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ABSTRACT 
 

Indonesia is one of the countries with the highest prevalence of stunting. 
Stunting can be caused by a lack of food intake with nutritional value. Cookies 
are a type of snack that is popular and has nutritional value. This research aims 
to determine the effect of adding Moringa leaves on the sensory properties and 
protein content of Moringa leaf cookies. So Moringa leaf cookies can be used as 
food to support the acceleration of stunting reduction. The method used in this 
research is a sensory test method for cookies made with the addition of Moringa 
leaves. Then the most preferred cookies were tested for nutritional content in 
the form of protein using qualitative and quantitative tests. Based on the results 
of sensory tests in the form of color, aroma, texture and taste, F2 Cookies with 
the addition of 15 grams of Moringa leaves obtained the most favorable results. 
The protein content test results show that cookies contain protein with an 
average level of 10.622%. Cookie products meet the SNI requirements for cookie 
protein content. So it is hoped that Moringa leaf cake can be used as a food to 
support the acceleration of stunting reduction. 
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ABSTRAK 

  
Indonesia merupakan salah satu negara dengan prevelensi angka stunting 
terbesar. Stunting bisa disebabkan karena kurangnya asupan makanan yang 
bernilai gizi. Cookies merupakan salah satu jenis makanan ringan yang digemari 
dan bernilai gizi. Penelitian ini bertujuan untuk untuk mengetahui pengaruh 
penambahan daun kelor terhadap sifat sensoris dan kadar protein pada cookies 
daun kelor. Sehingga cookies daun kelor dapat digunakan sebagai makanan 
pendukung percepatan penurunan stunting. Metode yang digunakan dalam 
penelitian ini yaitu metode uji sensoris terhadap cookies yang dibuat dengan 
penambahan daun kelor. Kemudian cookies yang paling disukai dilakukan uji 
kandungan gizi berupa protein dengan uji kualitatif dan kuantitatif. Berdasarkan 
hasil uji sensoris berupa warna, aroma, tekstur dan rasa, Cookies F2 dengan 
penambahan 15 gram daun kelor mendapatkan hasil yang paling disukai. Hasil uji 
kandungan protein menunjukkan cookies mengandung protein dengan kadar rata-
rata 10,622%. Produk cookies memenuhi syarat SNI untuk kandungan protein 
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cookies. Sehingga diharapkan cookies daun kelor dapat dijadikan sebagai 
makanan pendukung percepatan penurunan stunting. 
 
Kata Kunci: Stunting, Cookies, Daun Kelor, Sensoris, Protein 
 
 
PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan salah satu 
negara dengan prevelensi angka 
stunting terbesar. Angka stunting 
anak pada tahun 2019 berdasarkan 
hasil Studi Status Gizi Indonesia yaitu 
sebesar 27,2% dari 37,2% pada tahun 
2013 (Kurniati et al., 2020). Stunting 
merupakan balita yang tinggi badan 
untuk usia di bawah minus dua 
standar deviasi dari standar median 
WHO (TB/U <-2 SD). Hasil Riskesdas 
(Riset Kesehatan Dasar) tahun 2013, 
prevalensi stunting di Indonesia 
mencapai 37,2% sedangkan pada 
tahun 2018 sedikit menurun menjadi 
30,8%. Berdasarkan survei SSGBI 
(Studi Status Gizi Balita Indonesia) 
oleh Balitbangkes Kemenkes RI, pada 
2019 hasil prevalensi stunting di 
Indonesia menurun menjadi 27,67% 
(Kemenkes RI, 2020). 

Stunting disebabkan beberapa 
faktor, penyebab langsungnya 
adalah kurangnya asupan makan dan 
penyakit menular (infeksi). Pada 
faktor asupan, riwayat konsumsi 
energi, lemak, protein, dan zat besi 
berhubungan dengan terjadinya 
stunting (Azmy, 2018; Sulistianingsih 
& Yanti, 2016). 

Cookies adalah biskuit yang 
dibuat dari adonan lunak, berkadar 
lemak tinggi, renyah dan bila 
dipatahkan penampang potongannya 
bertekstur kurang padat (Dewi, 
2018). Cookies merupakan salah satu 
jenis makanan ringan yang digemari 
Masyarakat, bisa dikonsumsi segala 
usia. Cookies yang diproduksi pada 
umumnya mengandung tinggi energi 
dan gula. Cookies dapat dijadikan 
salah satu alternatif makanan 
selingan yang praktis dan sehat (Sari 
dan Adi, 2017), oleh karena itu perlu 
diciptakan produk cookies yang tidak 

hanya tinggi energi dan gula tetapi 
tinggi zat gizi lainnya. 

Salah satu bahan makanan 
sumber zat besi dan protein adalah 
daun kelor (Moringa oleifera L) 
(Winahyu dkk, 2023). Kelor 
merupakan jenis tumbuhan yang bisa 
tumbuh di banyak tempat, sehingga 
bisa dengan mudah ditemukan 
dimana saja. Daun kelor telah 
diketahui memiliki manfaat untuk 
kesehatan karena memiliki 
kandungan zat gizi seperti asam 
askorbat, flavonoid, fenolat dan 
karotenoid. Menurut penelitian, 
kandungan protein dalam daun kelor 
2x lebih tinggi daripada susu 
(Kurniasih, 2015) dan mengandung 
zat besi lebih tinggi daripada sayuran 
lainnya yaitu sebesar 17,2 mg/100 g 
(Yameogo et al., 2011) dan 
merupakan pemasok zat besi 
terbanyak dari golongan sayuran 
(9,9%) (Rahmawati, dkk. 2009, 
Pratiwi dkk, 2021). 

Berdasarkan uraian di tersebut, 
mka penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh penambahan 
daun kelor terhadap sifat sensoris 
dan kadar protein pada cookies daun 
kelor. Sehingga cookies daun kelor 
dapat digunakan sebagai makanan 
pendukung percepatan penurunan 
stunting. 
 
 
METODOLOGI  PENELITIAN 
Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan adalah 
timbangan dapur digital, baskom, 
sendok, spatula, mixer, rolling pan, 
kertas roti, cetakan cookies, Loyang 
dan oven. Sedangkan bahan yang 
digunakan dalam pembuatan cookies 
daun kelor adalah daun kelor, tepung 
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terigu, tepung maizena, susu bubuk, 
gula halus, mentega, telur, vanili, 
baking powder dan chocochip.  

 
Pembuatan Cookies Daun Kelor. 
Proses pembuatan cookies diawali 
dengan blender gula halus dan vanili 
dan mentega kemudian di mixer 
dengan kecepatan rendah sampai 
rata. selanjutnya masukkan tepung 
terigu, maizena, tepung daun kelor 

dan baking powder kemudian di 
mixer perlahan (per tahapan atau 
sedikit-sedikit sampai rata). Tambah 
telur, tambah lagi bahan a, dimixer 
atau dicampurkan sampai rata, 
Kemudian dicetak, ditambah 
chocochip. Panaskan oven terlebih 
dahulu, oven di suhu 150o C, api atas 
bawah. Sekitar 15 menit 
(Menyesuaiakan) (Dewi, 2016). 

 
Tabel 1. Formulasi Pembuatan Cookies Daun Kelor. 

 

Bahan Cookies Formula 

F1 (g) F2 (g) F3 (g) 

Daun Kelor 
Terigu 
Maizena 
Susu bubuk 
Gula halus 
Mentega  
Vanili 
Baking powder 
Telur 
Chocochip 

5 
350 
50 
50 
210 
200 
1 
1 
1 
1 

15 
350 
50 
50 
210 
200 
1 
1 
1 
1 

25 
350 
50 
50 
210 
200 
1 
1 
1 
1 

 
Keterangan :   
F1 : Formula 1 (5 g daun kelor) 
F2 : Formula 2 (15 g daun kelor) 
F3 : Formula 3 (25 g daun kelor) 

 
Uji Sifat Sensoris Parameter 

yang di uji dalam uji sensoris cookies 
dengan penambahan daun kelor 
meliputi: warna, aroma, tekstur dan 
rasa. Dalam pengujian uji sensoris 
melibatkan 30 panelis semi terlatih 
dari Universitas Malahayati. 

Untuk mengetahui 
kandungan gizi pada formula cookies 
daun kelor, perhitungan kandungan 
gizi dilakukan di laboratorium. Uji 
kandungan protein pada cookies 
daun kelor dilakukan secara 
kualitatif dan kuantitatif. Metode uji 
biuret digunakan untuk uji kualitatif 
akndungan protein. Metode Kjeldahl 
untuk analisis kandungan protein 
digunakan untuk uji kuantitatif 
kandungan protein. 
 

Uji Kualitatif - Metode Uji Biuret 
Uji Kualitatif Uji Biuret Larutan 
protein (sampel) dibuat alkalis 
dengan NaOH encer kemudian 
ditambahkan larutan CuSO4 encer. 
Uji ini untuk menunjukan adanya 
senyawa-senyawa yang mengandung 
gugus amida asam yang berada 
bersama gugus amida yang lain. Uji 
ini memberikan reaksi positif yaitu 
ditandai dengan timbulnya warna 
Ungu atau biru violet. 
Uji Kuantitatif  - Metode Kjeldahl 
a. Tahap Destruksi  

Timbang ± 2,0 g sampel 
dimasukkan kedalam labu 
Kjeldahl, diberi batu didih. 
Tambahkan 5 g K2SO4, 200 mg 
CuSO4 dan 30 ml H2SO4 pekat, 
digojog sampai rata. Dipanaskan 
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dengan api langsung dalam lemari 
asam, mula-mula dengan api 
kecil, dan setelah asap hilang api 
dibesarkan, pemanasan diakhiri 
sampai cairan berwarna hijau 
jernih.  

b. Tahap Destilasi  
Dinginkan, kemudian 

ditambahkan 150 ml aquadest dan 
ditambahkan perlahan-lahan 
larutan NaOH 50% sampai cairan 
bersifat basa.Pasang labu 
Kjeldahl dengan segera pada alat 
destilasi.Panaskan dengan cepat 
sampai ammonia menguap 
sempurna. Destilat ditampung 
dalam erlenmeyer yang telah diisi 
dengan larutan baku asam klorida 
0,1 N sebanyak 50 ml dan 3 tetes 
indikator fenolftalein 1% ujung 

pipa kaca destilator dipanaskan 
dipastikan masuk kedalam larutan 
asam klorida 0,1 N. Destilat 
diakhiri setelah destilat tidak 
bereaksi basa.  

c. Tahap Titrasi  
Hasil destilasi ditambah 3 

tetes indikator fenolftalein 
kemudian dititrasi dengan larutan 
baku standar natrium hidroksida 
0,1 N titik akhir titrasi tercapai 
jika terjadi perubahan warna 
merah muda menjadi konstan. 
Kemudian lakukan penetapan 
blanko yang perlakuan nya sama 
dengan sampel. Cara Analisis Data 
Perhitungan standarisasi NaOH 
0,1 N menggunakan rumus 
sebagai berikut: 

Kadar N (%) :  
 

𝑣 𝑁𝑎𝑂𝐻 𝑋 𝑁 𝑁𝑎𝑂𝐻 𝑋 14,007 𝑥 100

𝑚𝑔 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 

 
Kadar Protein = Kadar N x FK 
FK  : Faktor Konversi (6,38) 
 
 
HASIL PENELITIAN  
Cookies Daun Kelor 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Gambar 1. Cookies Daun Kelor 
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Sifat Sensoris Cookies dengan Penambahan Daun Kelor 
1. Warna 

 

 
 

Gambar 2. Hasil Uji Warna 
 

Keterangan :   
F1 : Formula 1 (5 g daun kelor) 
F2 : Formula 2 (15 g daun kelor) 
F3 : Formula 3 (25 g daun kelor) 
 

Hasil uji sensoris berupa 
warna, menunjukkan hasil berupa 
warna hijau. Pada cookies warna ini 
dipengaruhi oleh adanya daun kelor 
yang memiliki warna hijau karena 
mengandung zat hijau daun yaitu 
klorofil (Krisnadi, 2015). Warna yang 
paling rendah rerata skornya 
terdapat pada perlakuan F3. Hal 
tersebut disebabkan karena 
penambahan daun kelor 25 gram 
sehingga menyebabkan warna 
cookies hijau pekat. Pada perlakuan 
F2, warna cookies hijau cerah, 
sehingga cenderung disukai. Karena 
peningkatan formulasi daun kelor 
dalam pembuatan cookies warnanya 

menjadi semakin gelap sehingga 
tidak disukai panelis. Panelis 
cenderung lebih menyukai cookies 
daun kelor yang berwarna hijau 
cerah dibandingkan biskuit yang 
berwarna hijau tua (gelap). 
Perubahan warna coklat pada 
cookies dihasilkan akibat adanya 
reaksi non enzimatis antara 
gula/pati dengan protein yang ada 
pada bahan pangan. Semakin tinggi 
kandungan protein dan pati pada 
bahan, maka semakin tinggi 
kemungkinan terjadi reaksi 
pencoklatan yang menyebabkan 
tingkat kecerahan semakin rendah 
(Claudia dan Simon, 2016). 

 
2. Aroma 
 

 
Gambar 3. Hasil Uji Aroma 
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Keterangan :   
F1 : Formula 1 (5 g daun kelor) 
F2 : Formula 2 (15 g daun kelor) 
F3 : Formula 3 (25 g daun kelor) 
 

Berdasarkan Gambar 3, tingkat 
kesukaan aroma yang paling disukai 
oleh panelis adalah pada F2 dengan 
nilai 15. Hal tersebut disebabkan 
karena cookies dengan bahan baku 
penambahan daun kelor memiliki 
aroma khas cookies yang lezat. 
Aroma yang kurang menarik bagi 
panelis yaitu pada perlakuan F1 dan 
F3. Hal tersebut disebabkan karena 
adanya penambahan daun kelor yang 
pada dasarnya memiliki aroma 
langu.  

Aroma langu daun kelor ada 
karena di dalamnya terdapat enzim 

lipoksidase yang merupakan 
kelompok heksal 7 dan heksanol. 
Aroma langu pada daun kelor dapat 
dikurangi dengan cara blanching 
(celup cepat), selain itu aroma 
tersebut akan berkurang ketika 
dipetik dan dicuci bersih lalu 

disimpan pada suhu ruang 30C 

sampai 32C (Rosyidah, 2016). 
Aroma atau bau dikarenakan adanya 
zat bau yang bersifat volatil (mudah 
menguap). 

 
3. Tekstur 

 
Gambar 4. Hasil Uji Tekstur 

 
Keterangan :   
F1 : Formula 1 (5 g daun kelor) 
F2 : Formula 2 (15 g daun kelor) 
F3 : Formula 3 (25 g daun kelor) 
 

Berdasarkan Gambar 4, 
diperoleh bahwa tekstur dari cookies 
dengan penambahan daun kelor yang 
disukai panelis terdapat pada 
perlakuan F2. Perbedaan proporsi 
daun kelor menjadikan panelis 
memiliki tingkat kesukaan terhadap 
tekstur yang berbeda pula. Tekstur 
pada cookies meliputi kekerasan dan 
kemudahan untuk dipatahkan. 

Tekstur cookies yang paling rendah 
tingkat kesukaannya adalah cookies 
dengan penambahan daun kelor 25 
gram (F3). Hal tersebut dikarenakan 
pada tekstur suatu produk berkaitan 
dengan kadar air dan kadar protein 
dimana semakin tinggi kadar protein 
maka akan semakin menyerap air 
sehingga tekstur yang dihasilkan 
semakin kokoh.
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4. Rasa 
 

 
Gambar 5. Hasil Uji Rasa 

 
Keterangan :   
F1 : Formula 1 (5 g daun kelor) 
F2 : Formula 2 (15 g daun kelor) 
F3 : Formula 3 (25 g daun kelor) 
 

Berdasarkan Gambar 5, rasa 
cookies dengan penilaian tertinggi 
yaitu pada formulasi perlakuan F2  
dan terendah pada perlakuan F3. 
Nilai kesukaan panelis terhadap 
karakteristik rasa menurun seiring 
dengan penambahan daun kelor, 
cookies menjadi agak pekat sehingga 
kurang disukai panelis. Pada 
perlakuan F1, formulasi daun kelor 
hanya 5 gram sehingga rasa pekat 
pada tepung daun kelor tidak begitu 
terasa. Selain itu, formulasi dari 
bahan-bahan lain juga mampu 

menutupi rasa pekat dari daun kelor. 
Semakin tinggi proporsi daun kelor 
maka panelis semakin tidak 
menyukai rasa cookies. Hal tersebut 
terjadi karena adanya rasa khas yang 
ditimbulkan oleh daun kelor. Rasa ini 
muncul karena di dalam daun kelor 
terdapat tanin yang memberikan 
dampak rasa sepat dan pahit 
(Rosyidah, 2016). Senyawa tanin 
adalah senyawa astringent yang 
memiliki rasa pahit dari gugus 
polifenolnya yang dapat mengikat 
dan mengendapkan protein.

5. Daya Terima  Cookies 
 

Tabel 2. Daya Terima Cookies 
 

Kategori F1 F2 F3 

Warna 8 18 4 

Rasa 7 15 8 

Tekstur 9 15 5 

Rasa 10 14 6 

Mean 8,5 15,5 5,75 

 
Berdasarkan data tabel 2.  Daya 

terima cookies daun kelor yang 
paling disukai yaitu terdapat pada 
F2. Sehingga untuk mengetahui 

kandungan gizi cookies F2, cookies 
daun kelor dilakukan  uji kandungan 
protein. 
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6. Uji Kualitatif Cookies Daun Kelor 
 

Tabel 3. Hasil Uji Kualitatif Cookies Daun Kelor 
 

Pengujian Warna Hasil Kesimpulan 

Cookies F2 Ungu Positif Mengandung Protein 

Kontrol + Ungu Positif Mengandung Protein 

Kontrol - Biru Negatif Tidak Mengandung Protein 

 
Uji kualitatif digunakan 

untuk mengetahui adanya ikatan 
peptida yang terdapat pada protein. 
Pada penelitian ini, uji identifikasi 
dengan menggunakan metode 
biuret. Untuk hasil yang lebih baik 
digunakan kontrol positif dan kontrol 
negatif sebagai pembanding. 
Sebagai control positif digunakan 

putih telur karena putih telur 
mengandung protein sebesar 12,8% - 
13,4%. Hasil uji menunjukkan 
cookies daun kelor mengandung 
protein. Sehingga dilakukan uji 
kandungan protein pada cookies 
daun kelor menggunakan metode 
kjeldahl. 

 
7. Kandungan Protein Cookies Daun Kelor 

 
Tabel 4. Hasil Kandungan Protein Cookies Daun Kelor 

 

Ulangan Kadar Protein (%) Rata – Rata (%) 

1 10,431 10,622 

2 10,583 

3 10,853 

 
Berdasarkan tabel 4., 

kandungan protein rata-rata untuk 
cookies daun kelor F2 yaitu sebesar 
10,622%. Nilai ini memenuhi syarat 
SNI 01-2973-1992 (min 6%) untuk 
kandungan protein yang ada dalam 
cookies. Sehingga dapat digunakan 
sebagai makanan untuk penurunan 
percepatan stunting. 

Kandungan protein total pada 
cookies daun kelor menggunakan 
metode Kjedahl yang pengujiannya 
dilakukan sebanyak tiga kali 
pengulangan terhadap sampel. 
Dilakukan tiga kali pengulangan 
bertujuan untuk memperoleh 
ketepatan analisa sehingga dapat 
diketahui adanya perbedaan yang 
sangat kecil antara satu dengan yang 
lainya dari hasil yang diperoleh 
dalam analisis. Penentuan kadar 
protein total secara kuantitatif 

dengan metode kjeldahl, dimana 
penetapan kandungan protein 
berdasarkan kandungan nitrogen 
yang terdapat dalam bahan. Analisis 
kadar protein dengan metode 
kjeldahl pada dasarnya dapat dibagi 
menjadi tiga tahapan yaitu tahap 
destruksi, tahap destilasi, dan tahap 
titrasi. 
 
 
KESIMPULAN  

 Berdasarkan hasil uji sensoris 
berupa warna, aroma, tekstur dan 
rasa, Cookies F2 dengan 
penambahan 15 gram daun kelor 
mendapatkan hasil yang paling 
disukai. Hasil uji kandungan protein 
menunjukkan cookies mengandung 
protein dengan kadar rata-rata 
10,622%. Produk cookies memenuhi 
syarat SNI untuk kandungan protein 
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cookies. Sehingga diharapkan 
cookies daun kelor dapat dijadikan 
sebagai makanan pendukung 
percepatan penurunan stunting. 
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