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ABSTRACT

This study aimed to determine the effect of microwave heating and steaming treatments on the antioxidant
activity, vitamin C content, iron (Fe) content, and organoleptic properties of Moringa oleifera leaf extract. The study
employed a Completely Randomized Design (CRD) consisting of three treatments with three replications, resulting in
nine experimental units. The treatments included A0 (control), A1 (steaming), and A2 (microwave heating). The results
showed that, based on organoleptic evaluation, the best treatment was A1 (steaming), which produced a green color
(3.14), a moderately characteristic aroma (2.67), vitamin C content of 0.23%, iron (Fe) content of 0.60, and antioxidant
activity of 827.95.

Keywords: Moringa oleifera leaves, microwave, leaf extract.
ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perlakuan pemanasan microwave dan pengukusan
terhadap aktivitas antioksidan, vitamin C, zat besi (Fe) dan uji organoleptik ekstrak daun kelor (Moringa oleifera).
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 3 perlakuan dan 3 kali ulangan sehingga
diperoleh 9 unit percobaan. Adapun perlakuan yang terdiri dari AO (kontrol), A1 (pengukusan), A2 (mikrowave). Hasil
penelitian ini menunjukkan bahwa berdasarkan hasil uji organoleptik diperoleh nilai terbaik pada perlakuan A1
(pengukusan) menghasilkan warna dengan kategori warna hijau (3,14), aroma dengan kategori agak beraroma (2,67),
uji vitamin C (0,23), zat besi (Fe) (0,60) dan aktivitas antioksidan (827,95).

Kata kunci: Daun kelor, Mikrowave, Ekstrak daun kelor
PENDAHULUAN

Kelor (Moringa oleifera) adalah salah satu tanaman yang paling luar biasa yang pernah ditemukan.
Tanaman kelor telah dikenal selama berabad-abad sebagai tanaman multi guna, pada nutrisi dan berkhasiat
obat (Baihaqi et al., 2025). Mengandung senyawa alami yang lebih banyak dan beragam dibanding jenis
tanaman lainnya yang ada (Krisnadi, 2015). Di Indonesia pohon kelor banyak ditanam sebagai pagar hidup,
ditanam di sepanjang ladang atau tepi sawah, berfungsi sebagai tanaman penghijau. Selain itu tanaman kelor
juga dikenal sebagai tanaman obat berkhasiat dengan memanfaatkan seluruh bagian dari tanaman kelor
mulai dari daun, kulit, batang, biji, hingga akarnya (Wirawan et al., 2025). Kelor merupakan tanaman yang
kaya nutrisi yang ditemukan saat ini. Kelor mengandung lebih banyak vitamin, mineral, antioksidan, asam
amino esensial dan senyawa lain yang bermanfaat (Krisnadi, 2012).
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Tanaman kelor mengandung 46 antioksidan kuat yang melindungi tubuh dari radikal bebas, kelor
mengandung vitamin A, vitamin B, vitamin C, kalsium, kalium, besi dan protein, dalam jumlah sangat tinggi
yang mudah dicerna dan diasimilasi oleh tubuh manusia. Jumlah berlipat-lipat dari sumber makanan yang
selama ini digunakan sebagai sumber nutrisi untuk perbaikan gizi di banyak belahan negara. Kelor diketahui
mengandung lebih dari 40 antioksidan (Krisnadi, 2015).

Daun kelor yang kaya akan nutrisi merupakan sumber beta karoten, vitamin C, besi dan potasium
(Hamzah, 2019). Vitamin C adalah vitamin yang larut dalam air yang berfungsi dalam metabolisme zat besi di
usus dan pemindahannya ke dalam darah (Linder, 1992). Menurut penelitian Zarianis (2006), pemberian
vitamin C dapat meningkatkan kadar hemoglobin serta dapat menurunkan prevalensi anemia. Vitamin C
merupakan vitamin yang tidak dapat tersimpan lama dalam tubuh, sehingga perlu dikonsumsi setiap hari.
Salah satu tanaman yang kaya akan vitamin C adalah tanaman kelor, khususnya pada bagian daun.

Mikrowave (gelombang mikro) merupakan gelombang radio dengan frekuensi paling tinggi (super high
frequency atau SHF) yaitu diatas 3 GHz (3,10° Hz). Jika gelombang mikro diserap oleh benda maka akan
muncul efek pemanasan pada benda tersebut. Mikrowave glombang radio yang mempunyai panjang
gelombang sepanjang kurang lebih satu meter ekuivalen dengan frekuensi antara 300 MHz (0,3 GHz) sampai
300 GHz. Definisi yang luas ini mencakup UHF dan EHF (gelombang millimeter) dan berbagai sumber
menggunakan batas-batas yang berbeda. Dalam semua kasus, termasuk microwave band SHF seluruh (3
sampai 30 GHz atau 10 sampai 1 cm) minimal, dengaan RF engineering sering menempatkan batas yang
lebih rendah pada 1 GHz (30 cm) dan bagian atas sekitar 100 GHz (3 mm) dengan cepat rambat gelombang
elektromagnetik sebesar c= 3.108m/s (Ramalis, 2001).

Zat besi (Fe) merupakan salah satu mineral yang terkandung dalam kelor. Zat besi (Fe) dalam
pembentukan sel darah merah yakni proses sintesis hemoglobin (Hb) dan dapat pula mengaktifkan beberapa
enzim salah satunya yakni enzim pembentuk antibodi. Kekurangan zat besi (Fe) akan mengakibatkan anemia
yang merupakan masalah gizi di Indonesia. Selain itu, dapat menurunkan kekebalan tubuh karena
berhubungan erat dengan penurunan fungsi enzim pembentuk antibodi (Ramli, 2008). Menurut Suwahyono
(2008), daun kelor mempunyai kandungan zat besi (Fe) yang tinggi yakni dalam 100 g daun kelor
mengandung 7 mg zat besi (Fe). Pemasok zat besi (Fe) terbanyak dari golongan pangan hewani adalah ikan
(10,4%) dan dari golongan sayuran adalah daun kelor (9,9%) (Abbas, 2009).

Menurut Mulyati (1994), walaupun antioksidan terdapat pada bahan pangan secara alami, tetapi jika
bahan tersebut dimasak, maka kandungannya akan berkurang akibat terjadinya degradasi kimia dan fisik.
Antioksidan alami mempunyai struktur kimia dan stabilitas berbeda-beda misalnya, a-tokoferol cukup tahan
terhadap panas, kehilangan selama proses pengolahan sebagian besar disebabkan oleh proses oksidasi.
Asam askorbat dapat terdegradasi oleh panas, udara, kondisi alkali dan aktivitas enzim membentuk asam
oksalat dan asam treonat secara irreversibel (Fatahu et al., 2026). Karotenoid pada sel tanaman selain berada
dalam bentuk komplek dengan protein juga strukturnya banyak mengandung ikatan rangkap, sehingga relatif
stabil terhadap pemasakan tetapi sangat sensitif terhadap oksidasi. Ketika produk makanan terkena
gelombang mikro, maka akan terjadi proses kehilangan kelembaban dan dapat meningkatkan tekanan aliran.
Proses ini menyebabkan terjadi tingkat penguapan yang lebih tinggi dalam pengolahan menggunakan
microwave (Ulfa, 2017).

Berdasarkan hasil penelitian diatas diperoleh penelitian tentang pengaruh perlakuan pemanasan
microwave dan pengukusan dalam penyiapan ekstrak daun kelor dengan harapan selain dapat meningkatkan
kandungan zat besi (Fe) dalam ekstrak daun kelor juga memberikan aroma dan warna khas pada daun kelor
dan memiliki kandungan vitamin C dan aktivitas antioksidan saat dilakukan panaskan.
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BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian yaitu daun kelor, aquades (teknis), kertas lebel,
larutan iodium (teknis), larutan methanol (teknis), larutan DPPH (Sigma), amilum (teknis), Larutan induk besi
(Fe) (teknis) 1000 ppm.

Tahapan penelitian pembuatan ekstrak daun kelor modifikasi (Putri et al., 2012)

Proses pembuatan ekstrak daun kelor yaitu menyiapkan sampel daun kelor segar dilakukan
penyortiran dengan cara dipisahkan tulang daun dan daun rusak lalu ditimbang sebanyak 200 gram. Setelah
itu dimasukan ke dalam blender kemudian ditambahkan aquades sebanyak 400 ml dan diblender selama 5
menit. Kemudian disaring menggunakan kain saring dan disaring lagi menggunakan kertas saring serta
dibuang ampasnya lalu diambil ekstraknya kemudian disimpan didalam botol dan ditutup rapat.

Pembuatan ekstrak daun kelor dengan pengukusan modifikasi (Zakaria ef al., 2012)

Sampel daun kelor segar dilakukan penyortiran dengan cara dipisahkan tulang daun dan daun rusak
lalu ditimbang sebanyak 200 gram. Kemudian dimasukan ke dalam keramik lalu ditambahkan aquades
sebanyak 400 ml, kemudian panaskan air sampai mendidih dengan suhu 100°C. Selanjutnya memasukkan
sampel daun kelor ke dalam panci dan dilakukan pemanasan selama 5 menit. Setelah itu, diblender selama 5
menit lalu disaring menggunakan kain saring kemudian disaring lagi menggunakan kertas saring serta dibuang
ampasnya lalu diambil ekstraknya kemudian disimpan didalam botol dan ditutup rapat.

Pembuatan ekstrak daun kelor dengan mikrowave (Quan et al., 2016)

Sampel daun kelor segar dilakukan penyortiran dipisahkan tulang daun dan daun rusak lalu ditimbang
sebanyak 200 gram. Kemudian sampel dimasukan ke dalam keramik lalu ditambahkan aquades sebanyak 400
ml. Selanjutnya sampel daun kelor dimasukkan ke dalam mikrowave selama 5 menit dengan suhu 100°C.
Setelah itu, dilakukan penghancuran dengan menggunakan blender selama 5 menit lalu disaring dengan
menggunakan kain saring kemudian disaring lagi menggunakan kertas saring serta dibuang ampasnya lalu
diambil ekstraknya kemudian disimpan didalam botol dan ditutup rapat.

Rancangan penelitian

Rancangan percobaan yang dilakukan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL)
yang menggunakan 3 perlakuan dan 3 kali ulangan, sehingga diperoleh 9 unit percobaan. Adapun perlakuan
yang dilakukan berdasarkan hasil uji pendahuluan diatas yaitu: AO= kontrol, A1= pengukusan dan A2=
mikrowave.

Variabel Pengamatan

Variabel pengamatan untuk analisis uji organoleptik dengan berdasarkan penilaian organoleptik yang
meliputi warna dan aroma, vitamin C pada ekstrak daun kelor dengan metode iodimetri (AOAC, 1999), zat
besi (Fe) pada ekstrak daun kelor (Kurniawati dan Djarot, 2016), dan aktivitas antioksidan ekstrak daun kelor
menggunakan metode DPPH (Molyneux, 2004).
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Analisis Data

Analisis data dalam penelitian ini diperoleh dari hasil uji organoleptik, vitamin C, zat besi (Fe) dan
aktivitas antioksidan. Data dianalisis dengan menggunakan sidik ragam Analysis of Varian (ANOVA). Apabila
hasil uji organoleptik berpengaruh nyata terhadap variabel pengamatan, maka dilanjutkan dengan uji
Duncan’s multiple range test (DMRT) pada taraf kepercayaan 95% (a=0,05).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji Organoleptik

Pengujian organoleptik dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan dan daya terima panelis
terhadap ekstrak daun kelor. Hasil rekapitulasi analisis ragam (ANOVA) pengaruh perlakuan pemanasan
mikrowave dan pengukusan dalam penyiapan ekstrak daun kelor (Moringa oleifera) terhadap uji organoleptik
yang dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Rekapitulasi analisis ragam pengaruh perlakuan pemanasan mikrowave dan pengukusan dalam
penyiapan ekstrak daun kelor (Moringa oleifera) terhadap uji organoleptik.

Analisis Ragam

No. Variabel Pengamatan Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Daun Kelor
1 Warna **
2 Aroma **

Keterangan: **= Berpengaruh sangat nyata

Hasil rekapitulasi analisis ragam pengaruh perlakuan pemanasan mikrowave dan pengukusan
terhadap parameter kesukaan organoleptik yang dapat dilihat pada Tabel 1, masing-masing variabel
pengamatan warna dan aroma menunjukkan analisis ragam ekstrak daun kelor berpengaruh sangat nyata.
Sehingga dilanjutkan uji DMRT pada taraf kepercayaan 95% (0=0,05).

Warna

Hasil yang diperoleh dari analisis ragam pada ekstrak daun kelor diketahui bahwa nilai yang
didapatkan sangat berbeda nyata pada hasil penilaian organoleptik warna. Kemudian dilanjutkan pada uji
lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT o,s). Hasil penilaian organoleptik warna ekstrak daun kelor dapat
dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil penerimaan organoleptik warna ekstrak daun kelor

Perlakuan Rerata+SD Keterangan
A0 (kontrol) 4,202 +0,86 Warna Hijau
A1 (pengukusan) 3,14°+1,23 Agak Warna Hijau
A2 (mikrowave) 2,92°+1,22 Tidak Warna Hijau

Keterangan: Angka-angka yang dikutip oleh notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata berdasarkan uji DMRT 0,05
taraf kepercayaan 95%

Berdasarkan hasil penerimaan organoleptik warna diperoleh perlakuan terbaik pada A1 pengukusan
(3,14) dengan kategori agak warna hijau dibandingkan dengan perlakuan A2 mikrowave (2,92) dengan
kategori agak tidak warna hijau. Warna hijau pada ekstrak daun kelor disebabkan karena kandungan dalam
daun kelor memberikan daya tarik tersendiri pada ekstrak yang dihasilkan. Menurut Masturi et al., (2016)
bahwa hasil ekstraksi warna hijau pada daun kelor menunjukkan semakin besar massa ekstrak daun kelor
maka semakin pekat warna hijau pada daun kelor mengandung pigmen klorofil, klorofil bersifat non polar yang
tidak larut dalam air tetapi larut dalam pelarut organik. Menurut Krisnadi (2013), daun kelor mengandung
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klorofil atau pigmen hijau yang terdapat dalam sayuran. Pengukusan mempengaruhi warna pada ekstrak daun
kelor saat dipanaskan selama 5 menit menjadi warna hijau kecoklatan. Hal ini sesuai dengan pendapat
Amano dan Noda (1993) juga menyatakan bahwa warna hijau kecoklatan terjadi karena proses pemanasan.
Menurut Winarno (2002), bahwa tingginya pemanasan akan mempercepat terjadinya perubahan warna dan
cita rasa pada sayuran yang dihasilkan proses pemanasan dan bisa memecahkan atau membuka jaringan
dari sayuran sehingga ada komponen aktif yang awalnya tidak muncul bisa menjadi terekstrak keluar.

Aroma

Hasil yang diperoleh dari analisis ragam pada ekstrak daun kelor diketahui bahwa nilai yang
didapatkan sangat berbeda nyata pada hasil penilaian organoleptik aroma. Kemudian dilanjutkan pada uji
lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT o,s). Hasil penilaian organoleptik aroma ekstrak daun kelor dapat
dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil penerimaan organoleptik aroma ekstrak daun kelor

Perlakuan RerataxSD Keterangan
A0 (kontrol) 3,912+0,98 Agak aroma daun kelor
A1 (pengukusan) 2,67°+0,55 Tidak aroma daun kelor
A2 (mikrowave) 2,14°+0,78 Tidak aroma daun kelor

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT 0,05 taraf
kepercayaan 95%

Berdasarkan hasil penerimaan organoleptik aroma diperoleh perlakuan terbaik pada A1 pengukusan
(2,67) dengan kategori agak aroma daun kelor dibandingkan dengan perlakuan A2 mikrowave (2,14) dengan
kategori tidak aroma daun kelor. Aroma pada ekstrak daun kelor yang menyengat serta memiliki bau yang
khas dan aromanya dapat tercium oleh panelis. Hal ini sesuai dengan pendapat Yulianti (2008) bahwa daun
kelor memiliki aroma daun kelor yang khas dan menyengat. Pengukusan mempengaruhi aroma saat
dipanaskan selama 5 menit akan mengalami penurunan aroma yang terdapat ekstrak daun kelor yang dihirup
panelis. Hal ini disebabkan karena proses pemanasan yang terlalu lama mengakibatkan hilangnya senyawa-
senyawa volatil pada bahan akibat proses penguapan, sehingga aroma didalam bahan keluar hingga tidak
tercium bau aroma daun kelor yang dipanaskan. Menurut Deman (1997), penelitian terhadap aroma
dipengaruhi oleh faktor psikis dan fisiologis yang menimbulkan pendapat berlainan. Bau dan aroma suatu
bahan pangan sangat erat kaitannya dengan volatilitas tersebut, dimana senyawa volatil cepat menguap dan
mudah teroksidasi apabila dalam keadaan suhu tinggi dan pemanasan dengan waktu yang lama.

Analisis sifat kimia

Analisis sifat kimia ekstrak daun kelor meliputi analisis vitamin C dan analisis zat besi. Hasil
rekapitulasi analisis ragam ekstrak daun kelor dapat dilihat pada Tabel 4.
Tabel 4. Rekapitulasi analisis ragam ekstrak daun kelor

analisis ragam
pengaruh konsentrasi ekstrak daun kelor

Variabel Pengamatan

Vitamin C (%) *
Zat Besi (ppm) **

Keterangan: **= Berpengaruh sangat nyata
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Hasil rekapitulasi analisis ragam pengaruh perlakuan pemanasan mikrowave dan pengukusan terhadap
parameter analisis vitamin C dan analisis zat besi yang dapat dilihat pada tabel 8, menunjukkan bahwa
analisis vitamin C dan analisis zat besi berpengaruh sangat nyata. Sehingga dilanjutkan uji DMRT pada taraf
kepercayaan 95% (0=0,05).

Vitamin C

Hasil Analisis Vitamin C ekstrak daun kelor menunjukkan parameter vitamin C berpengaruh sangat
nyata. Sehingga dilanjutkan pada uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT q,s). Hasil analisis vitamin C
dapat dilihat pada Tabel 5.
Tabel 5. Hasil analisis vitamin C ekstrak daun kelor

Perlakuan Rerata+SD
A0 (kontrol) 0,38%°+0,02
A1 (pengukusan) 0,23%"+0,02
A2 (mikrowave) 0,19%°+0,01

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT 0,05 taraf
kepercayaan 95%

Berdasarkan hasil analisis vitamin C dapat dilihat pada Tabel 5 diperoleh perlakuan terbaik pada A1
pengukusan (0,23%) dibandingkan dengan perlakuan A2 mikrowave (0,19%). Semakin tinggi suhu
pemanasan maka akan menghasilkan kadar vitamin C yang rendah dan menurun. Hal ini dikarenakan terjadi
adanya kerusakan senyawa vitamin C yang hilang selama proses pemanasan dan vitamin C merupakan
vitamin yang mudah mengalami oksidasi terutama oleh proses pemanasan. Hal ini sesuai dengan pendapat
Octaviani (2014) bahwa semakin tinggi suhu dan lama pemanasan menyebabkan degradasi vitamin C juga
semakin besar. Menurut Wiranata (2016) semakin lama proses pemanasan maka semakin lama juga reaksi
oksidasi vitamin C yang terjadi karena bahan lebih lama terpapar oksigen. Selanjutnya menurut Ameliya (2018)
selama proses pengolahan, vitamin C yang terdapat pada ekstrak daun kelor menjadi banyak yang hilang
karena terjadi proses oksidasi.

Zat Besi (Fe)

Hasil Analisis zat besi ekstrak daun kelor menunjukkan parameter zat besi (Fe) berpengaruh sangat
nyata. Sehingga dilanjutkan pada uiji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT gs). Hasil analisis zat besi
(Fe) dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Hasil analisis zat besi (Fe) ekstrak daun kelor

Perlakuan Rerata+SD
A0 (kontrol) 0,44°+0,02
A1 (pengukusan) 0,60°+0,01
A2 (mikrowave) 0,712+0,01

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh notasi huruf yang berbeda menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT 0,05 taraf
kepercayaan 95%.

Berdasarkan hasil analisis zat besi (Fe) ekstrak daun kelor diperoleh perlakuan terbaik pada A1
(pengukusan) rata-rata nilai 0,71 dibandingkan dengan A2 (mikrowave). Perlakuan ekstrak daun kelor zat besi
terbaik pada A1 disebabkan karena ekstrak daun kelor jika diberikan perlakuan panas tidak mengalami
penurunan bahkan pada pemanasan selama 5 menit menghasilkan total zat besi yang tertinggi. Hal ini
membuktikan pada pengolahan zat besi tersebut tidak menguap dan tidak mengalami oksidasi yang dapat
menyebabkan penurunan total zat besi. Menurut Winarno (2004) berpendapat, bawa pada umumnya ekstrak
daun kelor yang dipanaskan mengandung zat besi yang tinggi, total zat besi yang mengalami pemanasan
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pada umumnya meningkat karena adanya kandungan zat besi yang tinggi dari ekstrak daun kelor. zat besi
daun kelor tidak rusak oleh pemanasan (kecuali heme iron), radiasi cahaya, oksigen maupun keasaman tetapi
dapat hilang dengan perlakuan fisik (Desti, 2012). Kadar zat besi (Fe) pada daun kelor lebih tinggi hal ini
dikarenakan pada daun terjadi proses fotosintesis yang melibatkan zat besi sebagai pembawa elektron pada
fase terang fotosintesis. Zat besi sangat penting dalam pembentukan klorofil, namun tidak menjadi bagian dari
molekul klorofil tersebut. Dengan demikian zat besi lebih banyak terdeposit pada daun kelor (Poerwidodo,
1992).

Aktivitas Antioksidan

Hasil analisis aktivitas antioksidan ekstrak daun kelor menunjukkan persen penghambatan radikal
DPPH (% inhibisi) yang meningkat seiring dengan peningkatan konsentrasi ekstrak daun kelor. Aktivitas
antioksidan ekstrak daun kelor dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Aktivitas antioksidan ekstrak dau kelor

Aktivitas antioksidan ekstrak daun kelor dilihat pada Gambar 1 Aktivitas antioksidan dapat diketahui
dari nilai persen inhibisi, naiknya persen inhibisi dipengaruhi oleh menurunnya nilai absorbansi yang
dihasilkan oleh sampel. Hal ini sesuai dengan Hardiyanthi (2015) semakin tinggi konsentrasi sampel maka
semakin kecil absorbansi sehingga mengakibatkan persen inhibisi semakin tinggi karena dengan semakin
besarnya konsentrasi sampel maka semakin banyak elektron yang didonorkan untuk meredam radikal bebas
dalam hal ini DPPH sehingga absorbansinya yang diberikan pun semakin menurun (Toripah et al., 2014).
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Gambar 2. Nilai ICso pada ekstrak daun kelor

Berdasarkan hasil analisis aktivitas antioksidan pada Gambar 2 dapat dilihat bahwa ekstrak daun
kelor terbaik pada perlakuan A1 (pengukusan) dengan nilai 827,95. Aktivitas antioksidan pada ekstrak daun
kelor dikatakan lemah seperti yang diketahui bahwa jika nilai ICso lebih dari 200 ppm artinya aktivitas
antioksidan yang lemah. Hal ini sesuai dengan Meigaria et al., (2016) aktivitas antioksidan yang lemah
dikarenakan kemungkinan adanya senyawa-senyawa lain yang terdapat pada daun kelor yang tidak
terekstraksi sempurna.

KESIMPULAN

Perlakuan pemanasan mikrowave dan pengukusan dalam penyiapan ekstrak daun kelor berpengaruh
sangat nyata terhadap uji organoleptik warna, aroma, vitamin C dan zat besi (Fe). Perlakuan terbaik adalah A1
(pengukusan) dengan nilai rerata sebesar 3,14 (agak warna hijau), aroma dengan nilai rerata sebesar 2,61
(tidak aroma daun kelor), vitamin C dengan rerata penilaian 0,23%, zat besi dengan rerata penilaian sebesar
0,60 dan aktivitas antioksidan dengan nilai ICso 827,95 ppm. Tetapi aktivitas antioksidan ekstrak daun kelor
tergolong sebagai antioksidan lemah.
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