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Abstract

One of the efforts to increase the consumption of high iron food is the
use of local food with high iron, one of which is moringa leaf. Moringa leaf
tempe chips are food processed products that are processed from soybeans,
tapioca flour, moringa leaf flour and tempeh yeast to be processed by
fermentation to become tempeh and frying them to become tempe chips of
Moringa leaf. The treatment of adding Moringa leaf flour in the process of
making tempeh was 0%, 2.5% and 5%. The research was conducted in
January - February 2020. Iron content analysis of Moringa tempe flour was
carried out in the Laboratory of FMIPA Universitas Brawijaya, analysis of
moisture content and acceptance at the Food Technology Laboratory and the
Chemistry Laboratory of Akademi Gizi Karya Husada Kediri.  The test for iron
content used the AAS (Atomic Absorption Spectrophotometry) method and the
moisture content used the thermogravimetric method. Organoleptic acceptance
was done by using the preference test or hedonic scale. The organoleptic test
was carried out by the friedman rank statistical test analysis with α = 0.05 and
the water content test was carried out by the One Way Anova test with α =
0.01 using SPSS 16.0. The results of the analysis of iron content showed that
the average tempe without moringa was 1.91 mg / kg, the addition of 2.5%
moringa was 3.23 mg / kg, and the addition of 5% moringa was 3.93 mg / kg.
The results of the analysis of water content showed that an average of tempe
without moringa was 1.9%, the addition of Moringa 2.5% was 2.8%, and the
addition of Moringa 5% was 3.2%. The organoleptic test showed the effect of
adding moringa leaf flour on color with a sig value (0.00), aroma (0.01) and
taste (0.02) on moringa leaf tempeh chips, but it had no effect on texture (sig,
0.89). ). It is suggested that further research can add other food ingredients
that have a characteristic refreshing aroma such as lime leaf so that it can
improve the taste of Moringa tempe chips.
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Abstrak

Salah satu upaya adalah meningkatkan konsumsi pangan
sumber zat besi adalah pemanfaatan bahan lokal sumer zat besi salah satunya
kelor. Keripik tempe daun kelor adalah produk olahan makanan yang diolah
dari bahan dasar kedelai, tepung tapioka , tepung daun kelor dan juga ragi
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tempe  untuk diolah dengan fermentasi untuk menjadi tempe dan dilakukan
penggorengan untuk menjadi keripik tempe daun kelor. Perlakuan  penambahan tepung
daun kelor dalam proses pembuatan tempe  sebanyak 0%, 2,5% dan 5%. Penelitian
dilakukan pada bulan Januari – Pebruari  2020. Analisis kadar zat besi tepung tempe
daun kelor dilakukan di laboratorium FMIPA Universitas Brawijaya, analisis kadar air
dan daya terima di Laboratorium Teknologi Pangan dan di Laboratorium Kimia
Akademi Gizi Karya Husada Kediri. Uji kadar Fe menggunakan metode AAS (Atomic
Absorption Spectrophotometry) dan kadar air mnggunakan metode thermogravimetri.
Daya terima organoleptik dilakukan dengan uji kesukaan atau hedonik scale . Uji
organoleptik dilakukan analisis uji statistik friedman rank dengan α = 0,05 dan uji kadar
air dilakukan uji One Way Anova dengan α = 0,01 menggunakan SPSS 16.0. Jika H0
ditolak maka akan dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil analisis kadar Fe didapatkan
rata-rata tempe tanpa kelor sebesar1,91 mg/kg, penambahan kelor 2,5% sebesar 3,23
mg/kg, dan penambahan kelor 5% sebesar 3,93 mg/kg. Hasil analisis kadar air
didapatkan rata-rata tempe tanpa kelor sebesar1,9 %, penambahan kelor 2,5% sebesar
2,8%, dan penambahan kelor 5% sebesar 3,2%.     Uji organoleptik menunjukkan adanya
pengaruh penambahan tepung daun kelor terhadap warna dengan nilai sig (0,00) ,
aroma (0,01) dan rasa (0,02) pada keripik tempe daun kelor, namun tidak berpengaruh
terhadap tekstur (sig, 0,89). Disarankan penelitian selanjutnya bisa dengan
menambahkan bahan pangan lain yang mempunyai karakteristik aroma yang
menyegarkan seperti daun jeruk sehingga dapat meningkatkan cita rasa keripik tempe
kelor

Kata kunci : tempe kelor, fe, kadar air, organoleptik

PENDAHULUAN
Anemia gizi adalah kekurangan kadar hemoglobin (Hb) dalam darah yang

disebabkan kekurangan zat gizi yang diperlukan untuk pembentukan hemoglobin
tersebut. Sebagian besar anemia ini disebabkan kekurangan zat gizi besi (Fe),
sehingga disebut sebagai anemia kekurangan zat besi atau anemia gizi besi.
Kekurangan gizi besi terutama menyerang golongan rentan, seperti anak-anak,
remaja, ibu hamil dan menyusui, serta pekerja berpenghasilan rendah.
Berdasarkan hasil laporan Riskesdas 2018 terjadi peningkatan prevalensi anemia
pada ibu hamil hasil Riskesdas 2013 37,1% menjadi 48,9 % di hasil Riskesdas
2017.

Anemia pada ibu hamil terjadi karena beberapa faktor yaitu peningkatan
kebutuhan zat besi (fe) karena pertumbuhan janin, faktor makanan atau gizi akibat
kurangnya jumlah zat besi yang kurang berkualitas diantaranya tinggi serat,
rendah protein hewani, dan rendahnya asupan vitamin C sebagai senyawa yang
membantu penyerapan fe.  Salah satu upaya untuk pencegahan dan peanggulangan
anemia adalah konsumsi makanan sumber zat besi, protein dan Vitamin C. Tempe
merupakan salah satu makanan yang menjadi andalan sumber protein masyarakat
Indonesia yang berbahan utama kedelai.

Tempe adalah makanan yang dibuat dari fermentasi terhadap biji kedelai
atau beberapa bahan lain yang menggunakan beberapa jenis kapang rhizopus,
seperti Rhizopus oligosporus, Rh. Oryzae, Rh. Stolonifer (kapang roti), atau Rh.
Arrhzus. Sediaan fermentasi ini secara umum dikenal sebagai “ragi tempe”.
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Kapang yang tumbuh pada kedelai menghidrolisis senyawa-senyawa kompleks
menjadi senyawa sederhana yang mudah dicerna oleh manusia. Tempe kaya akan
serat pangan, kalsium, vitamin B, dan zat besi (Wulan Joe, 2011). Dalam 100 g
tempe mengandung protein 18,3 g,  fe 10 mg, Vitamin C 0 mg.  Dalam rangka
meningkatkan kandungan fedan Vitamin C perlu adanya inovasi  diantaranya
adalah penambahan tepung daun kelor.

Daun kelor (Moringa oleifera)  sudah lama dikenal oleh nenek moyang kita.
Uniknya, daun kelor dapat dipanen pada musim kering ketika sayuran segar di
sekitarnya sudah tidak ada lagi. Berdasarkan berat keringnya, daun kelor
mengandung protein sebanyak 27 persen dan kaya dengan vitamin A dan C,
kalsium, besi,  fosfor dan zinc.  Kelor juga merupakan sumber antioksidan yang
berpa flavonoid, asam askorbat, karotenoid dan phenol (Dillard and German,
2000; Siddhuraju dan Becker, 2003 dalam Abdull Razis, 2014)

Berdasarkan hasil pendahuluan penambahan tepung kelor 2% dihasilkan
tempe yang hifanya kompak , warna agak kehijauan, dan rasa masih normal.
Sehingga perlu penelitian lanjutan bagaimana kadar zat besi dan daya terima dan
kadar air keripik tempe kelor.

METODE PENELITIAN
Jenis penelitian ini adalah eksperimen .Variabel hal yang di teliti yaitu

kadar zat besi tempe dengan penambahan tepung daun kelor dan kadar air dan
daya terima organoleptik (warna, aroma, tekstur dan rasa)  keripik tempe daun
kelor. Penelitian  ini menggunakan disain penelitian Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 1 kontrol dan 2 perlakuan sebagai berikut :
P0 = Kontrol penambahan tepung daun kelor 0%
P1 = Penambahan tepung daun kelor 2,5 %
P2 = Penambahan tepung daun kelor 5%
Variabel terikat  dari peneltian ini kadar zat besi tempe kedelai daun kelor, kadar
air dan daya terima keripik tempe daun kelor.

Analisis kadar zat besi tepung tempe daun kelor dilakukan di laboratorium
FMIPA Universitas Brawijaya, analisis kadar air dan daya terima di Laboratorium
Teknologi Pangan dan di Laboratorium Kimia Akademi Gizi Karya Husada
Kediri. Uji kadar Fe menggunakan metode AAS (Atomic Absorption
Spectrophotometry) dan kadar air mnggunakan metode thermogravimetri. Daya
terima organoleptik dilakukan dengan uji kesukaan atau hedonik scale . Uji
organoleptik dilakukan analisis uji statistik friedman rank dengan α = 0,05 dan uji
kadar air dilakukan uji One Way Anova dengan α = 0,01 menggunakan SPSS
16.0.

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Kadar Zat Besi Tempe Kedelai Daun Kelor

Hasil uji kadar zat besi tempe kedelai daun kelor dalam bentuk tepung adalah
seperti pada tabel 1 berikut:
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Tabel 1 . Kadar Zat Besi Tepung Tempe Kedelai  Daun Kelor
Perlakuan Kadar Zat Besi mg/Kg
P0 (0%) 1,91

P1 (2,5%) 3,23
P2 (5%) 3,93

Tabel 1 menunjukkan bahwa semakin sebesar penambahan tepung daun kelor
maka kandungan zat gizi  tepung tempe daun kelor semakin besar. Hal ini
karena kandungan zat besi daun kelor yang tinggi. Daun kelor segar
mengandung kelor 0,85 mg/100 g , dan 28,2 mg per 100 gr tepung daun kelor
kering.(Melo, N. V., et.al, 2013)

2. Kadar Air
Penentuan kadar air dengan bahan makanan menggunakan metode

pengeringan menggunakan oven atau thermografimetri mempunyai prinsip
menguapkan air yang ada dalam bahan dengan cara pemanasan, kemudian
dilakukan penimbangan bahan sampai berat konstan yang menandakan bahwa
semua air sudah diuapkan (Sudarmadji, 2003)

Air merupakan komponen kimia terbesar yang ada pada bahan pangan
dan merupakan bahan yang sangat penting bagi kehidupan makhluk hidup.
Penampakan tekstur serta cita rasa dapat berpengaruh pada air. Kadar air
bahan yang sangat berpengaruh terhadap aktifitas mikrobiologis yang dapat
menyebabkan kerusakan produk selama pengangkutan dan penyimpanan.
(Jalamaluddin,2013).

Tabel 2  Nilai Kadar Air Keripik Tempe Daun Kelor
Kadar air Proporsi penambahan tepung kelor

P0 (0%) P1 (2,5%) P2 (5%)
I 1,8 2,0 3,3
II 2,0 2,3 3,1
Jumlah 3,8 4,3 6,4
Rata-rata 1,9 2,8 3,2

Berdasarkan tabel 2 diatas menunjukan pada nilai retara keripik tempe
daun kelor tanpa penambahan tepung daun kelor mempunyai rata-rata kadar
air 1,9% dan nilai rerata proporsi tepung daun kelor 2,5 % mempunyai rata-
rata kadar air sebanyak 2,1 % dan untuk yang memiliki proporsi 5% memiliki
rerata 3,2%. Hal ini menunjukkan semakin tinggi penambahan tepung dau
kelor maka kadar air semakin tinggi.

3. Daya Terima Organoleptik
a. Warna

Penentuan mutu bahan makanan umumnya sangat bergantung pada
beberapa faktor diantaranya yaitu aroma, rasa, warna, tekstur, dan nilai
gizinya (Winarno, 2004). Namun faktor utama yang akhirnya
mempengaruhi daya terima terhadap produk adalah rangsangan cita rasa
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dari produk tersebut (Meilgard et al, 2006). Berikut ini adalah hasil rata-
rata tingkat kesukaan panelis terhadap keripik tempe daun kelor.
Tabel 3 Rerata Tingkat Kesukaan Keripik Tempe Daun Kelor.

Replikasi
Perlakuan Produk
Keripik Tempe Daun Kelor
P0 0% P1 5% P2 10%

1 3,2 3,0 3,3
2 3,3 3,2 3,0
3 3,3 3,2 3,0
Jumlah 9,8 9,4 9,3
Rata-rata 3,3 3,1 3,1
Modus 3 3 3

Hasil signifikansi uji Friedman Rank terhadap rata-rata tingkat
kesukaan panelis pada warna keripik tempe daun kelor yaitu 0,825 (>α =
0,05) artinya proporsi Keripik tempe daun kelor berpengaruh terhadap
warna produk. Hal ini disebabkan warna kerupuk yang terlihat cerah
dibandingkan dengan kerupuk dengan perlakuan yang cenderung lebih
gelap. Berbeda dengan perlakuan kerupuk dengan penambahan daun kelor
20% cenderung berwarna gelap yang disebabkan adanya kandungan
klorofil dengan konsentrasi tinggi pada daun kelor (Krisnadi, 2012).

b. Aroma
Aroma makanan merupakan daya tarik yang sangat kuat dan

mampu merangsang indera penciuman sehingga dapat membangkitkan
selera makan (Fanny dan Arintina, 2013). Perubahan-perubahan kimia
atau pengurangan minyak dan lemak dapat mempengaruhi  bau dan rasa
suatu bahan makanan, baik yang menguntungkan maupun tidak
menguntungkan (Winarno, 2004). Berikut adalah hasil rata-rata tingkat
kesukaan panelis terhadap aroma keripik tempe daun kelor.
Tabel 4 Rerata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Aroma keripik tempe
daun kelor

Replikasi
Perlakuan Produk
Keripik Tempe Daun Kelor
P0 0% P1 5% P2 10%

1 2,6 2,9 3,1
2 2,6 3,2 2,8
3 2,6 3,2 2,9
Jumlah 7,7 9,3 8,8
Rata-rata 2,6 3,1 2,9
Modus 3 3 3
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Dilihat dari modus atau nilai yang paling banyak muncul dari
ketiga perlakuan menunjukkan nilai yang sama yaitu 3, artinya panelis
menyatakan suka pada setiap perlakuan produk. Aspek penilaian aroma
produk keripik tempe daun kelor control menghasilkan nilai tertinggi
sebesar 98% dengan kisaran tingkat daya terima 3, 4 dan 5 yaitu netral,
suka dan sangat suka. Hal ini disebabkan karena keripik tempe daun kelor
dengan kerupuk tanpa penambah daun kelor menghasilkan aroma khas
keripik tempe daun kelor, sehingga banyak digemari oleh panelis. Namun
pada penambahan daun kelor sebesar 5% aroma yang dihasilkan langu
sehingga presentase kesukaan panelis cenderung menurun. Menurut
Astawan (2008) aroma langu ini semakin tinggi dengan tingginya
penambahan daun kelor. Bau langu disebabkan oleh adanya aktivitas
enzim lipoksidase yang terdapat pada daun kelor (santoso, 2005). Selain
itu faktor penting yang menjadikan penilaian terhadap rasa makanan itu
baik atau tidak adalah aroma makanan itu sendiri dan dari aroma inilah
akan timbul kesukaan panelis terhadap aroma kerupuk, Winarno (2002).

c. Tekstur
Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat diamati dengan

mulut (pada waktu digigit, dikunyah dan ditelan) ataupun perabaan dengan
jari. Macam-macam penginderaan tekstur tersebut antara lain meliputi
kebasahan, kering, keras, halus, kasar dan berminyak (Justisia, 2016).
Berikut ini adalah hasil rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur
keripik tempe daun kelor dengan penambahan proporsi tepung daun kelor.
Tabel 5. Rerata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur keripik tempe
daun kelor

Replikasi

Perlakuan Produk
Keripik Tempe Daun Kelor

P0 0% P1 5% P2 10%
1 3,0 3,0 3,2
2 3,0 3,2 3,1
3 3,0 3,4 3,2
Jumlah 9,1 9,6 9,5
Rata-rata 3,0 3,2 3,1
Modus 3 3 3

Dilihat dari modus atau nilai yang paling banyak muncul dari
ketiga perlakuan menunjukkan nilai 3 pada produk P0, P1 dan P2 artinya
panelis menyatakan suka. Tekstur merupakan ciri suatu bahan sebagai
akibat perpaduan dari beberapa sifat fisik yang meliputi ukuran, bentuk,
jumlah dan unsur-unsur pembentukan bahan yang dapat dirasakan oleh
indera peraba dan perasa, termasuk indera mulut dan penglihatan
(Midayanto dan Yuwono, 2014).

Aspek penilaian tekstur pada produk kerupuk dengan penambahan
daun kelor sebanyak 2,5% menghasilkan nilai tertinggi sebesar 91,3%
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dengan kisaran tingkat kesukaan 3, 4 dan 5 yaitu netral, suka dan sangat
suka. Hal ini disebabkan dengan penambahan daun kelor sebanyak 2,5%
menghasilkan tekstur tekstur kerupuk lebih renyah. Namun pada
penambahan kelor 5% tekstur yang dihasilkan kerupuk menjadi lebih
padat dan keras. Menurut  (Poernomo, 1995), banyak hal yang
mempengaruhi testur pada bahan pangan, antara lain rasio kandungan
protein, lemak, suhu pengolahan, kandungan air, dan aktivitas air.

d. Rasa
Rasa makanan dapat dikenali dan dibedakan oleh kuncup-kuncup

cecapan yang terletak pada papila yaitu bagian noda merah jingga pada
lidah (Winarno, 2004). Berikut ini adalah hasil rata-rata tingkat kesukaan
panelis terhadap rasa keripik tempe daun kelor dengan penambahan
proporsi tepung daun kelor.
Tabel 6 Rerata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Rasa keripik tempe
daun kelor

Replikasi
Perlakuan Produk
Keripik Tempe Daun Kelor
P0 0% P1 5% P2 10%

1 2,6 3,3 3,1
2 2,6 3,2 3,2
3 2,5 3,3 3,2
Jumlah 7,7 9,9 9,5
Rata-rata 2,6 3,3 3,2
Modus 3 3 3

Senyawa citarasa merupakan senyawa atau campuran senyawa
kimia yang dapat mempengaruhi indera tubuh, misalnya lidah sebagai
indera pengecap. Pada dasarnya lidah hanya mampu mengecap empat jenis
rasa yaitu pahit, asam, asin dan manis. Selain itu citarasa dapat
membangkitkan rasa lewat aroma yang disebarkan, lebih dari sekedar rasa
pahit, asin, asam dan manis. Lewat proses pemberian aroma pada suatu
produk pangan, lidah dapat mengecap rasa lain sesuai aroma yang
diberikan (Midayanto dan Yuwono, 2014).

Pada hasil analisis uji friedman terhadap rasa keripik tempe daun
kelor didapatkan hasil sig = 0,02 (<α= 0,05) artinya proporsi tepung daun
kelor dan kedelai berpengaruh terhadap rasa produk. Hal ini disebabkan
dengan penambahan daun kelor sebanyak 2,5% menghasilkan rasa yang
sesuai antara perpaduandaun kelor dan tepung tapioka. Semakin besar
presentase penambahan kelor, rasa pahit daun kelor semakin terasa
sehingga kurang disukai oleh panelis. Tumbuhan kelor memiliki rasa agak
pahit, bersifat netral, dan tidak beracun (Hariana, 2008). Daun kelor
memiliki rasa pahit karena mengandung senyawa alkaloid (Rohyani,
2015). Sejalan dengan penelitian yang dilakukan (Hasniar dkk, 2009)
semakin banyak penambahan daun kelor maka rasa bakso tempe menjadi
agak pahit. Hal ini dikarenakan kandungan asam amino pada daun kelor
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yang berperan sebagai salah satu komponen pembentuk aroma dan rasa.
Rasa pahit disebabkan oleh adanya hidrolisis asam-asam amino yang
terjadi selama proses pemanasan selama pengola

SIMPULAN DAN SARAN
SIMPULAN
1. Semakin besar penambahan tepung daun kelor semakin besar kadar zat besi

tempe daun kelor
2. Semakin besar penambahan tepung daun kelor semakin besar kadar kadar air

daun kelor
3. Hasil penelitian diperoleh nilai sig = 0,825 yang menunjukkan bahwa tidak

ada pengaruh proporsi penambahan tepung daun kelor terhadap daya terima
warna keripik tempe daun kelor.

4. Hasil penelitian diperoleh nilai sig = 0,080 yang menunjukkan bahwa ada
pengaruh pengaruh proporsi penambahan tepung daun kelor terhadap daya
terima aroma keripik tempe daun kelor.

5. Hasil penelitian diperoleh nilai sig = 0,080 yang menunjukkan bahwa ada
pengaruh pengaruh proporsi penambahan tepung keripik tempe daun kelor
terhadap daya terima tekstur keripik tempe daun kelor.

6. Hasil penelitian diperoleh nilai sig = 0,015 yang menunjukkan bahwa ada
pengaruh pengaruh proporsi penambahan tepung keripik tempe daun kelor
terhadap daya terima rasa keripik tempe daun kelor.

SARAN
Penggunaan tepung daun kelor dalam jumlah yang banyak menyebabkan

warna keripik tempe daun kelor kurang menarik, sebaiknya dalam penelitian
selanjutnya ditambahkan bahan pangan lain yang dapat memperbaiki organoleptik
terutama warna pada keripik tempe daun kelor.
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