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Abstrak

Penyakit infeksi merupakan salah satu faktor penyebab terjadinya masalah gizi
pada balita. Balita dengan status gizi kurang memiliki sistem imunitas yang lemah
sehingga rentan terhadap penyakit. Sehingga, perlu memperhatikan sumber
makanan yang dapat membantu pemeliharaan sistem imun balita. Daun kelor
diketahui memiliki kandungan polifenol yang berperan sebagai antioksidan.
Antioksidan berperan untuk meningkatkan imunitas tubuh dalam melawan
penyakit infeksi. Oleh karena itu, dilakukan pembuatan cookies dengan
penambahan formulasi tepung daun kelor. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui kandungan polifenol dan total fenol cookies daun kelor formulasi
terpilih dan kontrol. Penelitian ini bersifat eksperimental dengan menggunakan
metode Rancangan Acak Lengkap (RAL). Terdapat 4 perlakuan penambahan
tepung daun kelor pada pembuatan cookies yaitu, 0 gram, 3 gram, 5 gram, dan 7
gram. Hasil uji organoleptik yang dilakukan oleh 25 orang panelis semi terlatih
diperoleh bahwa formulasi F1 merupakan formulasi yang paling disukai. Analisis
kimiawi dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Politeknik Negeri
Lampung. Analisis data hasil organoleptik menggunakan uji Kruskall-Wallis dan
uji lanjut Mann Whitney. Sedangkan analisis data laboratorium menggunakan uji
one-way ANOVA. Hasil uji Kruskall-Wallis menunjukkan bahwa terdapat
pengaruh nyata pada penambahan formulasi tepung daun kelor terhadap parameter
warna dan rasa cookies. Sedangkan, pada parameter aroma dan tekstur tidak
berpengaruh nyata. Cookies formulasi terpilih F1 memiliki kadar air 3,24%, kadar
abu 2,13%, total fenol 9,25 mgGAE/g eks, dan positif (+) memiliki kandungan
polifenol. Sedangkan, pada formula kontrol F0 memiliki kadar air 4,86%, kadar
abu 3,24%, total fenol 4,07 mgGAE/g eks, dan tidak memiliki kandungan
polifenol (-). Berdasarkan dari penelitian yang dilakukan dapat disimpulkan
bahwa cookies daun kelor memiliki kandungan polifenol dengan total fenol
sebesar 9,25 mgGAE/g eks.

Kata Kunci : Gizi Kurang, Tepung Daun Kelor, Polifenol, Antioksidan

Kepustakaan : 56 (1992 - 2022)



Universitas Sriwijayaii

NUTRITION SCIENCE

PUBLIC HEALTH FACULTY

SRIWIJAYA UNIVERSITY

Thesis, February 24, 2022

Karin Zikra Nisya, supervised by Dr. Rostika Flora, S.Kep., M.Kes., AIF

ADDITION OF MORINGA LEAF (Moringa oleifera) IN A HIGH
POLYPHENOL FUNCTIONAL COOKIES MAKING AS AN
ALTERNATIVE SNACK

xv + 82 pages+ 21 tables+ 14 pictures + 9 attachment

Abstract

Infectious disease is a contributing factor in the nutritional problems of toddlers.
Toddlers with malnutrition have a weak immune system and are therefore
susceptible to disease. Thus, it is necessary to be alert to a source of food that
helps to keep the immune system in check. Moringa leaves are known to have a
degree of polyphenols that act as antioxidants. Antioxidants played a role in
boosting body immunity against infectious disease. Thus, it is made with
additions of powdered Moringa leaves. The study aims to find out the properties
of polyphenol and the total phenol of Moringa cookies, selected and controlled.
The research is experimental using a full random design method (RAL). There are
0 grams, 3 grams, 5 grams, and 7 grams of Moringa powder added to the baking
industry. The results of the organoleptic tests performed by 25 semi-trained
panelists gained that the F1 formulation is the preferred one. Chemical analysis is
performed at the Laboratorium Teknologi Pangan Politeknik Negeri Lampung.
Organoleptic data analysis using Kruskall-Wallis test and Mann Whitney's
advanced test. While the laboratory data analysis uses one-way ANOVA test.
Kruskall-wallis test has shown that the additional strain of Moringa powder
formulations on parameters of color and taste cookies has been evident. On the
other hand, the aroma and texture parameters have no visible effect. F1's selected
formula cookies have 3.24% water, ashes 2.13%, 9.25 mgGAE/g ex of fenolik
total, and a positive (+) have the polyfenol content. Whereas, the F0 control
formula has a water level of 4.86%, 3.24% ashes, 4.07 mgGAE/g ex of fenolik
total, and no polyfenol content (-). Based on research, Moringa cookies have a
polyphenol content with 9.25 mgGAE/g ex of fenolik total.

Keywords : Malnutrition, Moringa Powder, Polyphenol, Antioxidant

Literature : 56 (1992 - 2022)
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Masalah gizi pada umumnya banyak terjadi di negara berkembang,

khususnya Indonesia. Salah satu masalah gizi yang paling banyak terjadi

adalah gizi kurang. Menurut UNICEF, pada tahun 2020 masalah gizi kurang

pada balita dominan terjadi di Afrika dan Asia. di Asia Tenggara, angka

prevalensi kejadian wasting pada balita adalah sebesar 8,2%, angka tersebut

masuk ke dalam kategori High. Balita yang mengalami gizi kurang memiliki

imunitas yang sangat lemah menyebabkan keterlambatan tumbuh kembang

hingga dapat meningkatkan risiko kematian pada balita (UNICEF, 2021).

Gizi kurang pada balita masih menjadi perhatian dan merupakan salah satu

permasalahan utama yang ada pada saat ini baik di dunia maupun di

Indonesia. Di Indonesia, kelompok usia balita atau bayi dibawah 5 tahun

termasuk ke dalam golongan kelompok usia yang didominasi dengan

terjadinya masalah gizi kurang (Pollitt, 2000 dalam Lutviana dan Budiono,

2010). Kejadian gizi kurang yang terjadi pada balita dapat meningkatkan

risiko infeksi, morbiditas, dan mortalitas bersamaan dengan penurunan

perkembangan mental dan kognitif (Perdana et al., 2020). Berdasarkan

Riskesdas tahun 2018, prevalensi masalah gizi pada balita di Indonesia

sebesar 17,7% diantaranya, gizi buruk 3,9% dan gizi kurang 13,8%. Angka

tersebut mengalami penurunan, dibandingkan dengan prevalensi masalah

gizi pada balita tahun 2013 yaitu sebesar 18,6% diantaranya, gizi kurang

13,9% dan gizi buruk 4,7%. Walaupun beberapa angka prevalensi masalah

gizi mengalami penurunan, namun hal tersebut masih menjadi fokus

pemerintah dalam mencegah terjadinya peningkatan masalah gizi pada

balita.

Masalah gizi kurang pada balita dipengaruhi oleh beberapa faktor.

Menurut UNICEF (1990) dan Depkes (2005), keduanya menyatakan bahwa

penyebab langsung terjadinya masalah gizi pada balita adalah asupan zat

gizi inadekuat dan penyakit infeksi. Penyakit infeksi berkaitan dengan status
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gizi, seperti yang telah diteliti oleh Hadiana (2013) tentang hubungan status

gizi terhadap kejadian penyakit ISPA pada balita dan diperoleh hasil bahwa

terdapat hubungan antara keduanya, sehingga diperoleh nilai rasio bahwa

balita gizi kurang 27,5 kali lebih rentan terjangkit penyakit ISPA

dibandingkan dengan balita yang memiliki status gizi baik. Kemudian, hasil

penelitian Permatasari, et al. (2015) menunjukkan bahwa status gizi

merupakan faktor yang mempengaruhi derajat infeksi dengue, balita dengan

status gizi kurang memiliki peluang 9,474 kali lebih besar menderita DBD.

Sehingga dapat disimpulkan bahwa, balita gizi kurang memiliki sistem

imunitas yang lemah sehingga rentan terhadap penyakit infeksi. Oleh karena

itu, perlu memperhatikan sumber makanan yang dapat membantu

pemeliharaan sistem imun balita.

Salah satu sumber makanan yang dianggap dapat memenuhi

kebutuhan zat gizi adalah daun kelor. Menurut Putra, et al. (2016) daun

kelor dikenal sebagai The Miracle Tree yaitu tanaman obat yang memiliki

beragam zat gizi yang terkandung didalamnya serta memiliki khasiat dalam

hal kesehatan. Daun kelor diketahui memiliki 90 jenis nutrisi yang

terkandung didalamnya, berupa vitamin esensial, mineral, asam amino,

antipenuaan, antioksidan dan antiinflamasi. Selain memiliki kandungan

esensial, kelor juga diketahui banyak mengandung komponen bioaktif di

dalamnya. Bagian yang sering digunakan yaitu, bagian daun yang mana

pada bagian tersebut kaya akan vitamin, karotenoid, polifenol, asam fenolik,

flavonoid, alkaloid, glukosinolat, isotiosin, tanin, dan saponin (Marcela, et

al., 2017). Banyaknya kandungan bioaktif pada daun kelor memperkuat

teori bahwa daun kelor memiliki manfaat sebagai antioksidan. Salah satu

kandungan antioksidan yang terkandung dalam daun kelor adalah polifenol.

Daun kelor memiliki kandungan polifenol alami yang berpotensi sebagai

antioksidan (Wiwit, et al., 2016). Antioksidan berperan untuk meningkatkan

imunitas tubuh dalam melawan penyakit infeksi. Pada balita penyakit

infeksi menjadi penyebab langsung terjadinya masalah gizi kurang.

Oleh karena itu, konsumsi daun kelor berpotensi sebagai alternatif

upaya peningkatan imunitas tubuh pada balita gizi kurang. Sebagai bentuk
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upaya pemenuhan gizi pada balita melalui asupan konsumsi makan dapat

dilakukan dengan mengembangkan produk berupa snack. Snack yang

dimaksud dapat berupa cookies atau kue kering yang berbahan dasar tepung

terigu dan menambahkan tepung daun kelor. Pada penelitian yang dilakukan

oleh Zakaria, et al. (2013) yaitu pemanfaatan tepung daun kelor sebagai

formulasi bahan makanan campuran untuk balita gizi kurang diketahui

bahwa dalam 100 gram tepung daun kelor mengandung 35,91 mg Zat Besi,

11,92 mg β-Karoten (Provitamin A), 2241,19 mg Kalsium, dan 28,03 mg

Magnesium. Beberapa penelitian juga telah melakukan hal yang serupa,

akan tetapi penelitian yang membahas kandungan polifenol pada makanan

yang menggunakan daun kelor sebagai formulasinya masih sangat terbatas.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui hasil analisis

kandungan polifenol pada cookies daun kelor sebagai snack alternatif

peningkatan imunitas tubuh pada balita gizi kurang.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian pada latar belakang yang telah dipaparkan

diatas, maka dapat dirumuskan masalah, yaitu apakah terdapat kandungan

polifenol pada cookies daun kelor yang dapat digunakan sebagai camilan

alternatif untuk meningkatkan imunitas tubuh pada balita gizi kurang?

1.3 Tujuan Penelitian

1.3.1 Tujuan Umum

Tujuan umum pada penelitian ini adalah untuk menganalisis

kandungan polifenol pada cookies daun kelor yang dapat digunakan

sebagai camilan alternatif untuk meningkatkan imunitas tubuh pada balita

gizi kurang.
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1.3.2 Tujuan Khusus

a. Untuk mengetahui perbedaan organoleptik baik rasa, aroma, warna,

dan tekstur pada cookies formulasi daun kelor

b. Untuk mengetahui formulasi yang terpilih berdasarkan tingkat

kesukaan panelis pada uji organoleptik

c. Untuk mengetahui kandungan polifenol secara kualitatif pada

formula terpilih

d. Untuk mengetahui kadar total polifenol secara kuantitatif pada

formula terpilih

1.4 Manfaat Penelitian

1.4.1 Manfaat untuk Peneliti

Mendapatkan wawasan baru terkait kandungan polifenol pada

daun kelor dan manfaatnya sebagai antioksidan serta mendapatkan

pengalaman dalam pengembangkan produk camilan berupa cookies

dengan formulasi tepung daun kelor.

1.4.2 Manfaat untuk Masyarakat

Masyarakat mengetahui pemanfaatan daun kelor sebagai

formulasi cookies sebagai camilan balita serta dapat mengaplikasikannya

dengan mudah dan terjangkau oleh masyarakat
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