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RINGKASAN 

Supiah Zihad (183112500150035). Pengaruh Penambahan Tepung Daun 

Kelor (Moringa oleifera Lam.) dan Lama Pengeringan Terhadap 

Karakteristik Kimia dan Sensorik Flakes Sorgum (Sorghum bicolor L.). Di 

Bawah Bimbingan Etty Hesthiati dan Farida 

Flakes merupakan makanan sereal siap santap dengan kandungan karbohidrat 

tinggi, bahan utamanya dari tanaman serealia, yaitu gandum (oatflakes) dan jagung 

(cornflakes). Saat ini, sorgum menjadi perhatian utama pemerintah sebagai 

karbohidrat alternatif pengganti beras dan dapat pula mengurangi ketergantungan 

impor gandum sebagai bahan dasar tepung terigu. Sorgum bebas gluten dimana 

komponen gula dapat dicerna lebih lama daripada tanaman serealia lainnya. Kadar 

serat dan mineral tepung sorgum lebih unggul dibandingkan tepung terigu. Daun 

kelor dapat menjadi fortifikan karena mengandung nutrisi penting seperti vitamin 

A, vitamin C, vitamin B, kalsium, kalium, protein serta zat besi dan berbagai 

manfaat. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan tepung 

daun kelor dan lama pengeringan pada flakes agar dapat memberikan wawasan serta 

informasi mengenai alternatif produk olahan, meningkatkan pemanfaatan produk 

pangan lokal yang bergizi, penganekaragaman produk pangan yang mendukung 

ketahanan pangan dan nilai tambah dari komoditi tersebut. Penelitian ini dilakukan 

2 tahap yaitu penelitian pendahuluan bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi 

yang tepat dari penambahan tepung daun kelor dan lama pengeringan, lalu 

penelitian utama. Penelitian dilakukan di Laboratorium Ilmu Pertanian, Pusat 

Laboratorium Universitas Nasional, Jl. Bambu Kuning, Jati Padang, Pasar Minggu, 

Jakarta Selatan dan Laboratorium Balai Besar Industri Agro, Bogor. Rancangan 

yang digunakan yaitu rancangan acak kelompok faktorial petak terpisah dengan 

penambahan tepung daun kelor (2%; 3%; 4%) sebagai petak utama dan lama 

pengeringan (25 menit dan 30 menit) sebagai anak petak. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa interaksi tepung daun kelor 2% dengan lama pengeringan 25 

menit menghasilkan karakteristik kimia flakes sorgum yang lebih baik 

dibandingkan interaksi lainnya, yaitu kadar air 7,47%; serat kasar 1,71%; kalsium 

96,05 mg/100 g dan total padatan terlarut 6,65°Brix. Pada faktor tunggal 

konsentrasi tepung daun kelor 3% lebih baik, yaitu serat kasar  1,40%; kalsium 

122,50 mg/100 g; total padatan terlarut 6,40°Brix dengan karakteristik sensorik 

rasa, aroma, tekstur dan warna lebih disukai. Lama pengeringan 30 menit 

menghasilkan kadar air 8,81%; serat kasar 1,43%; kalsium 121,30 mg/100 g; total 

padatan terlarut 2,48°Brix dengan karakteristik sensorik rasa, aroma, tekstur dan 

warna lebih disukai.  
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ABSTRAK 

 

Flakes merupakan makanan sereal siap santap dengan kandungan karbohidrat 

tinggi yang pada umumnya terbuat dari gandum (oatflakes) dan jagung 

(cornflakes). Saat ini, sorgum menjadi perhatian sebagai karbohidrat alternatif 

pengganti beras dan terigu. Tepung sorgum sebagai karbohidrat alternatif bebas 

gluten, komponen gulanya dapat dicerna lebih lama, mempunyai kadar serat dan 

mineral lebih unggul dibandingkan tepung terigu. Di sisi lain, daun kelor dapat 

digunakan sebagai fortifikan karena mengandung nutrisi penting seperti vitamin A, 

vitamin C, vitamin B, kalsium, protein serta zat besi. Penelitian ini bertujuan untuk 

mempelajari pengaruh penambahan tepung daun kelor dan lama pengeringan 

terhadap mutu flakes sorgum. Penelitian dilaksanakan pada bulan Agustus 2022 

sampai dengan Januari 2023 di Laboratorium Ilmu-Ilmu Pertanian, Fakultas 

Biologi dan Pertanian, Universitas Nasional dan Laboratorium Balai Besar Industri 

Agro, Bogor. Penelitian  menggunakan rancangan acak kelompok faktorial petak 

terpisah dengan dua faktor perlakuan yaitu penambahan tepung daun kelor (2%; 

3%; 4%) dan lama pengeringan (25 menit dan 30 menit). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa interaksi tepung daun kelor 2% dengan lama pengeringan 25 

menit menghasilkan mutu kimia flakes sorgum terbaik dengan kadar air 7,47%; 

serat kasar 1,71%; kalsium 96,05 mg/100 g dan total padatan terlarut 6,65°Brix. 

Penambahan tepung daun kelor 3% menghasilkan mutu yang lebih baik pada serat 

kasar  1,40%; kalsium 122,50 mg/100 g; total padatan terlarut 6,40°Brix dan 

karakteristik sensorik dengan rasa, aroma, tekstur dan warna lebih disukai, 

sedangkan lama pengeringan 30 menit menghasilkan mutu kimia yang lebih baik 

dengan mutu sensorik yang lebih disukai. 

 

Kata kunci : tepung sorgum, tepung daun kelor, lama pengeringan, flakes 
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ABSTRACT 

 

Flakes are ready-to-eat cereal foods with high carbohydrate content. Currently, 

sorghum is becoming a concern as an alternative carbohydrate to replace rice and 

wheat. Sorghum flour is a gluten-free, its sugar component can be digested longer 

has a higher fiber and mineral content than wheat flour. On the other hand, 

Moringa leaves can be used as a fortifier because they contain essential nutrients 

such as vitamin A, C, B, calcium, protein and iron . This research aims to study the 

effect of adding moringa leaf powder and drying time to the quality of sorghum 

flakes, carried out from August 2022 to January 2023 at the Laboratory of 

Agricultural Sciences, Faculty of Biology and Agriculture, Universitas Nasional 

and Center for Agro Industry Laboratory,  Bogor . The study used a factorial split 

plot randomized block design with two treatments, namely the addition of moringa 

leaf powder (2%; 3%; 4%) and drying duration (25 and 30 minutes). The results 

showed that interaction of 2% moringa leaf powder with 25 minutes of drying 

produced the best chemical quality of sorghum flakes with a moisture content of 

7.47%; crude fiber 1.71%; calcium 96.05 mg/100 g and total dissolved solids 6.65° 

Brix . The addition of 3% moringa leaf powder resulted in a better quality of 1.40% 

crude fiber ; calcium 122.50 mg/100 g; total dissolved solids 6.40°Brix and sensory 

with taste, aroma, texture and color are preferred, while drying duration of 30 

minutes produces better chemical quality with preferred sensory quality. 
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