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Abstract

Stunting is malnutrition related to nutritional insufficiency in the past so that nutritional
problems are chronic. The prevalence of stunting in Indonesia is higher than other ASEAN
countries, ranking fifth in the world. Functional food can be used as an alternative in
preventing toddler stunting, one of which is by adding Moringa leaves to the snacks that
toddlers like, namely sempol and pudding. The purpose of this study was to determine the
chemicalcharacteristicsofmoringaleaf-basedsnacks,namelysempolandpudding.Thestudy
uses a nested design with two factors. The first factor is the type of preparations, namely
sempol and pudding, while the second factor is the concentration of the addition of Moringa
leaves, namely 5%, 10% and 15%. Data were analyzed using ANOVA and minitab. The
research results showed no significant effect on the values of water content, ash content,
protein and fat content in sempol and moringa pudding. Based on the test results, the water
content of sempol with moringa 15% is 54%, with an ash content of 2.11%, a fat content of
1.56% and a protein content of 36.58%. Meanwhile, 15% Moringa pudding has a moisture
content of 77.5%, ash content of 0.36%, fat content of 5.97%, and protein content of 17.26%.

Highlights:

Prevalence of Stunting: Stunting is a critical malnutrition issue, especially in
Indonesia, ranking fifth globally among ASEAN countries, highlighting the urgent
need for effective interventions.
Functional Food Approach: Incorporating Moringa leaves into popular toddler snacks
(sempol and pudding) offers a potential solution to combat stunting through improved
nutritional value and dietary diversity.
Chemical Characteristics Study: The research examines the impact of Moringa leaf
concentration (5%, 10%, 15%) on water, ash, protein, and fat content in both snacks,
providing valuable insights into their nutritional profiles.
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  PENDAHULUAN  
Kelor (Moringa oleifera) adalah tanaman yang banyak dijumpai di daerah tropis, dikenal luas di Indonesia,
khususnya di daerah pedesaan tetapi belum dimanfaatkan secara maksimal. Kelor dikenal sebagai tanaman ajaib
“moringa the miracle tree” karena sifat multifungsi bagi manusia. Daun kelor sangat berguna bagi manusia baik
sebagai pangan bergizi maupun obat herbal atau fitofarmaka [1]. Di Afrika dan Asia daun kelor direkomendasikan
sebagai makanan kaya gizi untuk anak-anak pada masa pertumbuhan [2]. Semua bagian tanaman kelor memiliki
nilai gizi, berkhasiat untuk kesehatan dan manfaat di bidang industri. Menurut [3] protein pada daun kelor adalah
6,7 gram dua kali lebih banyak dibandingkan dalam sebutir telur atau yogurth. Menurut hasil penelitian daun kelor
mengandung vitamin A, vitamin B, vitamin C, kalsium, kalium besi dan protein dalam jumlah yang sangat tinggi
yang mudah dicerna oleh tubuh manusia [2]. 100 gram tepung kelor memiliki komposisi protein 6,8g, beta-karoten
6,78mg, mineral terutama zat besi 7mg, fosfor 70mg dan vitamin C 220mg [1]. Kelor juga dapat dimanfaatan
sebagai sayuran, antidiabetes, antihepatitis, obat gangguan jantung dan kolesterol tinggi. Daun kelor dapat
dijadikan alternatif bahan pangan yang dapat ditambahkan ke berbagai olahan makanan karena tingginya
kandungan nutrisi sehingga dapat meningkatkan nilai gizi [3].

Permasalahan gizi yang dialami Indonesia salah satunya adalah stunting, Data Riset Kesehatan Dasar melaporkan
angka stunting di Indonesia menduduki peringkat kedua tertinggi di ASEAN, dan peringkat ke-5 di dunia.
Prevalensi stunting tahun 2021 sebesar 24,4%, angka ini mengalami penurunan sebesar 6,4% dibandingkan tahun
2018 [6] sementara itu angka stunting pada baduta sebesar 29,9% lebih tinggi dibandingkan dengan target RPJMN
2019 yaitu 28% [7]. Jawa timur memilki nilai prevalensi stunting sebesar 23,5% sedangkan Kabupatern Sidoarjo
prevalensi stunting menurun dari 28% menjadi 14% akan tetapi masih jauh dibawah target yang diharapkan.

Pemerintah telah melakukan berbagai upaya untuk mengatasi dan mencegah stunting salah satunya memanfaatkan
daun kelor sebagai salah satu olahan kudapan atau camilan untuk meningkatkan nilai gizi bahan pangan [4]. Salah
satu makanan yang disukai anak biasanya merupakan makanan siap saji dengan berbagai macam jenis salah
satunya adalah dengan sempol [4]. Tingkat kesukaan olahan sempol salah satunya adalah sempol ayam tambahan
kelor 5% sebanyak 1 orang, sempol ayam wortel tanpa penambahan kelor sebanyak 4 orang dan sempol ayam
wortel dengan penambahan kelor 10% sebanyak 1 orang [8]. Kelor dapat dikonsumsi segar, tepung atau bubuk
yang dapat digunakan sebagai fortifikasi untuk mencukupi nutrisi dapat diapllikasikan pada olahan puding, cake,
nugget, biskuit, crecker serta olahan lain [5] oleh karena itu dilakukan diversifikasi olahan kudapan yang disukai
anak-anak berupa sempol dan puding dengan penambahan tepung daun kelor untuk meningatkan kandungan gizi
di dalam kudapan tersebut.

  METODE  
Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi pangan Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Muhammadiyah
Sidoarjo. Penelitian dilaksanakan mulai bulan Januari hingga April 2023. Penelitian dilakukan dalam 2 tahap yang
pertama pembuatan tepung daun kelor lalu tahap kedua pembuatan kudapan daun kelor.

Alat yang dibutuhkan pada penelitian ini adalah timbangan digital, pengering kabinet, oven listrik (memmerth),
loyang, thermometer, blender, ayakan 80 mesh, beaker glas, spektrofotometer, lemari asam, alat uji protein,cawan
petri, cawan porselen, alat uji lemak, desikator, kompor gas. Pamci. Wajan. Gelas takar, sendok dan pengaduk.

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah daun kelor yang diproleh dari Krembung, gula, susu segar, agar-
agar,daging ayam, tepung kanji yang diperoleh dari pasar Larangan Sidoarjo. Sedangkan bahan untuk analisis
adalah tablet kjedahl, asam sulfat, natrium hidroksida. Petroleum eter, indikato PP, larutan KOH.

Penelitian menggunakan Rancangan tersarang atau Nested design dua faktor. Faktor pertama jenis kudapan
dengan 2 jenis yaitu sempol dan puding. faktor kedua konsentrasi daun kelor terdiri dari 3 level yaitu 5%, 10% dan
15% sehingga diperoleh ada 6 perlakuan, dilakukan pengulangan sebanyak 4 kali. Masing-masing perlakuan
dianalisis sifat kimia meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar lemak. Data dianalisis dengan ANOVA
dan minitab 17 dilanjutkan uji beda lanjut apabila terdapat nilai α< 0,05. Tabel kombinasi perlakuan dapat dilihat
pada Tabel 1.

Penelitian tahap pertama adalah sebagai berikut daun kelor dipilih yang tidak terlalu muda dan terlalu tua, dicuci
kemudian dipisahkan dari tangkainya. Daun kelor yang sudah dipisahkan dan disortir diletakkan di atas nampan
lalu dimasukkan dalam pengering kabinet dikeringkan selama 5-6 jam dengan suhu 50°C. Setelah kering
dihaluskan dengan blender kering lalu diayak dengan ayakan 80 mesh. Daun kelor yang tidak terayak sempurna
dihaluskan kembali . Tepung daun kelor yang lolos ayakan disimpan di plastik bag dan diberi silica gel agar tidak
terjadi penggumpalan. Tepung daun kelor siap digunakan.

Penelitian tahap kedua membuat kudapan berupa sempol dan puding. Pembuatan sempol dimulai dengan
menggiling daging ayam sesuai formulasi, ditambahkan tepung tapioka tepung daun kelor dan telur dicampur
hingga merata, ditambahkan air sedikit demi sedikit hingga adonan bisa dibentuk. Ambil adonan kuran lebih 5-10
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gram bentuk, dikukus apabila sudah matang dapat langsung digoreng atau disimpan frozen kemudian dianalisis
sifat kimia sempol. Sedangkan untuk pudding disiapkan air, suus, agar-agar, gula pasing dan tepung kelor masing-
masing ditimbang sesuai formulasi. Dimasak hingga mendidih sambil diaduk kemudian didiamkan hingga
mengental. Pudding kelor sesuai formulasi dianalisis sifat kimia meliputi kadar air, abu, protein, dan lemak. Tabel
formulasi kudapan sempol kelor dapat dilihat pada Tabel 2 sedangkan puding kelor pada Tabel 3.

Jenis olahan Konsentrasi daun kelor Kombinasi
Sempol 5% P1K1 (Kudapan sempol daun kelor

5%)
10 % P1K2 (Kudapan sempol daun kelor

10%)
15% P1K3 (Kudapan sempol daun kelor

15%)
Puding 5%

10 %

15%

Table 1. Kombinasi perlakuan rancangan tersarang kudapan kelor  
Perlakuan Daging ayam (gr) Tepung tapioka

(gr)
Tepnng daun
kelor (gr)

Telur (butir) Air (ml)

P1K1 250 237,5 12,5 1 50
P1K2 250 225 25 1 50
P1K3 250 212,5 37,5 1 50
Table 2. Formulasi kudapan sempol kelor  
Perlakuan Air (ml) Susu (ml) Tepnng daun

kelor (gr)
Gula pasir (gr) Agar-agar (gr)

P1K2 470 500 25 200 5
P2K2 445 500 50 200 5
P2K3 420 500 75 200 5
Table 3. Formulasi kudapan puding kelor  

  HASIL DAN PEMBAHASAN  
  A. Kadar Air  
Penentuan kadar air kudapan kelor dilakukan secara gravimetri dengan mengukur berat sampel sebelum dan
setelah dikeringkan pada oven. Air merupakan komponen penting dalam bahan pangan, kandungan air dalam
bahan pangan berpengaruh terhadap daya simpan, ketahanan terhadap mikroorganisme [9] . Kadar air yang tinggi
dapat mengakibatkan bahan pangna mudah ditumbuhi kapang dan jamur [1] Rerata kadar air kudapan kelor dapat
dilihat pada Tabel 4.

Jenis kudapan Kadar kelor
5% 10% 15%

Sempol 48,75 45 54
Puding 73,65 73,18 77,5
Table 4. Rerata nilai kadar air kudapan kelor  

Berdasarkan pengujian analisis sidik ragam menunjukan pengaruh tidak nyata terhadap prosentase tepung kelor
terhadap nilai kadar air olahan kelor, hal itu disebabkan nilai p lebih besar dibandingkan 5%. Berdasarkan Tabel
nilai kadar air tertinggi pada olahan sempol dengan penambahan tepung kelor sebanyak 15%. Sempol adalah
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kuliner perpaduan daging ayam yang digiling halus dengan campuran tepung kanji dan terigu dikepal mirip
mendol, ditusuk dengan tusukan dari bambu dicelupkan dalam larutan telur sebelum didgoreng [4], adanya proses
pengukusan sebelum digoreng mengakibatkan adanya air masuk dalam adonan sehingga bisa menambah kadar air
sempol. Selain itu Penambahan tepung kelor diiringi dengan peningkatan kadar air sempol kelor. Sedangkan untuk
puding kelor menunjukkan trend yang sama dengan oalahan sempol kelor. Hal ini sesuai dengan penelitian [10]
menyatakan bahwa kadar air mie basah kelor 10% memiliki kadar air lebih tinggi dibandingkan kelor 5%. Hal
tersebut disebabkan tepung kelor memiliki kemampuan mempertahankan air pada saat proses pemasakan,
sehingga saat pengujian kadar air terhitung sebagai air yang teperangkan di dalam produk.

  B. Kadar Abu  
Kadar abu kudapan kelor dianalisis dengan metode gravimetri, sampel dihaluskan kemudian diabukan dalam cawan
porselen, kemudian dimasukkan dalam muffle furnace selama 5 jam. Kemudian ditimabng hingga berat akhir
konstan. Kadar abu menunjukkan zat mineral sisa pembakaran suatu bahan. Semakin tinggi menunjukkan
banyaknya unsur logam atau mineral dalam bahan pangan [11]. Hasil rerata kadar abu kudapan kelor dapat dilihat
pada Tabel 5.

Jenis kudapan Kadar kelor
5% 10% 15%

Sempol 2,09 2,07 2,11
Puding 0,35 0,37 0,36
Table 5. Rerata nilai Kadar abu kudapan kelor  

Hasil analisis ragam menunjukan pengaruh tidak nyata terhadap kadar abu oalahan kelor, sehingga tidak dilakukan
pengujian lanjut. Penambahan kadar tepung kelor mengakibatkan adanya peningkatan kadar abu dalam sempol
walaupun hanya 0,1 persen, hal itu ditunjukkan pada penambahan tepung kelor 10% dan 15% menunjukkan
peningkatan 0,4% kadar abu pada sempol. Begitu pula dengan puding kelor menunjukkan trend yang serupa. Hal
ini sesuai dengan [10] penambahan kadar kelor dalam mir basang mengakibatkan kadar abu meningkat seiring
peningkatan tepung daun kelor. Daun kelor mengandung kalsium kalium serta zat besi, tingginya kadar zat besi
pada daun kelor kering setara dengan 25 kali daun bayam sehingga berbepengaruh pada kadar abu kudapan kelor
yang diamati.

  C. Kadar Protein  
Hasil rerata kadar protein kudapan kelor dapat dilihat Tabel 6. Protein diuji dengan metode kjedhal dimana yang
terukur adalah kadar total Nitrogen dalam bahan pangan. Pengujian dilakukan dengan tiga tahap yaitu destrukti,
destilasi dan titrasi.

Jenis kudapan Kadar kelor
5% 10% 15%

Sempol 38,81 35,88 36,58
Puding 20,01 15,97 17,26
Table 6. Rerata kadar protein kudapan kelor  

Hasil analisis ragam menunjukkan jenis kudapan kelor berpengaruh tidak nyata terhadap kadar protein sempol dan
puding kelor. Nilai tertinggi pada sempol dengan penambahan kelor 5% dengan nilai 38,81% sedangkan terendah
pada sempol dengan penambahan kelor 10% dengan nilai 35,88%. Menurut [1]kadar protein tepung daun kelor
sebesar 26,02% berat basah dan saat diolah menjadi biskuir mengalami penurunan menjadi 10,12% hal tersebut
disebabkan karena saat proses pemanggangan protein mengalami denaturasi. Hasil penelitian kudapan kelor
menunjukkan trend yang sesuai dengan [1] bahwa kadar penambahan tepung daun kelor pada konsentrasi tertinggi
menunjukkan kadar protein yang meningkat dibandingkan dengan kadar protein kudapan sempol kelor 10%.
Menurut [12] penggunaan telur juga meningkatkan kadar protein karena telur adalah sumber protein yang baik.

Perbedaan tersebut disebabkan karena komposisi daging ayam pada sempol kelor 5% lebih banyak dibandingkan
dengan sempol kelor 10%. Hal itu didukung oleh literatur bahwa dalam pembuatan Sempol adalah kuliner
perpaduan daging ayam yang digiling halus dengan campuran tepung kanji dan terigu dikepal mirip mendol,
ditusuk dengan tusukan dari bambu dicelupkan dalam larutan telur sebelum didgoreng [4] tambahan daging ayam,
telur serta larutan telur saae menggoreng memberikan pengaruh terhadap kadar protein sempol kelor.

Kudapan puding memliki nilai tertinggi pada kadar kelor 20% dengan nilai 20,01% sedangkan terendah pada kelor
10% dengan nilai 15,97%. Daun kelor memilki protein kasar atau crude protein yang tinggi, asam amino sulfur
yang mirip dengan asam amino yang dikandung biji kedelai [5] sehingga saat pengujian kadar protein
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mempengaruhi nilai protein karena pengujian protein yang dilakukan adalah pengukuran nilai Nitrogen total.
Puding kelor mengalami penurunan nilai protein pada penambahan kelor 10% salah satunya disebebabkan oleh
adanya pemanasakan saat proses pembuatan puding sehingga nilai protein mengalami penurunan karena
pemanasan [3]

  D. Kadar Lemak  
Hasil rerata kadar lemak dapat dilihat pada Tabel 7. Lemak diuji dengan metode soxhlet. Kadar lemak tepung kelor
menurut literatur adalah 6,74% sebelum diolah menjadi kudapan makanan lain [5] daun kelor memilki asam lemak
yang membantu memperceapt metabolisme, orang yang mengkonsumsi daun kelor memilki tingkat energi lebih
tinggi, peningkatan metabolisme tubuh kalori cepat terbakar sehingga meningkatkan sirkulasi darah pada otot
yang mengakibatkan pembakaran lebih banyak kalori dalam tubuh [13,14].

Jenis kudapan Kadar kelor
5% 10% 15%

Sempol 4,72 2,38 1,56
Puding 2,49 5,47 5,97
Table 7. Rerata nilai kadar lemak kudapan kelor  

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa jenis kudapan kelor dengan konsentrasi kelor menunjukkan pengaruh
tidak nyata terhadap kadar lemak kudapan kelor. Nilai tertinggi kudapan sempol pada penambahan kelor 5%
dengan nilai 4,72 % sedangkan terendah pada kudapan kelor 10% dengan nilai 2,38%. Kudapan puding
menunjukan nilai tertinggi pada kelor 15% dengan nlai 5,97% sedangkan terendah pada kelor 5% dengan nilai
2,49%. Penambahan kelor sebanyak 2 dalam mie kelor menyumbangkan lemak sebesar 0,010 % dengan tren
meningkatkan kadar kelor semaki meningkat pula kadar lemak yang dihasilkan [10].

  SIMPULAN  
Kudapan kelor yaitu sempol dan puding menunjukkan pengaruh tidak nyata terhadap nilai kadar air, abu, lemak
dan protein. Kudapan sempol dengan penambahan kelor 15% memiliki kadar air 54%, kadar abu 2,11%, kadar
protein 36,58% dan kadar lemak 1,56%. Sedangkan kudapan puding dengan penambahan kelor 15% memiliki
kadar air 77,5%, kadar abu 0,36%, kadar protein 17,26 %, dan kadar lemak 5,97%.
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