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ABSTRAK 
 

PENAMBAHAN TEPUNG DAUN KELOR (Moringa oleifera) SEBAGAI 
ADITIF SEHAT PADA PEMBUATAN ROTI  Daun kelor (Moringa Oleifera) merupakan tanaman yang kaya nutrisi karena mengandung banyak vitamin, mineral, antioksidan, dan asam amino esensial. Daun kelor telah dikenal di seluruh dunia sebagai tanaman bergizi dan WHO (World Health Organization) telah memperkenalkan kelor sebagai salah satu pangan alternatif untuk mengatasi masalah gizi (malnutrisi). Di Indonesia sendiri pemanfaatan kelor masih belum banyak diketahui, umumnya hanya dikenal sebagai salah satu menu sayuran. Selain dikonsumsi langsung dalam bentuk segar, kelor juga dapat diolah menjadi bentuk tepung. Tepung daun kelor juga dapat ditambahkan untuk setiap jenis makanan sebagai suplemen gizi. Proses pengolahan daun kelor menjadi tepung akan dapat meningkatkan nilai kalori, kandungan protein, lemak karbohidrat dan vitamin C. Tepung daun kelor ini dapat ditambahkan pada pengolahan pangan sebagai zat aditif, salah satunya adalah produk roti. Penelitian ini dilakukan  bertujuan membuat roti dengan kandungan gizi yang tinggi dengan penambahan tepung daun kelor sebagai aditif sehat. Selain itu penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya terima masyarakat terhadap roti daun kelor. Proses pembuatan roti daun kelor dilakukan dengan memvariasikan temperature pemanggangan yaitu 150oC dan 175oC, variasi konsentrasi tepung daun kelor 0%; 2,5%; 5%; 7,5% dan 10%. Hal ini bertujuan untuk mengetahui formula komposisi yang baik untuk pembuatan roti daun organoleptik. Roti daun kelor yang menunjukkan hasil yang paling disukai pada uji organoleptic adalah roti dengan temperature pemanggangan 175oC dan konsentrasi tepung daun kelor 2,5%. Sedangkan roti yang menunjukkan nilai kandungan gizi yang paling tinggi adalah roti dengan penambahan tepung daun kelor sebanyak 10%.    Kata kunci: daun kelor (Moringa oleifera), roti, aditif sehat, uji organoleptik.     

 
 
 
 
 
 



ABSTRACT 
 

ADDITION OF MORINGA LEAF FLOUR (Moringa oleifera) AS A 
HEALTHY ADDITIVE IN BREAD MAKING  

Moringa Oleifera is a nutrient-rich plant because it contains many vitamins, minerals, antioxidants, and essential amino acids. Moringa leaves have been known throughout the world as nutritious plants and WHO (World Health Organization) has introduced Moringa as an food alternative to overcome nutritional problems (malnutrition). In Indonesia, the use of Moringa isn’t widely known yet, generally only known as one vegetable menu. Besides being consumed directly in fresh form, Moringa can also be processed into flour. Moringa leaf flour can also be added to each type of food as a nutritional supplement. The process of making flour by using Moringa will be able to increase the caloric value, protein content, carbohydrate fat and vitamin C. Moringa leaf flour can be added to food processing as an additive, one of the  products is bread. The aim of this research is making the bread with high nutrient content by adding Moringa leaf flour as a healthy additive. In addition, this study aims to determine the community's acceptance of Moringa leaf bread. The process of making moringa leaf bread by using the variation of the roasting temperature of 150oC and 175oC, the variation of the concentration of moringa leaf flour is 0%; 2.5%; 5%; 7.5% and 10%. It aims to find out a good composition formula for organoleptic leaf bread making. Moringa leaf bread which shows the most preferred results in the organoleptic test is the bread with a roasting temperature of 175oC and a concentration of Moringa leaf flour 2.5%. While bread that shows the highest value of nutrient content is bread with the 10% addition of moringa leaf flour.  Keywords: Moringaoleifera leaves, bread, healthy additives, organoleptic test.                 



MOTTO DAN PERSEMBAHAN 

Motto:  

� “Sesungguhnya bersama kesulitan itu ada kemudahan” (Al-

Insyirah:6) 

� “Banyak kegagalan dalam hidup ini dikarenakan orang-orang tidak 
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mereka menyerah” (Thomas Alva Edison) 
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