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ABSTRACT

This study aimed to determine the iron (Fe) content and fiber levels in sweet bread produced using sago flour
and moringa leaf flour. The research employed a Completely Randomized Design (CRD) with five formulation
treatments: BO (100% wheat flour), B1 (50% wheat flour : 50% sago flour : 0% moringa leaf flour), B2 (50% wheat flour :
48% sago flour : 2% moringa leaf flour), B3 (50% wheat flour : 46% sago flour : 4% moringa leaf flour), and B4 (50%
wheat flour : 44% sago flour : 6% moringa leaf flour). The results showed that panelists preferred the B2 sweet bread,
with scores of 3.91 for color (liked), 3.98 for aroma (liked), 3.89 for texture (liked), and 3.98 for taste (liked). The B2
treatment produced a volume expansion of 51.46 and contained 12.75% moisture, 1.25% ash, 9.60% protein, 7.48% fat,
68.92% carbohydrates, 7.77% dietary fiber, and 1.64 mg Fe. The protein, fat, and carbohydrate contents of the sweet
bread produced in the best treatment did not yet meet the SNI standards.

Keywords: moringa leaf flour, sago flour, sweet bread.

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan zat besi (Fe) dan kadar serat pada produk roti manis
tepung sagu dan tepung daun kelor. Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5
perlakuan formulasi, yaitu BO: (100% tepung terigu), B1: (50% tepung terigu : 50% tepung sagu : 0% tepung daun kelor),
B2 : (50% tepung terigu : 48% tepung sagu : 2% tepung daun kelor), B3 :(50% tepung terigu : 46% tepung sagu : 4%
tepung daun kelor), B4 : 50% tepung terigu : 44% tepung sagu : 6% tepung daun kelor). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa panelis menyukai roti manis perlakuan B2, yaitu warna 3,91 (suka), aroma 3,98 (suka), tekstur 3,89 (suka) dan
rasa 3,98 (suka), volume pengembangan 51,46 dengan kadar air 12,75%, kadar abu 1,25%, kadar protein 9,60%, kadar
lemak 7,48%, kadar karbohidrat 68,92%, kadar serat 7,77%, dan zat besi 1,64. Kadar protein, lemak, karbohidrat pada
roti manis yang dihasilkan dari perlakuan terbaik belum memenuhi standar SNI.

Kata kunci: , tepung daun kelor, tepung sagu, roti manis.

PENDAHULUAN

Tanaman sagu paling banyak berasal dari Konawe sebesar 2.298 ton/tahun, dan kecamatan
Bondoala yang paling banyak memproduksi sagu yaitu 4.100 ton/tahun. Sagu memiliki potensi yang paling
besar untuk digunakan sebagai pengganti beras. Sagu merupakan salah satu jenis pangan lokal yang dapat
digunakan sebagai alternatif pengganti tepung terigu dalam pembuatan roti manis. (BPS, SULTRA 2011).

Roti manis merupakan jenis makanan yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat di dunia (Ugwuona
dan Suwaba, 2013). Harganya yang relatif murah menyebabkan roti manis mudah dijangkau dan banyak
dikonsumsi oleh lapisan masyarakat baik dari lapisan bawah, menengah hingga atas (Bramtarades et al.,
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2013). Untuk meningkatkan nilai gizi terutama kadar serat dan zat besi (Fe) maka produk ditambahkan daun
kelor selain itu juga dapat memberi warna alami pada roti.

Daun kelor sangat kaya akan kandungan nutrisi yang bermanfaat bagi manusia. Kandungan
nutrisinya seperti protein, serat, vitamin (A, B, C) dan zat besi (Fe). Menurut Yameogo et al., (2011),
kandungan zat Fe daun kelor lebih tinggi dibandingkan jenis sayuran lainnya yaitu sebesar 17,2 mg/100 g.
Selain itu, daun kelor juga mengandung komponen bioaktif yang tinggi yang berguna bagi tubuh seperti asam
askorbat, karotenoid, dan senyawa fenolik (Elvira et al., 2024). Berdasarkan latar belakang diatas dilaporkan
hasil penelitian roti manis dengan substitusi tepung kelor untuk memperoleh produk roti manis yang
meningkatkan nilai gizi terutama kadar serat dan zat besi (Fe) roti manis, disukai oleh konsumen, dan
memenuhi standar produk roti manis.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah tepung terigu, tepung sagu dan tepung daun kelor,
air, ragi, garam, gula, susu bubuk, margarin, dan telur. Bahan kimia yang digunakan dalam penelitian ini
adalah HCL (teknis), NaOH (teknis), HoSO4, Na2SOs (teknis), dan KaSO4 (teknis).

Tahapan Penelitian
Pembuatan Tepung Sagu (Saripudin, 2006)

Diawali dengan pencucian sagu basah dengan tujuan menghilangkan sisa-sisa kotoran dari
pengolahannya. dan diendapkan selama 3 jam selanjutnya endapan dikeringkan dalam oven selama 24 jam.
Setelah itu digiling dengan blender dan diayak menggunakan ayakan 80 mesh.

Pembuatan Tepung Daun Kelor (Zakaria et al., 2012)

Daun kelor yang digunakan adalah keadaan masih segar. Daun kelor yang disortir kemudian
dikeringkan dalam oven dengan suhu 50 °C selama 5 jam sampai daun bisa dihancurkan. Setelah daun kering
kemudian digiling dengan menggunakan alat blender dan diayak menggunakan ukuran 80 mesh.

Pembuatan Roti Manis (Fatma, 2005)

Pembuatan roti manis dimulai dengan mempersiapkan tepung sesuai dengan perlakuan. Setiap
perlakuan ditambahkan gula, ragi dan garam halus dengan konsentrasi yang telah ditetapkan. Adonan
tersebut kemudian diaduk dengan alat mixer lalu ditambahkan 50 ml air. Selanjutnya margarin ditambahkan
dan diaduk dengan kecepatan tinggi selama + 8 menit. Lalu didiamkan selama 10 menit. Setelah itu adonan
dibagi-bagi dengan berat masing-masing bagian 293 gram, kemudian didiamkan selama 1 jam. Selanjutnya
dipanggang dalam oven pada suhu 160°C selama 30 menit sampai warna roti kuning kecoklatan.

Penilaian Organoleptik

Uji organoleptik ini bermaksud untuk mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap kualitas
organoleptik produk roti manis. Penilaian organoleptik meliputi penilaian kesukaan terhadap warna, aroma,
rasa dan tekstur roti manis. Uji organoleptik dilakukan dengan mengisi lembar respon panelis oleh 30 panelis
tidak terlatih, panelis memberikan skor sesuai tanggapan panelis terhadap produk roti manis dengan skala
yang digunakan adalah 5= (sangat suka), 4=(suka), 3= (agak suka), 2 = (kurang suka), dan 1 = (tidak suka).
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Analisis Nilai Gizi dan Karakteristik Fisik

Analisis zat gizi produk roti manis yang terbuat dari formulasi tepung sagu dan tepung daun kelor
terdiri dari analisis kadar air metode thermogravimetri (AOAC, 2005), kadar abu metode thermogravimetri
(AOAC, 2005), kadar lemak metode ekstraksi soxhlet (AOAC, 2005), kadar protein menggunakan metode
Kjeldahl (AOAC, 2005), kadar karbohidrat yang dihitung berdasarkan by difference (AOAC, 2005), zat besi (fe)
metode Atomic Absorption Spectrofotometer (AAS) (Apriyantono et al., 1989). Karakteristik fisik yaitu Analisis
Derajat Pengembangan (Setiawan, 2011).

Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 ulangan. Perlakuan formulasi
pada penelitian ini adalah perbandingan tepung terigu, tepung sagu dan tepung daun kelor sebanyak 5 taraf,
yaitu BO (Tepung Terigu 100% : Tepung Sagu 0% : Tepung Daun Kelor 0%), B1 (Tepung Terigu 50% :
Tepung Sagu 50% : Daun Kelor 0%), B2 (Tepung Terigu 50% : Tepung Sagu 48% : Tepung Daun Kelor 2%),
B3 (Tepung Terigu 50% : Tepung Sagu 46% : Tepung Daun Kelor 4%), B4 (Tepung Terigu 50% : Tepung
Sagu 44% : Tepung Daun Kelor 6%), sehingga menghasilkan 18 unit perlakuan.

Analisis Data

Analisis data pada penelitian dapat diperoleh dari hasil uji organoleptik mengenai analisis kandungan
dari gizi pada roti manis. Data hasil analisis dapat menggunakan sidik ragam (Analysis of Varian). Hasil
analiisis berpengaruh nyata terhadap variabel pengamatan, dilanjutkan dengan menggunakan uji Duncan
Multiple Range Test (DMRT) pada taraf kepercayaan 95% (a = 0,05).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Uji Organoleptik

Berdasarkan hasil rekapitulasi analisis sidik ragam (ANOVA) pada produk roti manis dari tepung sagu
dan tepung daun kelor terhadap penilaian organoleptik yang terdiri dari penilaian warna, aroma, rasa, dan
tekstur keseluruhan diperoleh hasil dapat dilihat pada Tabel 1. Tabel 1. menujukkan hasil analisis ragam
produk barpengaruh sangat nyata terhadap nilai organoleptik pada warna, aroma, rasa, dan tekstur.

Tabel 1. Hasil rekapitulasi analisis ragam terhadap parameter organoleptik terhadap nilai warna, aroma, rasa,
dan tekstur

No. Variabel pengamatan Analisis ragam
1. Organoleptik warna **
2. Organoleptik aroma **
3. Organoleptik rasa **
4, Organoleptik tekstur **

Keterangan: **Berpengaruh sangat nyata.

Warna

Hasil yang diperoleh dari analisis ragam pada produk roti manis dari tepung sagu dan tepung daun
kelor diketahui bahwa nilai yang didapatkan berpengaruh sangat nyata pada hasil penilaian organoleptik
warna. Kemudian dilanjutkan pada uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT 0,05). Hasil penilaian
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organoleptik warna pada roti manis dari tepung sagu dan tepung daun kelor dapat dilihat pada Tabel 2.
Berdasarkan data pada Tabel 2, diperoleh informasi bahwa pada perlakuan perbedaan konsentrasi
penambahan kelor produk roti manis terhadap penilaian organoleptik warna diperoleh rerata penilaian panelis
tertinggi pada perlakuan B2 yaitu dengan penambahan tepung daun kelor 2% sebesar 3,91 dan yang
terendah pada perlakuan B4 yaitu dengan penambahan daun kelor 6% sebesar 3,08. Semakin tinggi
konsentrasi tepung daun kelor maka penilaian panelis semakin berkurang atau menurun. Hal ini disebabkan
semakin banyak penambahan tepung daun kelor maka warna hijau yang dihasilkan semakin gelap dan kurang
menarik. Sejalan dengan penelitian Ruchdiansyah et al., (2016) menyatakan bahwa semakin banyaknya
jumlah daun kelor yang ditambahkan semakin menurun kesukaan warna karena semakin banyak jumlah
tepung yang ditambahkan maka akan semakin pekat terhadap warna roti manis.

Tabel 2. Hasil penerimaan organoleptik warna pada roti manis dari tepung sagu dan tepung daun kelor

Perlakuan Rerata Organoleptik Warna Kategori
BO (TT 100%: TS 0%: TDK 0%) 3,630+0,35 Suka
B1 (TT 50%: TS 50%: TDK 0%) 3,530+ 0,35 Suka
B2 (TT 50%: TS 48%: TDK 2%) 3,91¢£2,00 Suka
B3 (TT 50%: TS 46%: TDK 4%) 3,142 £0,57 Agak Suka
B4 (TT 50%: TS 44%: TDK 6%) 3,082+0,68 Agak Suka

Keterangan : Angka-angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada uji DMRT 0,05 taraf kepercayaan
95%. Kode yang diberikan pada huruf di atas (TT = Tepung Terigu, TS = Tepung Sagu, dan Tepung Daun Kelor).

Penelitian Kholis et al (2010) melaporkan hasil yang serupa bahwa panelis cenderung lebih menyukai
roti manis daun kelor yang berwarna hijau muda dibandingkan roti manis berwarna hijau tua gelap disebabkan
faktor panelis umumnya tidak terbiasa dengan roti manis berwarna hijau tua. Menurut Nanik (2016), warna
hijau pada daun kelor disebabkan adanya klorofil. Daun kelor saat kering berubah warna menjadi lebih gelap
karena warna hijau klorofil pada daun teroksidasi menjadi lebih gelap.

Aroma
Hasil yang diperoleh dari analisis ragam pada produk manis dari tepung sagu dan tepung daun kelor.
diketahui bahwa nilai yang didapatkan berpengaruh sangat nyata pada hasil penilaian organoleptik aroma.

Kemudian dilanjutkan pada uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT 0,05). Hasil penilaian organoleptik
aroma pada roti manis dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil penilaian organoleptik aroma pada roti manis dari tepung sagu dan tepung daun kelor

Perlakuan Rerata Organoleptik Aroma Kategori
BO (TT 100%: TS 0%: TDK 0%) 3,58°+0,50 Suka
B1 (TT 50%: TS 50%: TDK 0%) 3,47°+0,35 Agak Suka
B2 (TT 50%: TS 48%: TDK 2%) 3,98°+1,40 Suka
B3 (TT 50%: TS 46%: TDK 4%) 3,22240,51 Agak Suka
B4 (TT 50%: TS 44%: TDK 6%) 3,142+0,35 Agak Suka

Keterangan: Angka-angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada uji DMRT 0,05 taraf kepercayaan
95%. Kode yang diberikan pada huruf di atas (TT = Tepung Terigu, TS = Tepung Sagu, dan Tepung Daun Kelor).

Berdasarkan data pada Tabel 3, diperoleh informasi bahwa pada perlakuan perbedaan konsentrasi
penambahan kelor produk roti manis terhadap penilaian organoleptik aroma diperoleh rerata penilaian panelis
tertinggi pada perlakuan B2 yaitu dengan penambahan tepung daun kelor 2% sebesar 3,98 dan yang
terendah pada perlakuan B4 yaitu dengan penambahan daun kelor 6% sebesar 3,14. Hal ini disebabkan
aroma langu pada daun kelor semakin tajam. Aroma langu daun kelor akan menguap ketika dipanggang
dikarenakan daun kelor mengandung senyawa volatil yang dapat menguap karena pemanasan. Menurut hasil
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penelitian Virera et al. (2018) pembuatan roti manis dari tepung daun kelor yang menyimpulkan bahwa
semakin tinggi konsentrasi daun kelor dalam menambah pembuatan roti manis maka aromanya semakin tidak
disukai oleh panelis.

Tekstur

Hasil yang diperoleh dari analisis ragam pada produk roti manis dari tepung sagu dan tepung daun
kelor. diketahui bahwa nilai yang didapatkan berbeda sangat nyata pada hasil penilaian organoleptik tekstur.
Kemudian dilanjutkan pada uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT 0,05). Hasil penilaian organoleptik
aroma pada roti manis dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Hasil penilaian organoleptik tekstur pada roti manis dari tepung sagu dan tepung daun kelor

Perlakuan Rerata Organoleptik Tekstur Kategori
BO (TT 100%: TS 0%: TDK 0%) 3,48°+0,51 Agak Suka
B1 (TT 50%: TS 50%: TDK 0%) 3,280+1,69 Agak Suka
B2 (TT 50%: TS 48%: TDK 2%) 3,89¢+0,72 Suka
B3 (TT 50%: TS 46%: TDK 4%) 3,172040,35 Agak Suka
B4 (TT 50%: TS 44%: TDK 6%) 3,052+0,68 Agak Suka

Keterangan: Angka-angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada uji DMRT 0,05 taraf kepercayaan
95%. Kode yang diberikan pada huruf di atas (TT = Tepung Terigu, TS = Tepung Sagu, dan Tepung Daun Kelor).

Berdasarkan data pada Tabel 4, diperoleh informasi bahwa pada perlakuan perbedaan konsentrasi
penambahan tepung daun kelor produk roti manis terhadap penilaian organoleptik tekstur diperoleh rerata
penilaian panelis tertinggi pada perlakuan B2 yaitu dengan penambahan tepung daun kelor 2% sebesar 3,89
dan yang terendah pada perlakuan B4 yaitu dengan penambahan daun kelor 6% sebesar 3,05. Semakin
banyak konsentrasi tepung daun kelor maka menyebabkan semakin menurun tingkat kesukaan panelis. Hal
ini disebabkan oleh tekstur roti manis yang semakin tidak kompak atau rapuh. Menurut Krisnadi (2013) kelor
memiliki kandungan serat 5 kali lebih banyak dibanding sayur pada umumnya yang menyebabkan tekstur rotii
manis lebih rapuh.

Rasa

Hasil yang diperoleh dari analisis ragam pada produk roti manis dari tepung sagu dan tepung daun
kelor diketahui bahwa nilai yang didapatkan berpengaruh sangat nyata pada hasil penilaian organoleptik rasa.
Kemudian dilanjutkan pada uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT 0,05). Hasil penilaian organoleptik
rasa pada roti manis dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Hasil penilaian organoleptik rasa pada roti ranis tepung sagu dan tepung daun kelor

Perlakuan Rerata Organoleptik Rasa Kategori
BO (TT 100%: TS 0%: TDK 0%) 3,52¢+0,17 Suka
B1 (TT 50%: TS 50%: TDK 0%) 3,47¢+0,35 Agak Suka
B2 (TT 50%: TS 48%: TDK 2%) 3,984+0,85 Suka
B3 (TT 50%: TS 46%: TDK 4%) 3,245+0,35 Agak Suka
B4 (TT 50%: TS 44%: TDK 6%) 2,97240,35 Tidak Suka

Keterangan: Angka-angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata pada uji DMRT 0,05 taraf kepercayaan
95%. Kode yang diberikan pada huruf di atas (TT = Tepung Terigu, TS = Tepung Sagu, dan Tepung Daun Kelor).

Berdasarkan data pada Tabel 5, diperoleh informasi bahwa pada perlakuan perbedaan konsentrasi
penambahan tepung daun kelor produk roti manis terhadap penilaian organoleptik rasa diperoleh rerata
penilaian panelis tertinggi pada perlakuan B2 yaitu dengan penambahan tepung daun kelor 2% sebesar 3,98
dan yang terendah pada perlakuan B4 yaitu dengan penambahan daun kelor 6% sebesar 2,97. Semakin
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banyak konsentrasi tepung daun kelor semakin tidak disukai oleh panelis. Hal ini diduga karena penambahan
tepung daun kelor membuat rasa roti manis menjadi agak pekat sehingga kurang disukai panelis. Selain itu
formulasi dari bahan-bahan lain juga tidak mampu menutupi rasa pekat dari tepung daun kelor. Daun kelor
memiliki rasa yang khas karena kandungan tanin di dalamnya. Tanin dapat menyebabkan rasa sepat karena
saat dikonsumsi akan terbentuk ikatan silang antara tanin dengan protein atau glikoprotein di rongga mulut
sehingga menimbulkan perasaan kering dan berkerut (Winarno, 2004).

Hal ini sesuai dengan penelitian Astuti (2012) yang menyatakan bahwa penambahan bahan baku lain
seperti, gula margarin dan kuning telur dalam pembuatan roti manis juga meningkatkan rasa dari roti manis,
karena gula cenderung memberikan rasa yang khas oleh adanya karamelisasi selama proses pengovenan.
Sedangkan menurut Winarno (2004) menyatakan bahwa ada beberapa faktor yang dapat mempengaruhi
rasa, antara lain senyawa kimia, suhu, konsentrasi dan interaksi komponen rasa yang lain.

Uji Fisik (Daya Kembang Roti Manis)

Pengembangan atau volume pengembangan roti merupakan salah satu parameter yang menentukan
mutu roti. Semakin tinggi rasio pengembangan menjadi indikator proses fermentasi berjalan dengan baik. Nilai
rerata rasio pengembangan roti manis yang dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Daya kembang pada roti manis tepung sagu dan tepung daun kelor
Perlakuan Rerata rasio pengembangan Komersial*
BO (TT 100%: TS 0%: TDK 0%) 61,73
B1 (TT 50%: TS 50%: TDK 0%) 54,30
B2 (TT 50%: TS 48%: TDK 2%) 51,46 74,73*
B3 ( )
B4 ( )

TT 50%: TS 46%: TDK 4% 39,51
TT 50%: TS 44%: TDK 6% 29,68
Keterangan: * = Komersial roti manis (100g)

Berdasarkan data pada tabel 6 , Penilaian daya kembang roti manis yang paling tinggi yaitu pada
perlakuan B0 (100% : 0% : 0%) mendapatkan penilaian tertinggi yaitu 61,73 sedangkan pada perlakuan B4
(50% : 44% : 6%) di peroleh penilaian 29,68. Semakin tinggi penambahan tepung daun kelor maka semakin
rendah volume pengembangannya, karena tepung daun kelor tidak mengandung gluten. Semakin banyak
penambahan tepung daun kelor yang maka kandungan gluten yang terdapat di dalam adonan roti manis akan
semakin berkurang, sehingga menurunkan daya kembang roti manis yang dihasilkan. Menurut Novita (2019),
mengatakan bahwa semakin tinggi kadar tepung daun kelor semakin tinggi pula kadar proteinnya, kenaikan
kadar protein ini berbanding terbalik dengan volume pengembangan dimana semakin tinggi kadar tepung
daun kelor maka semakin rendah volume pengembangannya.

Analisis Nilai Gizi pada Produk Roti Manis

Berdasarkan hasil uji organoleptik, maka dapat ditentukan bahwa roti manis terpilih terdapat pada
perlakuan B2 dengan komposisi 50% tepung terigu : 48% tepung sagu :2% tepung daun kelor). Panelis
memberikan skor penilaian tertinggi terhadap warna sebesar 3,91 (suka), aroma sebesar 3,98 (suka), tekstur
sebesar 3,89 (suka) dan rasa sebesar 3,98 (suka). Dari perlakuan uji organoleptik roti manis terpilih maka
dapat dilakukan analisis proksimat meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar
karbohidrat, kadar serat dan kadar zat besi (Fe). Adapun nilai gizi yang didapatkan yaitu dapat dilihat pada
Tabel 7.
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Kadar Air

Berdasarkan Tabel 7 menunjukkan hasil analisis nilai gizi kandungan kadar air pada roti manis
tertinggi terdapat pada perlakuan B0 (13,48%) sedangkan pada perlakuan B2 memiliki kandungan kadar air
yang lebih rendah (12,75%). Tingginya kandungan air pada perlakuan BO ini dikarenakan tidak ada
penambahan tepung sagu dan tepung daun kelor. Hal ini sesuai pernyataan Djoefrie (1996) disebabkan
karena kadar air bahan utama yang digunakan yaitu tepung terigu memiliki kadar air sebesar 18,21% lebih
besar dari nilai kadar air tepung sagu sebesar 13,87 %. Hal tersebut sesuai dengan pernyataan Aina (2009),
semakin banyak penambahan tepung daun kelor pada roti manis maka kadar air akan semakin rendah. Hal ini
dikarenakan semakin banyaknya bahan kering yang digunakan maka semakin banyak air yang terikat pada
bahan kering sehingga menyebabkan semakin sedikitnya kadar air pada roti manis yang dihasilkan. Kadar air
yang dihasilkan pada perlakuan terbaik masih memenuhi standar SNI 01-3840-1995. dengan persyaratan
maks 40%.

Tabel 7. Pengaruh penambahan tepung sagu dan tepung daun kelor terhadap penilaian nilai gizi pada roti

manis
Kode Sampel

No - Komponen Kontrol (B0) __ Terpilin (B2) Syarat SNI
1. Kadar air (%) 13.48% 12.75% Maks 40 %
2 Kadar abu (%) 1,13% 1,25% Maks 3 %
3. Kadar protein (%) 7.30% 9,60% 12,31*
4.  Kadarlemak (%) 6,98% 7.48% Maks 3,0 %
5. Kadar karbohidrat (%) 70.75% 68,92% 55,77*

6. Kadar serat kasar(%) 6,17% 7.77% 1,27

7. Kadar zat besi (mg/100g) 0,82(mg/100g) 1,64 (mg/100g) 9,17*

Keterangan: BO (Tepung terigu 100%: Tepung sagu 0%: Tepung daun kelor (0%) B2 (Tepung terigu 50%: Tepung sagu 48%:
Tepung daun kelor 2%).= * Maysuci (2017).

Kadar Abu

Tabel 7 menunjukkan hasil analisis nilai gizi kadar abu pada produk roti manis masih memenuhi
standar mutu yang ditetapkan oleh SNI 01-3840-1995. dengan persyaratan maksimal 3%, Berdasarkan hasil
penelitian, diketahui bahwa kadar abu produk roti manis yang terpilih yaitu B2 (1,25%) dan perlakuan kontrol
BO (1,13%). Hal ini dikarenakan penambahan tepung daun kelor yang memiliki kandungan kadar abu yang
tinggi. Hal ini sesuai dengan penelitian Dewi et al (2018) dalam pembuatan roti manis substitusi tepung daun
kelor dimana penambahan konsentrasi tepung daun kelor akan meningkatkan kadar abu pada roti manis.
Menurut Kustiani (2013) kadar abu tepung daun kelor sebesar 8,76%.

Kadar Protein

Hasil analisis nilai gizi kandungan kadar protein pada roti manis tertinggi terdapat pada perlakuan B2
(9,60%) sedangkan pada perlakuan B0 (7,30%) (Tabel 7). Tingginya kandungan protein pada perlakuan B2
dikarenakan adanya penambahan tepung daun kelor. Hal ini sesuai pernyataan Ndong et al., (2007) bahwa
kandungan protein dalam tepung daun kelor bisa mencapai 35%, Akan tetapi nilai daya cerna protein tepung
daun kelor masih cukup rendah yaitu sebesar 56,1+8,9% yang disebabkan komponen protein yang terikat
serat yang tinggi pada daun kelor. Sehingga semakin banyak konsentrasi tepung daun kelor yang
ditambahkan akan meningkatkan kadar protein pada roti manis.
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Kadar lemak

Berdasarkan Tabel 7 menunjukkan hasil analisis nilai gizi kandungan kadar lemak pada roti manis
tertinggi terdapat pada perlakuan B2 (7,48%) sedangkan pada perlakuan BO memiliki kandungan kadar lemak
yang lebih rendah (6,98%). Tingginya kandungan lemak pada perlakuan B2 dikarenakan penambahan tepung
sagu. Hal ini sesuai dengan penelitian Pitriyana (2018) yang menyatakan bahwa semakin banyak
penambahan tepung sagu maka kadar lemak meningkat, kadar lemak pada tepung sagu adalah 17,67.
(Ferazuma, 2010) penambahan tepung daun kelor tidak memberikan pengaruh nyata karena kandungan
lemak pada daun-daun lebih rendah dibandingkan dengan lemak pada bahan pangan kacang-kacangan dan
hewani.

Kadar Karbohidrat

Tabel 7 menunjukkan hasil analisis nilai gizi kandungan kadar air pada roti manis tertinggi terdapat
pada perlakuan BO dengan nilai (70,75%), dan perlakuan kontrol B2 (68,92%). Menurut Sugito dan Hayati
(2006), kandungan karbohidrat pada produk roti manis ditentukan dengan metode by difference artinya
kandungan tersebut diperoleh dari hasil pengurangan angka 100 dengan presentase komponen lain sehingga
kadarnya dipengaruhi oleh keberadaan kadar zat gizi lainnya, seperti air, abu, lemak dan protein. Perlakuan
kontrol BO merupakan perlakuan dengan kadar karbohidrat tertinggi, memiliki nilai gizi lainnya yang rendah
dibanding perlakuan B2 dan begitupun sebaliknya ketika nilai gizi lainnya tinggi maka nilai karbohidrat akan
menurun.

Kadar Serat

Hasil analisis nilai gizi kandungan kadar air pada roti manis tertinggi terdapat pada perlakuan B2
dengan nilai (7,77%), dan perlakuan kontrol B0 (6,17%) (Tabel 7). Hal ini diduga karena tepung daun kelor
mengandung kadar serat yang tinggi, meskipun penambahannya dalam jumlah yang kecil. Hal ini sesuai
dengan pernyataan Krisnadi (2015) menyatakan bahwa kandungan serat pada daun kelor sangat tinggi yaitu
lima kali lebih banyak dibandingkan sayuran lain pada umumnya kadar serat pada tepung daun kelor
sebanyak 13,2742%.

Kadar Zat Besi (Fe)

Berdasarkan Tabel 7, hasil analisis nilai gizi kandungan kadar air pada roti manis tertinggi terdapat
pada perlakuan B2 dengan nilai (1,64 mg/100g), dan perlakuan kontrol BO (0,82 mg/100g). Hal ini diduga
karena penambahan tepung daun kelor yang mengandung kadar zat besi yang tinggi. (Yameogo et al., 2011)
daun kelor mengandung zat besi lebih tinggi dari pada sayuran lainnya yaitu sebesar 17,2 mg/100g.

KESIMPULAN

Penambahan tepung daun kelor dapat mempengaruhi sifat organoleptik roti manis tingkat kesukaan
panelis terbaik terhadap penilaian organoleptik yang meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa yaitu pada
perlakuan B2 (penambahan tepung daun kelor 2%), dengan rerata kesukaan warna sebesar 3,91 (suka),
aroma 3,98 (suka), tekstur 3,89 (suka) dan rasa 3,98 (suka). Penambahan tepung daun kelor dapat
mempengaruhi karakteristik fisik roti manis seperti volume pengembangan. Pada perlakuan B0 61,73,
perlakuan B1 54,30, lebih tinggi dibanding perlakuan B2 51,46, perlakuan B3 39,51 dan perlakuan terendah
B4 29,68. Perlakuan terbaik produk roti manis (penambahan tepung daun kelor 2%) memiliki kadar air sebesar
12,75%, kadar abu 1,25%, kadar protein 9,60%, kadar lemak 7,48%, kadar karbohidrat 68,92%, kadar serat
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7,77% dan zat besi (Fe) 1,64 mg/100 g. Kadar protein, lemak, karbohidrat pada roti manis yang dihasilkan dari
perlakuan terbaik belum memenuhi standar SNI.
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