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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Tanaman kelor (Moringa oleifera L.) merupakan salah satu jenis tanaman 

tropis yang mudah tumbuh di Indonesia. Tanaman kelor merupakan tanaman perdu 

dengan ketinggian 7-11 m dan tumbuh subur mulai dari dataran rendah sampai 

ketinggian 700 m di atas permukaan laut (dpl). Tanaman kelor dapat tumbuh pada 

semua jenis tanah dan tahan terhadap musim kering dengan toleransi terhadap 

kekeringan sampai 6 bulan (Mendieta et al., 2013). 

Tanaman kelor dikenal di seluruh dunia sebagai tanaman bergizi dan WHO 

telah memperkenalkan kelor sebagai salah satu pangan alternatif untuk mengatasi 

masalah gizi (malnutrisi) (Broin, 2010). Di Afrika dan Asia daun kelor 

direkomendasikan sebagai suplemen yang kaya zat gizi untuk ibu menyusui dan 

anak pada masa pertumbuhan.  

Salah satu bagian yang dapat dimanfaatkan dari tanaman kelor yaitu bagian 

daun. Daun kelor sangat kaya akan nutrisi, diantaranya kalsium, kalium, besi, 

vitamin A, vitamin C, dan vitamin B (Misra dan Misra, 2014; Oluduro, 2012; 

Ramachandran et al., 1980; Krisnadi, 2015). Daun kelor mengandung zat besi lebih 

tinggi daripada sayuran lainnya yaitu sebesar 17,2 mg/100 g (Yameogo et al., 

2011). Kandungan kalium pada daun kelor sebesar 259 mg/100 g (Bey, 2010). 

Pemanfaatan daun kelor umumnya belum banyak dilakukan di Indonesia, 

hal tersebut dikarenakan kurangnya pengetahuan masyarakat dalam melakukan 

pemanfaatan daun kelor. Salah satu pengolahan daun kelor yaitu dijadikan produk 

bubuk. Produk bubuk daun kelor memiliki kelebihan yaitu lebih awet, ringan, dan 

volumenya lebih kecil sehingga dapat mempermudah dalam proses pengemasan 

dan pengangkutan (Kamsiati, 2006). Pembuatan bubuk daun kelor pada penelitian 

ini menggunakan metode foam mat drying. Metode foam-mat drying merupakan 

metode pengeringan sederhana dengan menggunakan suhu rendah antara 50 – 80°C 

dan memiliki kemampuan peningkatan penguapan air yang sangat tinggi. 
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Proses pengeringan dengan metode foam mat drying ini menggunakan 

bahan pengisi (filler) dan agen pembusa (foaming agent) (Kandasamy et al., 2012). 

Bahan pengisi yang umum digunakan dalam pengeringan dengan metode 

foam-mat drying adalah maltodekstrin. Maltodekstrin memiliki kelarutan lebih 

tinggi, memiliki higroskopis rendah, mampu sebagai pembantu pendispersi, 

mampu menghambat kristalisasi dan memiliki daya ikat kuat (Chronakis, 2010). 

Selain menambah rendemen, maltodekstrin memiliki keunggulan memerangkap 

komponen flavor dan menekan kehilangan senyawa volatil pada bahan (Tari, 2007). 

 Jenis agen pembusa yang digunakan dalam penelitian ini yaitu putih telur. 

Pemilihan jenis bahan pembusa ini karena kemampuan putih telur dalam 

pembentukan buih pada adonan dan memperluas permukaan untuk mempermudah 

penguapan air (Muthukumaran, 2007). 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik daun kelor 

(Moringa oleifera L.) yang dikeringkan dengan metode foam mat drying. 

 

1.3. Hipotesis 

Suhu pengeringan dan waktu pengeringan diduga berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik bubuk daun kelor (Moringa oleifera L.) yang dikeringkan 

dengan metode foam mat drying. 
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