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ABSTRAK

Kue dadar gulung dengan penambahan sari daun kelor merupakan salah satu bentuk modifikasi
makanan sebagai penanganan anemia pada remaja. Untuk meningkatkan penerimaan dan fungsi nutrisi
kue dadar gulung sari kelor dengan memodifikasi komposisinya menjadi kue dadar gulung dengan
penambahan sari daun kelor. Tujuan penelitian ini menganalisis kandungan zat besi, vitamin C dan
hasil uji kesukaan kue dadar gulung sari kelor dengan penambahan sari daun kelor 0%, 10%, 20%
dan 30%. Penelitian ini menggunakan metode penelitian eksperimen bentuk desain Posttest Onlty
Control Group Desain. Desain penelitian menggunakan dua kelompok yaitu kelompok yang diberi
perlakuan yaitu kue dadar gulung sari kelor dengan penambahan sari daun kelor dan kelompok yang
tidak diberi perlakuan yaitu kue dadar gulung tanpa penambahan sari daun kelor. Hasil uji statistic
kadar zat besi dan vitamin C menggunakan Kruskall Wallis dan One-Way ANOVA menunjukkan
nilai signifikansi 0,0001 (<0,05) atau terdapat perbedaan yang signifikan terhadap kadar zat besi dan
vitamin C pada kue dadar gulung dengan penambahan sari daun kelor. Hasil statitik uji kesukaan
menunjukkan bahwa warna, rasa dan tekstur memiliki perbedaan yang signifikan, sedangkan aroma
tidak berbeda signifikan. Berdasarkan uji kandungan zat besi, vitamin C dan uji kesukaan X2
merupakan kelompok perlakuan yang paling disukai oleh panelis.

Key word:
Moringa Leaves
Iron Levels
Vitamin C Levels
Acceptability

ABSTRACT

Pancake rolls with Moringa leaf essence is one of the food modification for handle anemia in girl. To
increase function of Moringa leaf essence that is modify the composition be pancake rolls with a
Moringa leaf essence addition. The purpose of this study was to analyze the levels of iron, vitamin C
and acceptability of pancake rolls with the addition of Moringaleaf essence 0%, 10%, 20% and 30%.
This research is experimental research using a Posttest only control group desain. The design of this
study used two groups, namely the group that was treated is pance rolls with Moringa leaf essence
addition and the group was not treated, namely pancake rolls without Moringa leaf essence. The result
of iron an vitamin C levels using Kruskall Wallis and One-Way ANOVA showed a significant value
of 0,0001 (<0,05) or there was a significant different in iron and vitamin C levels in pancake rolls
with Moringa leaf essence addition. The result of favorite test show that different colours, flavors and
texture are significant, while the aromas are not significant. Based on iron content tese, vitamin C an
favorite test X2 is the most preferred treatment group of panelist&

This is an open access article under the CC-BY-SA license.
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1. Pendahuluan

Salah satu masalah gizi yang terjadi di Indonesia yaitu anemia pada remajal. Menurut
RISKESDAS 2018, pada tahun 2013 kejadian anemia pada remaja putri sebesar 37,1% dan
meningkat pada tahun 2018 menjadi 48,9%.2. Salah satu faktor langsung penyebab anemia adalah
kurangnya asupan zat gizi yaitu zat besi dan vitamin C3. Sejalan dengan pengertian menurut
Briawan yaitu anemia yang paling sering terjadi adalah yang disebabkan oleh kekurangan asupan
zat besi dan zat gizi lain, serta rendahnya tingkat penyerapan zat besi*.

Remaja dengan masalah gizi anemia umumnya mengalami defisiensi zat gizi mikro karena
asupana makanan yang tidak adekuat, salah satunya adalah kekurangan zat Besi dan Vitamin C.
Fungsi zat Besi Menurut Prahesti yaitu berperan dalam pembentukan energi pada manusia,
khususnya pada masa remaja®. Sedangkan vitamin C menurut Briawan berperan dalam
pembentukan kolagen dan membantu penyerapan zat gizi lainnya®.

Anemia dapat mengakibatkan gangguan mental dan motoric, menurunnya kemampuan
akademik anak sekolah dan remaja, mengakibatkan gangguan emampuan fikis, dan gangguan
fungsi neurologi’. Untuk menangani masalah anemia pada remaja, dapat dilakukan modifikasi
makanan. Salah satu jenis modifikasi makanan dengan nilai gizi lebih adalah pembuatan kue dadar
gulung dengan penambahan sari daun kelor dengan berbagai proporsi. Menurut Iskandar
pemberian sari daun kelor pada produk akan mempengaruhi nilai gizi produk tersebut®.

Kue dadar gulung saat ini masih banyak dijual di desa maupun di kota. Salah satu modifikasi
kue dadar gulung adalah dengan penambahan sari daun kelor untuk meningkatkan kadar Zat Besi
dan Vitamin C dalam produk. Kuedadar gulung yang digunakan dalam penelitian ini adalah dengan
penambahan sari daun kelor 0%, 10%, 20% dan 30%.

2. Metode
Metode Penelitian
2.1. Desain penelitian
Penelitian ini menggunakan metode penelitian eksperimen dengan bentuk desain
Posttest Only Control Group Design.
2.2. Lokasi penelitian
Penelitian ini dilakukan di SMK Muhammadiyah Jember untuk uji hedonik. Uji
laboraturium dilakukan di laboraturium analisis pangan Politeknik Negeri Jember.
2.3. Populasi dan sampel penelitian
Sampel sari daun kelor dari penelitian ini adalah ukuran penambahan sari daun kelor
sebesar 0% (X0), 10% (X1), 20% (X2), dan 30% (X3) dari total jumlah air yang digunakan
dalam pembuatan kue dadar gulung. Sampel usia remaja dalam penelitian ini adalah
remaja usia 16-18 tahun yang bersekolah di sekolah SMK Muhammadiyah Jember
sebanyak 25 orang, hal tersebut dikarenakan panelis yang tidak terlatih dalam penelitian
ini adalah remaja usia 16-18 tahun setidaknya melibatkan minimal 25 panelis dalam uji
kesukaan®. Variabel penelitian ini adalah variabel bebas yaitu proporsi sari daun kelor dan
variabel terikat yaitu kadar zat Besi, vitamin C dan hasil Uji Kesukaan.
2.4. Bahan dan alat penelitian
2.4.1 Pembuatan Sari Daun Kelor
a. Alat : pisau, baskom, blender, saringan, gelas
b. Bahan : daun kelor dan air
2.4.2 Pembuatan Kue Dadar Gulung
a. Alat : meja produksi, timbangan, pengaduk adonan, baskom, kompor, Teflon,
spatula, gelas dan sendok sayur
b. Bahan : 100 gram tepung terigu segitiga biru
50 ml telur ayam
10 gram mentega blueband yang sudah dicairkan
Air 200 ml, 180 ml, 160 ml dan 140 ml
2.4.3 Uji Kadar Zat Bei (Fe) dengan Metode AAS
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2R,

2.6.

a. Alat : AAS (Atomic Absorbtion Spectrophotometer), gelas ukur 100 ml, beker
glass 100 ml, pipet mikro
b. Bahan : Larutan induk Fe 1000 ppm
HNO3 pekat
Aquades
Sampel sari kelor
Sampel standar 1,0 ppm, 3,0 ppm dan 6,0 ppm
2.4.4 Uji Kadar Vitamin C dengan Metode Uji lodium
a. Alat : Neraca atau timbangan, labu ukur 100 ml, kertas saring, erlenmayer 100 ml
b. Bahan : Sampel
Aquades
Amilum
Larutan iodium
2.4.5 Uji Hedonik
a. Alat : Cawan plastic atau piring kecil, alat tulis, kertas label dan form uji Hedonic
Scale Test
b. Bahan : Dadar gulung dengan penambahn sari daun kelor 0%
Dadar gulung dengan penambahn sari daun kelor 10%
Dadar gulung dengan penambahn sari daun kelor 20%
Dadar gulung dengan penambahn sari daun kelor 30%
Koleksi/tahapan penelitian
Tahapan penelitian dimulai dengan pengumpulan data awal — melakukan identifikasi
masalah — merumuskan masalah — menentukan desain penelitian — menentukan alat dan
bahan penelitian — melakukan eksperimen — melakukan pengumpulan data — mengolah
dan menganalisis data — memberikan penyajian data — membuat kesimpulan dan saran.
Analisis data
Analisis data dengan bantuan aplikasi SPSS 20. Analisis menggunakan uji Kruskall Wallis
dan dilanjutkan dengan uji Mann Whitney.Analisis menggunakan One-Way ANOVA dan
dilanjutkan dengan uji Post Hoc Test dan analisis menggunakan uji Friedman Test dan
dilanjutkan dengan Wilcoxon Sign Rank Test.

3. Hasil Dan Pembahasan
Kandungan Zat Besi pada Kue Dadar Gulung dengan Penambahan Sari Daun Kelor
Sebesar 0%, 10%, 20%, dan 30%
Hasil uji laboratorium kandungan zat Besi pada produk disajikan pada Gambar 1 berikut ini :

3 2.81
2.
2.5 32

2
L5 1 099
1
0.5
0

1.87

X0 X1 X2 X3

Kadar Zat Besi dalam mg

Sampel Kue Dadar Gulung

Gambar 1. Kadar Zat Besi dalam 4 Taraf Perlakuan pada Kue Dadar Gulung

Semakin banyak penambahan sari daun kelor dalam produk kue dadar gulung, maka semakin
bertambah pula kadar zat Besi (Fe) yang terkandung pada produk. Hasil uji statistik menggunakan
uji Kruskall Wallis menunjukkan nilai signifikansi 0,015 (<0,05). Artinya terdapat perbedaan yang
signifikan terhadap kadar zat Besi pada kue dadar gulung dengan variasi penambahan sari daun
kelor. Karena hasil uji statistik menunjukkan perbedaan yang signifikan maka dilanjutkan dengan uji
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Mann Whitney U Test dengan hasil bahwa kelompok pasangan X0 dengan X1, X0 dengan X2, X0
dengan X3, X1 dengan X2, X1 dengan X3, dan X2 dengan X3 memiliki nilai signifikansi <0,05. Artinya
kelompok-kelompok tersebut memiliki perbedaan kadar zat Besi (Fe) yang berbeda signifikan.

Zat besi merupakan salah satu zat gizi yang sangat penting bagi kehidupan manusia. Fungsi
zat besi antara lain sangat penting dalam pembentukan energi pada manusia, khususnya pada
remaja putril®. Hasil uji laboratorium kandungan zat besi terhadap empat sampel kue dadar gulung
dengan penambahan variasi sari daun kelor 0%, 10%, 20%, dan 30% dapat disimpulkan bahwa
kadar zat besi meningkat seiring dengan peningkatan penambahah sari daun kelor. Sejalan dengan
penelitian Latifa mengenai modifikasi makanan dengan penambahan sari daun kelor terhadap
nugget ikan tongkol, menunjukkan bahwa semakin banyak jumlah sari daun kelor yang ditambahkan
pada nugget ikan tongkol maka semakin tinggi total nilai gizi yang didapatkan®?.

Kandungan Vitamin C pada Kue Dadar Gulung dengan Penambahan Sari Daun Kelor Sebesar
0%, 10%, 20%, dan 30%
Hasil uji laboratorium kandungan vitamin C pada produk disajikan pada Gambar 2 berikut ini :

8.000

7.000

6.000

5.000

4.000

3.000 2.34

2.000

1.000 | 0.093

0.000 L —— =S
X0 X1 X2 X3

Sampel Kue Dadar Gulung

6.81

Kadar Vitamin C dalam mg

Gambar 2. Kadar vitamin C dalam 4 Taraf Perlakuan pada Kue Dadar Gulung

Semakin banyak penambahan sari daun kelor dalam produk kue dadar gulung, maka semakin
bertambah pula kadar vitamin C yang terkandung pada produk. Hasil uji statistik menggunakan One-
Way ANOVA menunjukkan nilai signifikansi 0,0000 (<0,05). Artinya terdapat perbedaan yang
signifikan terhadap kadar vitamin C pada kue dadar gulung dengan variasi penambahan sari daun
kelor. Karena hasil uji statistik menunjukkan perbedaan yang signifikan maka dilanjutkan dengan
uji Post Hoc Test dengan hasil bahwa kelompok pasangan X0 dengan X1, X0 dengan X2, X0 dengan
X3, X1 dengan X2, X1 dengan X3, dan X2 dengan X3 memiliki nilai signifikansi <0,05. Artinya
kelompok-kelompok tersebut memiliki perbedaan kadar vitamin C yang berbeda signifikan.

Vitamin C merupakan salah satu vitamin yang sangat penting bagi kehidupan manusia. Fungsi
vitamin C antara lain sangat penting dalam pembentukan kolagen dan membantu penyerapan zat
gizi lainnya’?. Hasil uji laboratorium kandungan vitamin C terhadap empat sampel kue dadar gulung
dengan penambahan variasi sari daun kelor 0%, 10%, 20%, dan 30% dapat disimpulkan bahwa
kadar vitamin C meningkat seiring dengan peningkatan penambahah sari daun kelor. Sejalan
dengan penelitian Yuliana mengenai modifikasi makanan dengan penambahan sari daun kelor
terhadap biskuit, menunjukkan bahwa semakin banyak jumlah sari daun kelor yang ditambahkan
pada biskuit maka semakin tinggi total nilai gizi yang didapatkan?2.

Uji Kesukaan Kue Dadar Gulung dengan Penambahan Sari Daun Kelor 0%, 10%, 20%, dan
30%
a. Warna
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Hasil Uji Kesukaan indikator warna menunjukkan bahwa mayoritas panelis menyukai kue
dadar gulung dengan penambahan sari daun kelor sebanyak 20%. Rata-rata nilai uji kesukaan
untuk X0 adalah 2,28, X1 adalah 2, X2 adalah 2,64, dan X3 adalah 2,28. Hasil uji statistik non
parametric Friedman Test menunjukkan nilai Asymp. Sig sebesar 0,014 atau lebih kecil dari
signifikasi 0,05 (a). Artinya bahwa terdapat minimal satu dari keempat sampel yang memiliki
perbedaan tingkat kesukaan warna pada kue dadar gulung dengan variasi penambahan sari daun
kelor. Uji statistik kemudian dilanjutkan dengan melakukan analisis dengan non parametric Wicoxon
Signed Rank Test karena menunjukkan sebuah perbedaan yang signifikan.

Berdasarkan hasil Wilcoxon Signed Rank Test didapatkan hasil bahwa terdapat tiga pasang
taraf perlakuan yang memiliki perbedaan signifikan dimana Asymp. Sig kurang dari sama dengan
0,05 (a). Ketiga pasangan tersebut adalah X0 dengan X2, X1 dengan X2 dan X2 dengan X3. Artinya
adalah terdapat perbedaan warna dimana sampel X2 memiliki warna yang lebih disukai
dibandingkan dengan X0, X1 maupun X3. Terlihat bahwa X2 memiliki nilai skor rata-rata Uji
Kesukaan indikator warna lebih tinggi yaitu 2,64 dibandingkan dengan X0 (2,28), X1 (2), dan X3
(2,28). X2 paling disukai oleh panelis, hal ini karena warna yang terlihat pas, tidak pucat dan tidak
terlalu tua. Sari daun kelor memiliki warna hijau tua sehingga umumnya warna yang dihasilkan akan
lebih terlihat. Hal ini sejalan dengan penelitian nugget dengan penambahan sari daun kelor dimana
terdapat perbedaan yang signifikan terhadap warna nugget ketika ditambahkan dengan sari daun
kelor'4,

b. Aroma

Hasil Uji Kesukaan indikator aroma diketahui bahwa mayoritas panelis menyukai aroma pada
kue dadar gulung dengan penambahan sari daun kelor sebanyak 20%. Nilai rata-rata uji kesukaan
masing-masing sampel yaitu X0 (2), X1 (2,08), X2 (2,4), dan X3 (2,04). Adapun hasil uji statistik non
parametic Friedman Test dengan signifikasi (a) sebesar 0,05 dan nilai Asymp. Sig sebesar 0,100.
Dapat disimpulkan bahwa tidak ada perbedaan tingkat kesukaan aroma pada kue dadar gulung
dengan variasi penambahan sari daun kelor.

C. Rasa

Berdasarkan skor rata-rata Uji Kesukaan indikator rasa menjunjukkan bahwa keempat sampel
dapat diterima oleh panelis.. Nilai rata-rata Uji Kesukaan indikatr rasa adalah X0 (2,4), X1 (2,04), X2
(2,72), dan X3 (1,96). Berdasarkan uji statistik non parametric Friedman Test dengan nilai signifikasi
0,05 dan Asymp. Sig 0,002 atau dalam kata lain dapat disimpulkan bahwa terdapat minimal satu
dari keempat sampel yang terdapat perbedaan tingkat kesukaan rasa pada kue dadar gulung
dengan variasi penambahan sari daun kelor. Karena menunjukkan sebuah perbedaan yang
signifikan, Uji statistik kemudian dilanjutkan dengan melakukan analisis dengan non parametric
Wicoxon Signed Rank Test.

Terdapat empat pasangan taraf perlakuan yang memiliki Asymp. Sig kurang dari sama
dengan 0,05 (a), artinya memiliki perbedaan yang signifikan. Ketiga pasangan tersebut adalah X0
dengan X1, X0 dan X3, X1 dengan X2 dan X2 dengan X3 Artinya adalah terdapat perbedaan rasa
dimana sampel X2 memiliki aroma yang lebih disukai dibandingkan dengan X0, X1, maupun X3.
Seluruh kelompok perlakuan berbeda signifikan dengan kelompok kontrol terhadap indikator rasa.
Berdasarkan skor rata-rata Uji Kesukaan X2 memiliki nilai paling tinggi yaitu 2,72 dibandingkan
dengan X0 (2,4), X1 (2,04), dan X3 (1,96). Adanya penambahan sari daun kelor pada kue dadar
gulung menambah rasa langu. Uji organoleptik indikator rasa pada produk cookies dengan
penambahan sari daun kelor, semakin banyak sari daun kelor yang ditambahkan maka akan
menambah rasa langu pada produk?®®,

d. Tekstur

Hasil skor rata-rata Uji Kesukaan Indikator tekstur adalah X0 (1,72), X1 (2,24), X2 (2,64), dan
X3 (2,72). Berdasarkan hasil skor rata-rata uji kesukaan terhadap indikator tekstur menunjukan
bahwa mayoritas panelis menyukai tekstur kue dadar gulung dengan penambahan sari daun kelor
sebanyak 30%. Hasil uji statistik non parametric Friedman Test menunjukkan bahwa nilai Asymp.
Sig sebesar 0,000 atau lebih kecil dari signifikasi 0,05 (a). Artinya bahwa terdapat minimal satu dari
keempat sampel yang memiliki perbedaan tingkat kesukaan tekstur pada kue dadar gulung dengan
variasi penambahan sari daun kelor. Uji statistik kemudian dilanjutkan dengan melakukan analisis
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dengan non parametric Wicoxon Signed Rank Test karena menunjukkan sebuah perbedaan yang
signifikan.

Berdasarkan hasil Wilcoxon Signed Rank Test didapatkan hasil bahwa terdapat lima pasang
taraf perlakuan yang memiliki perbedaan signifikan dimana Asymp. Sig kurang dari sama dengan
0,05 (a). Kelima pasangan tersebut adalah X0 dengan X1, X0 dan X2, X0 dengan X3, X1 dengan
X2 dan X1 dengan X3. Artinya adalah terdapat perbedaan tekstur dimana sampel X3 memiliki tekstur
yang lebih disukai dibandingkan dengan X0, X1 maupun X2.Terlihat bahwa X3 memiliki nilai skor
rata-rata Uji Kesukaan indikator warna lebih tinggi yaitu 2,72 dibandingkan dengan X0 (1,72), X1
(2,24), dan X2 (2,64). X3 paling disukai oleh panelis, hal ini karena tekstur yang lembut. Hal ini
sejalan dengan penelitian pembuatan bakso tempe dengan penambahan sari daun kelor dimana
semakin sedikit sari daun kelor yang ditambahkan, maka tekstur kenyal dan elastisnya akan
menurun?®,

Produk Kue Dadar Gulung dengan Penambahan Sari Daun Kelor dan SNI Kue Basah

Sesuai dengan syarat mutu kue basah oleh SNI 01-4309-1996 yang menyatakan bahwa kue
basah harus memiliki aroma dan rasa yang dapat diterima oleh orang lain'’. Kue dadar gulung
dengan variasi penambahan sari daun kelor sudah memenuhi syarat dari SNI kue basah yaitu aroma
dan rasa dari ke dadar gulung dengan penambahan sari daun kelor dapat diterima oleh panelis.

Produk Kue Dadar Gulung dengan Penambahan Sari Daun Kelor dan Angka Kebutuhan Gizi
(AKG) Harian Remaja
Sesuai dengan syarat Angka Kecukupan Gizi (AKG), kue dadar gulung dengan penambahan

sari daun kelor merupakan modifikasi makanan berupa kue basah yang diberikan kepada remaja
perempuan usia 16-18 tahun. Kue basah dapat disajikan saat jam makan selingan. Takaran
konsumsi bagi remaja perempuan usia 16-18 tahun adalah sebagai berikut :
1. Zat Besi Remaja Perempuan usia 16-18 tahun

Kebutuhan AKG zat besi pada remaja putri usia 16-18 tahun yaitu 15 mg. Total kadar zat besi
kue dadar gulung dengan penambahan sari daun kelor 20% (X2) dalam 20 gram (satu buah) adalah
2,35 mg zat besi.

a. X2 menenuhi persentase AKG zat Besi kebutuhan sebesar :
2,35mg zat besi _ x%

15mg zat besi ~ 100%
X% = 15,67%
2. Vitamin C Remaja Perempuan usia 16-18 tahun

Kebutuhan AKG vitamin C pada remaja putri usia 16-18 tahun yaitu 75 mg. Total kadar vitamin
C kue dadar gulung dengan penambahan sari daun kelor 20% dalam 20 gram (satu buah) adalah
4,59 mg vitamin C.

a. X2 menenuhi persentase AKG Vitamin C kebutuhan sebesar :
4,59 mg vitaminC _ x%
75 mg vitamin C " 100%
X% =6,12%

Berdasarkan perhitungan, mengkonsumi satu buah kue dadar gulung (20 gram) dengan
penambahan sari daun kelor 20% dapat memenuhi kebutuhan zat besi sebesar 15,67% dan
kebutuhan vitamin C sebesar 6,12%.

Remaja putri usia 16-18 tahun dalam sehari setidaknya harus mengkonsumsi sebanyak jumlah
zat besi dan vitamin C yang dianjurkan berdasarkan AKG. Adapun AKG zat besi yang dianjurkan
bagi remaja putri usia 16-18 tahun adalah 15 mg dan vitamin C yang dianjurkan bagi remaja putri
usia 16-18 tahun adalah 75 mg. Produk kue dadar gulung dengan penambahan sari daun kelor
merupakan salah satu modifikasi makanan.

Berdasarkan perhitungan dapat diketahui bahwa mengkonsumsi produk X2 sebanyak 20 gram
(satu buah) dapat mencukupi kebutuhan AKG zat besi sebesr 15,67% dan vitamin C sebesar 6,12%
pada remaja putri usia 16-18 tahun dan tidak membahayakan. Produk kue dadar gulung dengan
penambahan sari daun kelor 20% adalah produk yang direkomendasikan dan dapat memenuhi
kebutuhan zat besi dan vitamin C pada remaja putri usia 16-18 tahun.

DOI 10.29238/jnutri.v23i2.223 email: j.nutrisia@gmail.com

91


mailto:j.nutrisia@gmail.com
http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

ISSN 1693-945X Jurnal Nutrisia
Vol.23, No. 2, (September) 2021, pp. 86 — 93

Perlakuan Produk yang Direkomendasikan Berdasarkan Hasil Uji Kadar Zat Besi,Vitamin C
dan Uji Kesukaan

Berdasarkan hasil uji laboratorium dapat diketahui bahwa kue dadar gulung dengan
penambahan sari daun kelor 20% dapat memenuhi 15,67% kebutuhan zat besi dan 6,12%
kebutuhan vitamin C pada remaja perempuan usia 16-18 tahun. Hasil uji kesukaan juga
menunjukkan bahwa kue dadar gulung dengan penambahan sari daun kelor 20% adalah produk
yang lebih disukai dibandingkan dengan produk kelompok perlakuan lainnya. Sehingga, produk
yang direkomendasikan sebagai salah satu menu modifikasi makanan adalah kue dadar gulung
dengan penambahan sari daun kelor 20% (X2). Dalam rangka upaya menangani masalah anemia
pada remaja perempuan disarankan untuk mengkonsumsi kue dadar gulung dengan penambahan
sari daun kelor 20% sebagai salah satu menu modifikasi makanan remaja perempuan usia 16-18
tahun.

Kue dadar gulung dengan penambahan sari daun kelor 20% memiliki nilai kandungan zat besi
dan vitamin C yang paling disukai oleh panelis. Selain itu kue dadar gulung dengan penambahan
sari daun kelor 20% dapat diterima secara warna, aroma, rasa dan tekstur oleh panelis. Produk juga
telah melewati uji etik oleh Komite Etik Penelitian Kesehatan (KEPK) Fakultas Kedokteran Gigi
Univeristas Jember dengan No0.937/UN25.8/KEPK/DL/2020 dan telah mendapatkan persetujuan
untuk melanjutkan penelitian. Sehingga, perlakuan yang direkomendasi berdasarkan hasil uji
laboratorium dan uji kesukaan adalah produk kue dadar gulung yang diberikan penambahan sari
daun kelor 20%. Kue dadar gulung dengan penambahan sari daun kelor 20% dapat dikonsumsi
sebagai salah satu makanan alternative ataupun selingan. Kue dadar gulung dengan penambahan
sari daun kelor diharapkan mampu menjadi salah satu produk inovasi modifikasi makanan.

4. Kesimpulan

Kadar zat besi dan vitamin C meningkat seiring dengan peningkatan penambahan persentase
sari daun kelor. Penambahan sari daun kelor 0%, 10%, 20%, dan 30% pada kue dadar gulung
menghasilkan perbedaan signifikan terhadap tingkat kesukaan indikator warna, rasa dan tekstur,
namun tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan terhadap indikator aromanya. Berdasarkan
skor rata-rata uji kesukaan, kelompok perlakuan (kue dadar gulung dengan penambahan sari daun
kelor) yang paling disukai adalah kue dadar gulung dengan penambahan sari daun kelor 20% (X2).
Kue dadar gulung dengan penambahan sari daun kelor 20% dapat mencukupi kebutuhan AKG zat
besi sebesar 15,67% dan vitamin C sebesar 6,12% pada anak remaja putri usia 16-18 tahun. Perlu
dilakukan analisis lebih lanjut mengenai cara mengurangi rasa langu pada sari daun kelor dan
meningkatkan cita rasa produk. Sehingga, dapat meningkatkan kesukaan panelis terhadap produk.
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