z-score) kurang dari -2SD. Stunting atau malnutrisi kronik merupakan bentuk
lain dari kegagalan pertumbuhan. Definisi lain menyebutkan bahwa pendek dan sangat pendek
adalah status gizi yang didasarkan pada indeks panjang badan menurut umur (PB/U) atau tinggi
badan menurut umur (TB/U) yang merupakan padanan istilah stunted (pendek) dan severely
stunted (sangat pendek). Kategori status gizi berdasarkan indeks panjang badan menurut umur
(PB/U) atau tinggi badan menurut umur (TB/U) anak umur 0-60 bulan dibagi menjadi sangat
pendek, pendek, normal dan tinggi. Sangat pendek jika Z-score < -3 SD, pendek jika Z-score
-3 SD sampai dengan -2 SD normal jika Z-score -2 SD sampai dengan 2 SD dan tinggi jika Z-
score > 2 SD.

Stunting menggambarkan kegagalan pertumbuhan yang terjadi dalam jangka waktu
yang lama, dan dihubungkan dengan penurunan kapasitas fisik dan psikis, penurunan
pertumbuhan fisik, dan pencapaian di bidang pendidikan yang rendah. Kejadian stunting
dipengaruhi oleh berbagai faktor baik faktor dari ibu, anak maupun lingkungan. Faktor dari
ibu yaitu usia ibu saat hamil, status gizi ibu saat hamil, asupan gizi ibu saat hamil, pemberian
ASI dan atau MPASI, Inisiasi Menyusui Dini (IMD) dan kualitas makanan (Oktia et al. 2020).
Status gizi ibu saat hamil berhubungan signifikan dengan kejadian stunting pada balita
(Alfarisi et al. 2019). Hasil penelitian Sukmawati et al. (2018) menunjukkan adanya hubungan
yang signifikan antara status gizi ibu hamil berdasarkan LILA dengan kejadian stunting pada
balita usia 6-36 bulan di Kabupaten Maros. Beberapa faktor turut berpengaruh pada masalah
gizi ibu hamil seperti KEK (Kurang Energi Kronik) dan anemia. Ibu hamil yang mengalami
Kurang Energi Kronik sudah mengalami keadaan kurang gizi dalam waktu yang lama dan
kebutuhan gizi untuk proses tumbuh kembang janin mengalami kekurangan sehingga ibu



berisiko melahirkan bayi BBLR (Berat Bayi Lahir Rendah) yang akan berdampak pada
stunting.

Ibu hamil mengalami kekurangan gizi disebabkan adanya kekurangan asupan
makanan yang sesuai dengan kebutuhan. Oleh karena itu ibu hamil memerlukan asupan
makanan yang bergizi baik zat gizi makro, vitamin, mineral, dan antioksidan. Ibu hamil apalagi
di masa pandemi Covid 19 memerlukan kebutuhan gizi yang lengkap baik makro, zat besi,
vitamin C, dan mikronutrien (Anggraini&Anjani 2021). Kebutuhan gizi saat masa kehamilan

meningkat sebesar 15% dari kebutuhan wanita normal.

2.2 Kelor

Tanaman kelor merupakan salah satu tanaman tropis yang banyak tumbuh di
Indonesia. Tanaman kelor merupakan perdu dengan tinggi 7-11 meter. Kelor memiliki akar
yang kuat, berumur panjang, batangnya berkayu getas (mudah patah), tegak, berwarna putih
kotor, kulit tipis, permukaan kasar dan sedikit cabang. Kelor di Indonesia dikenal dengan
berbagai nama yang berbeda seperti kelor (Jawa, Sunda, Bali, Lampung), maronggih
(Madura), moltong (Flores), keloro (Bugis), ongge (Bima), dan hau fo (Timur). Kelor
memiliki nama ilmiah Moringa oleifera yang termasuk ke dalam famili Moringaceae dengan
bentuk daun bulat telur dan kecil-kecil bersusun majemuk dalam satu tangkai. Tanaman kelor

memiliki rasa agak pahit, netral dan tidak beracun. Berikut ini tanaman kelor.

Gambar 1 Tanaman kelor (Moringa oleifera)
Dunia sudah mengenal tanaman kelor sebagai salah satu bahan pangan yang memiliki

kandungan gizi yang tinggi. Tanaman kelor sudah diolah menjadi berbagai makanan seperti



daunnya dijadikan bahan sayuran dengan cara direbus, dibuat sup ataupun dibuat menjadi
tepung yang lebih mudah diaplikasikan pada berbagai bahan makanan.

Daun kelor mengandung berbagai zat gizi seperti kalsium, besi, protein, vitamin A,
vitamin B dan vitamin C (Oluduro 2012). Daun kelor mengandung zat gizi besi yang lebih
tinggi dari sayuran lainnya yaitu 17.2 mg/100 mg (Yameogo et al. 2011). Penelitian Simbolan
et al. 2007 dalam Aminah et al. 2015 menyatakan bahwa daun kelor mengandung berbagai
asam amino seperti asam aspartate, asam glutamate, alanin, valin, leusin, isoleusin, histidine,
lisin, arginin, venilalanin, triftopan, sistein dan methionine. Daun kelor juga megandung fenol
dalam jumlah banyak. Daun kelor mengandung antioksidan tinggi dan antimikroba (Das et al.
2012).

Tepung daun kelor mengandung protein 23,62% dan antioksidan 29,91uG/mL
(Hervidea dan Kustiani 2022). Daun kelor mengandung zat besi dan zink yang tinggi (van der
Merwe et al. 2019). Daun kelor juga memiliki kalsium yang tinggi yang ditunjukkan pada
kimchi yang diberikan hidrolisate daun kelor memiliki aksesibilitas kalsium lebih tinggi
sehingga hidrolisate daun kelor dapat dijadikan suplemen kalsium untuk produksi kimchi
(Yun et al. 2020). Selain kandungan gizi makro dan mikronya, daun kelor juga memiliki
potensi antioksidan tinggi. Daun kelor yang digabungkan dengan daun centella asiatica dapat
melindungi sel dari stres oksidatif yang disebabkan H20 (Hisam et al. 2018). Penelitian lain
yang dilakukan juga menunjukkan bahwa suplementasi daun kelor dapat menurunkan tingkat
malonaldehid (MDA) dan aktivitas superoksida dismutase (SOD) kelinci yang mengalami
heat stress (HS) karena adanya peningkatan status antioksidan dari daun kelor (Yasoob et al.
2021). Tanaman kelor juga memiliki potensi sebagai ligan untuk pencegahan stunting melalui
aktivitas antioksidan (Susanti 2020).

Tepung daun kelor mengandung kandungan gizi cukup tinggi seperti kadar air 9.57%,
kadar abu 7.85%, kadar karbohidrat 51.91%, kadar serat 4.03%, kadar lemak 2.52%, kadar
protein 26.02% dan kadar vitamin C 1.92% (Augustyn et al. 2017). Tepung daun kelor juga
mengandung kadar Fe 19.40 mg/100 g dan kadar Ca 3018 mg/100g (Mazidah et al. 2018).

2.3 Jahe
Jahe memiliki nama ilmiah Zingiber officinale Rosc. yang merupakan salah satu jenis

tanaman yang termasuk ke dalam suku Zingiberaceae. Zingiber berasal dari bahasa Sansekerta



“singabera” dan Yunani “Zingiberi” yang artinya tanduk karena bentuk rimpang jahe seperti
tanduk rusa. Jahe dikenal dengan nama umum ginger atau garden ginger. Di berbagai daerah
Indonesia jahe memiliki beberapa nama yaitu halia (Aceh), beuing (Gayo), bahing (Karo), pege
(Toba), sipode (Mandailing), sipodeh (Minangkabau), jahi (Lampung), jahe (Sunda), dan jae
(Jawa). Tanaman jahe terdiri dari akar, rimpang, batang, daun dan bunga. Rimpang jahe
memiliki 2 komponen utama yaitu komponen volatile dan komponen non volatile. Komponen
volatile terdiri dari oleoresin yang menimbulkan aroma jahe (minyak atsiri) dengan komponen
terbanyak yaitu zingiberene dan zingiberol. Minyak atsiri jahe berwarna bening sampai kuning
tua dan memiliki nilai ekonomi tinggi karena banyak dimanfaatkan untuk industri parfum,
kosmetik, essence, farmasi dan flavoring agent. Adapun komponen non volatile jahe yaitu yang
menyebabkan adanya rasa pedas seperti gingerol. Jahe juga memiliki kandungan zat gizi
seperti dalam tabel berikut.

Tabel 1 Kandungan zat gizi jahe dalam 100 gram

Zat Gizi Jumlah Persen (%)
Energi 80 kkal 4
Karbohidrat 17.77g 135
Protein 182¢g 3
Total lemak 0.75¢ 3
Kolesterol 0mg 0
Serat 209 5
Folat (Vit.B9) 11 yg 3
Niacin 0.750 mg 45
Asam pantotenat 0.203 mg 4
Pyridoxine 0.160 mg 12
Vitamin C 5 mg 8
Vitamin E 0.26 mg 15
Vitamin K 0.1 pg 0
Sodium (Na) 13 mg 1
Potasium (K) 415 mg 9
Kalsium (Ca) 16 mg 1.6
Zat besi (Fe) 0.60 mg 7.5
Magnesium (Mg) 43 mg 11
Manganese (Mn) 0.229 mg 10
Phosporus (P) 34 mg 5
Seng (Zn) 0.34 mg 3

Sumber: USDA National Nutrient database

Tanaman jahe sebagai salah satu tanaman herbal telah banyak diteliti untuk berbagai
produk termasuk produk makanan atau minuman untuk ibu hamil. Penelitian Putri et al. (2017)
membahas mengenai efektifitas pemberian jahe hangat pada ibu hamil trimester | yang dapat

menurunkan morning sickness dari 13 kali menjadi 3.18 kali. Jahe dapat mencegah mual dan



muntah karena jahe mampu menjadi penghalang serotonin. Serotonin yaitu senyawa kimia
yang menyebabkan perut berkontraksi sehingga menimbulkan rasa mual. Rasa mual pada ibu
hamil dapat diturunkan dengan terapi komplementer yaitu dengan tanaman herbal atau
tradisional seperti dengan jahe, daun peppermint, lemon.

Penelitian Bahar et al. (2021) menunjukkan bahwa penambahan jahe pada kue nastar
daoat meningkatkatkan total flavonoid, (67,9710 mg/100 menjadi 95,6233 mg/100), fenolik
(18,5927 mg/100 menjadi 21,6897 mg/100) dan aktivitas antioksidan (0,3079 ppm menjadi
0,2165 ppm) tergolong sangat kuat. Hasil uji organoleptik kue nastar tanpa jahe menunjukkan
penampilan (sangat suka 38% dan suka 40%), aroma (sangat suka 40% dan suka 48%), tekstur
(sangat suka 65% dan suka 25%), rasa (sangat suka 68% dan suka 15%), keseluruhan sifat
organoleptik (sangat suka 35% dan suka 48%) dan kue nastar jahe menunjukkan penampilan
(sangat suka 40% dan suka 37%), aroma (sangat suka 38% dan suka 40%), tekstur (sangat suka
55% dan suka 32%), rasa (sangat suka 65% dan suka 17%), keseluruhan sifat organoleptik
(sangat suka 33% dan 53%).

Tanaman jahe juga telah ditambahkan pada teh celup daun kelor. Hasilnya
menunjukkan bahwa penambahan bubuk jahe pada teh celup daun kelor berpengaruh nyata
pada rasa, aroma, dan keseluruhan teh celup daun kelor tetapi tidak berpengaruh pada warna
dan tingkat kejernihan teh. Perlakuan terbaik yaitu pada penambahan jahe 16% dengan nilai

kesukaan panelis secara keseluruhan 3.80 (agak suka) (Fatima et al. 2020).

2.4 Makanan Selingan

Makanan selingan merupakan salah satu penyumbang asupan gizi yang cukup penting
karena 20-30% pemenuhan kebutuhan gizi berasal dari makanan selingan. Makanan selingan
yang banyak disukai diantaranya adalah teh, brownies, dan puding. Teh sebagai salah satu
minuman yang meningkat popularitasnya sebagai minuman kesehatan. Teh daun kelor
memiliki aktivitas antioksidan tertinggi yaitu 281,42 ppm (Rahim et al. 2019). Teh daun kelor
merupakan teh paling disukai (Friskillah 2018). Minuman ini berwarna coklat, beraroma agak
langu, dan berasa agak sepat, dengan kadar air 3,21%, abu 7,51%, lemak 1,12%, protein
8,68%, karbohidrat 8,02%, pH 7,18, total padatan terlarut 5,31% dan kadar tanin 3,89 ppm.
Disarankan untuk membuat teh hitam daun kelor dalam bentuk teh celup sehingga

penyajiannya menjadi lebih cepat, mudah dan praktis. Penelitian Israwati et al. (2021)



menunjukkan pemberian teh daun kelor memiliki efek pada berat badan bayi lahir, panjang
badan dan berat plasenta. Teh daun kelor dapat dijadikan sebagai salah satu sumber zat besi
bagi ibu hamil untuk mencegah anemia pada ibu dan berat badan lahir tidak normal. Teh daun
kelor dengan penambahan kayu manis dan fish collagen sebesar 3% memiliki total fenol 10,52
mgTAE/g; aktivitas antioksidan metode DPPH 92,16%; aktivitas antioksidan metode FRAP
9,92 mgAAE/g; total protein terlarut 16,32%, nilai rata-rata kesukaan rasa 1,95, serta
kandungan kalsium sebesar 94,29 ppm (Wicaksono et al. 2020).

Brownies juga merupakan salah satu makanan selingan yang menjadi pilihan utama
masyarakat dalam memilih makanan cemilan dan memiliki daya terima yang tinggi. Brownies
kelor dengan substitusi pemanis stevia memiliki antioksidan 14,06 dpph/mg (Pustaka et al.
2017). Brownies kukus yang disubstitusi tepung daun kelor 10% memiliki perbedaan yang
nyata pada karakteristik organoleptik warna, aroma, dan rasa. Brownies substitusi daun kelor
memiliki kadar air sebesar 30,42%, kadar abu sebesar 2,11%, kadar lemak sebesar 8,65, kadar
protein sebesar 10,29% dan kadar karbohidrat sebesar 48.57%. Brownies telah memenuhi
standar berdasarkan SNI 01-0222-1995 untuk kadar air, kadar abu, SNI 01-3840-1995 untuk
kadar lemak dan memiliki aktivitas antioksidan yang % inhibisinya meningkat seiring dengan
meningkatnya kosentrasi tepung daun kelor (Risna et al. 2021). Brownies yang disubstitusi
tepung mocaf dan daun kelor berpengaruh nyata pada organoleptik hedonik warna, tekstur, dan
rasa (Yuniartini dan Dwiani 2021).

Selain brownies, puding daun kelor juga bergizi tinggi karena dapat menaikkan berat
badan balita gizi kurang (Fathnur 2018). Puding daun kelor dapat menaikan kadar hemoglobin
darah anak secara signifikan yaitu 2,27 g/dL dengan pemberian 100 g selama 14 hari yang
mengandung 7,03 mg zat besi. Penelitian Meko et al. (2019) menunjukkan bahwa terdapat
peningkatan status gizi yang signifikan apda kelompok perlakuan yaitu anak SD ysng
diberikan puding sari daun kelor selama 14 hari. Satu cup puding sari daun kelor (100 gr)
mengandung 0.67 gr protein 17.65 gr karbohidrat, 3.58 gr lemak dan 140.69 kalori. Puding
sari daun kelor juga dapat meningkatkan nafsu makan anak sehingga status gizi mengalami

peningkatan.



1. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei sampai November 2022. Penelitian
dilakukan di Laboratorium Makanan Universitas Mitra Indonesia dan Laboratorium Analisis

Zat Gizi Politeknik Negeri Lampung serta Laboratorium Universitas Lampung.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini terdiri dari bahan bahan untuk
pembuatan teh kelor jahe, brownies kelor jahe dan puding kelor jahe. Bahan-bahan untuk
pembuatan teh kelor jahe yaitu daun kelor dan jahe serta kemasan teh. Adapun brownies kelor
jahe terbuat dari tepung terigu, telur, tepung daun kelor, jahe, dan coklat. Selanjutnya bahan
bahan yang digunakan pada pembuatan puding kelor jahe yaitu air, susu cair, gula, agar agar,
tepung daun kelor, dan jahe.

Bahan-bahan yang digunakan pada analisis kandungan zat gizi antara lain air destilat,
asam nitrat, asam sulfat, asam borat, air bebas ion, selenium mix, kalium hidroksida, enzim
pepsin, enzim pankreatin, ekstrak bile, larutan natrium bikarbonat, n-hexane, etanol, asam
klorida, kalium sulfat, natrium hidroksida, natrium sulfat, dan indikator merah metil dan metil
biru.

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian yaitu baskom, mixer, timbangan, kompor,
pisau, labu takar, labu destilasi, labu kjehdahl, neraca analitik, pipet mohr, bulb, corong,
spatula, kertas saring Whatman, kantung dialysis, AAS, oven, cawan alumunium, cawan
porselin, tanur, pengaduk magnetic, sentrifus, gelas ukur, alat ekstraksi soxkhlet, inkubator,
pH meter, tehrmometer dan spektrofotometer.

3.3 Tahapan Penelitian

Penelitian dilaksanakan dalam beberapa tahap yaitu formulasi dan pembuatan produk
teh, brownies, dan puding, uji organoleptik, uji kandungan gizi makro, uji kandungan mineral,
dan analisis kontribusi terhadap acuan label gizi kelompok ibu hamil.

Tahapan pertama yaitu formulasi makanan selingan teh kelor jahe, brownies kelor

jahe, dan puding kelor jahe. Formulasi makanan selingan dilakukan secara eksperimental.



Formulasi dilakukan dengan taraf 5-10% sebanyak 3 formulasi pada tiap produk. Formulasi
teh kelor jahe ditampilkan pada tabel berikut.

Tabel 2 Formulasi teh kelor jahe

Perlakuan
Bahan (gram) Fo F1 =
Tepung daun kelor 12 10 8
Jahe 0 2 4
Total 12 12 12

Formulasi teh kelor jahe dibuat dengan penambahan jahe 2 gram. Berat maksimal teh
adalah 12 gram untuk 10 buah teh celup sehingga pada F1 terdapat penambahan jahe yaitu 2
gram tetapi jumlah kelor dikurangi menjadi 10, adapun pada F2 terdapat penambahan jahe 4
gram tetapi jumlah kelor 8 gram.

Formulasi brownies kelor jahe dibuat dari beberapa bahan. Formulasi dibuat sebanyak
3 formula ditambah 1 kontrol. Hal tersebut seperti terlihat pada tabel berikut.

Tabel 3 Formulasi brownies kelor jahe

Perlakuan

Bahan (gram) Fo F1 = F3
Tepung terigu 250 250 250 250
Gula pasir 250 250 250 250
Minyak goreng 250 250 250 250
Tepung daun kelor 100 100 100 100
Vanili bubuk 2 2 2 2
Telur 212 212 212 212
Wijen 3 3 3 3
Jahe 0 12 18 24

Formulasi brownies kelor jahe dibuat dengan taraf penambahan jahe sebesar 1,1% dan
kenaikan 0.6% pada setiap formula. Oleh karena itu pada penelitian ini terdapat FO yang tidak
ditambahkan jahe, F1 dengan penambahan jahe 1.1%, F2 dengan penambahan jahe 1.7% dan
F3 dengan penambahan jahe 2.2%. Adapun pada masing-masing formula terdapat tepung
daun kelor sebanyak 100 gram.

Formulasi puding kelor jahe dibuat dari bahan bahan yaitu agar-agar, gula pasir, telur,
daun kelor, daun pandan, air, santan kara, dan garam serta jahe. Secara rinci formulasinya

ditampilkan pada tabel berikut.



Tabel 4 Formulasi puding kelor jahe

Perlakuan

Bahan (gram) Fo F1 = 3
Agar-agar 7 7 7 7
Gula pasir 250 250 250 250
Telur 53 53 53 53
Tepung daun kelor 100 100 100 100
Daun pandan 50 50 50 50
Air 800 800 800 800
Santan 130 130 130 130
Garam 1 1 1 1
Jahe 0 12 18 24

Formulasi puding kelor jahe dibuat dengan penambahan jahe sebanyak 0.9% dari total
berat bahan satu formula dan kenaikan taraf penambahan sebesar 0.5 sehingga terdapat
formula FO tanpa penambahan jahe, F1 dengan penambahan jahe 1.3% dan F2 dengan
penambahan jahe 1.3% serta F3 dengan penambahan jahe 1.7%. Setiap formula mengandung
tepung daun kelor sebanyak 100 gram.

Tahapan kedua yaitu uji organoleptik dari ketiga produk baik teh, brownies maupun
puding. Produk yang dihasilkan diuji secara organoleptik baik uji hedonik maupun mutu
hedonik dengan panelis sebanyak 25 dan dilakukan 2 kali ulangan. Uji organoleptik
menggunakan metode uji penerimaan atau kesukaan (hedonik) dan uji mutu hedonik. Uji mutu
hedonik menggunakan skala 1 sampai 7 yang diinterpretasikan menjadi mutu produk. Adapun
uji hedonik menggunakan skala 1 sampai 7 yang merupakan tingkat kesukaan panelis (sangat
tidak suka sampai dengan sangat suka). Angka yang semakin besar menunjukkan peningkatan
kesukaan panelis pada produk. Panelis dinilai menerima produk jika nilai yang diberikan lebih
besar dari 4. Berdasarkan hasil uji hedonik (kesukaan) dengan persentase penerimaan tertinggi
akan ditentukan formula terbaik yang akan dianalisis selanjutnya yaitu kandungan gizi dan
penentuan klaim gizi dari ketiga produk makanan selingan.

Tahapan ketiga yaitu analisis kandungan gizi yang terdiri dari analisis kandungan gizi
makro (karbohidrat, protein, lemak, air, serat, dan abu) dan kandungan gizi mikro yaitu
mineral Ca, Fe, Zn. Analisis kandungan gizi dilakukan pada produk terpilih yang
dibandingkan dengan kontrol (tanpa penambahan jahe). Selanjutnya dilakukan analisis
kontribusi zat gizi terhadap acuan label gizi kelompok ibu hamil.

Analisis kandungan gizi makro dilakukan dengan metode proksimat. Hasil analisis

proksimat ditampilkan dalam nilai kadar dengan satuan %. Analisis kadar air dilakukan



dengan metode oven biasa, analisis kadar abu dengan tanur, analisis kadar lemak dengan
metode Soxhlet, analisis protein dengan metode kjehdahl, dan analisis karbohidrat dengan
metode carbohydrate by difference. Analisis mineral Ca, Fe, dan Zn menggunakan metode
AAS dan kadar serat dengan metode multienzim.

Data yang dihasilkan ditabulasikan dan diolah menggunakan Microsoft excel 2010 dan
SPSS for windows versi 20. Data hasil uji organoleptik dianalisis menggunakan uji ragam
ANOVA dan dilanjutkan dengan uji lanjut wilayah berganda Duncan. Data analisis
kadnungan gizi dianalisis dengan uji beda Independet t test untuk mengetahui perbedaan

antara produk terpilih dengan kontrol.



V. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Karakteristik Organoleptik
Uji organoleptik atau evaluasi sensori merupakan pengukuran, analisis dan
menafsirkan respons terhadap produk yang diterima oleh indera penglihatan, penciuman,
sentuhan, pencicipan, dan pendengaran. Pengujian atau evaluasi sensori produk pada
penelitian ini dilakukan untuk menentukan mutu hedonik produk, hedonik atau kesukaan, dan

penentuan formula terbaik produk.

Uji Mutu Hedonik Teh Kelor Jahe
Warna. Warna merupakan unsur penting yang menentukan mutu produk karena
konsumen akan tertarik dengan sebuah produk jika memiliki warna yang baik dan sesuai.

Berikut ini hasil uji mutu hedonik warna teh kelor jahe.

RATA-RATA SKOR WARNA TEH

FO F1 F2

Gambar 2 Pengaruh penambahan jahe pada mutu warna teh kelor
Hasil uji organoleptik pada warna menunjukkan bahwa warna teh kelor jahe memiliki nilai
berkisar antara 2 sampai dengan 2,68 yang berarti warna teh kelor jahe antara hijau
kekuningan sampai hijau kecoklatan. Panelis memberikan nilai rata-rata tertinggi pada F2
yaitu hijau kecoklatan dan nilai terendah pada FO atau kontrol yaitu hijau kekuningan. Hasil
sidik ragam menunjukkan terdapat interaksi nyata (p<0,05) antara perlakuan FO dan F1
dengan F2 yang berarti antara kontrol dengan penambahan jahe pada kelor menunjukkan
perbedaan nyata. Hasil dari interaksi pada perlakuan tersebut terlihat pada letak subset yang
berbeda antara FO dan F1 dengan F2. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh
Fatima et al. (2020) bahwa perlakuan penambahan jahe merah berpengaruh pada warna



teh. Semakin banyak penambahan jahe merah, warna teh celup daun kelor yaitu semakin
hijau kekuningan. Warna teh merupakan gabungan dari warna tepung kelor dan tepung
jahe. Adapun teh kontrol tanpa penambahan jahe memiliki warna hijau karena
mengandung klorofil dari daun.

Rasa. Rasa merupakan faktor yang menentukan daya terima konsumen terhadap
suatu produk seperti teh. Rasa pada suatu produk pangan dapat dipengaruhi oleh beberapa
hal seperti senyawa kimia yang terkandung pada bahan tersebut, temperatur, konsistensi,
interaksi berbagai komponen lain serta jenis dan lama pemasakan. Nilai rata-rata hasil uji

mutu hedonik pada rasa teh kelor dengan penambahan jahe ditampilkan pada gambar 3.
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Gambar 3 Pengaruh penambahan jahe pada mutu rasa teh kelor
Berdasarkan gambar di atas, panelis menilai rata-rata rasa teh berkisar antara 2.48 sampai
dengan 3.08 yang berarti rasa teh berkisar antara kelat sampai agak kelat. Nilai rata-rata
tertinggi terdapat pada teh kelor dengan formula FO atau kontrol yaitu agak kelat dan nilai
terendah pada teh kelor F2 yaitu teh kelor dengan penambahan jahe. Analisis sidik ragam
menunjukkan adanya pengaruh yang nyata pada rasa (p<0,05). Hasil uji lanjut Duncan
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nyata pada rasa teh antara formula FO dan F1
dengan F2. Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan jahe berpengaruh nyata
pada rasa teh kelor. Tingkat penambahan jahe menunjukkan kecenderungan menurunnya
nilai rasa. Hal ini sejalan dengan penelitian Fatima et al. (2020) bahwa penambahan jahe
dalam jumlah lebih banyak dapat menurunkan rasa segar teh kelor. Adapun rasa kelat pada
teh dikarenakan kandungan fenolik dan kafein. Kafein memiliki kontribusi tinggi pada rasa
pahit dalam teh. Voung et al. (2010) menyatakan bahwa EGCG merupakan salah satu
senyawa fenolik penyusun katekin terbanyak yang memiliki rasa identik dengan rasa pahit

dan tajam.



Aroma. Aroma atau bau merupakan salah satu sifat sensori yang mempengaruhi
penilaian panelis pada suatu produk. Aroma dinilai dengan mencium bau sebuah produk.
Hasil uji mutu hedonik aroma teh kelor dengan penambahan jahe ditunjukan pada Gambar
4,
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Gambar 4 pengaruh penambahan jahe terhadap mutu aroma teh kelor
Berdasarkan hasil uji mutu hedonik terhadap aroma, teh kelor memiliki nilai rata-rata
aroma antara 2 sampai dengan 2.76 yang berarti aroma teh kelor jahe antara beraroma dan
agak beraroma. Skor penilaian tertinggi terdapat pada formula FO atau kontrol yaitu agak
beraroma dan terendah pada F2 yaitu beraroma. Analisis sidik ragam terhadap teh
menunjukkan bahwa penambahan jahe memberikan pengaruh nyata pada aroma teh
(p<0.05). Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa FO dan F1 berbeda nyata dengan
F2. Pada formula F1 dengan daun kelor 10 gram dan jahe 2 gram berbeda nyata dengan F2
yaitu daun kelor 8 gram dan jahe 4 gram. Hal ini menunjukkan bahwa perbedaan jumlah
daun kelor dan jumlah jahe berpengaruh nyata pada aroma teh. Aroma pada teh merupakan
interaksi antara aroma tepung kelor dengan aroma tepung jahe. Penambahan jahe bertujuan
untuk menutupi bau langu dari tepung kelor. Daun kelor memiliki aroma langu yang

berasal dari enzim pada daun kelor.

Uji Mutu Hedonik Brownies Kelor Jahe
Warna. Warna merupakan salah satu sifat sensori yang mempengaruhi panelis
dalam pemilihan produk. Pada penelitian ini produk brownies kelor jahe secara mutu

hedonik warna yang menunjukkan hasil pada gambar 5.
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Gambar 5 Pengaruh penambahan jahe pada mutu warna brownies kelor

Hasil uji mutu terhadap warna menunjukkan bahwa warna brownies kelor jahe
berkisar antara 2.88 sampai dengan 4.44 yang berarti bahwa warna brownies kelor jahe
antara coklat sampai dengan hijau. Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan
jahe tidak memberikan pengaruh nyata pada warna brownies kelor jahe (p>0.05). Hasil uji
lanjut Duncan menunjukkan bahwa antara FO, F1, F2, dan F3 tidak berbeda nyata pada
aspek warna. Warna brownies ini merupakan gabungan dari warna tepung daun kelor yang
hijau dan warna tepung jahe coklat kekuningan. Penelitian Ningrum et al. (2017)
menyatakan bahwa penambahan jahe memberikan warna coklat pada biscuit tepung ikan
patin.

Rasa. Rasa adalah sifat sensori yang ditentukan dengan indera pengecapan. Rasa
yang enak dapat meningkatkan daya tarik sebuah produk. Brownies kelor yang
ditambahkan jahe diuji secara organoleptik terhadap mutu rasa yang ditampilkan pada

gambar berikut.
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Gambar 6 Pengaruh penambahan jahe pada mutu rasa brownies kelor
Hasil uji mutu terhadap rasa brownies kelor yang ditambahkan jahe menunjukkan
bahwa rasa brownies kelor jahe berkisar antara 2.56 sampai 3.32 atau berkisar antara pahit
sampai agak manis. Analisis sidik ragam menunjukkan tidak adanya perbedaan nyata pada



rasa brownies kelor yang ditambahkan jahe (p>0.05). Hasil uji lanjut Duncan menyatakan
bahwa antara FO, F1, F2, dan F3 tidak menunjukkan perbedaan dalam aspek rasa brownies
kelor jahe. Rasa brownies merupakan perpaduan dari bahan bahan terutama daun kelor dan
jahe. Jahe mengandung senyawa non volatil yaitu oleoresin dengan kandungan gingerol,
shogaol, gingediol, gingediasetat, gingerdion, dan gingerenon yang memberikan rasa pedas
dan tajam pada brownies. Hasil penelitian ini sejalan dengan Bahar et al. (2021) bahwa
penambahan jahe tidak berpengaruh signifikan pada rasa kue.

Aroma. Aroma merupakan salah satu sifat sensori yang menggunakan indera
penciuman. Aroma yang wangi dan bagus meningkatkan daya tarik dan penerimaan sebuah
produk. Produk brownies kelor yang ditambahkan jahe dianalisis mutu aromanya yang

ditunjukkan pada gambar berikut.
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Gambar 7 Pengaruh penambahan jahe pada mutu aroma brownies kelor

Hasil uji mutu terhadap aroma brownies kelor yang ditambahkan jahe menunjukkan
bahwa aroma brownies kelor jahe berkisar antara 2.4 sampai 2.8 atau berkisar antara langu
sampai agak langu. Analisis sidik ragam menunjukkan tidak adanya perbedaan nyata pada
aroma brownies kelor yang ditambahkan jahe (p>0.05). Hasil uji lanjut Duncan
menyatakan bahwa antara FO, F1, F2, dan F3 tidak menunjukkan perbedaan dalam aspek
aroma brownies kelor jahe. Penambahan jahe menunjukkan adanya peningkatan skor
aroma yang berarti mengurangi rasa langu yang berasal dari daun kelor. Bahar et al. (2021)
menyatakan bahwa jahe dapat memberikan aroma yang khas karena jahe mengandung
senyawa volatil yaitu minyak atsiri yang terdiri dari zingiberen (Ci2H24) dan zingiberol
(C15H260).



Tekstur. Tekstur mempengaruhi penerimaan panelis pada sebuah produk. Mutu
tekstur brownies kelor yang ditambahkan jahe diuji secara organoleptik yang hasilnya

ditunjukkan pada gambar berikut.
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Gambar 8 Pengaruh penambahan jahe pada mutu tekstur brownies kelor
Hasil uji mutu terhadap tekstur brownies kelor yang ditambahkan jahe
menunjukkan bahwa tekstur brownies kelor jahe berkisar antara 4.48 sampai 5.04 atau agak
lembab sampai kering. Analisis sidik ragam menunjukkan adanya perbedaan nyata pada
tekstur brownies kelor yang ditambahkan jahe (p<0.05). Hasil uji lanjut Duncan
menyatakan bahwa antara FO dengan F2 dan F3 menunjukkan perbedaan dalam aspek

tekstur brownies kelor jahe.

Uji Mutu Hedonik Puding Kelor Jahe

Warna. Warna sebuah produk yang menarik akan meningkatkan daya tarik
konsumen. Warna merupakan sifat sensori yang dirasakan oleh indera penglihatan. Pada
penelitian ini produk puding kelor yang ditambahkan jahe telah diuji mutu sensori warna

dengan hasil sebagai berikut.
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Gambar 9 Pengaruh penambahan jahe pada mutu warna puding kelor



Penambahan jahe pada puding kelor memiliki mutu warna dari 3.04 sampai dengan
4.64 yang berarti bahwa warna berkisar dari agak menarik sampai menarik. Analisis sidik
ragam menunjukkan adanya perbedaan yang nyata pada mutu warna puding kelor yang
ditambahkan jahe (p<0.05). Hasil uji lanjut Duncan menyatakan bahwa antara FO berbeda
nyata dengan F2 dan F3, serta F2 berbeda nyata dengan F3. Penambahan jahe menunjukkan
adanya perbaikan warna menjadi menarik bagi panelis. Hal ini dikarenakan tepung jahe
berwarna coklat kekuningan sehingga puding kelor yang berwarna hijau menjadi agak
coklat kekuningan dan lebih menarik daripada warna hijau saja. lbrahim et al. (2015)
menyatakan bahwa jahe mengandung oleoresin yang menyebabkan timbulnya warna
kekuningan pada produk.

Rasa. Rasa sebuah produk ditentukan oleh berbagai hal seperti komponen yang
terkandung dalam produk tersebut serta cara pengolahan. Puding kelor yang ditambahkan
jahe telah diuji organoleptik mutu rasanya dengan hasil yang disajikan pada gambar
berikut.
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Gambar 10 Pengaruh penambahan jahe pada mutu rasa puding kelor

Penilaian aspek mutu rasa puding kelor yang ditambahkan jahe berkisar antara 3.36
sampai dengan 4.24 yang berarti rasa puding kelor yang ditambahkan jahe berkisar antara
terasa kelor dan jahe sampai dengan tidak terasa kelor dan jahe. Analisis sidik ragam
menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0.05) pada mutu rasa puding kelor yang
ditambahkan jahe. Hal ini ditunjukkan oleh hasil uji lanjut Duncan yaitu adanya perbedaan
nyata antara FO dan F1 dengan F3. Semakin banyak penambahan jahe menunjukkan adanya
pengurangan rasa yang disebabkan oleh tepung daun kelor. Daun kelor mengandung rasa
khas karena ada kandungan tannin. Tannin dapat menyebabkan rasa sepat karena saat

dikonsumsi akan terbentuk ikatan silang antara tannin dengan protein atau glikoprotein di



rongga mulut sehingga menimbulkan perasaan kering dan berkerut atau rasa sepat
(Hona&Ismawati 2015).

Aroma. Aroma merupakan bau dari produk makanan. Bau merupakan respon
ketika senyawa volatil dari suatu makanan masuk ke rongga hidung dan dirasakan oleh
system olfaktori. Pada penelitian ini produk puding kelor yang ditambahkan jahe telah diuji

organoleptik pada aspek aroma dengan hasil sebagai berikut.
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Gambar 11 Pengaruh penambahan jahe pada mutu aroma puding kelor

Penilaian terhadap mutu aroma puding kelor yang ditambahkan jahe memiliki nilai
antara 3.08 sampai dengan 4.08 yang berarti bahwa aroma puding kelor yang ditambahkan
jahe berkisar antara agak tercium aroma kelor dan jahe sampai tidak tercium aroma kelor
dan jahe. Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa adanya perbedaan nyata pada mutu
aroma puding kelor yang ditambahkan jahe (p<0.05). Hal ini ditunjukkan oleh hasil uji
lanjut Duncan yaitu adanya perbedaan pada FO dengan F3. Penambahan jahe menyebabkan
berkurangnya aroma yang disebabkan daun kelor yaitu aroma langu. Hal ini sejalan dengan
penelitian Hartati (2013) bahwa jahe memberikan pengaruh nyata pada biscuit yang
dihasilkan. Jahe mengandung minyak atsiri yang memberikan aroma khas karena adanya
zingiberen (C12H24) dan zingiberol (C15H260).

Tekstur. Tekstur merupakan sifat penting pada produk pangan yang dapat
mempengaruhi penerimaan konsumen. Tekstur berkaitan dengan penginderaan atau uji
organoleptik seperti kesan di mulut setelah proses oral seperti mengunyah dan mengecap.

Puding kelor yang ditambahkan jahe telah diuji organoleptik dengan hasil sebagai berikut.
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Gambar 12 Pengaruh penambahan jahe pada mutu tekstur puding kelor

Penilaian terhadap mutu tekstur puding kelor yang ditambahkan jahe memiliki nilai
antara 3.72 sampai dengan 3.92 yang berarti tekstur berkisar antara agak lembut sampai
lembut. Analisis sidik ragam menunjukkan tidak ada perbedaan nyata pada mutu tekstur
antar formula. Hasil uji lanjut Duncan menyatakan bahwa tidak ada perbedaan pada mutu
tekstur puding kelor yang ditambahkan jahe baik FO, F1, F2, maupun F3. Puding yang baik
yaitu puding yang memiliki tekstur lembut dan kenyal. Penelitian ini menunjukkan
penambahan jahe dapat meningkatkan tekstur lembut puding kelor meskipun tidak berbeda
nyata, yang ditunjukkan oleh peningkatan skor dari FO sampai F2.

Uji Hedonik Teh Kelor Jahe

Warna. Uji kesukaan terhadap warna merupakan hal yang penting yang harus
diketahui karena warna merupakan syarat produk untuk dapat diterima oleh konsumen.
Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap warna teh kelor yang ditambahkan jahe disajikan

pada Gambar 13.
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Gambar 13 Pengaruh penambahan jahe pada kesukaan panelis pada warna teh kelor
Berdasarkan gambar di atas, nilai rata-rata penilaian organoleptik terhadap parameter
warna teh kelor yang ditambahkan jahe berkisar antara 4.52 sampai dengan 4.84 yang

berarti warna teh dinilai biasa sampai mendekati suka. Nilai rata-rata kesukaan tertinggi



terdapat pada teh kelor jahe formula F2 yaitu kelor yang lebih banyak dengan penambahan
jahe yang sama dengan F1. Semakin banyak jumlah kelor menunjukkan nilai kesukaan
meningkat. Berdasarkan sidik ragam yang dilakukan terhadap tingkat kesukaan warna teh
kelor jahe diketahui bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap warna tidak berbeda nyata
(p>0.05). Hal ini dapat dilihat pada uji lanjut Duncan nilai rata-rata warna berada pada
subset yang sama.

Rasa. Rasa sangat menentukan tingkat kesukaan panelis terhadap bahan pangan.
Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap rasa teh kelor yang ditambahkan jahe disajikan

pada Gambar 14.
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Gambar 14 Pengaruh penambahan jahe pada kesukaan panelis pada rasa teh kelor
Berdasarkan gambar di atas, nilai rata-rata kesukaan panelis pada rasa teh kelor yang
ditambahkan jahe berada pada kisaran 3.84 sampai 4.2 yang berarti dinilai tidak suka
sampai biasa. Nilai rata-rata kesukaan tertinggi terdapat pada formula FO dan F1 dan
terendah pada F2. Berdasarkan analisis sidik ragam menunjukkan bahwa pada uji hedonik
rasa tidak berbeda nyata antar formulasi (p>0.05). Uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa
setiap formula berada pada subset yang sama. Hal ini menunjukkan dengan penambahan
jahe yang sama dan peningkatan jumlah kelor menunjukkan adanya penurunan kesukaan
panelis pada rasa. Penurunan rasa disebabkan semakin banyak daun kelor, semakin kuat
rasa sepat yang disebabkan kandungan tannin pada kelor.

Aroma. Aroma merupakan salah satu faktor yang dipertimbangkan panelis dalam
memilih suatu produk. Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap aroma teh kelor yang
ditambahkan jahe ditunjukkan pada Gambar 15.
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Gambar 15 Pengaruh penambahan jahe pada kesukaan panelis pada aroma the kelor
Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap aroma teh kelor yang ditambahkan jahe
berkisar antara 3.84 sampai 4.24 yang berarti aroma teh kelor jahe dinilai tidak suka
sampai biasa. Tingkat persentase jumlah tepung daun kelor yang semakin tinggi
menunjukkan kecendrungan meningkatkannya kesukaan panelis pada aroma teh. Nilai
rata-rata kesukaan tertinggi pada aroma terdapat pada F2. Analisis sidik ragam
menunjukkan tidak ada perbedaan nyata pada aroma teh kelor jahe yang ditunjukkan
oleh hasil uji lanjut Duncan yaitu semua formula baik FO, F1 dan F2 berada pada subset
yang sama. Hal ini sejalan dengan penelitian Friskilla&Rahmawati (2018) bahwa
formulasi teh kelor tidak berbeda nyata pada aspek aroma teh. Hal ini dimungkinkan
karena adanya aroma langu yang disebabkan kandungan katekin.

Keseluruhan. Atribut keseluruhan ditentukan berdasarkan hasil penjumlahan
dari warna, aroma, dan rasa yang dikalikan dengan nilai bobot tertentu. Penentuan bobot
didasarkan pada atribut yang paling mempengaruhi penilaian panelis pada teh kelor jahe
menurut peneliti. Bobot untuk atribut aroma, warna dan rasa berturut-turut adalah 0.1,
0.2, dan 0.3. Hasil penilaian uji hedonik keseluruhan pada teh kelor jahe disajikan pada
Gambar 16.
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Gambar 16 Pengaruh penambahan jahe pada kesukaan panelis secara keseluruhan teh

kelor



Berdasarkan gambar di atas, teh kelor yang ditambahkan jahe memiliki nilai
rataan keseluruhan antara 4 sampai 4.28 yang berarti dinilai biasa. Nilai rata-rata tertinggi
terdapat pada formula teh kelor yang tidak ditambahkan jahe. Berdasarkan analisis sidik
ragam diketahui bahwa tidak terdapat perbedaan nyata (p>0.05) pada atribut keseluruhan
teh kelor jahe. Uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa semua formula berada pada subset

yang sama.

Uji Hedonik Brownies Kelor Jahe
Warna. Warna sebagai salah satu sifat sensori yang mempengaruhi penilaian
panelis pada suatu produk. Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap warna brownies

kelor yang ditambahkan jahe disajikan pada Gambar 17.
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Gambar 17 Pengaruh penambahan jahe pada kesukaan panelis pada warna brownies
kelor

Berdasarkan gambar di atas diketahui bahwa nilai rata-rata kesukaan panelis pada warna
brownies kelor yang ditambahkan jahe yaitu berkisar dari 4 sampai 4.72 yang berarti
dinilai biasa sampai mendekati suka. Analisis sidik ragam menunjukkan tidak ada
perbedaan nyata (p>0.05) pada kesukaan panelis terhadap warna brownies kelor jahe.
Hasil uji lanjut Duncan menyatakan bahwa FO dengan F3 berada pada subset yang
berbeda tetapi tidak berbeda nyata. Berdasarkan nilai tertinggi diketahui panelis
menyukai brownies dengan formula F1 karena memiliki nilai tertinggi pada aspek
kesukaan pada warna. Warna brownies ini terbentuk dari faktor faktor seperti bahan baku,
proses pengolahan dan faktor kimiawi (Vivian&Anastasya 2018).

Rasa. Rasa brownies mempengaruhi penilaian kesukaan panelis. Nilai rata-rata
kesukaan panelis pada aspek rasa brownis kelor yang ditambahkan jahe disajikan pada
Gambar 18.
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Gambar 18 Pengaruh penambahan jahe pada kesukaan panelis pada rasa brownies kelor
Berdasarkan gambar di atas menunjukkan bahwa nilai rata-rata kesukaan panelis pada
aspek rasa brownies kelor yang ditambahkan jahe berkisar antara 3.48 sampai dengan
4.72 yang berarti dinilai tidak suka sampai biasa. Analisis sidik ragam menunjukkan
bahwa adanya perbedaan nyata pada kesukaan panelis pada rasa brownies kelor yang
ditambahkan jahe. Hasil uji lanjut Duncan menyatakan bahwa FO dengan F2 dan F3
berada pada subset yang berbeda yang berarti berbeda nyata. Hal ini sejalan dengan
penelitian Yuniartini&Dwiani (2021) bahwa formulasi brownies daun kelor berpengaruh
nyata pada aspek rasa. Penelis menyukai brownies dengan penambahan jahe pada formula
F2. Penambahan jahe menurunkan kesukaan panelis pada aspek rasa akan tetapi masih
berada pada skor 4 yang berarti keduanya dinilai biasa baik tanpa maupun dengan
penambahan jahe.

Aroma. Aroma merupakan salah satu aspek sensori yang menggunakan indera
penciuman yaitu hidung. Panelis menilai aroma brownies kelor yang ditambahkan jahe
dengan nilai rata-rata sebagai berikut.
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Gambar 19 Pengaruh penambahan jahe pada kesukaan panelis pada aroma brownies
kelor
Berdasarkan gambar di atas menunjukkan bahwa nilai rata-rata kesukaan panelis pada
aroma brownies kelor yang ditambahkan jahe berkisar antara 3.84 sampai dengan 4.56
yang berarti dinilai tidak suka sampai biasa. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan

bahwa tidak ada perbedaan nyata pada kesukaan panelis terhadap aroma brownies kelor



yang ditambahkan jahe. Hal ini ditunjukkan oleh uji lanjut Duncan bahwa antara FO, F1,
F2 dan F3 berada di subset yang sama. Penambahan jahe menurunkan aroma brownies
tetapi tidak berbeda nyata dan keduanya dinilai biasa. Aroma brownies dihasilkan dari
perpaduan bahan bahan terutama daun kelor dan jahe. Daun kelor memiliki aroma langu
karena adanya enzim lipoksidase yang pada umumnya ditemukan dalam sayuran
berwarna hijau seperti daun kelor. Fungsi enzim yaitu menguraikan lemak menjadi
senyawa penimbul bau langu dan tergolong kelompok heksanal dan hekasanol
(llona&lsmawati 2015).

Tekstur. Tekstur merupakan aspek sensori yang menggunakan indera peraba.
Tekstur sebuah produk mempengaruhi kesukaan panelis. Hasil uji rata-rata kesukaan
panelis pada tekstur brownies kelor yang ditambahkan jahe ditunjukkan pada gambar
berikut.
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Gambar 20 Pengaruh penambahan jahe pada kesukaan panelis pada tekstur brownies
kelor

Gambar di atas menunjukkan bahwa kesukaan panelis pada aspek tekstur berada pada

rentang nilai 3.92 sampai 4.6 yang berarti tekstur brownies dinilai tidak suka sampai

biasa. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan nyata pada

aspek kesukaan panelis terhadap tekstur. Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa

semua formula brownies kelor yang ditambahkan jahe berada pada subset yang sama.

Uji Hedonik Puding Kelor Jahe

Warna. Warna sebuah produk mempengaruhi kesukaan panelis. Hasil rata-rata
kesukaan panelis pada warna puding kelor yang ditambahkan jahe ditunjukkan pada
gambar berikut.



RATA-RATA SKOR WARNA

FO F1 F2 F3

Gambar 21 Pengaruh penambahan jahe pada kesukaan panelis pada warna puding
kelor

Berdasarkan gambar di atas diketahui bahwa panelis menyatakan biasa sampai suka
terhadap warna puding kelor yang ditambahkan jahe yang ditunjukkan oleh nilai berada
pada rentang 4.72 sampai 5.76. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan adanya
perbedaan nyata pada kesukaan panelis terhadap warna puding kelor yang ditambahkan
jahe. Hasil uji lanjut Duncan menyatakan bahwa yang berbeda yaitu F3 dengan FO, F1,
dan F2. Penambahan jahe menunjukkan adanya peningkatan kesukaan panelis pada
warna yang terlihat dari peningkatan skor F1 dan F2 ke F3.

Rasa. Rasa merupakan salah satu aspek penting yang mempengaruhi kesukaan
panelis pada suatu produk. Kesukaan panelis pada rasa puding kelor yang ditambahkan

jahe ditunjukkan oleh gambar berikut.

RATA-RATA SKOR RASA
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Gambar 22 Pengaruh penambahan jahe pada kesukaan panelis pada rasa puding kelor
Gambar di atas menunjukkan bahwa panelis menilai rasa puding kelor yang
ditambahkan jahe yaitu antara biasa sampai suka yang ditunjukkan dengan nilai antara
4.16 sampai 5.12. Adapun hasil analisis sidik ragam menunjukkan adanya perbedaan
nyata pada kesukaan panelis terhadap aspek rasa puding kelor yang ditambahkan jahe.
Perbedaan ini ditunjukkan oleh hasil uji lanjut Duncan yang menyatakan bahwa F3



berbeda dengan FO, F1, dan F2. Penurunan rasa pada penambahan jahe dimungkinkan
karena semakin banyak jahe, ada peningkatan rasa pedas pada puding yang dihasilkan.

Aroma. Aroma sebagai salah satu aspek sensoris yang menggunakan indera
penciuman turut mempengaruhi kesukaan panelis pada suatu produk. Kesukaan panelis

pada aroma puding kelor yang ditambahkan jahe ditunjukkan pada gambar berikut.

RATA-RATA SKOR AROMA
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Gambar 23 Pengaruh penambahan jahe pada kesukaan panelis pada aroma puding
kelor

Panelis menilai aroma puding kelor yang ditambahkan jahe pada rentang 4.12 sampai
4.76 yang berarti dinilai biasa. Hasil uji sidik ragam menunjukkan bahwa kesukaan
panelis pada aroma puding kelor yang ditambahkan jahe tidak berbeda nyata. Hal ini
ditunjukkan oleh uji lanjut Duncan yaitu semua formula berada pada subset yang sama.
Jahe mengandung minyak atsiri yang dapat memberikan aroma pada puding. Akan
tetapi penambahan jahe dengan jumlah 0,9% dari total berat bahan dinilai panelis biasa.
Hal ini sesuai dengan penelitian Mayani et al. (2014) bahwa kesukaan panelis pada
aroma produk dari jahe tidak memberikan perbedaan yang nyata.

Tekstur. Tekstur puding kelor yang ditambahkan jahe dinilai oleh panelis

dengan hasil sebagai berikut.

RATA-RATA SKOR
TEKSTUR

FO F1 F2 F3

Gambar 24 Pengaruh penambahan jahe pada kesukaan panelis pada tekstur puding
kelor
Hasil penilaian panelis berdasarkan gambar di atas menunjukkan bahwa tekstur puding

kelor yang ditambahkan jahe dinilai biasa sampai suka yaitu dengan rentang nilai antara



4.8 sampai 5.14. Adapun hasil analisis sidik ragam menunjukkan tidak ada perbedaan
nyata antar formula pada kesukaan panelis terhadap tekstur puding kelor yang
ditambahkan jahe. Hal ini dibuktikan oleh uji lanjut Duncan yang menyatakan bahwa
semua formula berada pada subset yang sama.

Keseluruhan. Atribut keseluruhan ditentukan berdasarkan hasil penjumlahan
dari warna, aroma, rasa dan tekstur yang dikalikan dengan nilai bobot tertentu.
Penentuan bobot didasarkan pada atribut yang paling mempengaruhi penilaian panelis
pada setiap produk menurut peneliti. Bobot untuk atribut aroma, warna, tekstur, dan rasa
berturut-turut adalah 0.1, 0.2, 0.3 dan 0.4. Hasil penilaian uji hedonik keseluruhan pada
teh kelor jahe memiliki nilai rataan keseluruhan antara 4 sampai 4.28 yang berarti dinilai
biasa. Nilai rata-rata tertinggi terdapat pada formula teh kelor yang tidak ditambahkan
jahe yaitu 4.28 dan F1 4.2. Berdasarkan analisis sidik ragam diketahui bahwa tidak
terdapat perbedaan nyata (p>0.05) pada atribut keseluruhan teh kelor jahe. Uji lanjut
Duncan menunjukkan bahwa semua formula berada pada subset yang sama. Oleh karena
itu antara FO dan F1 secara statistik tidak berbeda dan dengan pertimbangan nilai yang
terbesar pada formula yang ditambahkan jahe maka dipilih F1 yang dianalisis
kandungan gizi nya serta dibandingkan dengan kontrol yaitu FO yang merupakan teh
kelor tanpa penambahan jahe.

Adapun untuk penilaian uji hedonik keseluruhan pada brownies kelor jahe
memiliki nilai rataan keseluruhan antara 3.8 sampai dengan 4.6 yang berarti dinilai
biasa. Hasil analisis sidik garam menunjukkan tidak adanya perbedaan nyata pada
kesukaan panelis terhadap brownies kelor yang ditambahkan jahe secara keseluruhan.
Adapun nilai tertinggi berada pada F1. Oleh karena itu denan pertimbangan antara
formula secara statistic tidak berbeda dan diambil nilai tertinggi pada formula yang
ditambahkan jahe maka dipilih F1 yang dianalisis kandungan gizinya serta
dibandingkan dengan kontrol yaitu FO.

Hasil penilaian keseluruhan uji hedonik pada produk puding kelor yang
ditambahkan jahe menghasilkan nilai antara 4.5 sampai 5.2 yang dinilai biasa sampai
suka. Adapun hasil analisis sidik ragam menunjukkan tidak adanya perbedaan nyata
pada semua formula terhadap aspek keseluruhan kesukaan panelis. Nilai tertinggi

berada pada formula F2 dan secara statistic antara formula tidak berbeda. Oleh karena



itu dipilih F2 yang analisis kandungan gizi nya serta dibandingkan dengan kontrol yaitu
FO.

4.2 Kandungan Gizi Makro
Analisis zat gizi makro dilakukan pada semua produk terpilih yang dibandingkan
dengan FO atau kontrol. Produk teh kelor jahe yaitu F1, brownies kelor jahe yaitu F1 dan
puding kelor jahe yaitu F2. Zat gizi makro yang dianalisis yaitu kadar air, abu, protein, lemak,
dan karbohidrat. Data kandungan zat gizi makro formula terpilih dan kontrol disajikan pada

tabel berikut. Selain itu juga ditampilkan data SNI setiap produk yaitu teh, brownies, dan

puding.
Tabel 5 Data kandungan zat gizi makro produk terpilih dan kontrol

Komposisi FOT F1T FOB F1B FOP F2P
(%bb)
Air 12.0+0.00 10.2+0.00 9.28+0.00 8.19+0.07 83.1+0.13 77.4+£0.09
Nilai p p<0.05 p<0.05 p<0.05
Abu 9.58+0.00 9.08+0.00 0.81+0.00 0.81+0.07 0.33+£0.06 0.43+£0.08
Nilai p p<0.05 p>0.05 p>0.05
Lemak 7.52+0.06 7.72+0.01 23.620.06 23.4+0.01 2.19+0.01 1.74+0.01
Nilai p p<0.05 p>0.05 p<0.05
Protein 23.5+£0.00 14.5+0.00 5.78+0.01 7.32+0.00 1.64+0.08 1.42+0.04
Nilai p p<0.05 P<0.05 p>0.05
Serat kasar 13.3£0.00 13.4+0.00 4.74+0.01 12.5+0.00 4.29+0.04 4.42+0.05
Nilai p p<0.05 p<0.05 p>0.05
Karbohidrat  47.4+0.00 58.4+0.01 60.5+£0.01 60.2+0.08 12.9+0.08 19.1+0.12
Nilai p p<0.05 p>0.05 p<0.05

Keterangan:

FOT : formula teh kelor dengan penambahan jahe 0 gr

F1T : formula teh kelor dengan penambahan jahe 2 gr

FOB : formula brownies kelor dengan penambahan jahe 0 gr

F1B : formula brownies kelor dengan penambahan jahe 12 gr

FOP : formula puding kelor dengan penambahan jahe 0 gr

F2pP : formula puding kelor dengan penambahan jahe 18 gr

Tabel 6 Syarat mutu teh

No. Parameter Standar

(BN

Warna

Hijau, kekuningan-
merah, dan kecoklatan

Bau dan rasa

Khas teh

Kadar air

Maksimal 8% b/b

Kadar ekstrak dalam air

Minimal 32% b.b

g~ win

Kadar abu total b/b

Maksimal 8% b/b




6 Kadar abu larut dalam Minimal 45% b/b
air
7 Serat kasar Maksimal 16% b/b

Tabel 7 Syarat mutu brownies

No Jenis uji Satuan Persyaratan

1  Keadaan
Kenampakan - Normal tak berjamur
Bau - Normal
Rasa - Normal

2 Air %b/b Maks 40

3 Abu (tak termasuk garam) %Db/b Maks 1

4 Abu yang tak larut dalam asam %Db/b Maks 3,0

5 NaCl %b/b Maks 2,5

6 Gula %b/b -

7 Lemak %b/b -

8 Serangga %Db/b Tidak boleh ada

9  Bahan tambahan makanan Sesuai Negatif
Pengawet dengan
Pewarna SNI
Pemanis buatan 02222-
Natrium siklamat 1967

10 Cemaran logam
Raksa mg/kg Maks 0,05
Timbal mg/kg Maks 1,0
Tembaga mg/kg Maks 10,0
Seng mg/kg Maks 40,0

11  Cemaran mikroba
Angka lempeng total Koloni/g Maks 106
Eschericchia coli APM/g <3
Kapang Koloni/g Maks 104

SNI 01-3840-1995

Tabel 8 Syarat mutu agar-agar tepung

No. Syarat mutu Standar
1 Kadar air Maks 22%
2 Kadar abu Maks 6,5%
3 Kadar karbohidrat (galaktosa) >30%
4 Gelatin dan protein -
5 Kandungan logam berat (Cu, Hg, dan Pb) Maks 1 mg/kg
6  Kandungan arsen Maks 3 mg/kg
7  Zat pewarna tambahan Diizinkan
8 Kekenyalan Baik

Sumber: BSN (2015)



Kadar Air

Air merupakan salah satu komponen penting yang terkandung dalam suatu bahan
pangan karena menentukan kualitas dan ketahanan pangan tersebut dari berbagai kerusakan
yang dipengaruhi kadar air (Daud et al. 2020). Berdasarkan Tabel 5 diketahui bahwa
kandungan air pada formula teh kelor kontrol dan teh kelor terpilih sebesar 1.2% dan 1.02%.
Hasil uji independent t-test menunjukkan bahwa kadar air formula teh kelor kontrol berbeda
nyata dengan teh kelor terpilih. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan Dewi et al.
(2021) bahwa penambahan jahe menyebabkan kadar air teh berbeda nyata antara kontrol
dengan formula.

Kedua teh memiliki kadar air yang telah sesuai dengan standar SNI yaitu kadar air di
bawah 8% b/b. Kadar air teh kelor yang ditambahkan jahe lebih rendah daripada teh kelor
tanpa jahe. Penurunan kadar air sejalan dengan Savitri et al. (2019) bahwa semakin meningkat
penambahan jahe maka kadar ekstrak air dalam air semakin menurun. Kadar air dalam bahan
pangan turut mempengaruhi kesegaran, keawetan dan mutu bahan pangan.

Kadar air brownies kelor yang ditambahkan jahe berbeda nyata dengan brownies kelor
tanpa penambahan jahe. Hal yang sama juga terjadi pada puding. Penambahan jahe
menyebabkan terjadinya penurunan kadar air pada brownies kelor dan puding kelor. Brownies
merupakan salah satu jenis cake bantat yang memiliki tekstur lebih padat, volume cake lebih
kecil dan rongga udara sedikit. Brownies memiliki ciri khas aroma coklat. Brownies terpilih
telah memiliki kadar air sesuai SNI yaitu maks 40%. Baik pada brownies maupun puding,
penurunan kadar air dapat disebabkan karena penambahan jahe yang menyebabkan maka

kadar ekstrak air dalam air semakin menurun.

Kadar Abu

Berdasarkan tabel 5 menunjukkan bahwa kadar abu produk teh kelor yang
ditambahkan jahe berbeda nyata antara formula terpilih dengan kontrol. Adapun produk
brownies kelor yang ditambahkan jahe dan puding kelor yang ditambahkan jahe tidak berbeda
nyata antara formula terpilih dengan kontrol. Kadar abu tinggi terdapat pada teh daun kelor
dibandingkan dengan brownies dan puding. Teh daun kelor merupakan produk dengan
komposisi kelor lebih banyak daripada brownies dan puding. Teh daun kelor mengandung

komposisi daun kelor sebanyak 10 gram. Berdasarkan penelitian Hervidea&Kustiani (2022)



tepung daun kelor mengandung kadar abu sebanyak 10,36% hal ini menunjukkan bahwa
kandungan mineral pada daun kelor tinggi. Kadar abu pada teh daun kelor cukup tinggi bahkan
melebihi kadar abu maksimum menurut SNI teh yaitu maksimal 8%.

Kadar abu pada brownies dan puding tidak berbeda nyata antara kontrol dan produk
terpilih. Pada puding terdapat kenaikan kadar abu antara kontrol dengan produk terpilih.
Penambahan jahe pada puding ini diduga dapat menaikkan kadar abu karena bubuk jahe
mengandung abu cukup tinggi yaitu sebanyak 7,46% (Harahap 2019). Kandungan abu ini
menunjukkan kandungan mineral pada produk. Baik kadar abu pada brownies maupun pada
puding, keduanya telah memenuhi syarat mutu sesuai SNI yaitu masing-masing di bahwa 1
dan 6,5%.

Kadar Lemak

Lemak merupakan salah satu sumber energi dengan kandungan kalori paling besar
dibandingkan karbohidrat dan protein. Kandungan lemak pada teh kelor yang ditambahkan
jahe serta puding kelor yang ditambahkan jahe berbeda nyata dengan kontrol. Adapun lemak
pada brownies kelor yang ditambahkan jahe tidak berbeda nyata. Kandungan lemak tinggi
terdapat pada brownies. Brownies merupakan salah satu jenis kue yang tidak mengembang
tapi tekstur dalam yang moist (lembab), bagian atas kering dan rasa manis. Pada proses
pembuatan brownies terdapat penggunaan margarin. Margarin sebagai lemak pada pembuatan
brownies memiliki beberapa fungsi yaitu sebagai pelumas adonan, meningkatkan kelembutan
dan keempukan, meningkatkan citarasa dan meningkatkan nilai gizi. Penambahan jahe tidak
berpengaruh nyata pada kandungan lemak pada brownies. Hal ini sejalan dengan penelitian
Mawadati (2019) bahwa adanya bubuk jahe tidak berpengaruh pada kandungan lemak

brownies.

Kadar Protein
Protein merupakan salah satu zat gizi yang berperan penting sebagai zat pembangun
tubuh. Protein dapat berasal dari hewani dan nabati. Pada penelitian ini merupakan
pembuatan berbagai produk cemilan dari daun kelor dengan penambahan jahe. Hasil analisis
menunjukkan bahwa kandungan protein tertinggi terdapat pada produk teh kelor. Penelitian

ini mengandung protein lebih tinggi daripada hasil Friskilla&Rahmawati (2018) bahwa



kadar protein pada teh kelor berkisar antara 8,52-8,87%. Hasil uji beda menunjukkan adanya
perbedaan nyata pada kandungan protein produk terpilih dengan kontrol pada teh dan
brownies. Tepung daun kelor memiliki kandungan protein sebesar 23,62%. Pada pengolahan
brownies terdapat tepung terigu serta telur yang juga turut menyumbang kandungan protein.

Kadar Serat Kasar

Serat kasar merupakan kumpulan dari serat yang tidak dapat dicerna yang terdiri dari
selulosa, pentose, lignin dan komponen lainnya. Analisis serat kasar merupakan analisis
untuk mengetahui kadar serat kasar pada makanan dengan prinsip mengikat air, selulosa dan
pektin. Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar serat kasar antara produk terpilih dengan
kontrol yang berbeda nyata yaitu pada teh dan brownies. Produk teh, brownies dan puding
pada penelitian ini merupakan produk dengan penambahan daun kelor sehingga memiliki
kadar serat kasar yang berasal dari daun kelor. Penelitian Augustyn (2017) menyatakan
bahwa tepung daun kelor mengandung serat sebesar 4.03%.

Puding kelor memiliki kandungan serat kasar cukup tinggi yang diduga terdapat serat
juga yang berasal dari agar-agar yang digunakan pada pembuatan puding. Agar agar
mengandung serat sebanyak 6,32%. Adapun kandungan serat pada teh diduga berasal dari

tepung daun kelor. Tepung daun kelor mengandung serat sebesar 19,2% (Rahmi et al. 2019).

Kadar Karbohidrat

Karbohidrat merupakan zat gizi makro yang menjadi sumber energi utama bagi
manusia. Karbohidrat pada makanan ada yang dapat dicerna dan tidak dapat dicerna. Pada
penelitian ini dilakukan analisis karbohidrat secara keseluruhan baik pada produk teh,
brownies maupun puding. Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar karbohidrat tertinggi
terdapat pada produk brownies. Brownies merupakan salah satu jenis produk dengan bahan
utama berupa tepung terigu. Tepung terigu merupakan salah satu sumber karbohidrat yang
banyak digunakan pada pembuatan kue. Hasil analisis menunjukkan bahwa penambahan
jahe tidak berpengaruh nyata pada kadar karbohidrat brownies. Kadar karbohidrat pada
penelitian ini dianalisis dengan menggunakan metode by difference yang nilainya
dipengaruhi olen komponen zat gizi lain. Tingginya komponen zat gizi lain akan

mengakibatkan kadar karbohidrat rendah. Kadar karbohidrat brownies kelor yang



ditambahkan jahe yaitu 60.2%. Nilai ini lebih tinggi daripada penelitian Risna et al. (2019)
yaitu 53.58%. Jahe merupakan tanaman rempah dengan kandungan tinggi berupa fitokimia
dan fitonutrien. Oleh karena itu penambahan jahe tidak berpengaruh pada kadar karbohidrat
brownies. Adapun kadar karbohidrat pada teh dan puding kelor yang ditambahkan jahe
berbeda nyata dengan kontrol. Penambahan jahe meningkatkan kadar karbohidrat teh dan
puding kelor. Selain fitokimia dan fitonutrien, jahe juga mengandung karbohidrat sebanyak
40-60 dalam 100 gram jahe.

4.3 Kandungan Mineral

Mineral merupakan salah satu senyawa esensial yang diperlukan untuk berbagai proses
seluler tubuh. Secara umum mineral berfungsi untuk pembentukan tulang dan gigi,
pembentukan zat-zat esensial dalam tubuh seperti hormone, enzim dan sel darah merah,
menjaga keseimbangan asam-basa cairan tubuh, membantu proses pembekuan darah, dan
membantu proses konstraksi otot dan penjalaran impuls syaraf. Analisis kandungan mineral
yang dilakukan pada penelitian yaitu dilakukan pada produk terpilih dan kontrol, sama
seperti pada analisis kandungan gizi makro. Analisis mineral dilakukan pada teh F1 dan
kontrol, brownies F1 dan kontrol, serta puding F2 dan kontrol. Mineral yang dianalisis ada
3 yaitu Fe, Ca, dan Zn. Data hasil analisis kandungan mineral pada ketiga produk yaitu
sebagai berikut.

Tabel 9 Data kandungan mineral produk terpilih dan kontrol

Komposisi FOT F1T FOB F1B FOP F2pP
(%bb)
Fe 19.57+£0.15 47.17+0.20 8.88+0.13 6.68+0.05 27.53+0.00 44.42+0.01
Nilai p p<0.05 p<0.05 p<0.05
Ca 3.38+0.13 8.72+0.13 1.36+0.00 0.95+0.00 1.53+£0.00 5.43+0.00
Nilai p p<0.05 P<0.05 p>0.05
Zn 2.050.06 2.42+0.16 1.93+0.14 2.09+0.08 6.35+0.00 6.93+0.00
Nilai p p<0.05 P<0.05 p>0.05

Keterangan:

FOT : formula teh kelor dengan penambahan jahe O gr

FAT : formula teh kelor dengan penambahan jahe 2 gr

FOB : formula brownies kelor dengan penambahan jahe 0 gr

F1B : formula brownies kelor dengan penambahan jahe 12 gr

FOP : formula puding kelor dengan penambahan jahe 0 gr

F2P : formula puding kelor dengan penambahan jahe 18 gr



Mineral Fe
Zat besi atau Fe merupakan salah mineral mikro yang terdapat dalam tubuh sekitar
4 g. Zat besi tersimpan dalam sel darah merah dan otot serta selalu dirombak dan dibentuk
setiap hari. Zat besi bisa didapatkan dari sumber baik nabati maupun hewani. Sifat zat besi
tidak mudah rusak oleh pemasakan tetapi sebagian kecil akan hilang Bersama air rebusan
sayuran atau daging.

Penelitian ini menganalisis zat besi dari ketiga produk (teh, brownies, puding) dengan
penambahan jahe yang dibandingkan dengan kontrol atau tanpa penambahan jahe. Hasil
analisis pada Tabel 9 menunjukkan bahwa baik teh, brownies maupun puding memiliki zat
besi yang berbeda nyata antara kontrol dengan produk terpilih. Penambahan jahe dapat
menaikkan zat besi yang cukup signifikan pada produk teh dan puding. Penelitian ini sejalan
dengan Ozcan (2022) bahwa penambahan jahe dapat menaikkan kandungan mineral roti
gandum. Ajayi et al. (2013) menyatakan bahwa jahe mengandung polifenol dan zat gizi
mikro dalam jumlah banyak seperti asam askorbat, beta karoten, kalsium, besi dan tembaga.
Kandungan zat besi dalam jahe bubuk yaitu 1.5-1.8 mg/100 g. Jahe juga dapat dijadikan
bahan tambahan pangan untuk meningkatkan bioavailabilitas zat besi dari non heme atau zat
besi dari nabati (Ooi et al. 2022).

Mineral Ca

Mineral Ca atau kalsium merupakan salah satu mineral makro yang paling banyak
terdapat dalam tubuh yaitu 1.5-2% dari berat badan orang dewasa (sekitar 1 kg). sebanyak
99% kalsium terdapat pada jaringan keras seperti tulang dan gigi dan sisanya tersebar dalam
cairan ekstra dan intra seluler. Kalsium bisa didapatkan dari berbagai makanan baik hewani
dan nabati seperti susu dan hasil olahannya, ikan, serealia, kacang-kacangan, dan lainnya.
Kalsium memiliki peranan penting dalam tubuh seperti berperan dalam pembentukan tulang
dan gigi, mengatur pembekuan darah, sebagai katalisator reaksi-reaksi biologic, kontraksi
otot dan lainnya. Kekurangan kalsium dapat menimbulkan masalah gizi seperti gangguan
pertumbuhan, tulang kurang kuat atau bengkok, pada orang dewasa dapat terjadi tulang
rapuh dan mudah patah (osteoporosis), osteomalasia, rickettsia. Kelebihan asupan kalsium
juga bisa menimbulkan masalah seperti batu ginjal dan gangguan ginjal serta konstipasi.



Hasil analisis mineral kalsium yang dilakukan pada penelitian ini menunjukkan bahwa
kandungan kalsium pada teh dan puding mengalami kenaikan antara produk kontrol dengan
produk terpilih yang sudah ditambahkan jahe. Kandungan mineral kalsium berbeda nyata
antara kontrol dengan produk terpilih pada produk teh dan brownies. Menurut Ajayi et al.
(2013) bahwa jahe mengandung banyak kalsium, magnesium, sodium, potassium, fosfor,

mangan, besi, zinc dan tembaga.

Mineral Zn

Mineral Zn merupakan salah satu mineral mikro yang sebagian besar terikat pada
enzim dan hormone serta berfungsi pada metabolism. Zink atau seng merupakan bagian dari
enzim atau sebagai kofaktor pada aktivitas lebih dari dua ratus enzim dan berperan dalam
berbagai metabolism dalam tubuh. Zink juga berperan dalam pembentukan kulit,
metabolism jaringan ikat dan penyembuhan luka, pengembangan fungsi reproduksi laki laki
dan pembentukan sperma, berperan dalam fungsi kekebalan, dalam metabolism tulang, serta
fungsi penting lainnya dalam tubuh. Zink atau seng bisa didapatkan dari berbagai makanan
baik hewani maupun nabati. Sumber hewani seperti daging, hati, kerang, dan telur. Adapun
sumber nabati seperti serealia, kacang-kacangan, serta kelor dan jahe.

Hasil analisis pada ketiga produk penelitian menunjukkan bahwa penambahan jahe
dapat meningkatkan kandungan zink pada ketiga produk baik teh, brownies, maupun puding.
Hasil uji beda menunjukkan adanya perbedaan nyata pada kandungan zink produk teh dan
brownies antara kontrol dan formula terpilih. Berdasarkan data dari USDA National nutrient

database, kandungan zink pada jahe per 100 gram yaitu 3% atau 0.34 mg.

4.4 Klaim Zat Gizi Teh, Brownies dan Puding terhadap ALG Ibu Hamil
Penelitian ini bertujuan untuk mengembangan makanan selingan bagi ibu hamil.
Produk dapat dikatakan sebagai sumber ataupun tinggi zat gizi tertentu biasa disebut dengan
klaim. Klaim adalah segala bentuk uraian yang menyatakan, menyarankan atau secara tidak
langsung menyatakan perihal karakteristik tertentu suatu pangan yang berkenaan dengan
asal usul, kandungan gizi, sifat, produksi, pengolahan, komposisi atau faktor mutu lainnya.
Klaim gizi yang dapat dicantumkan pada label pangan adalah klaim kandungan zat gizi dan

klaim perbandingan zat gizi. Klaim kandungan zat gizi adalah klaim yang menggambarkan



kandungan zat gizi dalam pangan. Menurut aturan yang dikeluarkan Badan Pengawasan
Obat dan Makanan (BPOM) No0.HK.03.1.23.11.11.09909 tahun 2011 mengenai klaim
kandungan zat gizi dinyatakan bahwa produk pangan dapat diklaim sebagai produk pangan
sumber protein dan mineral dengan syarat masing-masing dapat memenuhi 20% ALG
(Acuan Label Gizi) dan 15% ALG per 100 gram dalam bentuk padat. Adapun produk pangan
dikatakan tinggi protein dan mineral dengan syarat masing-masing dapat memenuhi 35%
ALG dan 2 kali jJumlah sumber atau minimal 30% ALG per 100 gram dalam bentuk padat.
Selain itu suatu produk dikatakan sumber dan tinggi serat jika masing-masing mengandung
3 gram/100 gram dan 6 gram/100 gram. Label Gizi merupakan acuan untuk pencantuman
keterangan tentang kandungan gizi pada label produk pangan. Berdasarkan keputusan
BPOM No0.HK.00.05.52.6291 tahun 2007 mengenai acuan label gizi produk pangan, ALG
untuk protein dan mineral kalsium, besi, dan seng serta serat pada kelompok ibu hamil
ditampilkan pada Tabel 10.
Tabel 10 Acuan label gizi kelompok ibu hamil

zatgizi Acuan label gizi ibu hamil sum;g:mah mlmmaltinggi
Protein (g) 81 16.20 28.35
Kalsium (mg) 950 142.50 285.00
Besi (mg) 33 4.95 9.90
Zink (mg) 14.7 2.21 4.41
Serat (g) 25 3.00 6.00

Produk makanan selingan dari kelor dengan penambahan jahe pada penelitian ini
hanya menekankan pada kontribusi protein, mineral dan serat untuk memenuhi kelompok
ibu hamil. Jumlah protein, mineral dan serat yang harus dipenuhi sehingga pangan dapat
dikatakan sebagai sumber atau tinggi protein, mineral dan serat terdapat pada Tabel 10.
Berikut ini ditampilkan kandungan protein, mineral kalsium, besi, dan seng serta serat pada
produk makanan selingan terpilih serta persentasenya terhadap ALG.

Tabel 11 Kandungan gizi produk terpillih dan persentasenya (%) terhadap ALG ibu hamil

Zat gizi Kandungan per 100 g Kontribusi pada ALG ibu Klaim gizi
hamil
Teh  Brownies Puding Teh  Brownies Puding Teh  Brownies Puding

Protein(g) 145 732 142 1790 904 175

Ca(mg) 872 095 543 092 010 057

Fe(mg) 4717 668 4442 14294 2024 13461 tinggi  sumber tinggi

Zn(mg) 242  2.09 693 1646 1422  47.14 sumber tinggi

Serat () 13.4 12.5 4.42  53.60 50.00 17.68  tinggi tinggi  sumber




Berdasarkan Tabel 11, produk teh dapat memenuhi lebih dari 30% zat besi, lebih dari
15% zink dan lebih dari 3 gram serat sehingga dikatakan merupakan tinggi zat besi dan serat
serta sumber zink. Adapun brownies dapat memenuhi lebih dari 6 gram serat dan lebih dari
15% zat besi sehingga dikatakan tinggi serat dan sumber zat besi. Produk puding dapat
memenuhi lebih dari 30% zat besi dan zink serta lebih dari 3 gram serat sehingga dikatakan
tinggi zat besi dan zink serta sumber serat.

Makanan yang dikonsumsi di samping makanan utama atau selingan pada penelitian
ini yaitu baik teh, brownies maupun puding direkomendasikan bagi ibu hamil karena
memiliki kandungan terutama mineral dan serat. Ibu hamil merupakan salah satu fase
kehidupan yang memerlukan perhatian dalam asupan zat gizi. Kekurangan gizi saat hamil
dapat menimbulkan masalah gizi seperti stunting pada bayi yang dilahirkan. Ibu hamil sering
mengalami gejala mual dan muntah sehingga dianjurkan untuk mengonsumsi makanan
dalam jumlah kecil dan frekuensi sering. Oleh karena itu ibu hamil memerlukan makanan
yang dapat mengurasi rasa mual muntah dan tinggi zat gizi. Makanan selingan pada
penelitian ini yaitu teh, brownies dan puding dapat dijadikan alternatif makanan yang bergizi
bagi ibu hamil sebagai salah satu upaya pemenuhan kebutuhan gizi saat hamil dalam rangka
pencegahan kejadian stunting karena kekurangna gizi. Penambahan jahe pada ketiga produk
dapat mencegah rasa mual pada ibu hamil. Sumber dan tinggi serat pada produk ini juga
dapat membantu melancarkan proses pencernaan ibu hamil yang sering mengalami kesulitan

dalam proses pembuangan sisa-sisa makanan.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

1.

Formulasi teh kelor jahe dibuat dengan penambahan jahe 2 gram. Terdapat FO dengan
jahe 0 gram, F1 jahe 2 gram, dan F2 jahe 4 gram. Adapun formulasi brownies kelor jahe
dibuat dengan taraf penambahan jahe sebesar 1,1% dan kenaikan 0.6% pada setiap
formula. Formulasi puding kelor jahe dibuat dengan penambahan jahe sebanyak 0.9%
dari total berat bahan satu formula dan kenaikan taraf penambahan sebesar 0.5.

Uji organoleptik baik hedonik maupun mutu hedonik telah dilakukan pada teh, brownies
dan puding. Uji mutu hedonik teh kelor jahe menunjukkan adanya perbedaan nyata pada
aspek warna, rasa dan roma. Uji mutu hedonik brownies kelor jahe menunjukkan adanya
perbedaan nyata pada aspek tesktur. Adapun uji mutu hedonik puding kelor jahe
menunjukkan adanya perbedaan nyata pada aspek warna, rasa, dan aroma.

Uji hedonik menunjukkan adanya perbedaan nyata pada aspek rasa brownies kelor jahe,
warna puding kelor jahe, dan rasa puding kelor jahe. Hasil penilaian uji hedonik
keseluruhan pada teh kelor jahe dan brownies kelor jahe dinilai biasa. Hasil penilaian
keseluruhan uji hedonik pada produk puding kelor yang ditambahkan jahe menghasilkan
nilai antara 4.5 sampai 5.2 yang dinilai biasa sampai suka.

Hasil analisis kandungan gizi makro menunjukkan adanya perbedaan nyata pada produk
teh kelor jahe yaitu kadar air, abu, lemak, protein, serat kasar dan karbohidrat. Produk
brownies kelor jahe menunjukkan perbedaan nyata pada kadar air, protein, dan serat
kasar. Adapun puding kelor jahe memiliki perbedaan nyata pada kadar air, lemak, dan
karbohidrat.

Teh daun kelor yang ditambahkan jahe memiliki kandungan mineral lebih tinggi daripada
yang tidak ditambahkan jahe. Hal yang sama juga terjadi pada puding kelor yang
ditambahkan jahe yang memiliki kandungan mineral lebih tinggi daripada puding kelor
yang tidak ditambahkan jahe.

Produk teh kelor yang ditambahkan jahe dapat diklaim tinggi zat besi dan serat serta
sumber zink. Adapun brownies kelor yang ditambahkan jahe dapat diklaim tinggi serat



dan sumber zat besi. Produk puding kelor yang ditambahkan jahe diklaim tinggi zat besi
dan zink serta sumber serat.

7. Makanan selingan berupa teh kelor jahe, puding kelor jahe dan brownies kelor jahe
direkomendasikan bagi ibu hamil karena memiliki kandungan terutama mineral dan serat.
Teh, brownies dan puding dapat dijadikan alternatif makanan yang bergizi bagi ibu hamil
dalam rangka pemenuhan asupan gizi untuk pencegahan stunting akibat kekurangan gizi
saat hamil. Penambahan jahe pada ketiga produk dapat mencegah rasa mual pada ibu
hamil. Sumber dan tinggi serat pada produk ini juga dapat membantu melancarkan proses
pencernaan ibu hamil yang sering mengalami kesulitan dalam proses pembuangan sisa-

sisa makanan.

5.2 Saran
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, produk teh, brownies dan kelor belum
diketahui tingkat bioavailabilitas mineral dan daya cerna proteinnya sehingga perlu
dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menganalisis hal tersebut. Selain itu, ketiga produk
juga perlu dianalisis kadar natrium (untuk memenuhi persyaratan pencantuman nutrition

fact) dan daya terimanya terhadap ibu hamil.
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