
TUGAS AKHIR 

 

 

 

MUTU ORGANOLEPTIK DAN KADAR FE PADA YOGHURT 

YANG DISUPLEMENTASI DENGAN DAUN KELOR 

(MORINGA OLEIFERA) 

 

Diajukan sebagai salah satu 

syarat untuk memperoleh gelar 

Ahli Madya Gizi 

 

 

 

Oleh : 

NABILA EL HUSNA 

NIM :192110098 

 

 

 

 

 

PRODI DIIIJURUSAN GIZI 

POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES RI PADANG 

TAHUN 2022 







DAFTAR RIWAYAT HIDUP 

 

 

 
 

 
Nama    : Nabila El Husna 

Tempat/Tanggal Lahir : Jakarta/14 Januari 2001 

Jenis Kelamin   : Perempuan 

Agama    : Islam 

Alamat    : Tangerang Selatan 

Anak Ke   : 2 (Dua) 

Nama Orang Tua  : 

Ayah   : Ramli Tanjung 

Ibu    : Elvarina 

 

 

 

Riwayat Pendidikan 

TK       Tamat Tahun 2007 

SDN Ulujami 01 Pagi    Tamat Tahun 2013 

MTsN 13 Jakarta     Tamat Tahun 2016 

SMAN 1 Lubuk Basung    Tamat Tahun 2019 

Poltekkes Kemenkes Padang DIII Jurusan Gizi Tamat Tahun 2022 

  







POLITEKNIK KESEHATAN PADANG 

JURUSAN GIZI 

Tugas Akhir, Juni 2022 

NABILA EL HUSNA 

 

Mutu Organoleptik dan Kadar Fe Pada Yoghurt Yang Disuplementasi 

Dengan Daun Kelor (Moringa Oleifera) 

 

vi + 44 halaman + 13 Tabel, 1 gambar, 11 lampiran 

 

ABSTRAK 

Yoghurt merupakan salah satu minuman fermentasi yang bahan 

utamanya berasal dari susu. Bentuknya mirip bubur atau es krim tetapi memiliki 

rasa agak asam.Kandungan Fe padayoghurt masih kurang, sehingga perlunya 

penambahan Fe pada yoghurt.Fe dapat diperoleh melalui makanan yang 

mengandung tinggi Fe, seperti daun kelor. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui mutu organoleptik (warna, rasa, aroma, tekstur) dan kadar Fe yoghurt 

suplementasi daun kelor. 

Jenis penelitian ini adalah experimen sederhana dengan menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 1 kontrol, 3 perlakuan dan 2 kali 

pengulangan. Uji organoleptik dilaksanakan di Laboratorium Ilmu Pangan 

Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Padang dan untuk pengujian kadar Fe 

dilakukan di Laboratorium Balai Riset dan Standarisasi Industri Pangan Padang. 

Pengamatan dilakukan terhadap mutu organoleptik dan kadar Fe. Pengolahan data 

dilakukan secara deskriptif dengan melihat tingkat kesukaan panelis terhadap 

mutu organoleptik. 

Hasil uji organoleptik terhadap warna, aroma dan tekstur yoghurt daun 

kelor berada pada taraf suka, sedangkan hasil uji organoleptik rasa yoghurt daun 

kelor berada pada taraf kurang suka. Perlakuan terbaik dari yoghurt daun kelor 

terdapat pada perlakuan A dengan suplementasi daun kelor sebanyak 7,5 gram. 

Hasil perhitungan kadar Fe yoghurt daun kelor terbaik adalah 1,69 mg/100 gram. 

Disarankan dalam pembuatan yoghurt daun kelor menggunakan 

perlakuan A dengan penambahan daun kelor sebanyak 7,5 gram. Untuk penelitian 

lanjutan disarankan untuk menggunakan ekstrak daun kelor dengan menggunakan 

air hangat untuk pembuatan ekstrak atau dengan menambahkan vanili pada saat 

pemasakan produk, serta diteliti daya simpan dan daya terima yoghurt daun kelor 

pada sasaran yaitu remaja putri dengan usia 13-18 tahun. 

 

Kata Kunci (Key Word) : Daun Kelor, Mutu Organoleptik, Kadar Fe, 

Yoghurt 
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ABSTRACT  

Yoghurtis a fermented beverage that is the main ingredient is milk. The 

shape is similar to porridge or ice cream but has a slightly sour taste. The Fe 

content in yoghurtis still lacking, so it is necessary to add Fe to yoghurt. Fe can be 

obtained through foods that are high in Fe, such as Moringa leaf. The purpose of 

this study was to determine the organoleptic quality (color, taste, aroma, texture) 

and Fe content of yoghurtsupplemented with Moringa leaf.  

This type of research is a simple experiment using a completely 

randomized design (CRD) with 1 control, 3 treatments and 2 repetitions. The 

organoleptic test was carried out at the Laboratory of Food Science, Department 

of Nutrition, Poltekkes, Ministry of Health, Padang and for testing Fe levels, it 

was carried out at the Laboratory of Research and Standardization of the Padang 

Food Industry Standard. Observations were made on the organoleptic quality and 

Fe content. Data processing is done descriptively by looking at the level of 

preference of the panelists on organoleptic quality.  

The results of the organoleptic test on the color, aroma and texture 

yoghurtwere at the level of liking, while the results of the organoleptic test of the 

taste yoghurtwere at the level of dislike. The best treatment of yoghurtMoringa 

leaf The results of the calculation of the best Fe content yoghurtof Moringa leaf.  

It is recommended in making yoghurtMoringa leafFor further research, it 

is recommended to use Moringa leaf extract by using warm water to make the 

extract or by adding vanilla when cooking the product, and to study the shelf life 

and acceptability yoghurton target, namely adolescent girls aged 13-18 years.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

A. Latar Belakang 

Penganekaragaman pangan adalah upaya menyediakan dan mengkonsumsi 

pangan dengan menu yang beraneka-ragam dan bervariasi.Beranekaragam artinya 

menu yang kita konsumsi terdiri dari berbagai macam bahan pangan sehingga 

tidak didominasi hanya satu atau sedikit jenis pangan saja. Bervariasi artinya 

macam bahan pangan yang disajikan dari waktu ke waktu tidak sama atau 

berganti-ganti tetapi tetap beragam sehingga menghindari kebosanan
15

. Dalam 

mengkonsumsi pangan harus beranekaragam dan mengandung zat gizi lengkap. 

Menurut Pasal 1 Undang-Undang No. 18 Tahun 2012 Tentang Pangan 

mengatakan bahwa penganekaragaman pangan adalah upaya peningkatan 

ketersediaan dan konsumsi pangan yang beragam, bergizi seimbang, dan berbasis 

pada potensi pangan lokal. Makanan dan minuman yang berada di Indonesia pada 

umumnya terdiri dari salah satu zat gizi saja.Tujuan dari penganekaragaman 

pangan yaitu untuk membuat pangan menjadi lebih bervariasi zat gizinya dan bisa 

memenuhi kebutuhan gizi sehari-hari.Dengan terpenuhinya kebutuhan gizi sehari-

hari, maka dapat mencegahnya terjadinya suatu penyakit, seperti anemia. 

Anemia merupakan masalah gizi yang umum terjadi di dunia, terutama di 

negara berkembang.Diperkirakan lebih dari 30% penduduk dunia atau 1500 juta 

orang menderita anemia dan sebagian besar tinggal di daerah tropik
50

.Berdasarkan 

data Riskesdas 2018, prevalensi anemia pada remaja sebesar 32%, artinya 3-4 dari 
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10 remaja menderita anemia
20

.Angka kecukupan gizi Fe pada remaja usia 13 – 18 

tahun sebesar 15 mg dalam satu harinya. 

Remaja adalah salah satu kelompok yang rentan terhadap defisiensi Fe.Hal 

ini disebabkan karena terjadinya siklus menstruasi pada wanita setiap 

bulannya.Pada saat sekarang ini, banyak makanan dan minuman yang menjadi 

trend dikalangan remaja.Makanan dan minuman tersebut terus berkembang 

hingga menghasilkan berbagai macam dan jenis dengan rasa yang berbeda, seperti 

yoghurt. 

Yoghurt merupakan salah satu minuman fermentasi yang bahan utamanya 

berasal dari susu. Yoghurt juga merupakan salah satu produk hasil fermentasi susu 

yang paling tua dan cukup popular di seluruh dunia. Bentuknya mirip bubur atau 

es krim tetapi memiliki rasa agak asam
13

.Konsumsi yoghurt diseluruh wilayah 

Indonesia pada tahun 2020 menurut statistika.com sebesar 9,4 kg.Produksi 

yoghurt cukup banyak dan mudah untuk ditemukandi swalayan maupun di 

warung dengan berbagai macam variasi rasa. 

Yoghurt mempunyai nilai gizi lebih tinggi dibandingkan dengan susu segar 

yang mana sebagai bahan dasar dari pembuatan yoghurt. Kandungan pada 100 

gram yoghurt menurut Tabel Komposisi Pangan Indonesia 2017 mengandung 

energi 52 kalori, protein 3,3 gram, lemak 2,5 gram, karbohidrat 4 gram, dan Fe 0,1 

mg. Kandungan Fe pada yoghurt masih kurang, sehingga perlunya penambahan 

Fe pada yoghurt. Untuk meningkatkan konsumsi Fe dapat diperoleh melalui 

makanan yang mengandung tinggi Fe, seperti daun kelor. 
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Daun kelor merupakan tanaman yang memiliki berbagai kandungan zat 

gizi yang sangat bagus, tidak terkecuali kandungan Fe pada daun 

kelor.Berdasarkan Tabel Komposisi Pangan Indonesia, pada 100 gram daun kelor 

segar mengandung Fe sebanyak 6 mg.Selain dijadikan sumber Fe, daun kelor 

banyak tumbuh hampir diseluruh wilayah di Indonesia, tidak terkecuali di 

Sumatera Barat. Daun kelor banyak dijumpai di pekarangan rumah hanya saja 

pemanfaatannya yang masih sangat minim. 

Kekuatan dari pengombinasian antara kelor dan yoghurt  adalah sama-

sama mengandung kalsium, protein, serta mineral yang tinggi serta sangat jarang 

ditemukan olahan susu yang dikombinasikan dengan sayuran
11

. Berdasarkan 

penelitian yang dilakukan oleh Agung Diantoro dkk yang berjudul “Pengaruh 

Penambahan Ekstrak Daun Kelor (Moringa Oleifera L.) Terhadap Kualitas 

Yoghurt”, diketahui hasil uji organoleptik pada rasa, warna, aroma, dan tekstur 

didapatkan penilaian tertinggi dengan penambahan ekstrak daun kelor sebanyak 5 

gram. 

Berdasarkan uraian diatas, maka penulis tertarik untuk melakukan 

penelitian tentang “Mutu Organoleptik dan Kadar Fe Pada Yoghurt Yang 

Disuplementasi Dengan Daun Kelor (Moringa Oleifera)”. 

B. Rumusan Masalah 

Bagaimanakah pengaruh penambahan daun kelor (Moringa oleifera) 

terhadap mutu organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur) dan kadar Fe pada 

yoghurt? 



4 
 

 

 

C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Untuk mengetahui mutu organoleptik Fe Yoghurt yang disuplementasi 

dengan daun kelor (Moringa Oleifera). 

2. Tujuan Khusus 

a. Diketahuinyanilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna 

yoghurt daun kelor (Moringa Oleifera). 

b. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma 

yoghurt daun kelor (Moringa Oleifera). 

c. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa 

yoghurt daun kelor (Moringa Oleifera). 

d. Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur 

yoghurt daun kelor (Moringa Oleifera). 

e. Diketahuinya nilai rata-rata perlakuan terbaik yoghurt daun kelor 

(Moringa Oleifera). 

f. Diketahuinyakadar Fe yoghurt daun kelor (Moringa Oleifera). 

D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Penulis 

Merupakan suatu penerapan ilmu teknologi dalam rangka pengembangan 

pangan dan gizi yang berkualitas, bermutu dan dapat diterima masyarakat serta 

nambah pengetahuan penulis tentang pemanfaat daun kelor dan bengkuang dalam 

pembuatan yoghurt. 
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2. Bagi Masyarakat 

Memberikan informasi kepada masyarakat tentang daun kelor (Moringa 

Oleifera) yang selama ini mungkin masyarakat belum memanfaatkannya secara 

maksimal serta menginformasikan bahwa pemanfaatan daun kelor memiliki 

pengaruh baik bagi memenuhi kebutuhan zat gizi dalam tubuh lalu meningkatkan 

nilai kualitas ekonomis dari kelor sendiri. 

3. Bagi Institusi 

Memberikan referensi tentang adanya penambahan Fe terhadap yoghurt. 

E. Ruang Lingkup Penelitian 

Berdasarkan latar belakang, maka ruang lingkup dalam penelitian 

suplementasi daun kelor (Moringa Oleifera) pada pembuatan yoghurt yang 

diperhatikan adalah mutu organoleptik, kandungan Fe terhadap perlakuan terbaik. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

A. Penganekaragaman Pangan 

Penganekaragaman pangan atau diversifikasi pangan adalah upaya 

peningkatan konsumsi aneka ragam pangan dengan prinsip gizi yang 

seimbang.Program penganekaragaman pangan atau diversifikasi pangan pada 

awalnya dikenal sebagai upaya perbaikan menu makanan rakyat yang sudah 

dimulai di Indonesia sejak awal tahun 1960-an. Berbagai upaya 

penganekaragaman pangan terus dilakukan hingga saat ini.Penganekaragaman 

pangan merupakan salah satu upaya untuk meningkatkan daya serap pasar, atau 

dengan kata lain meningkatkan permintaan serta menciptakan alternatif lebih 

banyak bagi para pengolah untuk mengembangkan usahanya
15

. 

Diversifikasi pangan merupakan suatu proses pemilihan pangan yang tidak 

hanya tergantung pada satu jenis pangan, akan tetapi memiliki beragam pilihan 

(alternatif) terhadap berbagai bahan pangan. Diversifikasi konsumsi pangan juga 

harus diimbangi dengan diversifikasi produksi pangan dan diversifikasi 

ketersediaan pangan.Diversifikasi produksi pangan dilakukan dengan 

meningkatkan produksi pangan pokok dengan bahan dasar yang lebih bermacam-

macam
15

. 

Kondisi penganekaragaman (diversifikasi) pangan merupakan salah satu 

indikator dari ketahanan, kemandirian dan kedaulatan pangan.Penganekaragaman 

pangan bisa dilihat dari dua sisi, yaitu sisi ketersediaan (produksi, baik produksi di 
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pertanian, perikanan, peternakan maupun di pengolahan atau industri) dan sisi 

konsumsi.Dari sisi ketersediaan, dengan penganekaragaman maka beban 

menyediakan bahan pangan ini dibagi merata pada berbagai jenis bahan pangan, 

sehingga tidak tergantung hanya pada ketersediaan salah satu jenis bahan pangan 

saja. Misalnya; saat ini menu pangan di Indonesia masih sangat didominasi oleh 

beras; sehingga sedikit saja gangguan pada ketersediaan beras akan berakibat 

besar pada sistem pangan nasional
15

. 

Pertimbangan rumah tangga untuk memilih bahan makanan pokok 

keluarga didasarkan pada aspek produksi, aspek pengolahan, dan aspek konsumsi 

pangan.Penganekaragaman konsumsi pangan pada dasarnya merupakan upaya 

perubahan perilaku manusia dalam memilih pangan untuk dikonsumsi. Selain dari 

faktor pengetahuan dan faktor ekonomi, hal ini banyak dipengaruhi oleh 

ketersediaan pangan di pasar atau tempat-tempat makanan dalam bentuk yang 

mudah diolah mempunyai daya simpan, bersih, dan aman, serta memenuhi cita 

rasa (indrawi) dalam hal kemasan, bentuk, rupa, rasa, tekstur, dan suhu
3
. 

B. Nutrifikasi 

Nutrifikasi merupakan proses penambahan nutrisi baik nutrisi tersebut ada 

atau tidak ada dalam bahan pangan asal, nutrifikasi juga dapat ditujukan untuk 

meningkatkan status gizi suatu masyarakat atau populasi. Melalui nutrifikasi ini, 

perbaikan status gizi masyarakat yang rentan terhadap defisiensi dapat 

dihindari.Nutrisi yang ditambahkan harus memberikan dampak positif secara 

fisiologi bagi konsumen
42

. 



8 
 

 

 

Nutrifikasi memiliki beberapa istilah yaitu, suplementasi, restorasi, 

fortifikasi, dan subtitusi
42

. 

a. Suplementasi 

Suplementasi yaitu peningkatan nilai gizi makanan dengan jalan 

mencampurkan bahan makanan yang lain yang mengandung salah satu zat gizi 

dalam jumlah tinggi ke dalam bahan makanan yang kandungan zat tersebut 

rendah, sehingga didapatkan bahan campuran dengan zat gizi yang saling 

melengkapi
42

. 

b. Subtitusi 

Subtitusi adalah penggantian suatu bahan makanan dengan bahan makanan 

lain untuk menambah zat gizi yang kurang didalam bahan makanan tersebut agar 

kandungan zat gizi dalam makanan tersebut optimal. Subtitusi digunakan dalam 

proses pengolahan makanan, dengan menentukan perbandingan komposisi yang 

tepat bahan baku yang digunakan sehingga memberikan kandungan gizi optimal. 

Meningkatkan nilai gizi suatu bahan makanan memiliki persyaratan yang harus 

dipenuhi, yaitu
42

: 

1) Zat gizi yang ditambahkan tidak mengubah warna dan cita rasa 

bahan makanan. 

2) Zat gizi tersebut harus stabil selama penyimpanan. 

3) Zat gizi tersebut tidak menimbulkan interaksi negative dengan zat 

gizi lain yang terkandung dalam bahan makanan. 

4) Jumlah yang ditambahkan harus memperhitungkan kebutuhan 

sehingga kemungkinan timbulnya keracunan dapat dihindari. 
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c. Restorasi 

Restorasi adalah penggantian zat gizi yang hilang selama proses 

pengolahan makanan. Misalnya pada pembuatan tepung, proses pengolahan 

gandum menjadi tepung menyebabkan hilangnya vitamin dan mineral
42

. 

d. Fortifikasi 

Menurut FAO/WHO penambahan zat gizi makro dan mikro pada makanan 

yang biasa dikonsumsi untuk mempertahankan atau meningkatkan kualitas gizi 

makanan pada total diet kelompok, komunitas, atau populasi.Zat gizi yang 

ditambahkan bisa satu, dua, atau lebih dari dua macam zat gizi
17

. 

C. Anemia 

Anemia adalah suatu kondisi tubuh dimana kadarhemoglobin (Hb) dalam 

darah lebih rendah dari normal
50

. Hemoglobin adalah salah satu komponen dalam 

sel darah merah/eritrosit yang berfungsi untuk mengikat oksigen dan 

menghantarkannya ke seluruh sel jaringan tubuh.Oksigen diperlukan oleh jaringan 

tubuh untuk melakukan fungsinya. Kekurangan oksigen dalam jaringan otak dan 

otot akan menyebabkan gejala antara lain kurangnya konsentrasi dan kurang 

bugar dalam melakukan aktivitas. Hemoglobin dibentuk dari gabungan protein 

dan zat besi dan membentuk sel darah merah/eritrosit.Anemia merupakan suatu 

gejala yang harus dicari penyebabnya dan penganggulangannya dilakukan sesuai 

dengan penyebabnya. 
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D. Yoghurt 

1. Pengertian Yoghurt 

Kata yoghurt diambil dari bahasa Turki yaitu jugurt atau yogurut yang 

artinya susu asam. Secara definisi, yoghurt adalah produk yang diperoleh dari 

susu yang telah dipasteurisasi, kemudian difermentasikan dengan bakteri tertentu 

sampai diperoleh keasaman, bau, dan rasa yang khas, dengan atau tanpa 

penambahan bahan lain
32

. 

Yoghurt adalah produk hasil fermentasi susu menggunakan bakteri 

Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus. Proses fermentasi pada 

yoghurt mempunyai peran penting dalam pembentukan asam laktat. Lactobacillus 

berperan dalam pembentukan aroma yoghurt, sedangkan Streptococcus 

thermophilus berperan pada pembentukan cita rasa yoghurt.Sesuai Standar 

Nasional Indonesia tahun 2009, yoghurt memiliki kandungan kadar lemak 

minimal 3,0%, protein minimal 2,7% dan keasaman 0,5-2,0%
46

. 

2. Nilai Gizi Yoghurt 

Yoghurt mempunyai nilai gizi yang lebih tinggi dari pada susu segar 

sebagai bahan dasar dalam pembuatan yoghurt, terutama karena meningkatnya 

total padatan sehingga kandungan zat-zat gizi lainnya juga meningkat. Selain itu, 

yoghurt sesuai bagi penderita laktosa intoleransi atau yang tidak toleran terhadap 

laktosa
12

.Komposisi zat gizi pada yoghurt dapat dilihat pada tabel 1. 
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Table 1 Kandungan Nilai Zat Gizi Pada 100 gram Yoghurt 

Nutisional analisis Satuan Per 100 gram yoghurt 

Energi Cal 52,0 

Protein Gram 3,3 

Lemak Gram 2,5 

Karbohidrat Gram 4,0 

Zat Besi (Fe) mg 0,1 

Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia, 2017 

3. Bahan Pembuatan Yoghurt 

Bahan dalam pembuatan yoghurt yaitu susu, pemanis dan starter 

(Lactobacillus bulgariccus dan Streptococus thermophillus)
35

. 

a. Susu 

Susu yang digunakan untuk pembuatan yoghurt umumnya susu murni, 

susu skim, susu bubuk tanpa lemak, atau susu yang sebagian lemaknya telah 

dihilangkan ataupun kombinasi dari berbagai macam susu tersebut. Untuk 

produksi dalam skala besar biasanya digunakan tambahan padatan susu tanpa 

lemak atau susu bubuk tanpa lemak
20

. 

b. Bibit (Starter) 

Starter merupakkan bagian yang penting dalam pembuatan yoghurt.Kultur 

harus bebas dari kontaminasi, pertumbuhan yang cepat, menghasilkan flavor yang 

khas, tekstur dan bentuk yang bagus, tahan terhadap bakteriofage dan antibiotik. 

Pada umumnya kultur cair mengandung 109 mikroba/ml starter. Tetapi adanya 

transfer yang berulang-ulang dapat menyebabkan hilangnya beberapa sifat khusus 

kultur. Hal ini dapat diatasi dengan kultur dikering-bekukan dalam susu yang 

dapat disimpan di suhu ruang selama beberapa tahun
20

. 

Bibit atau starteryoghurt terdiri dari biakan bakteri L. bulgaricus dan 

biakan S. thermophillus.Pembuatan bibit untuk yoghurt dilakukan secara bertahap. 
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Pertama L. bulgaricus maupun S. thermophillus masing-masing dibiakkan dalam 

susu yang terpisah. Kemudian biakan dicampur, maka salah satu bibit sering 

dominan dan menekan pertumbuhan bibit lainnya
40

. 

Perbandingan yang sesuai antara jumlah L. bulgaricus dan S. 

thermophillus yang sesuai adalah 1:1. Karena selama pertumbuhan terjadi 

simbiosis antara kedua bakteri S. thermophillusakan berkembang lebih cepat 

mengawali pembentukan asam laktat melalui fermentasi laktosa. Kondisi ini 

memberikan lingkungan yang sangat baik untuk pertumbuhan L. bulgaricus yang 

menyebabkan berubahnya protein susu dan pembentukan asam amino pada 

yoghurt
18

. 

c. Pemanis 

Pemanis yang umum digunakan untuk yoghurt yaitu sukrosa.Kadang-

kadang digunakan sirup jagung atau madu. Jumlah sukrosa dalam yoghurt 

menentukan jumlah asam laktat dan flavor yang diproduksi oleh kulturyoghurt. 

Sukrosa ditambahkan dapat dalam bentuk padatan, bubuk, kristal ataupun sirup 

yang mengandung 67% sukrosa dan bentuk sirup lebih disukai untuk pembuatan 

yoghurt skala besar. Pemanis dari jagung terutama glukosa biasanya digunakan 

bersama dengan ekstrak buah-buahan untuk member flavor pada yoghurt
21

. 

4. Proses Pembuatan Yoghurt 

Cara pembuatan yoghurtmenurut Triana Setyawardani tahun 2017 adalah 

sebagai berikut
35

: 

a. Bahan 

1) Susu 1 liter. 

2) Starter 10% dari jumlah susu yang digunakan. 
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3) Gula pasir 10% dari jumlah susu yang digunakan. 

b. Alat 

Alat yang digunakan antara lain, panci, termometer, pengaduk kayu, 

toples kaca dan penutup, timbangan, gelas ukur. 

c. Prosedur 

1) Panaskan susu sebanyak 1 liter sampai suhu 72
o
C dengan api kecil. 

Pertahankan suhu tersebut selama 15 detik. Gunakan termometer 

untuk memonitor suhu. 

2) Turunkan suhu susu sampai suhu 40
o
C dengan kondisi tertutup. 

3) Masukkan starter sebanyak 10% dari jumlah susu yang digunakan. 

4) Inkubasi pada suhu 37-45
o
C selama 10 jam atau pada suhu ruang 

30
o
C selama 12-18 jam. 

5) Indikasi yoghurt yang telah jadi yakni, bercita rasa asam, beraroma 

segar dan berkonsistensi kental. Jika terlalu kental, tambahkan air 

matang sesuai selera. 

6) Dapat menambahkan gula sebanyak 10% ke dalam yoghurt yang 

telah jadi. Dapat menambahkan perasa dan pewarna sesuai yang 

telah diizinkan oleh BPOM. 

7) Yoghurt siap untuk dikemas dengan berbagai jenis kemasan dan 

disimpan dalam pendingin/kulkas. 

5. Manfaat Yoghurt 

Beberapa manfaat yoghurt yang ditimbulkan oleh bakteri asam laktat 

dalam yoghurt yaitu: 
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a. Mengatasi Laktosa Intoleran 

Laktosa intoleran adalah suatu kondisi dimana usus tidak dapat mencerna 

dan menyerap laktosa secara sempurna.Hal ini terjadi karena terbatasnya enzim 

lactase pada saluran pencernaan yang berfungsi dalam memecah laktosa. Adanya 

luka karena virus atau gangguan saluran pencernaan pada lapisan usus terutama 

pada sel-sel penghasil enzim lactase akan menyebabkan produksi enzim lactase 

sangat terbatas. Tanda atau gejala seseorang mengalami laktosa intoleran setelah 

minum susu adalah diare, mual, muntah, dan gejala sakit perut lainnya. Bakteri 

asam laktat dalam yoghurt dapat mengurangi laktosa susu menjadi monosakarida 

yaitu glukosa dan galaktosa, sehingga susu mudah dicerna dan diserap tubuh. 

Selama proses pembuatan yoghurt diperkirakan terdapat 30% laktosa susu yang 

diurai menjadi glukosa dan galaktosa
32

. 

b. Menyeimbangkan Sistem Pencernaan 

Bakteri dalam yoghurtakan menjaga keseimbangan flora normal usus, 

sehingga dapat memperbaiki dan menyempurnakan fungsi pencernaan. Selain itu, 

yoghurt juga memiliki daya antibiotika yang dapat menghindarkan pembusukan 

dini dalam usus halus
32

. 

c. Menurunkan Kadar Kolesterol 

Bakteri asam laktat dalam yoghurt dapat menghasilkan sejumlah asam 

organik seperti asam propionate dan asam orotat yang berperan dalam penurunan 

kadar kolesterol. Asam propionate akan menghambat sintesis kolesterol dalam 

hati. Kemudian kolesterol dalam tubuh akan diubah oleh bakteri asam laktat 

dalam yoghurt menjadi coprostanol, sebuah sterol yang tidak dapat diserap oleh 
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usus. Dengan demikian coprostanol dan sisa kolesterol akan dikeluarkan bersama 

dengan tinja. Senyama asa, orotat dalam yoghurtakan bersaing dengan kolesterol 

dari makanan untuk pembentukan kolesterol dalam hati sehingga produksi 

kolesterol tetap normal
32

. 

d. Mencegah Kanker 

Senyawa yang terkandung dalam yoghurt akan memacu sistem pertahanan 

tubuh, seperti interferon dan sel NK (natural killer cell) yang akan melawan 

tumor dan kanker. Selain itu, unsur probiotik dalam yoghurtakan menekan 

partumbuhan dan aktivitas mikroba usus halus yang memproduksi senyawa racun 

atau asam lemak berantai pendek. Yoghurt juga akan mengikat dan memindahkan 

senyawa karsinogen, memproduksi senyawa antimutagenik yang akan 

menghambat munculnya kanker, dan memproduksi senyawa butirat yang akan 

menstimulasi penghancuran sel abnormal yang berpotensi menjadi sel kanker
32

. 

e. Sumber Protein 

Satu gelas yoghurt tawar mengandung 10-14 gram protein atau sekitar 20 

persen dari kebutuhan protein harian. Proses fermentasi membuat protein yang 

ada pada yoghurt lebih mudah dicerna. Keberadaan protein yang mudah dicerna 

serta asam laktat yang meningkatkan penyerapan mineral, membuat yoghurt baik 

dikonsumsi oleh anak dengan gangguan penyerapan di saluran cerna
32

. 

E. Daun Kelor (Moringa oleifera) 

1. Pengertian Daun Kelor 

Daun kelor (Moringa Oleifera Lamk) merupakan salah satu jenis tanaman 

tropis yang mudah tumbuh di daerah tropis seperti Indonesia.Tanaman kelor 
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merupakan tanaman perdu dengan ketinggian 7-11 meter dan tumbuh subur mulai 

dari dataran rendah sampai ketinggian 700 m di atas permukaan laut.Kelor dapat 

tumbuh pada daerah tropis dan subtropis pada semua jenis tanah dan tahan 

terhadap musim kering dengan toleransi terhadap kekeringan sampai 6 bulan
23

. 

Klasifikasi tanaman kelor (Moringa Oleifera) adalah sebagai berikut:
38

. 

 

Gambar 1 Daun Kelor (Moringa Oleifera) 

Kingdom : Plantae 

Divisi : Spermatophyta 

Subdivisi : Angeospermae 

Klas : Dicotyledoneae 

Ordo : Brassicales 

Familia : Moringaceae 

Genus : Moringa 

Spesies : Moringa oleifera Lamk 

Tanaman kelor (Moringa oleifera) dikatakan sebagai World’s most 

valuable multipurpose trees dan miracle tree dalam Small (2012).Seluruh bagian 

tanaman ini dapat dimanfaatkan menjadi sesuatu yang berguna, dimulai dari 

makanan, obat, kosmetik, bahkan pemurni air (biji).Tanaman ini juga dapat 
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tumbuh di berbagai iklim, meskipun termasuk dalam tanaman tropis.Afrika 

sebagai daerah yang menderita masalah kelaparan, merupakan negara dengan 

iklim yang tidak bersahabat dengan pertanian atau perkebunan.Akan tetapi, pohon 

ini dapat tumbuh di daerah tersebut dan menjadi salah satu solusi inovasi untuk 

mengurangi berbagai permasalahan disana
39

. 

Tanaman kelor dapat tumbuh dengan cepat, sangat bertoleransi dengan 

iklim yang ekstrim serta buah dan daunnya dapat disimpan sebagai bahan pangan 

bergizi pada odd-season ketika makanan yang tersedia sangat terbatas (Small 

2012). Offor et al. (2014) mengatakan bahwa diperkirakan terdapat paling tidak 

300 penyakit yang dapat disembuhkan dengan mengonsumsi atau menggunakan 

suplemen dengan bahan dasar tanaman kelor, selain itu daun tanaman kelor kaya 

akan protein, vitamin A, vitamin B, C dan mineral
39

. 

Pemanfaatan tanaman kelor di Indonesia saat ini masih terbatas. 

Masyarakat biasanya menggunakan daun kelor sebagai pelengkap dalam masakan 

sehari-hari, bahkan tidak sedikit yang menjadikan tanaman kelor hanya sebagai 

tanaman hias yang tumbuh pada teras-teras rumah, bahkan di beberapa wilayah di 

Indonesia pemanfaatan daun kelor lebih banyak untuk memandikan jenazah, 

meluruhkan jimat, dan sebagai pakan ternak
10

. 

2. Nilai Gizi Daun Kelor 

Tanaman kelor (Moringa oleifera) mempunyai banyak manfaat bagi 

manusia.Seluruh bagian dari tanaman ini bisa dimanfaatkan.Di beberapa daerah, 

yang paling sering dimanfaatkan adalah polong muda dan daunnya.Daun kelor 

adalah bagian yang memiliki banyak manfaat.Secara umum, dapat dikonsumsi 
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karena mengandung gizi yang tinggi, kandungan tanaman kelor diketahui berkali 

lipat dibandingkan bahan makanan sumber nutrisi lainnya
36

. 

Daun kelor sangat kaya akan nutrisi, diantaranya kalsium, besi, protein, 

vitamin A, vitamin B dan vitamin C
24

. Daun kelor mengandung zat besi lebih 

tinggi dari pada sayuran lainnya. 

Daun kelor termasuk salah satu superfood (pangan super) yaitu pangan 

yang memiliki konsentrasi gizi tinggi terhadap kadar gizi dan phytochemicals 

yang sangat menguntungkan bagi kesehatan manusia. Superfood biasanya telah 

diuji secara ilmiah dan punya track records yang jelas terhadap nilai ilmiahnya
48

. 

Table 2 Kandungan nilai zat gizi pada Daun Kelor (Moringa Oleifera) 

Nutisional analisis Satuan 
Per 100 gram bahan 

Daun segar 

Energi Cal 92,0 

Protein Gram 5,1 

Lemak Gram 1,6 

Karbohidrat Gram 14,3 

Zat Besi (Fe) mg 6,0 

Sumber :Tabel Komposisi Pangan Indonesia, 2017 

3. Manfaat Daun Kelor 

a. Meningkatkan status gizi pada anak malnutrisi. Kandungan zat gizi 

yang dimiliki kadar yang baik seperti protein, betakarotin, Fe, dan 

lainnya sehingga mampu meningkatkan nilai status gizi
14

. 

b. Sebagai antioksidan yang mampu menjaga terjadinya oksidasi sel 

tubuh
14

. 

c. Kandungan gizi daun kelor juga mengandung flavonoid yang 

berfungsi sebagai antioksidan yang mampu menjaga terjadinya 

oksidasi sel tubuh
14

. 
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d. Mencegah peroksidasi lemak. Daun kelor mengandung kandungan 

minyak atsiri dan flavonoid yang dapat mencegah peroksidasi 

lemak
14

. 

e. Mencegah masalah anemia. Daun kelor memiliki kandungan yang 

sangat tinggi zat gizinya terutama ada zat besinya (Fe)
14

. 

f. Meningkatkan sistem imun. Daun Moringa oleifera L. mengandung 

sejumlah asam amino. Asam amino yang terkandung diduga mampu 

meningkatkan sistem imun. Asam amino dalam tubuh akan 

mengalami biosintesa protein, dari 20 macam asam amino yang 13 

ada yakni 19 asam amino α-L-amino dan satu asam L-imino dapat 

disintesa menjadi 50.000 lebih protein yang bersama dengan enzim 

berperan dalam mengontrol aktivitas kimia antibody untuk mencegah 

berbagai macam penyakit
14

. 

F. Zat Besi (Fe) 

1. Definisi 

Menurut Almatsier (2013), Besi merupakan mineral yang paling banyak 

terdapat di dalam tubuh manusia dan hewan, yaitu sebanyak 2-3 gram di dalam 

tubuh manusia dewasa. Besi mempunyai beberapa fungsi essesnsial di dalam 

tubuh : sebagai alat angkut oksigen dari paru-paru ke jaringan tubuh, sebagai alat 

angkut elektron di dalam sel, dan sebagai bagian terpadu berbagai rekasi enzim di 

dalam jaringan tubuh. 

Ada dua jenis zat besi dalam makanan, yaitu zat besi yang berasal dari 

hem dan bukan hem. Walaupun kandungan zat besi hem dalam makanan hanya 
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antara 5 – 10% tetapi penyerapannya hanya 5%. Makanan hewani seperti daging, 

ikan dan ayam merupakan sumber utama zat besi hem. Zat besi yang berasal dari 

hem merupakan Hb. Zat besi non hem terdapat dalam pangan nabati, seperti 

sayur-sayuran, biji-bijian, kacang-kacangan dan buah-buahan
48

. 

Sumber zat besi, secara ilmiah zat besi diperoleh dari makanan.Sumber 

baik zat besi adalah makanan hewani, seperti daging, ayam, dan ikan.Sumber 

lainnya adalah telur, serealia tumbuk, kacang-kacangan, sayuran hijau dan 

beberapa jenis buah.Disamping jumlah besi, perlu diperhatikan kualitas besi 

didalam makanan, dinamakan juga ketersediaan biologic (bioavailbility). Pada 

umumnya besi di dalam daging, ayam, dan ikan mempunyai ketersediaan biologic 

tinggi, besi di dalam serealia dan kacang-kacangan mempunyai ketersediaan 

biologik sedang, dan besi di dalam sebagai besar sayuran, terutama yang 

mengandung asam oksalat tinggi, seperti bayam mempunyai ketersediaan biologic 

rendah. Sebaiknya diperhatikan kombinasi makanan sehari-hari, yang terdiri atas 

campuran sumber zat besi berasal dari hewan dan tumbuh-tumbuhan serta sumber 

gizi lain yang dapat membantu absorbs
3
. 

2. Fungsi Zat Besi (Fe) 

a. Metabolisme Energi 

Di dalam setiap sel, besi bekerja sama dengan rantai protein-pengangkut-

elektron, yang berperan dalam langkah-langkah akhir metabolisme energi
3
. 
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b. Kemampuan Belajar 

Penelitian-penelitian di Indonesia oleh Soemantri (1985) dan Almatsier 

(1989) menunjukkan peningkatan prestasi belajar pada anak-anak sekolah dasar 

bila diberikan suplemen besi
3
. 

c. Sistem Kekebalan 

d. Pelarut Obat-Obatan 

3. Angka Kecukupan Zat Besi (Fe) 

Angka Kecukupan Besi yang dianjurkan menurut Widya karya Pangan dan 

Gizi tahun 2004 menetapkan angka kecukupan besi untuk Indonesia sebagai 

berikut : Bayi : 3 – 5 mg, Balita : 8 – 9 mg, Anak sekolah : 10 mg, Remaja Laki-

laki : 14 – 17 mg, Remaja Perempuan : 14 – 25 mg, Dewasa Laki-laki : 13 mg, 

Dewasa Perempuan : 14 – 26 mg, Ibu hamil : + 20 mg, Ibu menyusui + 2 mg. 

Angka kecukupan Fe sehari yang dianjurkan berdasarkan Angka Kecukupan Gizi 

Tahun 2019 berdasarkan kelompok umur dan jenis kelamin dapat dilihat pada 

tabel3. 
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Table 3 Angka Kecukupan Gizi Zat Besi (Fe) 

Kelompok Umur 
AKG Fe (mg/hari) 

Laki-Laki Perempuan 

6-11 bulan 11 11 

1-3 tahun 7 7 

4-6 tahun 10 10 

7-9 tahun 10 10 

10-12 tahun 8 8 

13-15 tahun 11 15 

16-18 tahun 11 15 

19-29 tahun 9 18 

30-49 tahun 9 18 

50-64 tahun 9 8 

65-80 tahun 9 8 

80+ tahun 9 8 

Ibu Hamil   

Trimester 1  +0 

Trimester 2  +9 

Trimester 3  +9 

Ibu Menyusui   

6 bulan pertama  +0 

6 bulan ke dua  +0 

Sumber : AKG 2019 

G. Uji Organoleptik 

1. Pengertian Uji Organoleptik 

Pengujian organoleptik disebut penilaian indera atau penilaian sensorik 

merupakan suatu cara penilaian dengan memanfaatkan panca indera manusia 

untuk mengamati warna, aroma, rasa, tekstur suatu produk makanan, minuman 

ataupun obat
5
.  

Pengujian organoleptik berperan penting dalam pengembangan produk. 

Evaluasi sensorik dapat digunakan untuk menilai adanya perubahan yang 

dikehendaki atau tidak dalam produk atau bahan-bahan formulasi, 

mengidentifikasi area untuk pengembangan, mengevaluasi produk pesaing, 
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mengamati perubahan yang terjadi selama proses atau penyimpanan, dan 

memberikan data yang diperlukan untuk promosi produk
5
. 

Uji Organoleptik memiliki relevansi yang tinggi dengan mutu produk 

karena berhubungan dengan selera konsumen. Selain itu, metode ini cukup mudah 

dan cepat untuk dilakukan, hasil organoleptik diakibatkan beberapa sifat indrawi 

tidak dapat dideskripsikan, manusia yang dijadikan panelis terkadang dapat 

dipengaruhi oleh kondisi fisik dan mental sehingga panelis menjadi jenuh dan 

kepekaan menurun, serta dapat terjadi salah komunikasi antara manajer dan 

panelis
5
. 

2. Jenis Uji Organoleptik 

Ada dua macam uji yang dilakukan dalam penelitian organoleptik, yaitu : 

a. Uji pembeda 

Uji pembeda digunakan untuk mendapatkan apakah ada perbedaan sifat 

sensorik atau organoleptik antara dua contoh.Uji pembedaan terbagi atas beberapa 

macam yaitu uji pasangan, uji segitiga (triangle test), uji duo-trio, uji pembanding 

ganda (dual standars), uji pembanding jamak (multiple standars), uji rangsangan 

tunggal (single stimulus), uji pasangan jamak, uji tunggal atau monadik
25

. 

b. Uji penerimaan 

Uji penerimaan menyangkut penilaian seseorang akan suatu sifat atau 

kualitas suatu bahan yang menyebabkan orang menyenangi. Tujuan uji 

penerimaan adalah untuk mengetahui apakah suatu komoditi atau sifat sensorik 

tertentu dapat diterima oleh masyarakat
25

. Uji penerimaan terbagi atas dua, yaitu: 

1) Uji kesukaan 
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Uji kesukaan juga disebut uji hedonik.Dalam uji hedonik panelis diminta 

tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau sebaliknya ketidaksukaan.Disamping 

panelis mengemukakan tanggapan senang, suka atau kebalikannya, mereka juga 

mengemukakan tingkat kesukaannya.Tingkat-tingkat kesukaannya ini disebut 

skala hedonik
25

. 

2) Uji mutu hedonik 

Uji mutu hedonik berbeda dengan uji kesukaan, uji mutu hedonik tidak 

menyatakan suka atau tidak suka melainkan menyatakan kesan tentang baik atau 

buruk
25

. 

3. Panelis Organoleptik 

Dalam penilaian uji organoleptik diperlukan panelis. Macam panelis dan 

syarat panelis adalah sebagai berikut: 

a. Panelis perorangan 

Panelis perorangan adalah orang yang sangat ahli dengan kepekaan 

spesifik yang sangat tinggi yang diperoleh karena bakat atau latihan-latihan yang 

sangat intensif. 

b. Panelis terbatas 

Merupakan panelis terbatas yang terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai 

kepekaan tinggi pengetahuan dan pengalaman tentang cara penilaian organoleptik 

sehingga lebih bisa dihindari. 

 

 

c. Panelis terlatih 
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Panelis terlatih terdiri dari 15-25 orang yang mempunyai kepekaan kurang 

tertinggi dari panelis terbatas atau cukup baik.Untuk menjadi panelis terlatih perlu 

seleksi dan yang terpilih kemudian dilatih. 

d. Panelis agak terlatih 

Panelis agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang sebelumnya dilatih 

untuk mengetahui sifat sensorik tertentu. 

e. Panelis tidak terlatih 

Panelis tidak terlatih umumnya untuk menguji kesukaan (perfence test) 

dan anggotanya tidak tetap. 

f. Panelis konsumen 

Panelis konsumen terdiri dari 30-100 orang yang tergantung pada target 

pemasaran komuditi/produk. 

4. Syarat Panelis Organoleptik 

Syarat-syarat panelis sebagai berikut : 

a. Orang yang dijadikan panelis harus ada perhatian terhadap penilaian 

organoleptik. 

b. Orang yang mempunyai kemampuan mendeteksi, mengenal, 

membandingkan, membedakan, dan kemampuan hedonik. 

c. Bersedia dan mempunyai waktu. 

d. Panelis mempunyai kepekaan yang diperlukan seperti rasa, aroma, 

tekstur, dan warna. 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

A. Desain Penelitian 

Penelitian yang dilakukan ini sifatnya adalah eksperimen dengan 

melakukan suatu penambahan bahan berupa daun kelor (Moringa oleifera) pada 

produk yoghurt dengan melakukan suatu perbandingan tertentu maka dilihatlah 

hasil mutu organoleptiknya (rasa, aroma, warna dan tekstur) serta kadar zat besi 

(Fe) pada produk yoghurt. Rancangan penelitian ini yaitu rancangan secara acak 

lengkap (RAL) dengan 1 kontrol, 2 kali pengulangan dan 3 perlakuan. 

Table 4 Rancangan Pembuatan Yoghurt Daun Kelor 

Bahan Kontrol A B C 

Susu cair 100 gr 100 gr 100 gr 100 gr 

Daun Kelor - 7,5 gr 10 gr 12,5 gr 

 

B. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitiandilaksanakan mulai dari pembutan proposal pada bulan Agustus 

2021 sampai dengan bulan Juni 2022. Uji organoleptik dilakukan di Laboratorium 

Ilmu Teknologi Pangan (ITP) Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Padang, untuk 

pengujian kadarFe di Balai Riset dan Standarisasi (Baristand), Padang, Sumatera 

Barat. 
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C. Bahan dan Alat 

Bahan dan alat yang digunakan pada pembuatan yoghurt daun kelor, yaitu: 

1. Bahan 

Bahan yang digunakan untuk dua kali pengulangan, yaitu susu UHT Full 

Cream Diamond 800 gram, starter biokul 80 gram, gula pasir rose brand 80 gram, 

dan daun kelor (daun yang hijau tua) 60 gram. 

2. Alat 

Alat yang digunakan adalah kompor gas, timbangan digital, blender, panci, 

sendok makan, gelas, saringan, botol plastik dan thermometer. 

D. Prosedur Pembuatan Yoghurt 

Prosedur pembuatan yoghurt menurut Triana Setyawardani tahun 2017 

adalah sebagai berikut
35

: 

1. Tahap Persiapan : 

a. Persiapan bahan : 

1) Persiapan bahan dimulai dengan bersihkan daun kelor dan 

menimbangnya. 

2) Timbang semua bahan. 

b. Persiapan alat : 

Blender, timbangan digital, panci, sendok kayu, kompor, sendok, serbet, 

gelas, mangkuk, piring, botol plastik. 

2. Tahap Pelaksanaan 

Cara membuat yoghurt daun kelor, yaitu sebagai berikut : 

a. Pisahkan daun kelor dari batangnya, lalu cuci dengan air mengalir. 
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b. Blender daun kelor (100 gr) menggunakan air dengan perbandingan 2 

: 1. 

c. Peras daun kelor yang telah diblender hingga didapatkan air dari daun 

kelor tersebut. 

d. Panaskan susu dan gula pasir dengan suhu 72
o
C dengan api kecil. 

Pertahankan suhu tersebut selama 15 detik. 

e. Dinginkan hingga suhu mencapai 45
O
C dan tambahkan “starter”. 

f. Masukkan ke dalam wadah bertutup/gelas/botol yang telah disterilkan, 

lalu tutup. 

g. Inkubasi pada suhu37
o
C selama 10 jam atau pada suhu ruang 30

 o
C 

selama 18 jam. 

E. Pelaksanaan Penelitian 

1. Penelitian Pendahuluan 

Sebelum dilakukan penelitian lanjutan, dilakukan penelitian pendahuluan 

yang bertujuan untuk mendapatkan metode yang tepat dalam pembuatan yoghurt 

yang disuplementasi dengan daun kelor. Hal yang ditentukan dalam penelitian 

pendahuluan ini yaitu jumlah susu, gula dan starter yang sama. Penelitian 

pendahuluan dilakukan pada bulan Desember 2021. Penelitian ini dilakukan 

dengan 3 perlakuan dan 1 kontrol, dimana penambahan daun kelor pada masing-

masing perlakuan yaitu 10 gr (10%), 15 gr (15%) dan 20 gr (20%). 
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Table 5Pemakaian Bahan untuk Tiap Perlakuan Penelitian Pendahuluan 

Bahan  
Perlakuan  

Kontrol A B C 

Susu cair 100 gr 100 gr 100 gr 100 gr 

Starter biokul 10 gr 10 gr 10 gr 10 gr 

Gula pasir 10 gr 10 gr 10 gr 10 gr 

Daun kelor - 10 gr 15 gr 20 gr 

Sumber :Triana Setyawardani, 2017 

Dari 1 kontrol dan 3 perlakuan tersebut, dilakukan uji organoleptik kepada 

15 orang mahasiswa tingkat III Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Padang yang 

sebelumnya telah memahami mengenai penilaian uji organoleptik.Dari hasil 

penelitian pendahuluan yang telah dilakukan dapat diketahui nilai gizi dari 

yoghurt daun kelor pada tabel 6. 

Table 6 Nilai Gizi Yoghurt Daun Kelor dalam 100 gram Pada Penelitian 

Pendahuluan 

Perlakuan 
Energy 

(kkal) 

Protein 

(gram) 

Lemak 

(gram) 

Karbohidrat 

(gram) 

Fe 

(gram) 

F1 (Kontrol) 100,4 3,2 3,5 13,7 1,36 

F2 100 : 10 109,6 3,71 3,66 15,13 1,96 

F3 100 : 15 114,2 3,965 3,74 15,845 2,26 

F4 100 : 20 118,8 4,22 3,82 16,56 2,56 

 Sumber: Tabel Komposisi Pangan Indonesia, 2017 

Berdasarkan uji organoleptik yang dilakukan terhadap yoghurt 

suplementasi daun kelor diperoleh hasil pada tabel 7. 

Table 7 Hasil Penelitian Pendahuluan 

 Rasa  Aroma Warna Tekstur  Rata-Rata 

F1 (Kontrol) 3,53 3,4 3,53 3,6 3,51 

F2 100 : 10 3,13 3,06 3 3,13 3,08 

F3 100 : 15 2,66 2,73 2,86 2,66 2,72 

F4 100 : 20 2,26 2,46 2,4 2,26 2,34 
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Keterangan : 

F1 : Perlakuan tanpa penambahan daun kelor merupakan kontrol diperoleh rasa 

manis, sedikit asam khas yoghurt, aroma susu, warna putih, dan tekstur sedikit 

cair. 

F2 : Perlakuan dengan penambahan 10 gram daun kelor diperoleh rasa sedikit 

manis dan sedikit rasa daun kelor, aroma daun kelor, warna hijau daun muda, rasa 

sedikit manis, dan tekstur sedikit cair. 

F3 : Perlakuan dengan penambahan 15 gram daun kelor diperoleh rasa daun kelor, 

aroma daun kelor, warna hijau daun sedikit pekat, dan tekstur sedikit kental. 

F4 : Perlakuan dengan penambahan 20 gram daun kelor diperoleh rasa langu daun 

kelor, aroma langu daun kelor, warna hijau daun lebih pekat, dan tekstur agak 

kental. 

2. Penelitian Lanjutan 

Berdasarkan penelitian pendahuluan yang telah dilakukan, hasil mutu 

organoleptik didapat hasil rata-rata terbaik yaitu pada perlakuan F2 dengan 

suplementasi daun kelor sebanyak 10 gram, dengan dari hasil penelitian 

pendahuluan, maka jumlah penggunaan daun kelor setiap perlakuan untuk 

penelitian lanjutan yaitu : 

Table 8 Rancangan Pembuatan Yoghurt Daun Kelor 

Bahan Kontrol A B C 

Susu cair 100 gr 100 gr 100 gr 100 gr 

Starter biokul 10 gr 10 gr 10 gr 10 gr 

Gula pasir 10 gr 10 gr 10 gr 10 gr 

Daun kelor - 7,5 gr 10 gr 12,5 gr 
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F. Pengamatan 

Pengamatan dalam penelitian ini dilakukan dengan dua cara yaitu 

pengamatan secara subjektif dan pengamatan secara objektif. Pengamatan 

subjektif dengan uji organoleptik, sedangkan pengamatan objektif dilakukan 

dengan uji kadar Fe. 

1. Pengamatan Subjektif 

Pengamatan dilakukan secara subjektif dengan uji organoleptik terhadap 

warna, rasa, aroma dan tekstur.Uji organoleptik dilakukan oleh panelis yang 

diambil secara acak di Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Padang yang sudah 

pernah belajar organoleptik.Panelis yang digunakan sebanyak 25 orang, panelis 

diminta untuk memberikan penilaiannya pada masing-masing sampel berdasarkan 

kriteria yang dinilai pada formulir organoleptik. 

Uji organoleptik dilakukan dengan melakukan uji penerimaan atau tingkat 

kesukaan (hedonik), yang dibagi kedalam beberapa skala, yaitu skor 1 tidak suka, 

2 kurang suka, 3 suka dan skor 4 sangat suka. 

Persyaratan panelis adalah bersedia untuk menjadi panelis, tidak dalam 

keadaan marah, tidak dalam keadaan kenyang ataupun lapar, tidak merokok, tidak 

sakit, tidak mabuk, tidak terlalu sedih, gembira yang melonjak-lonjak, terburu-

buru dan tidak stress. 

Panelis diminta untuk memberikan tanggapan dirinya tentang kesukaannya 

terhadap yoghurt daun kelor dalam formulir yang disediakan : 

a. Sediakan sampel yang diletakkan dalam cup yang berbeda, dan setiap 

sampel diberi kode. 
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b. Panelis diminta mencicipi satu persatu dan mengisi formulir uji 

organoleptik sesuai tanggapannya. 

c. Setiap akan mencicipi yoghurt berikutnya, panelis diminta berkumur-

kumur dengan air putih terlebih dahulu. 

d. Panelis mengisi tanggapan terhadap rasa, aroma, warna, dan tekstur 

dalam bentuk angka kedalam formulir uji organoleptik yang 

disediakan. 

2. Pengamatan Objektif 

Pengamatan objektif dilakukan dengan uji kadar Fe yang akan dilakukan 

di Balai Riset dan Standarisasi (Baristand). 

G. Pengolahan Data dan Analisis Data 

Data yang diperoleh dari hasil pengujian organoleptik dan kadar Fe akan 

ditabulasikan dalam suatu tabel, kemudian diolah secara deskriptif dengan melihat 

nilai rata-rata kesukaan terhadap rasa, warna, aroma, dan tekstur yoghurt daun 

kelor. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

 

A. Hasil Penelitian 

Setelah dilakukan uji organoleptik dari 4 perlakuan pembuatan produk 

yoghurt daun kelor (Moringa Oleifera), kemudian dilakukan uji kadar Fe dari 

hasil penelitian lanjutan didapatkan hasil sebagai berikut : 

1. Uji Organoleptik 

Uji organoleptik dilakukan terhadap komponen warna, aroma, tekstur dan 

rasa pada produk yoghurt daun kelor dengan hasil yang diperoleh sebagai berikut : 

a. Warna  

Hasil uji organoleptik terhadap warna produk yoghurt daun kelor dengan 3 

perlakuan dan 1 kontrol, didapatkan hasil rata-rata tingkat kesukaan panelis pada 

setiap perlakuan dapat dilihat pada tabel 9: 

Table 9 Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan  Terhadap Warna Yoghurt Daun 

Kelor 

Perlakuan Mean Min Max SD Keterangan 

Kontrol 3,58 3 4 0,507 Sangat Suka 

A 3,00 2 4 0,577 Suka 

B 2,74 2 4 0,737 Suka 

C 2,68 2 4 0,663 Suka 

 

Berdasarkan tabel 9 dapat diketahui untuk rata-rata tingkat kesukaan 

panelis terhadap warna produk yoghurt daun kelor berkisar 2,68 sampai 

3,00dimana nilai tersebut berada pada tingkat suka terhadap warna yoghurt daun 

kelor. 
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b. Tekstur  

Hasil uji organoleptik terhadap tekstur produk yoghurt daun kelor dengan 

3 perlakuan dan 1 kontrol, didapatkan rata-rata tingkat kesukaan panelis pada 

masing-masing perlakuan dapat dilihat pada tabel 10 : 

Table 10 Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Terhadap Tekstur Yoghurt 

Daun Kelor 

Perlakuan Rata-Rata Min Max SD Keterangan 

Kontrol 3,34 3 4 0,500 Suka 

A 2,50 2 4 0,583 Kurang Suka 

B 2,40 2 4 0,569 Kurang Suka 

C 2,36 2 4 0,557 Kurang Suka 

 

Berdasarkan tabel 10 dapat diketahui untuk rata-rata tingkat kesukaan 

panelis terhadap tekstur yoghurt daun kelor berkisar 2,36 dimana nilai tersebut 

berada pada tingkat kurang suka sampai 2,50 dengan nilai suka terhadap tekstur 

produk yoghurt daun kelor. 

c. Rasa  

Hasil uji organolepik terhadap rasa produk yoghurt daun kelor dengan 3 

perlakuan dan 1 kontrol, didapatkan rata-rata tingkat kesukaan panelis pada 

masing-masing perlakuan dapat dilihat pada tabel 11 : 

Table 11 Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Terhadap Rasa Yoghurt Daun 

Kelor 

Perlakuan Rata-Rata Min Max SD Keterangan 

Kontrol 3,28 2 4 0,557 Suka 

A 2,38 2 3 0,490 Kurang Suka 

B 2,20 2 3 0,408 Kurang Suka 

C 2,30 2 3 0,458 Kurang Suka 

 

Berdasarkan tabel 11 dapat diketahui untuk rata-rata tingkat kesukaan 

panelis terhadap rasa yoghurt daun kelor berkisar 2,20dimana nilai tersebut berada 
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pada tingkat kurang suka sampai 2,38 dengan nilai suka terhadap rasa produk 

yoghurt daun kelor. 

d. Aroma  

Hasil uji organoleptik terhadap aroma produk yoghurt daun kelor dengan 3 

perlakuan dan 1 kontrol, didapatkan rata-rata tingkat kesukaan panelis pada 

masing-masing perlakuan dapat dilihat pada tabel 12 : 

Table 12 Nilai Rata-Rata Tingkat Kesukaan Terhadap Aroma Yoghurt Daun 

Kelor 

Perlakuan Rata-Rata Min Max SD Keterangan 

Kontrol 3,08 2 4 0,614 Suka 

A 2,48 2 4 0,583 Kurang Suka 

B 2,38 2 4 0,577 Kurang Suka 

C 2,32 2 3 0,458 Kurang Suka 

 

Berdasarkan tabel 12 dapat diketahui untuk rata-rata tingkat kesukaan 

panelis terhadap aroma yoghurt daun kelor berkisar 2,32 dimana nilai tersebut 

berada pada tingkat kurang suka sampai 2,48dimana nilai tersebut berada pada 

tingkat suka terhadap aroma yoghurt daun kelor. 

2. Perlakuan Terbaik 

Nilai rata-rata warna, tekstur, rasa dan aroma pada yoghurt daun kelor 

pada beberapa perlakuan didapatkan hasilnya pada tabel 13 : 

Table 13 Nilai Rata-Rata Perlakuan Terbaik Yoghurt Daun Kelor 

Perlakuan Rasa Aroma Warna Tekstur Jumlah Rata-Rata 

Kontrol 3,28 3,08 3,58 3,34 13,28 3,32 

A 2,38 2,48 3,00 2,50 10,36 2,59 

B 2,20 2,38 2,74 2,40 9,72 2,43 

C 2,30 2,32 2,68 2,36 9,66 2,41 

 

Pada penelitian yoghurt daun kelor didapatkan rata-rata tingkat kesukaan 

terhadap rasa, aroma, warna dan tekstur yoghurt daun kelor tertinggi adalah pada 

yoghurt tanpa suplementasi daun kelor dengan rata-rata 3,3 dimana nilai tersebut 
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berada pada tingkat suka, sedangkan untuk yoghurt yang disuplementasikan daun 

kelor dengan rata-rata tingkat kesukaan tertinggi adalah pada perlakuan A dengan 

suplementasi daun kelor sebanyak 7,5 gram dengan nilai rata-rata 2,6 dimana nilai 

tersebut berada pada tingkat suka. 

3. Kandungan Fe 

Berdasarkan hasil perhitungan manual berlandaskan Tabel Komposisi 

Pangan Indonesia (TKPI) didapatkan kadar Fe yoghurt daun kelor sebanyak 1,36 

mg pada perlakuan kontrol dan 1,82 mg pada perlakuan A dengan penambahan 

daun kelor sebanyak 7,5 gram. Sedangkan berdasarkan uji kadar Fe yang telah 

dilakukan di Balai Riset dan Standarisasi Industri didapatkan kadar Fe yoghurt 

daun kelor sebanyak 0,99 mg pada perlakuan kontrol dan 1,69 mg pada perlakuan 

A dengan penambahan daun kelor sebanyak 7,5 gram.  

B. Pembahasan 

Pada penelitian ini, untuk menentukan mutu pada yoghurt yang 

disuplementasikan dengan daun kelor dilakukan uji organoleptik. Uji organoleptik 

merupakan cara pengujian dengan menggunakan indera manusia sebagai alat 

untuk mengukur daya terima terhadap suatu produk. 

1. Uji Organoleptik 

a. Warna  

Warna merupakan komponen pendukung yang cukup berperan penting 

terhadap daya tarik makanan.Warna juga komponen yang berperan dalam 

menentukan mutu dari makanan agar suatu makanan tersebut dapat diterima atau 

ditolak oleh konsumen
28

. 
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Rata-rata tertinggi terhadap warna yoghurt daun kelor adalah pada 

perlakuan A dengan suplementasi daun kelor sebanyak 7,5 gramyang mana rata-

rata tingkat kesukaan berada pada nilai 3,00 yang bernilai suka, hal ini 

dikarenakan yoghurt yang telah disuplementasikan menghasilkan warna hijau 

yang tidak pekat yang dihasilkan dari daun kelor. Sedangkan untuk rata-rata 

terendah adalah pada perlakuan C dengan suplementasi daun kelor sebanyak 12,5 

gram yang mana rata-rata tingkat kesukaan berada pada nilai 2,68 yang bernilai 

suka, warna hijau pada yoghurtperlakuan C ini lebih terlihat, tetapi warna hijau 

yang dihasilkan pun tidak mencolok hanya saja lebih pekat dibandingkan dengan 

perlakuan A. 

Warna yoghurt daun kelor semakin gelap dipengaruhi oleh penambahan 

daun kelor pada setiap perlakuan, semakin banyak penambahan daun kelor maka 

warna produk yang dihasilkan lebih gelap.Warna hijau pada yoghurt dipengaruhi 

oleh adanya daun kelor yang memiliki warna hijau karena mengandung zat hijau 

daun yaitu klorofil. 

Hasil penelitian Martha Aznury dkk tahun 2019 tentang pengujian 

organoleptik produk yoghurt dengan penambahan variasi konsentrasi daun kelor 

(Moringa Oleifera) didapatkan adanya perbedaan warna pada setiap penambahan 

daun kelor. Semakin banyak penambahan tepung daun kelor akan menghasilkan 

warna yang semakin pekat
6
. 

Berdasarkan penelitian yang penulisdan Martha Aznury dkk lakukan 

dengan penelitian yang sama menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan 

daun kelor akan mempengaruhi warna pada yoghurt. 
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b. Tekstur  

Tekstur merupakan komponen yang turut menentukan cita rasa makanan, 

karena indera perasa dipengaruhi oleh tekstur atau konsistensi makanan.Dari 

penelitian-penelitian yang dilakukan diperoleh bahwa tekstur bahan dapat 

mengubah rasa yang timbul, karena dapat mempengaruhi kecepatan timbulnya 

rangsangan
28

. 

Rata-rata tertinggi terhadap teksturyoghurt daun kelor adalah pada 

perlakuan A dengan suplementasi daun kelor sebanyak 7,5 gram yang mana rata-

rata tingkat kesukaan berada pada nilai 2,50 yang berkategori kurang suka, 

sedangkan untuk rata-rata terendah adalah pada perlakuan Cdengan suplementasi 

daun kelor sebanyak 12,5 gram yang mana rata-rata tingkat kesukaan berada pada 

nilai 2,4 yang berkategori kurang suka. Tekstur yang didapatkan tidak memiliki 

perbedaan yang signifikan karena daun kelor yang digunakan berupa cairan 

sehingga cairan daun kelor tersebut menyatu dengan adonan cairan yang lain. 

Hasil penelitian Martha Aznury dkk tahun 2019 tentang pengujian 

organoleptik produk yoghurt dengan penambahan variasi konsentrasi daun kelor 

(Moringa Oleifera) didapatkan perbedaan pada penambahan tepung daun kelor 

terhadap tekstur daun kelor. Semakin banyak penambahan tepung daun kelor 

menyebabkan tekstur yoghurt menjadi menggumpal, sehingga pada penelitian 

tersebut yoghurt dengan penambahan daun kelor terbanyak tidak disukai oleh 

panelis
6
. 

Berdasarkan penelitian yang penulis lakukan semakin banyak penambahan 

daun kelor pada yoghurt tidak terjadinya penggumpalan dikarenakan daun kelor 
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yang digunakan berupa ekstrak, sehingga ekstrak daun kelor tercampur menjadi 

satu saat pemasakan.Sedangkan penelitian yang dilakukan oleh Martha Aznury 

dkk lakukan semakin banyak penambahan daun kelor pada yoghurt menyebabkan 

adanya penggumpalan karena daun kelor yang digunakan berupa tepung. 

c. Rasa 

Rasa merupakan faktor yang paling penting dalam menentukan keputusan 

bagi konsumen untuk menerima atau menolak suatu makanan ataupun produk. 

Ada empat rasa dasar yang dikenali manusia yaitu manis, asam, asin dan pahit. 

Beberapa komponen yang berperan dalam penentuan rasa makanan adalah aroma 

makanan, bumbu masakan dan  bahan makanan, keempukan atau kekenyalan 

makanan, kerenyahan makanan, tingkat kematangan dan temperatur makanan
28

. 

Rata-rata tertinggi terhadap rasa yoghurt daun kelor pada perlakuan A 

dengan suplementasi daun kelor sebanyak 7,5 gram yang mana rata-rata tingkat 

kesukaan berada pada nilai 2,38 yang berkategori kurang suka dan untuk rata-rata 

terendah adalah pada perlakuan B dengan penambahan daun kelor sebanyak 10 

gram yang mana rata-rata tingkat kesukaan berada pada nilai 2,20 yang 

berkategori kurang suka. Dari nilai rata-rata tingkat kesukaan pada rasa yoghurt 

daun kelor berada pada rentang kurang suka dikarenakan rasa daun kelor yang 

masih sedikit langu, sehingga banyaknya panelis yang kurang menyukai rasa 

langu tersebut. 

Hasil penelitian Martha Aznury dkk tahun 2019 tentang pengujian 

organoleptik produk yoghurt dengan penambahan variasi konsentrasi daun kelor 

(Moringa Oleifera) didapatkan semakin banyak penambahan tepung daun kelor 
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menyebabkan rasa pada daun kelor semakin pahit sehingga tidak disukai oleh 

panelis
6
. 

Berdasarkan penelitian yang penulis lakukan semakin banyak penambahan 

daun kelor maka akan membuat rasa yoghurt daun kelor sedikit langu, sedangkan 

berdasarkan penelitian Martha Aznury dkk lakukan semakin banyak penambahan 

tepung daun kelor akan membuat rasa yoghurt daun kelor menjadi pahit. 

d. Aroma 

Aroma makanan menentukan kelezatan makanan dan menentukan kualitas 

bahan pangan.Aroma merupakan bau yang dikeluarkan oleh makanan atau 

minuman yang merupakan daya tarik yang sangat kuat dan mampu merangsang 

indera penciuman sehingga dapat membangkitkan selera makan.Bau dari suatu 

makanan atau minuman banyak menentukan kelezatan bahan makanan atau 

minuman tersebut
28

. 

Selain penilaian terhadap rasa, warna dan tekstur makanan, aroma 

makanan juga menentukan kelezatan dan kualitas bahan pangan.Aroma adalah 

bau yang dikeluarkan oleh makanan atau minuman, yang merupakan daya tarik 

yang sangat kuat dan mampu merangsang indera penciuman sehingga 

membangkitkan selera makan.aroma dapat timbul karena adanya campuran 

beberapa senyawa yang berbau dan menimbulkan kesan makanan tertentu jika 

dicium. Efek gabungan ini menciptakan kesan yang dapat berbeda antara 

komponen yang satu dengan yang lainnya
36

. 

Rata-rata tertinggi terhadap aroma yoghurt daun kelor pada perlakuan A 

dengan penambahan daun kelor sebanyak 7,5 gram yang mana rata-rata tingkat 



41 
 

 

 

kesukaan berada pada nilai 2,48 yang berkategori kurang suka dan untuk rata-rata 

terendah pada perlakuan C dengan penambahan daun kelor sebanyak 12,5 gram 

yang mana rata-rata tingkat kesukaan berada pada nilai 2,32 yang berkategori 

kurang suka, dikarenakan aroma langu daun kelor pada perlakuan C lebih tajam. 

Hasil penelitian Martha Aznury dkk tahun 2019 tentang pengujian 

organoleptik produk yoghurt dengan penambahan variasi konsentrasi daun kelor 

(Moringa Oleifera) didapatkan semakin banyak penambahan tepung daun kelor 

akan membuat aroma semakin tajam atau dengan kata lain aroma yang dihasilkan 

sepenuhnya bau daun kelor sehingga panelis tidak sukai oleh panelis
6
. 

Berdasarkan penelitian yang penulis dan Martha Aznury dkk lakukan 

semakin banyak penambahan daun kelor maka akan menghasilkan aroma langu 

daun kelor yang lebih tajam sehingga tidak disukai oleh panelis.Aroma langu 

daun kelor disebabkan oleh beberapa komponen metabolit sekunder yang ada 

pada daun kelor yaitu saponin, tannin dan asam pitat.Saponin menyebabkan rasa 

pahit, memiliki karakteristik berupa buih dan sangat mudah larut dalam air.Rasa 

pahit dan aroma yang ditimbulkan oleh saponin mempengaruhi tingkat 

penerimaan konsumen terhadap produk olahan pangan yang difortifikasi dengan 

ekstrak daun kelor. 

2. Perlakuan Terbaik 

Perlakuan terbaik merupakan salah satu perlakuan yang memiliki penilaian 

rata-rata teringgi dari seluruh perlakuan pada uji organoleptik suatu produk yang 

dilakukan kepada panelis terhadap warna, tekstur, rasa dan aroma. 
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Hasil uji organoleptik terhadap warna, tekstur, rasa dan aroma didapatkan 

rata-rata tertinggi pada perlakuankontrol dengan nilai rata-rata 3,32 yang mana 

dikategorikan suka. Hal ini dapat terjadi karena panelis yang sudah tidak begitu 

asing dengan rasa yoghurt asli. 

Untuk hasil uji organoleptik terhadap warna, tekstur, rasa dan aroma 

yoghurtyang disuplementasikan daun kelordidapatkan rata-rata tertingginya pada 

perlakuan A dengan suplementasi daun kelor sebanyak 7,5 gram dan dengan nilai 

rata-rata 2,59 yang dikategorikan suka.Pada perlakuan B dengan suplementasi 

daun kelor sebanyak 10 gram dengan nilai rata-rata 2,43 yang berkategori kurang 

suka dan perlakuan C dengan suplementasi daun kelor sebanyak 12,5 gram2,41 

yang dikategorikan kurang suka. Hal ini disebabkan oleh penambahan daun kelor 

yang lebih banyak sehingga menghasilkan rasa dan aroma langu yang lebih pekat. 

Berdasarkan hasil uji organoleptik dari ketiga perlakuan tersebut diketahui 

semakin banyak penambahan daun kelor pada yoghurt menyebabkan semakin 

berkurangnya tingkat kesukaan panelis terhadap yoghurt yang disuplementasikan 

daun kelor.Yoghurt yang disuplementasikan dengan daun kelor akan membuat 

rasa, aroma dan warna baru yang berasal dari kelor. Semakin banyak penambahan 

daun kelor membuat rasa langu pada daun kelor semakin pekat, aroma langu daun 

kelor semakin pekat dan warna hijau daun kelor semakin pekat. 

Untuk tekstur yoghurt kontrol dan yoghurt suplementasi daun kelor tidak 

memiliki perbedaan yang signifikan dikarenakan yoghurt yang disuplementasikan 

daun kelor menggunakan ekstrak daun kelor sehingga ekstrak daun kelor 
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tercampur menjadi satu saat dilakukan pemasakan, sehinggaa tidak adanya 

perbedaan tekstur antara yoghurt kontrol dan yoghurt daun kelor. 

3. Kadar Fe 

Pembuatan yoghurt dengan suplementasi daun kelor selain untuk uji 

organoleptik, juga untuk mengetahui kadar Fe yang terkandung pada yoghurt yang 

disuplementasikan dengan daun kelor. 

Pengukuran kadar Fe pada yoghurt daun kelor dilakukan dengan uji kadar 

Fe di Balai Riset dan Standarisasi Industri. Pada hasil uji kadar Fe pada yoghurt 

daun kelor pada perlakuan terbaik yaitu pada perlakuan A dengan suplementasi 

daun kelor sebanyak 7,5 gram didapatkan Fe sebanyak 1,69 mg/kg dan untuk 

yoghurt kontrol dengan kandungan Fe sebanyak 0,99 mg/kg. Artinya terjadinya 

peningkatan kadar Fe sebesar 0,7 mg dari yoghurt kontrol ke yoghurt daun kelor 

dengan hasil uji organoleptik terbaik (perlakuan A). 

Kecukupan Fe berasarkan AKG (Angka Kecukupan Gizi) Tahun 2019 

konsumsi Fe untuk remaja putri berusia 13-18 tahun adalah 15 mg/hari. 

Kebutuhan snack dalam satu kali waktu makan adalah 10% dari kebutuhan sehari, 

sehingga didapatkan rata-rata konsumsi Fe pada waktu satu kali makan snack 

adalah 1,5 mg/hari. Pada 100 gramyoghurt daun kelor belum tercukupinya Fe 

pada remaja putri. 

C. Keterbatasan Penelitian 

Peneliti mengalami keterbatasan saat melakukan penelitian yaitu kadar Fe 

yang tidak memenuhi. Pembuatan ekstrak daun kelor dengan menggunakan daun 

kelor sebanyak 200 gram dengan 50 ml air, didapatkan ekstrak daun kelor 
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sebanyak 50 ml. Dari 50 ml ekstrak daun kelor diambil sebanyak 7,5 gram, 10 

gram dan 12,5 gram ekstrak daun kelor. Sedangkan pada 100 gram daun kelor 

mengandung 6 mg Fe. Sehingga setelah dilakukan uji laboratorium, kandungan Fe 

kurang dari kebutuhan yaitu sebesar 1,69 mg/kg. Sedangkan kebutuhan Fe pada 

snack dalam satu kali waktu makan remaja putri sebanyak 1,5 mg.  
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

1. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna yoghurt daun kelor 

adalah 3,00 dengan kategori suka. 

2. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur yoghurt daun 

kelor adalah 2,50 dengan kategori kurang suka. 

3. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa yoghurt daun kelor 

adalah 2,38 dengan kategori kurang suka, dikarenakan rasa langu yang 

disebabkan oleh daun kelor. 

4. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma yoghurt daun kelor 

adalah 2,48 dengan kategori kurang suka. 

5. Perlakuan terbaik yang didapat pada yoghurt daun kelor yaitu perlakuan A 

dengan penambahan daun kelor sebanyak 7,5 gram. 

6. Kadar Fe pada perlakuan terbaik yang didapatkan dari hasil uji kadar Fe 

yang dilakukan di Balai Riset dan Standarisasi Industri adalah sebesar 1,69 

mg dalam 100 gram yoghurt. 

B. Saran 

1. Perlakuan Bdan C dengan rata-rata kesukaan 2,4 yang berkategori kurang 

suka. Disarankan untuk peneliti selanjutnya menggunakan ekstrak daun 

kelor dengan menggunakan air hangat sebagai pembuatan ekstrak atau 
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dengan penambahan vanili pada saat pemasakan produk agar hilangnya 

aroma dan rasa langu pada produk yoghurt daun kelor. 

2. Disarankan untuk peneliti selanjutnya pada pembuatan ekstrak daun kelor 

dengan menggunakan 200 gram daun kelor dengan air sebanyak 50 ml air. 

Sehingga didapatkan kadar Fe 6 mg atau setara dengan 100 gram daun 

kelor segar dan dapat tercukupinya Fe pada snack remaja putri.
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LAMPIRAN A 

Bagan Alir Pembuatan YoghurtKontrol 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber :ResepModifikasi (Triana Setyawardani, 2017)

Panaskan susu 100 ml dan gula 

10 gr, hingga suhu 72
o
C dengan 

api kecil selama 15 detik 

Turunkan suhu sampai 40
o
C 

dengan kondisi tertutup 

Masukkan yoghurt biokul plain 

sebanyak 10 gr 

Diamkan pada suhu ruang 

selama 18 jam 

Yoghurt 



 

 
 

LAMPIRAN B 

Bagan Alir Pembuatan Yoghurt Suplementasi Daun Kelor 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Susu UHT Full Cream 100 gram 

Daun kelor 7,5 

gram 

Daun kelor 10 

gram 

Daun kelor 12,5 

gram 

Blender hingga halus 

Pasteurisasi hingga suhu 72
o
C 

dengan api kecil selama 15 detik 

Turunkan suhu sampai 43
o
C 

dengan kondisi tertutup 

Masukkan yoghurt biokul plain 

sebanyak 10 gr 

Diamkan pada suhu ruang 

selama 18 jam 

Yoghurt Daun Kelor 



 

 
 

Lampiran C 

Bagan Alir Penelitian Pendahuluan 

  

Penelitian Pendahuluan 

Pembuatan yoghurt yang disuplementasi dengan 

daun kelor 10 gram, 15 gram, 20 gram 

Uji Mutu Organoleptik (Warna, 

Tekstur, Rasa dan Aroma) 

Hasil suplementasi terbaik 

Penelitian lanjutan 



 

 
 

LAMPIRAN D 

Bagan Alir Penelitian 

  
Penelitian Pendahuluan 

Penelitian Lanjutan 

Pembuatan yoghurt yang disuplementasi dengan 

daun kelor 7,5 gram, 10 gram, 12,5 gram 

Uji Mutu Organoleptik (Warna, 

Tekstur, Rasa dan Aroma) 

Pengolahan data dengan tabel 

distribusi frekuensi 

Hasil suplementasi terbaik 

Uji Laboratorium Kadar Fe 



 

 
 

LAMPIRAN E 

Formulir Uji Organoleptik Yoghurt Daun Kelor 

 

Nama Panelis  : 

Tanggal Pengujian  : 

Prosedur Pengujian : 

a. Disediakan sampel yang telah diletakkan pada setiap plastik. Setiap sampel 

diberikode. 

b. Panelis diminta mencicipi satu persatu sampel dan mengisi formulir uji 

organoleptik sesuai dengantanggapannya. 

c. Sebelum panelis mencicipi sampel, terlebih dahulu panelis diminta untuk 

minum air yang telah disediakan. Air minum berfungsi untuk menetralkan 

indra pengecap panelis sebelum melakukan uji organoleptik. 

d. Panelis mengisi formulir yang telah disediakan terhadap cita rasa (rasa, warna, 

tekstur, dan aroma) dalam bentukangka. 

Nilai Tingkat Kesukaan antara lain : 

4 = Sangat suka  2= Kurang suka 

3 = Suka   1 = Tidak suka 

Tulislah hasil tanggapan anda pada kolom yang telah disediakan dengan 

menuliskan angka terhadap kesukaan. 

Kode 

Sampel 

Uji Organoleptik 

Rasa Aroma       Warna Tekstur 

141     

156     

178     

183     

 

Komentar : 

……………………………………………………………………………….………… 



 

 
 

LAMPIRAN F 

Tabel Distribusi Hasil Uji Organoleptik Yoghurt Daun Kelor 1 

a. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Warna Yoghurt Daun Kelor 

Warna 126 131 137 143 

1 4 3 3 3 

2 4 3 3 3 

3 3 3 2 2 

4 3 3 2 2 

5 4 3 3 3 

6 3 2 2 2 

7 4 3 3 3 

8 4 3 3 3 

9 4 2 2 2 

10 4 4 4 4 

11 3 4 4 4 

12 4 3 4 3 

13 4 3 3 3 

14 4 4 3 3 

15 4 4 4 4 

16 3 3 2 2 

17 3 3 2 3 

18 4 2 2 2 

19 3 3 3 3 

20 3 3 2 3 

21 3 3 2 2 

22 3 3 3 3 

23 4 3 2 2 

24 4 2 3 3 

25 3 3 2 2 

Total 89 75 68 69 

Rata2 3,56 3 2,72 2,76 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

b. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Tekstur Yoghurt Daun Kelor 

Tekstur 126 131 137 143 

1 3 3 3 3 

2 3 3 3 3 

3 3 2 2 2 

4 3 2 2 2 

5 4 2 2 2 

6 3 2 2 2 

7 4 2 2 2 

8 4 2 2 2 

9 4 2 2 2 

10 4 2 2 2 

11 3 4 4 4 

12 3 2 2 2 

13 4 2 2 2 

14 4 3 2 2 

15 4 3 3 3 

16 3 3 3 3 

17 3 2 2 2 

18 3 3 3 3 

19 3 3 3 2 

20 3 2 2 2 

21 3 2 2 2 

22 3 3 3 3 

23 4 2 2 2 

24 4 2 2 2 

25 3 3 2 2 

Total 85 61 59 58 

Rata2 3,4 2,44 2,36 2,32 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

c. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Rasa YoghurtDaun Kelor 

Rasa 126 131 137 143 

1 3 2 2 2 

2 3 2 3 3 

3 3 2 2 2 

4 3 2 2 2 

5 3 2 2 2 

6 4 3 2 2 

7 3 2 2 2 

8 4 2 2 2 

9 4 3 2 2 

10 4 3 3 2 

11 3 2 2 2 

12 3 3 3 3 

13 3 3 2 2 

14 2 2 2 2 

15 4 3 2 3 

16 4 3 3 3 

17 3 2 2 2 

18 3 2 2 3 

19 3 2 2 2 

20 3 2 2 2 

21 4 3 3 3 

22 3 2 2 3 

23 3 2 2 2 

24 4 3 2 2 

25 4 2 2 2 

Total 83 59 55 57 

Rata2 3,32 2,36 2,2 2,28 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

d. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Aroma Yoghurt Daun Kelor 

Aroma 126 131 137 143 

1 3 2 2 2 

2 3 3 3 3 

3 3 3 3 2 

4 3 3 3 3 

5 4 3 2 2 

6 3 2 2 2 

7 4 2 2 2 

8 4 3 3 3 

9 3 2 2 2 

10 4 3 3 3 

11 3 4 4 3 

12 3 2 2 2 

13 3 2 2 3 

14 3 2 2 2 

15 4 3 2 2 

16 2 2 2 2 

17 3 2 2 2 

18 3 2 2 2 

19 2 3 3 2 

20 4 3 3 3 

21 3 3 2 2 

22 3 3 3 2 

23 4 2 2 2 

24 4 2 2 2 

25 4 3 2 2 

Total 82 64 60 57 

Rata2 3,28 2,56 2,4 2,28 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

Tabel Distribusi Hasil Uji Organoleptik Yoghurt Daun Kelor 2 

 

a. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Warna Yoghurt Daun Kelor 

Warna 126 131 137 143 

1 3 3 3 2 

2 4 2 2 2 

3 4 3 2 2 

4 4 3 2 2 

5 4 3 2 2 

6 2 3 3 3 

7 3 3 3 3 

8 4 3 3 3 

9 4 4 3 3 

10 3 2 2 2 

11 4 3 3 3 

12 4 4 3 2 

13 3 3 3 2 

14 4 4 4 4 

15 4 3 2 2 

16 4 3 3 3 

17 4 3 3 2 

18 3 2 2 2 

19 4 4 4 4 

20 4 3 2 2 

21 3 3 3 3 

22 4 4 4 4 

23 4 2 2 2 

24 3 3 3 3 

25 3 2 3 3 

Total 90 75 69 65 

Rata2 3,6 3 2,76 2,6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

b. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Tekstur Yoghurt Daun Kelor 

Tekstur 126 131 137 143 

1 3 2 2 2 

2 4 2 2 2 

3 3 2 2 2 

4 3 2 2 2 

5 4 2 2 2 

6 3 3 3 3 

7 2 3 3 3 

8 3 2 2 2 

9 4 4 3 3 

10 3 2 2 2 

11 3 2 2 2 

12 4 3 3 3 

13 4 3 3 2 

14 3 4 4 4 

15 3 2 2 2 

16 4 3 2 2 

17 3 3 2 2 

18 3 2 2 2 

19 4 2 2 2 

20 3 3 3 3 

21 3 3 3 2 

22 3 3 3 3 

23 4 3 3 3 

24 3 2 2 2 

25 3 2 2 3 

Total 82 64 61 60 

Rata2 3,28 2,56 2,44 2,4 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

c. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Rasa Yoghurt Daun Kelor 

Rasa 126 131 137 143 

1 3 2 3 2 

2 4 2 2 2 

3 3 2 2 2 

4 3 3 2 2 

5 2 2 2 2 

6 3 3 2 3 

7 3 2 2 3 

8 4 2 2 2 

9 4 3 3 3 

10 3 2 2 2 

11 4 2 2 2 

12 3 3 2 3 

13 3 2 2 2 

14 3 3 2 3 

15 3 2 2 2 

16 4 3 2 2 

17 3 2 2 2 

18 3 3 2 2 

19 3 2 2 2 

20 3 2 2 2 

21 3 3 3 3 

22 3 3 2 2 

23 4 3 3 2 

24 3 2 2 3 

25 4 2 3 3 

Total 81 60 55 58 

Rata2 3,24 2,4 2,2 2,32 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

d. Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Aroma Yoghurt Daun Kelor 

Aroma 126 131 137 143 

1 3 3 3 2 

2 3 3 3 3 

3 4 2 2 2 

4 4 3 3 2 

5 4 2 2 2 

6 3 2 3 3 

7 3 2 3 3 

8 3 2 2 2 

9 4 3 3 3 

10 2 2 2 2 

11 3 2 2 2 

12 2 3 2 2 

13 2 2 2 2 

14 2 3 2 2 

15 2 2 2 2 

16 4 2 2 2 

17 2 2 2 2 

18 3 2 2 2 

19 3 3 3 3 

20 3 3 2 3 

21 2 2 2 2 

22 3 3 3 3 

23 2 2 2 2 

24 2 2 3 3 

25 4 3 2 3 

Total 72 60 59 59 

Rata2 2,88 2,4 2,36 2,36 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

Kompilasi Keseluruhan 

a. Warna 

Warna 126 131 137 143 

Jumlah rata2 7,16 6 5,48 5,36 

Rata2 seluruh 3,6 3,0 2,8 2,7 

 

b. Tekstur 

Tekstur 126 131 137 143 

Jumlah rata2 6,68 5 4,8 4,72 

Rata2 seluruh 3,3 2,5 2,4 2,4 

 

c. Rasa 

Rasa 126 131 137 143 

Jumlah rata2 6,56 4,76 4,4 4,6 

Rata2 seluruh 3,3 2,4 2,2 2,3 

 

d. Aroma 

Aroma 126 131 137 143 

Jumlah rata2 6,16 4,96 4,76 4,64 

Rata2 seluruh 3,1 2,5 2,4 2,3 

 

  



 

 
 

LAMPIRAN G 

Hasil Analisis Deskriptif Yoghurt Daun Kelor 

A. Uji 1 

1. Kontrol 

Statistics 

  WARNA 

KONTROL 

TEKSTUR 

KONTROL 

RASA 

KONTROL 

AROMA 

KONTROL 

N Valid 25 25 25 25 

Missing 0 0 0 0 

Mean 3.56 3.40 3.32 3.28 

Median 4.00 3.00 3.00 3.00 

Mode 4 3 3 3 

Std. Deviation .507 .500 .557 .614 

Minimum 3 3 2 2 

Maximum 4 4 4 4 

Sum 89 85 83 82 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

2. Perlakuan A 

Statistics 

  WARNA A TEKSTUR A RASA A AROMA A 

N Valid 25 25 25 25 

Missing 0 0 0 0 

Mean 3.00 2.44 2.36 2.56 

Median 3.00 2.00 2.00 3.00 

Mode 3 2 2 2
a
 

Std. Deviation .577 .583 .490 .583 

Minimum 2 2 2 2 

Maximum 4 4 3 4 

Sum 75 61 59 64 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

3. Perlakuan B 

Statistics 

  WARNA B TEKSTUR B RASA B AROMA B 

N Valid 25 25 25 25 

Missing 0 0 0 0 

Mean 2.72 2.36 2.20 2.40 

Median 3.00 2.00 2.00 2.00 

Mode 2 2 2 2 

Std. Deviation .737 .569 .408 .577 

Minimum 2 2 2 2 

Maximum 4 4 3 4 

Sum 68 59 55 60 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

4. Perlakuan C 

Statistics 

  WARNAC TEKSTURC RASAC AROMAC 

N Valid 25 25 25 25 

Missing 0 0 0 0 

Mean 2.76 2.32 2.28 2.28 

Median 3.00 2.00 2.00 2.00 

Mode 3 2 2 2 

Std. Deviation .663 .557 .458 .458 

Minimum 2 2 2 2 

Maximum 4 4 3 3 

Sum 69 58 57 57 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

B. Uji 2 

1. Kontrol  

Statistics 

  WARNA 

KONTROL 

TEKSTUR 

KONTROL 

RASA 

KONTROL 

AROMA 

KONTROL 

N Valid 25 25 25 25 

Missing 0 0 0 0 

Mean 3.60 3.28 3.24 2.88 

Median 4.00 3.00 3.00 3.00 

Mode 4 3 3 3 

Std. Deviation .577 .542 .523 .781 

Minimum 2 2 2 2 

Maximum 4 4 4 4 

Sum 90 82 81 72 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

2. Perlakuan A 

Statistics 

  WARNA A TEKSTUR A RASA A AROMA A 

N Valid 25 25 25 25 

Missing 0 0 0 0 

Mean 3.00 2.56 2.40 2.40 

Median 3.00 2.00 2.00 2.00 

Mode 3 2 2 2 

Std. Deviation .645 .651 .500 .500 

Minimum 2 2 2 2 

Maximum 4 4 3 3 

Sum 75 64 60 60 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

3. Perlakuan B 

Statistics 

  WARNAB TEKSTURB RASAB AROMAB 

N Valid 25 25 25 25 

Missing 0 0 0 0 

Mean 2.76 2.44 2.20 2.36 

Median 3.00 2.00 2.00 2.00 

Mode 3 2 2 2 

Std. Deviation .663 .583 .408 .490 

Minimum 2 2 2 2 

Maximum 4 4 3 3 

Sum 69 61 55 59 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

4. Perlakuan C 

Statistics 

  WARNA C TEKSTUR C RASA C AROMA C 

N Valid 25 25 25 25 

Missing 0 0 0 0 

Mean 2.60 2.40 2.32 2.36 

Median 2.00 2.00 2.00 2.00 

Mode 2 2 2 2 

Std. Deviation .707 .577 .476 .490 

Minimum 2 2 2 2 

Maximum 4 4 3 3 

Sum 65 60 58 59 



 

 
 

LAMPIRAN H 

DOKUMENTASI 

a. Bahan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

b. Hasil Produk 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

c. Uji Organoleptik



 

 
 

LAMPIRAN I 

Hasil Pengujian di Laboratorium Baristand 

 

  



 

 
 

 

 



 

 
 

LAMPIRAN J 

Permohonan Izin Penelitian Baristand 

 



 

 
 

LAMPIRAN K 

Peminjaman Laboratorium Ilmu Teknologi Pangan 

 



 

 
 

 



 

 
 

 

  



 

 
 

 



 

 
 

 


