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ABSTRAK 
 

PEMBUATAN DAWET DENGAN PENAMBAHAN  
TEPUNG DAUN KELOR (Moringa Oleifera Lamk) 

(Muhammad Ilham, 2019, 41 Halaman, 9 Tabel, 12 Gambar, 4 Lampiran) 
 
Dawet merupakan salah satu produk pangan khas Indonesia, terbuat dari tepung 
beras, tepung terigu serta penambahan sedikit kapur sirih dan disajikan dengan 
minuman yang terbuat dari campuran gula merah dan santan kelapa.  Salah satu 
bahan tambahan yang digunakan untuk membuat dawet dalam penelitian ini adalah 
tepung daun kelor (Moringa Oleifera Lamk). Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui kandungan protein, karbohidrat, lemak, vitamin c, dan antioksidan 
dawet  yang dibuat dengan penambahan tepung daun kelor. Pembuatan dawet 
dengan penambahan tepung daun kelor menggunakan variasi penambahan yaitu 5 
gr, 10 gr, 15 gr, dan 20 gr. Analisis produk dawet yang dihasilkan yaitu analisis 
kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, kadar vitamin c, kadar antioksidan, 
dan uji organoleptik. Dari data anova uji organoleptik menunjukkan bahwa adanya 
pengaruh penambahan tepung daun kelor terhadap rasa dari dawet karena nilai F 
hitung rasa > F tabel. Berdasarkan rata-rata data organoleptik penambahan tepung 
daun kelor 10 gr lebih banyak disukai. Kualitas dawet yang dihasilkan yaitu kadar 
protein (9,88%), kadar karbohidrat (72,57%), kadar lemak (17,13%), kadar vitamin 
c (0,0086%), dan kadar antioksidan (42,62%). 
 
Kata Kunci : Dawet, Tepung Daun Kelor, dan Dawet Daun Kelor. 
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ABSTRACT 
 

MAKING DAWET BY ADDING  
MORINGA LEAF FLOUR (Moringa Oleifera Lamk) 

(Muhammad Ilham, 2019, 41 Pages, 9 Tables, 12 Figures, 4 Appendix) 
 
Dawet is one of Indonesia's specialty food products, made from rice flour, flour and 
the addition of a little whiting and served with drinks made from a mixture of brown 
sugar and coconut milk. One of the additional ingredients used to make dawet in 
this study is Moringa Oleifera Lamk. This study research to determine the content 
of protein, carbohydrate, fat, vitamin c, and antioxidant dawet is made by adding 
Moringa leaf flour. Making dawet by adding Moringa leaf flour using additional 
variations of 5 gr, 10 gr, 15 gr, and 20 gr. Analysis of the dawet products that are 
produced are analysis of protein content, fat content, carbohydrate content, vitamin 
c content, antioxidant content, and organoleptic tests. From the organoleptic test 
ANOVA data shows that there is an effect of adding Moringa leaf flour to the taste 
of dawet because the value of F count taste > F table. Based on the average 
organoleptic data, the addition of 10 gr Moringa leaf flour is preferred. The quality 
of dawet produced was protein content (9.88%), carbohydrate content (72.57%), 
fat content (17.13%), vitamin c content (0.0086%), and antioxidant content 
(42,62%) . 
 
Keywords: Dawet, Kelor Leaves, and Dawet Kelor Leaves. 
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