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ABSTRACT 
 

This study aims to assess panelists' preferences for various sensory properties of biscuits with 
the addition of moringa leaves (Moringa biscuit). The moringa leaves were prepared in two 
different forms, fresh moringa leaves, and moringa leaf flour, as well as at varied 
concentrations. The biscuit is expected to be used as an alternative food with high nutritional 
content. This study used a completely randomized design (CRD) with two factors, namely the 
concentration of moringa leaves (K) the concentration of moringa leaves (K), which had three 
levels: (K1) 1%, (K2) 2%, and (K3) 3%. The second factor is the form of moringa leaves (P) 
which has two levels: (P1) fresh moringa leaves and (P2) moringa leaf flour. The findings of the 
organoleptic test on the level of like for moringa biscuit are color 2.92-3.21 (neutral), aroma 
2.85-3.09 (neutral), taste 2.47-3.21 (neutral), texture 2.85-3.29 (neutral). From the results of 
this study, the level of consumer acceptance of moringa biscuits is still low, so it is necessary to 
develop a more optimal formula and processing method to improve the sensory quality and 
consumer acceptance of biscuits with the addition of moringa leaves. 
 

 
 1. PENDAHULUAN 

Pangan fungsional merupakan jenis pangan yang 
tidak hanya memberikan nutrisi dasar seperti 
karbohidrat, protein, dan lemak, tetapi juga memiliki 
manfaat tambahan bagi kesehatan. Ini bisa mencakup 
makanan yang secara alami kaya akan nutrisi tertentu 
atau makanan yang diperkaya dengan bahan-bahan 
tambahan untuk meningkatkan manfaat kesehatan 
(Kusumayanti et al, 2016). Salah satu bahan baku yang 
dipercaya mempunyai kandungan gizi yang tinggi 
adalah daun kelor (Moringa oleifera).  

Secara global kelor dikenal sebagai tanaman ajaib 
“moringa the miracle tree” karena kelor memiliki 
kandungan gizi yang tinggi dan dapat dijadikan 
sebagai obat herbal (fitofarmaka) (Augustyn et al, 
2017). Daun kelor memiliki kandungan gizi yang lebih 
tinggi dibandingkan dengan sayuran lainnya, seperti 
daun bayam. Salah satu komponen penting adalah 
protein, dimana daun kelor mengandung sekitar 9,4 
gr/100 gr, daun bayam hanya mengandung protein 
sekitar 2,9 gr/100 gr (USDA, 2022). Selain itu, kelor 
juga mengandung senyawa seperti kuersetin. 
Kuersetin merupakan flavonoid yang terdapat dalam 
daun kelor, yang secara invivo memiliki aktivitas 

antidiabetes bersama senyawa asam klorogenik dan 
moringinine (Fatmawati dan Nurwani 2019).  

Daun kelor adalah salah satu bahan pangan lokal 
yang mudah didapatkan tetapi pemanfaatannya 
masih kurang. Daun kelor dapat dimanfaatkan dalam 
pengembangan pangan untuk peningkatan 
kandungan gizi pada produk pangan yang dapat 
digunakan untuk mengatasi masalah gizi. Salah satu 
bentuk pemanfaatan daun kelor dalam inovasi 
pangan adalah pada produk biskuit. Biskuit 
merupakan jenis olahan makanan yang digemari oleh 
berbagai kalangan, baik anak-anak maupun orang 
dewasa. Biskuit sendiri merupakan roti kering yang 
dihasilkan dari adonan tepung terigu, yang bisa 
disubstitusi atau tidak, dicampur dengan 
minyak/lemak, serta bahan makanan lain dan bahan 
tambahan pangan yang diizinkan. Proses 
pembuatannya melibatkan pemanggangan (Rai et al, 
2017).  

Pembuatan biskuit dengan tambahan daun kelor 
diharapkan dapat menjadi alternatif makanan 
selingan yang memiliki manfaat bagi kesehatan. 
Meski demikian, penambahan daun kelor pada 
biskuit dapat memengaruhi karakteristik sensoris 
produk, seperti warna, aroma, rasa, dan tekstur, yang 
berpengaruh terhadap penerimaan konsumen. Oleh 
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karena itu, untuk mengetahui sejauh mana produk ini 
dapat diterima oleh konsumen, diperlukan uji 
organoleptik melalui penilaian panelis. Penilaian ini 
bertujuan untuk mengukur tingkat kesukaan panelis 
terhadap berbagai aspek sensoris biskuit, terutama 
dengan penambahan daun kelor dalam dua bentuk 
berbeda, yaitu daun kelor segar dan tepung daun 
kelor, serta dalam berbagai konsentrasi.  

Penelitian tentang biskuit dengan penambahan 
daun kelor sudah banyak dilakukan. Kelor umumnya 
ditambahkan kedalam adonan biskuit sebagai bahan 
tambahan. Pada penelitian Fitrasyah et al, (2017) 
penerimaan panelis terhadap biskuit kelor cenderung 
berada pada kategori "tidak suka" untuk semua aspek 
yang dinilai, termasuk warna, aroma, rasa, dan 
tekstur. Panelis lebih menyukai biskuit tanpa adanya 
penambahan daun kelor 

2.  MATERIAL DAN METODE 

Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah tepung terigu, daun kelor segar, tepung daun 
kelor, susu bubuk dan margarin. Peralatan yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah oven, roll pan, 
Loyang, timbangan dan alat pendukung lainnya. 
 
Metode Penelitian 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak 
lengkap (RAL) dengan dua faktor yaitu konsentrasi 
daun kelor (K) yang terdiri dari 3 taraf : (K1) 1%, (K2) 
2%, (K3) 3%. Faktor kedua yaitu variasi bentuk daun 
kelor (P) yang terdiri dari 2 taraf : (P1) daun kelor 
segar dan (P2) tepung daun kelor, setiap perlakuan 
diulang 3 (tiga) kali. Menentukan konsentrasi daun 
kelor 1%, 2%, dan 3% dilakukan dengan menghitung 
persentase yang digunakan dengan berat total bahan 
yang digunakan dalam formulasi adonan, seperti 
tepung, mentega, gula, dan bahan lainnya. Pembuatan 
biskuit diawali dengan pencampuran bahan antara 
lain tepung terigu, gula, susu bubuk serta bahan 
tambahan masing masing perlakuan (tepung daun 
kelor dan daun kelor segar). Setelah dicampur secara 
merata ditambahkan margarin dan diaduk Kembali 
hingga adonan kalis. Adonan yang di peroleh 
kemudian dicetak dengan ukuran 3x3 cm lalu 

dipanggang dalam oven pada suhu 170oC selama 25 
menit. Pengamatan organoleptik menggunakan skala 
hedonik dilakukan terhadap warna, aroma, rasa dan 
tekstur biskuit dengan panelis semi terlatih sebanyak 
25 panelis. Sampel disajikan secara acak kepada 
panelis kemudia panelis diminta memberika penilaian 
dengan skala penilaian 1-5 yang terdiri dari : 1 = 
sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, 
5 = sangat suka. 

Analisis Data  
Analisis statistik data menggunakan analysis of 

variance (ANOVA) Selanjutnya hasil yang 
menunjukkan adanya pengaruh nyata akan dianalisis 
uji lanjut menggunakan uji Duncan’s Multi Range Test 
(DMRT).  

3. HASIL DAN PEMBAHASAN  

Rasa  
Rasa merupakan rangsangan yang ditimbulkan 

oleh bahan yang dicicipi, terutama dirasakan oleh 
indera pengecap. Komposisi dan penggunaan bahan 
baku sangat mempengaruhi rasa yang dihasilkan. 
Suatu produk dapat diterima oleh konsumen apabila 
memiliki rasa yang sesuai dengan yang diinginkan 
(Satriani et al., 2018). Penilaian panelis terhadap rasa 
biskuit pada penelitian ini berkisar antara 2,47(tidak 
suka) - 3,21 (netral) dengan rata-rata skor rasa yang 
diberikan oleh panelis yaitu 2,85 (netral). Hasil sidik 
ragam menunjukkan bahwa konsentrasi daun kelor 
(1%, 2%, 3%) dan variasi bentuk daun kelor (daun 
kelor segar dan tepung daun kelor) tidak 
berpengaruh nyata (P≥0,05) terhadap atribut sensori 
rasa biskuit. Hal ini disebabkan tidak terdapat 
perbedaan rasa antar perlakuan akibat kombinasi 
bentuk daun kelor dan konsentrasi daun kelor. Rasa 
biskuit yang dihasilkan pada penelitian ini cenderung 
terasa agak pahit khas daun kelor. Rasa pahit ini 
dikarenakan adanya kandungan tannin dan saponin 
pada daun kelor. Tannin apabila dikonsumsi akan 
menghasilkan rasa pahit akibat dari ikatan silang 
antara tannin dan protein (Rosyidah, 2016). Selain 
itu kandungan asam amino berupa fenilalanin, 
tirosin, isoleusin, dan valin pada tepung daun kelor 
berkontribusi dalam pembentukan rasa pahit (Shi et 
al., 2022). Menurut Komes et al. (2020), panelis lebih 
menyukai biskuit kontrol tanpa penambahan daun 
kelor dibandingkan dengan biskuit yang 
mengandung daun kelor. Penambahan daun kelor 
cenderung memberikan rasa pahit yang 
menyebabkan biskuit tersebut mendapatkan skor 
rendah pada atribut rasa. Sebaliknya, panelis lebih 
memilih biskuit kontrol karena rasa yang lebih 
disukai dan tidak mengandung aftertaste pahit 
seperti yang ditemukan pada biskuit dengan daun 
kelor.  

Warna  
Warna merupakan parameter organoleptik yang 

penting dalam suatu produk makanan yang 
menentukan tingkat penerimaan konsumen 
terhadap suatu produk. Warna menentukan 
penampilan makanan yang merupakan ransangan 
utama pada indera mata (Haryanti dan Zueni, 2015). 
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Nilai kesukaan panelis terhadap atribut warna 
berkisar antara 2,80-3,48 dengan rata-rata 3,11 
(netral). Hasil analisi sidik ragam terlihat bahwa 
variasi bentuk daun kelor (P) dan konsentrasi daun 
kelor (K) berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 
atribut warna biskuit. Hasil pengujian dapat dilihat 
pada Gambar 1. 

 

 
Gambar 1. Pengaruh bertuk daun kelor dan konsentrasi 

daun kelor terhadap hedonik warna biskuit pada uji lanjut 
DMRT 0,05 P2=0,39, P3= 0,40, P4= 0,42, P5= 0,42, P6= 0,43 

 

Berdasarkan Gambar 1, tingkat penerimaan 
konsumen terhadap warna biskuit masih tergolong 
kecil, perlakuan P2K1 merupakan perlakuan yang 
memiliki angka penerimaan yang lebih tinggi 
dibandingkan perlakuan lain, namun tidak memiliki 
perbedaan yang jauh dengan perlakuan lain. Biskuit 
yang dihasilkan memiliki warna hijau muda hingga 
hijau tua sehingga menyebabkan warna biskuit 
kurang dapat diterima oleh panelis. Semakin banyak 
konsentrasi daun kelor yang ditambahkan, baik dalam 
bentuk daun segar maupun dalam bentuk tepung, 
cenderung menurunkan nilai hedonik warna biskuit. 
Menurut augustyn et al. (2017), panelis lebih 
menyukai biskuit yang berwarna coklat tanpa 
penambahan tepung daun kelor dibandingkan biskuit 
dengan penambahan tepung daun kelor sebanyak 9%. 
Menurut sari dan rachmawati (2020), semakin tinggi 
proporsi tepung daun kelor yang diberikan dalam 
pembuatan biskuit, maka tingkat kesukaan pada 
warna biskuit juga semakin menurun. 

Aroma  
         Nilai kesukaan panelis terhadap atribut aroma 

berkisar antara 2,63-3,13 dengan rata rata 2,97 
(netral). Hasil analisis sidik ragam menunjukkan 
adanya pengaruh nyata pada faktor variasi bentuk 
daun kelor (P<0,05) terhadap atribut aroma biskuit. 
Hasil pengujian dapat dilihat pada Gambar 2.  

Penambahan daun kelor dalam bentuk segar (P1) 
lebih diminati/disukai dibandingkan dengan 
penambahan daun kelor dalam variasi bentuk tepung 
(P2) dimana P1 memiliki nilai kesuksaan aroma 

biskuit 3,09% dan pada P2 nilai kesukaan aroma 
biskuit 2,85%. Perbedaan variasi bentuk daun kelor 
yang digunakan dalam pembuatan biskuit 
berpengaruh pada aroma yang dihasilkan dimana 
biskuit dengan penambahan tepung daun kelor 
kurang diminati dan disukai oleh panelis. Hal 
tersebut sejalan dengan Adi et al. (2023), 
menyatakan bahwa biskuit dengan penambahan 
tepung daun kelor sebanyak 9% cenderung tidak 
disukai oleh panelis. Hal ini dikarenakan adanya 
aroma langu khas daun kelor yang tercium seiring 
dengan banyaknya tepung daun kelor yang 
ditambahkan. Indrasari et al. (2019), menyatakan 
bahwa beberapa komponen metabolit sekunder pada 
daun kelor seperti saponin, tanin dan asam fitat 
menyebabkan aroma langu. 

 

 
Gambar 2. Pengaruh bentuk daun kelor terhadap hedonik 

aroma biskuit pada uji lanjut DMRT 0,05 P2= 0,18 
 

Tekstur 
Tekstur merupakan salah satu faktor sensori 

yang berkaitan dengan tingkat kelembutan dan 
kekerasan suatu produk pangan (Hariyanti et al., 
2015). Nilai kesukaan panelis terhadap atribut 
tekstur berkisar antara 2,84-3,33 dengan rata-rata 
3,08 (netral). Hasil analisi sidik ragam menunjukkan 
adanya pengaruh nyata faktor konsentrasi daun 
kelor (P<0,05). Hasil pengujian dapat dilihat pada 
Gambar 3. 

 

Gambar 3. Pengaruh konsentasi daun kelor terhadap 
hedonik tekstur biskuit pada uji lanjut DMRT 0,05 P2= 0,23, 

P3= 0,23 
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Berdasarkan Gambar 3, konsentrasi daun kelor 
yang lebih rendah lebih diterima oleh konsumen. 
Namun dari ketiga taraf yang digunakan tidak 
menunjukkan perbedaan yang sangat signifikan. 
Semakin tinggi penambahan daun kelor pada biskuit 
menyebabkan semakin menurunnya tingkat kesukaan 
terhadap tekstur biskuit yang dihasilkan. Konsentrasi 
daun kelor yang lebih rendah menyebabkan biskuit 
yang lebih renyah sehingga lebih diterima oleh 
konsumen. Menurut penelitian Rate et al. (2023), 
tekstur biskuit tanpa penambahan tepung daun kelor 
lebih di minati dan memiliki nilai kesukaan paling 
tinggi dibandingkan dengan biskuit dengan 
penambahan tepung daun kelor. 

4. KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah 
dilakukan dapat disimpulkan bahwa tingkat 
penerimaan konsumen terhadap biskuit dengan 
penambahan daun kelor masih sangat rendah. Oleh 
karena itu, diperlukan penelitian lanjutan terhadap 
pengembangan formula dan metode pengolahan yang 
lebih optimal, seperti penyesuaian konsentrasi, 
penggunaan bahan tambahan, atau teknik pengolahan 
tertentu, untuk meningkatkan kualitas sensoris dan 
penerimaan konsumen terhadap biskuit dengan 
penambahan daun kelor. 
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