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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung daun kelor
terhadap mutu makaroni ikan patin dan meningkatkan kadar serat. Metode penelitian yang
digunakan adalah eksperimen dengan rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial dengan 4 taraf perlakuan yaitu Mk, (tanpa
penambahan tepung daun kelor), Mk, (tepung daun kelor 60 gram ), MKk, (tepung daun kelor 90
gram), Mks (tepung daun kelor 120 gram). Parameter uji terhadap analisis mutu organoleptik
(rupa, aroma, rasa dan tekstur), analisis proksimat (kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar
lemak dan kadar serat kasar). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung daun
kelor memberikan pengaruh nyata terhadap mutu makaroni ikan patin pada tingkat kepercayaan
95%, Mk; 6% (60 gram) merupakan perlakuan terbaik dengan karakteristik berwarna hijau,
aroma ikan dan daun kelor cukup, rasa ikan dan daun kelor cukup, dan tekstur sangat kering.
Nilai proksimat kadar air 6,78%, kadar abu 6.42%, kadar protein 23,74%, kadar serat 41.73%,
dan kadar lemak 10,55%.

Kata kunci: Ikan patin, makaroni, mutu, dan tepung daun kelor
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EFFECT OF MORINGA LEAF (Moringa olefera) FLOUR ADDITION ON THE
QUALITY OF MACARONI CATFISH (Pangasius hypophthalmus)

By
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ABSTRACT

This study aimed to determine the effect of moringa leaf flour on the quality of
macaroni catfish and increasing dietary fiber content. The research method was the experiment
using a non-factorial Complete Randomized Design (CRD) with 4 levels of treatment, namely
Mk, (without moringa leaf flour), Mk; (60 grams moringa leaf flour), Mk, (90 grams moringa
leaf flour), Mk; (120 grams moringa leaf flour). The tested parameters were organoleptic
analysis (appearance, aroma, taste and texture) and, proximate analysis (moisture content, ash
content, protein content, fat content and dietary fiber content). The results showed that the
addition of moringa leaf flour in macaroni catfish products had a significant effect (P<0.05) on
the quality of macaroni catfish. Mk; 6% (60 grams) was the best treatment with green
characteristics, the aroma of sufficiently fish and moringa leaves, the taste of sufficiently fish
and moringa leaves, and crispy texture. The proximate value of Mk; was 6.78% moisture
content, 6.42% ash content, 23.74% protein content, 41.73% dietary fiber content, and 10.55%
fat content.

Keywords: Catfish, macaroni, moringa leaf flour, and quality
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PENDAHULUAN

Adanya peningkatan produksi
ikan patin di Kabupaten Kampar, yaitu
sebesar 87 ton yang mana hal tersebut
dinyatakan oleh KKP (2018). Karena
adanya peningkatan produksi ikan patin,
maka perlu dilakukannya peningkatan
kualitas salah satunya dengan membuat
produk olahan ikan patin seperti
makaroni.

Menurut Maulani et al., (2019),
menyatakan bahwa makaroni
merupakan  cemilan yang  dapat
dipadukan kedalam jenis makanan,
terbuat dari campuran tepung terigu dan
beberapa bahan lainnya yang dicetak
berbentuk buluh pita. Makaroni di
pasaran pada umumnya belum memiliki
variasi rasa yang khas dan belum kaya
akan gizi sehingga perlu dilakukannya
diversifikasi dan fortifikasi terhadap
produk makaroni.

Sebelumnya telah dilakukan
penelitian oleh Suparmi dan Adrianus
(2010) yaitu melakukan diversifikasi
ikan patin pada makaroni untuk
meningkatkan nilai gizi makaroni,
Namun flavor ikan patin yang
mendominasi membuat  sebagian
konsumen tidak menyukainya.
Kemudian Erwinsyah et al., (2015)
melakukan fortifikasi alga hijau biru
(Spirulina) pada makaroni ikan patin
yang memiliki tingkat penerimaan
83,75%.

Kemudian Suparmi et al., (2020)
melakukan fortifikasi aneka flavor yaitu
pada produk makaroni ikan patin
tersebut. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa fortifikasi tiga macam flavor
yang paling disukai adalah dengan
penambahan flavor bayam dengan nilai
proksimatnya adalah kadar air 12,24%,
kadar protein 14,67%, kadar lemak
1,42%, serat kasar 0,34% dengan
karakteristik berwarna kuning
kehijauan, sedikit aroma dan rasa ikan,

dominasi rasa bayam, dan tekstur yang
keras dapat diterima oleh konsumen.

Namun pada hasil penelitian
Santoso (2011), menyatakan bahwa
rata-rata  konsumsi  serat rata-rata
masyarakat Indonesia berkisar antara
9,9-10,7 gram/hari masih jauh dari
kebutuhan serat yang dianjurkan yaitu
30 gram/hari. Kemudian pada penelitian
(Aminah et al., 2015) menyatakan daun
kelor segar mengandung 7,92% serat,
daun kelor kering mengandung 12,63%
serat, dan pada tepung daun kelor
kandungan serat meningkat menjadi
19,2%.

Oleh karena itu pada penelitian
ini penulis bermaksud ingin
menambahkan tepung daun kelor pada
pembuatan  makaroni ikan  patin.
Sehingga diduga makaroni ikan patin
dengan penambahan tepung daun kelor
nantinya dapat mengandung serat yang
tinggi dan memiliki sasaran aman untuk
di  konsumsi oleh konsumen yang
sedang melaksanakan diet.

Tujuan dari penelitian ini adalah
mengetahui  pengaruh  penambahan
tepung daun kelor terhadap mutu
makaroni ikan patin dan meningkatkan
kadar serat.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini telah dilaksanakan
pada bulan Agustus 2020 yang
bertempat di Laboratorium Pengolahan
Hasil Perikanan dan Laboratorium
Kimia Hasil Perikanan  Fakultas
Perikanan dan Kelautan Universitas
Riau Pekanbaru.

Bahan penelitian yang
digunakan adalah ikan patin segar yang
diperoleh dari Pasar Pagi Arengka
sebanyak *4 kg, tepung daun kelor +4
kg yang diperoleh dari kebun warga, air,
garam, tepung terigu,cuka, telur,
bawang merah, bawang putih dan bahan
kimia yang digunakan untuk analisa



meliputi aquadest, H2SOy,
[Ca(NHs)4]**, indikator pp, NaOH 50%,
H3BOs; (2%), HCI (0,1 N), indikator
campuran (metilim merah-biru), dietil
ether dan bahan kimia lainnya.

Alat-alat yang digunakan untuk
penelitian terdiri adalah pisau, ember,
baskom, blender (mesin penggiling
daging), timbangan, ekstruder (alat
pencetak), oven pengering, dan kamera
dokumentasi. Alat yang digunakan
dalam analisa kimia adalah labu
kjehdhal, labu lemak, cawan porselin,
oven, soxhlet, desikator, erlenmeyer,
dan timbangan analitik.

Metode penelitian

Penelitian ini  menggunakan
metode eksperimen, yaitu melakukan
pengolahan makaroni ikan patin
dengan jumlah penambahan tepung
daun kelor yang berbeda. Rancangan
percobaan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) non faktorial dengan 4
taraf perlakuan vyaitu. Mk, (tanpa
penambahan tepung daun kelor), Mk;
(tepung daun kelor 60 gram ), Mk,
(tepung daun kelor 90 gram), MKks
(tepung daun kelor 120 gram). Masing-
masing perlakuan dilakukan 3  kali
ulangan, sehingga satuan percobaan 12
unit.

Parameter yang diuji dalam
penelitian ini  adalah uji mutu
organoleptik terhadap rupa, aroma,
tekstur dan rasa, yang dilakukan oleh
25 panelis agak terlatih (Setyaningsih
et al.,, 2010). Selanjutnya dilakukan
analisis proksimat seperti kadar air,
kadar abu, kadar protein, kadar lemak,
dan kadar serat kasar (AOAC, 2005)

Prosedur penelitian
1.  Proses pembuatan tepung daun
kelor (Kurniawati et al., 2018)
1. Ambil daun kelor hijau yang
masih muda, kemudian dipetik
dan dipisahkan dari tangkainya.

2. Setelah itu daun kelor yang
terpilih dicuci dengan air bersih
dan mengalir.

3. Dilakukan pengeringan
menggunakan sinar matahari
selama + 1-2 hari.

4. Kemudian daun kelor yang
sudah kering di blender sampai
berbentuk tepung.

5. Terakhir tepung daun kelor
diayak dengan ayakan nomor
80 mesh.

Adapun proses pembuatan tepung daun
kelor yaitu dapat dilihat pada Gambar 1.

Damn kelor segar

[ Pengeningan dengan sinar matzhari + 1-2 han

'

()
|

[ Pengayakan 80 mesh ]

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Tepung

Daun Kelor

2. Pembuatan makaroni yang
telah dimodivikasi (Suparmi,
2012)

1. Lakukan terlebih dahulu
pembersihan ikan patin dengan
cara kepala, ekor dan tulang ikan
patin dibuang, daging

dibersihkan dan kemudian
dicuci dan ditiriskan.
2. Daging Ikan dilumatkan

menggunakan mesin penggiling
daging atau blender.

3.  Kemudian lakukan pencampuran
bahan dan pembuatan adonan.
Adapun bahan yang di campur
adalah tepung terigu 1000 g,
ditambah bahan tambahan telur,



garam, bawang putih, bawang
merah , cuka, dan tepung daun
kelor dicampur semua dengan
daging sebanyak 200 gram.
Pembuatan adonan dilakukan
sesuai formulasi Mky, Mk, Mk>

dan Mks.

4. Adonan yang sudah dicampur
hingga merata sempurna
kemudian di lakukan proses

ekstrusi yaitu dibentuk seperti
bentuk elbow dengan
menggunakan mesin ekstruder.
5. Setelah selesai proses ekstrusi,
makaroni yang sudah dibentuk

lalu di  keringkan. Proses
pengeringan dilakukan
menggunakan oven pemanas
(bola lampu) dengan kisaran
suhu 50-60°C. Setelah itu
dilakukan uji proksimat, uji
analisis fisik dan wuji analisis
Sensoris.
Adapun prosedur pengolahan
makaroni ikan patin dengan

penambahan tepung daun kelor dapat
dilihat pada Gambar 2.
Tkan Patin
+
[ Dibersibkan dan diambil dagingnya ]
1
[ Daging digiling hingza lumat dan halus ]
'
[ Pencampuran tepung dan burmbu sesuai fomulas M, M, Mk dan ]
!

Pembentukan adenan dengan Proses ekstrusi yaitu dibentul: seperti
bentuk elbow dengan menggmakan mesin ekstruder

dengan kizaran subu 30-60°C
!

@mﬂ dengan penambahan tepuuz@

Gambar 2. Diagram Alir Pengolahan
Makaroni Ikan Patin dengan
Penambahan Tepung Daun Kelor

[ Fengenngan dengzn mengeunakan oven pemanas (bola lampu] ]

HASIL DAN PEMBAHASAN
Nilai Rupa

Dalam penyajian suatu produk
khususnya makanan, yang mempunyai
peran utama yang sangat penting adalah
rupa atau warna. Rupa atau warna
merupakan salah satu yang dinilai pada
mutu pangan. Menurut Hardjianti
(2008), rupa atau warna merupakan
atribut pertama yang akan dilihat oleh
konsumen karena dapat memberikan
petunjuk mengenai perubahan kimia
dalam makanan.

Berdasarkan hasil uji
organoleptik mutu terhadap rupa
makaroni ikan patin dengan tepung
daun kelor konsentrasi berbeda pada
setiap perlakuan dapat dilihat pada
Tabel 1.

Tabel 1. Nilai rata-rata rupa makaroni

ikan patin dengan
penambahan tepung daun
kelor konsentrasi berbeda
Ulanga Perlakuan
n MKk, MK, Mk, MK;
1 6.64 7.88 5.76 5.04
2 7.20 7.80 5.48 5.04
3 7.20 8.28 6.52 5.20
Rerata  7.01+0.3 7.9940.2 5.92+0.5 5.09+0.0
2b 6c 4a 9a
Keterangan: Mk : tanpa penggunaan tepung

daun kelor, Mk, : tepung daun kelor 6% (60
gram), M, : tepung daun kelor 9% (90 gram),
M : tepung daun kelor 12% (120 gram)

Nilai rupa tertinggi pada
perlakuan Mk; (7,99) dan nilai rupa
terendah terdapat pada perlakuan MKkj
(5,09). Perlakuan Mk; memiliki rupa
terbaik dengan penambahan tepung
daun kelor 6% (60 gram) dengan
karakteristik warna hijau cerah. Warna
hijau cerah pada makaroni disebabkan
oleh pigmen klorofil yang terkandung
pada tepung daun Kkelor. Menurut
Krisnadi (2015) kandungan pigmen



klorofil tepung daun kelor adalah 162
mg per 8 gram bahan.

Berdasarkan hasil penelitian
Mko memiliki warna krem karena tidak
ditambahkan tepung daun kelor dan
warna hijau tidak terbentuk, Mk,
menunjukkan warna hijau cerah dimana
kandungan klorofil yang menjadi
feofitin tidak terlalu banyak, namun Mk,
dan Mks; menunjukkan warna hijau
gelap yang tidak berbeda nyata karena
kandungan klorofil yang berubah
menjadi feofitin sudah mencapai batas
jenuh. Hal ini karena teroksidasinya zat
Klorofil  menjadi  feofitin  yang
menyebabkan warna menjadi tidak
cerah (Priyanto dan Nisa, 2016).

Nilai aroma

Kemp et al., (2009), Aroma
merupakan bau dari produk makanan,
bau sendiri adalah suatu respon ketika
senyawa Vvolatile dari suatu makanan
masuk ke dalam rongga hidung dan
dirasakan  oleh  sistem  olfaktori.
Sedangkan Setyaningsih et al., (2010),
menyatakan bahwa aroma makanan
terdeteksi dari panca indera dan
penciuman berupa hidung dengan
menangkap  molekul-molekul  yang
menguap dari makanan.

Berdasarkan hasil uji
organoleptik mutu terhadap aroma
makaroni ikan patin dengan tepung
daun kelor konsentrasi berbeda pada
setiap perlakuan dapat dilihat pada
Tabel 2.

Tabel 2. Nilai rata-rata aroma makaroni
ikan patin dengan penambahan
tepung daun kelor konsentrasi

berbeda
Ulangan Perlakuan
Mk, Mk, Mk, Mk
1 7.12 7.72 6.16 5.40
2 6.80 8.44 5.28 5.92
3 7.40 8.08 5.92 5.76
Rerata  7.11+0.30° 8.08£0.36° 5.79+0.45° 5.69+0.27°

Keterangan: Mk, : tanpa penggunaan tepung
daun kelor, Mk; : tepung daun kelor 6% (60
gram), M, : tepung daun kelor 9% (90 gram),
Mj : tepung daun kelor 12% (120 gram)

Nilai aroma tertinggi pada
perlakuan Mk; (8,08) dan nilai aroma
terendah terdapat pada perlakuan Mks
(5,69). Perlakuan Mk; memiliki aroma
terbaik dengan penambahan tepung
daun kelor 6% (60 gram). Karakteristik
aroma ikan dan daun kelor cukup. Hal
ini dikarenakan rendahnya penambahan
tepung daun kelor. Penambahan tepung
daun kelor pada produk makaroni ikan
patin memberikan aroma menyengat.
Hal ini dinyatakan oleh Ulfa dan
Ismawati (2016) bahwa pada daun kelor
mengandung enzim lipoksidase dan
minyak atsiri.

Berdasarkan hasil penelitian
Mko memiliki aroma sedikit bau ikan
dan tidak ada bau daun kelor, Mk;
memiliki bau ikan dan bau daun kelor
yang tidak  menyengat  karena
kandungan enzim lipoksidase dan
minyak atsiri tidak terlalu banyak yang
menyebabkan bau tidak dominan,
namun pada Mk, dan Mks bau langu
yang disebabkan oleh enzim lipoksidase
dan minyak atsiri sudah mencapai titik
jenuh atau terlalu banyak sehingga bau
langu atau bau daun kelor menyengat.
Aroma langu pada daun kelor
disebabkan oleh kandungan enzim
lipoksidase yang terkandung pada daun
kelor (llona dan Ismawati, 2015). Hal
ini menyebabkan beberapa konsumen
tidak menyukainya.

Nilai rasa

Rasa merupakan salah satu
faktor yang memegang peranan penting
dalam menentukan keputusan
konsumen baik ditolak atau diterimanya
suatu produk pangan. Winarno (2004),
menyatakan rasa dipengaruhi oleh
beberapa faktor, yaitu senyawa kimia,



suhu, konsentrasi dan interaksi dengan
komponen rasa lainnya.

Berdasarkan hasil uji
organoleptik mutu terhadap rasa
makaroni ikan patin dengan tepung
daun kelor konsentrasi berbeda pada
setiap perlakuan dapat dilihat pada
Tabel 3.

Tabel 3. Nilai rata-rata rasa makaroni

ikan patin dengan
penambahan tepung daun
kelor konsentrasi berbeda
Ulangan Perlakuan
Mko Mk, Mk, Mk
1 6.68 7.40 5.52 5.12
2 6.44 7.48 5.44 5.64
3 7.12 7.44 5.68 4.96
Rerata 6.75+0.34°  7.44+0.04° 5.55+0.12° 5.23+0.36°
Keterangan: Mk, : tanpa penggunaan tepung

daun kelor, Mk, : tepung daun kelor 6% (60
gram), M, : tepung daun kelor 9% (90 gram),
M3 : tepung daun kelor 12% (120 gram)

Nilai rasa tertinggi pada
perlakuan Mk; (7,44) dan nilai rasa
terendah terdapat pada perlakuan MKks
(5,23).

Berdasarkan hasil penelitian
Mk, memiliki rasa ikan yang cukup
sedangkan Mk; memiliki rasa daun

menyebabkan rasa makaroni ikan patin
menjadi  pahit. Terbentuknya rasa
kurang disukai panelis karena saat zat
tannin masuk ke dalam mulut terjadi
penggumpalan antara zat tannin dan
protein didalam rongga mulut (Yulianti,
2008).

Nilai tekstur

Tekstur juga merupakan salah
satu faktor yang mempengaruhi
konsumen dalam memilih suatu produk
pangan. Tekstur merupakan ciri suatu
bahan akibat perpaduan dari beberapa
sifat fisik yang meliputi ukuran, bentuk,
jumlah dan unsur-unsur pembentukan
bahan yang dapat dirasakan oleh indera
peraba dan perasa, termasuk indera
mulut dan penglihatan (Midayanto dan
Yuwono, 2014).

Berdasarkan hasil uji
organoleptik mutu terhadap tekstur
makaroni ikan patin dengan tepung
daun kelor konsentrasi berbeda pada
setiap perlakuan dapat dilihat pada
Tabel 4.

Tabel 4. Nilai rata-rata tekstur makaroni
ikan patin dengan penambahan
tepung daun kelor konsentrasi

kelor yang tidak dominan atau cukup berbeda
karena kandungan zat tannin tidak
terlalu banyak. Namun pada perlakuan Ulangan Perlakuan
Mk, dan Mks; memiliki rasa pahit yang Mko Mk, Mk, Mks
dominan atau rasa pahit sudah mencapai 1 7.52 7.76 7.76 8.00
titik jenuh yang disebabkan oleh zat 2 T2 756 72 788
tannin. Hal ini karena daun kelor ° L6 738 150 804

. Rerata  72740.22°  7.60£0.14°  7.76%0.04°  7.97+0.08°
mengandung tannin (Burlando et al., Keterangan: Mk, : tanpa penggunaan tepung

2010). Tannin  adalah  senyawa
astringent yang memiliki rasa pahit dari
gugus polifenolnya sehingga dapat
menyebabkan rasa kering dan sepat di
dalam mulut setelah di konsumsi
(Ismarani, 2012).

Perlakuan Mk; adalah perlakuan
terbaik Rasa ikan dan daun kelor cukup
yaitu dengan penambahan tepung daun
kelor 6% (60 gram). Penambahan
proporsi tepung daun kelor

daun kelor, Mk; : tepung daun kelor 6% (60
gram), M, : tepung daun kelor 9% (90 gram),
Mg : tepung daun kelor 12% (120 gram)

Nilai tekstur tertinggi pada
perlakuan Mks (7,97) dan nilai tekstur
terendah terdapat pada perlakuan Mkg
(7,27). Berdasarkan hasil penelitian
perlakuan Mks; merupakan perlakuan
terbaik yang memiliki tekstur kompak



dan permukaan halus yang membuat
tekstur produk menjadi semakin kering.

Faktor ~yang  menyebabkan
tekstur ~ semakin  kering  karena
terjadinya penyerapan air oleh tepung
daun daun kelor. Kadar air makaroni
ikan patin dengan penambahan tepung
daun kelor vyaitu 4,90%. Hal ini
dinyatakan oleh Blahovec (2007) bahwa
bahan dengan kadar air lebih dari 10%
masih  memiliki potensi bertekstur
kenyal dan lunak, sedangkan kadar air
dibawah 10% maka bahan akan mudah
patah sehingga menandakan bahwa
semakin rendah kadar air maka tekstur
dari produk akan semakin keras dan
mudah patah.

Tekstur keras juga disebabkan
karna adanya kandungan serat yang
terdapat pada tepung daun kelor. Serat
juga berfungsi sebagai penguat tekstur
karena serat akan menyerap air.
Semakin tinggi kadar serat maka akan
dihasilkan produk dengan tekstur lebih
kokoh dan kuat, akibatnya makaroni
ikan patin dengan penambahan tepung
daun kelor menjadi keras dan daya
patahnya meningkat (Winarno, 2004).

Analisis Proksimat

Kadar air

Kadar air merupakan mutu
parameter yang sangat penting bagi
suatu  produk.  Kinanti  (2016),
menyatakan kadar air yang tinggi
menyebabkan bahan pangan mudah
ditumbuhi kapang dan jamur.

Berdasarkan hasil uji kadar air
makaroni ikan patin dengan tepung
daun kelor konsentrasi berbeda pada
setiap perlakuan dapat dilihat pada
Tabel 5.

Tabel 5. Nilai rata-rata uji kadar air ikan

patin dengan  penambahan
tepung daun kelor konsentrasi
berbeda

Ulangan

Perlakuan

Mko Mk1 Mkz M k3
1 7.38 6.65 5.92 4.88
2 7.99 6.58 5.70 4.50
3 8.12 7.12 5.85 5.32
Rerata  7.83%0.40" 6.78+0.29° 5.82+0.11° 4.90+0.41°
Keterangan: Mk, : tanpa penggunaan tepung

daun kelor, Mk; : tepung daun kelor 6% (60
gram), M, : tepung daun kelor 9% (90 gram),
M : tepung daun kelor 12% (120 gram)

Nilai kadar air tertinggi pada
perlakuan Mkq (7,83%) dan nilai kadar
air terendah terdapat pada perlakuan
Mks (4,90%).

Berdasarkan hasil anava
perlakuan dengan pemberian tepung
daun kelor dengan jumlah konsentrasi
berbeda pada makaroni ikan patin
berpengaruh nyata kadar airnya. Kadar
air semakin menurun apabila adanya
penambahan tepung daun kelor karena
kadar air tepung daun kelor lebih rendah
dibanding dengan tepung terigu. Hal ini
dinyatakan  oleh  (Kurniawati et
al.,2018) bahwa kadar air tepung daun
kelor 6,64%, sedangkan kadar air
tepung terigu menurut (Sunarsi et
al.,2011) yaitu 12%.

Faktor lain kemungkinan karena
adanya proses pengeringan. Hal ini
sejalan dengan penelitian Lubis dan
Ikhwan (2008), menyatakan bahwa
lama pengeringan berpengaruh terhadap

kadar air, hal ini dikarenakan
pengeringan  yang  cukup lama
menyebabkan  jumlah  air  yang

teruapkan lebih banyak sehingga kadar
air dalam makaroni ikan patin dengan
penambahan tepung daun kelor menjadi
berkurang.

Rata-rata kadar air pada makaroni
ikan patin ini masih dalam batas aman
karena masih sesuai Standar Nasional
Indonesia (SNI) No. 01-3777-1995
yaitu maksimum 12,5%. Hal ini
dinyatakan oleh (Subagio, 2006) bahwa
kadar air tepung sekitar 2-10%.
Semakin rendah kadar air suatu produk,
maka makin lambat pertumbuhan



mikroorganisme dan bahan pangan
dapat tahan lama (Winarno et al., 2008).

Kadar abu

Kadar abu merupakan campuran
dari komponen anorganik atau mineral
yang terdapat pada suatu bahan
makanan olahan (Kaderi, 2015). Unsur
mineral juga dikenal sebagai zat organik
atau kadar abu. Tujuan dari penentuan
kadar abu menurut Irawati (2008) yaitu
untuk menentukan baik atau tidaknya
suatu proses pengolahan dan untuk
mengetahui  jenis bahan yang
digunakan.

Berdasarkan hasil uji kadar abu
makaroni ikan patin dengan tepung
daun kelor konsentrasi berbeda pada
setiap perlakuan dapat dilihat pada
Tabel 6.

Tabel 6. Nilai rata-rata uji kadar abu
ikan patin dengan penambahan
tepung daun kelor konsentrasi

berbeda
Ulangan Perlakuan
Mk, Mk, Mk, Mk,
1 5.82 6.49 8.99 9.69
2 5.84 6.55 8.74 9.88
3 5.52 6.23 8.42 9.22
Rerata 5.73+0.18°  6.42+0.17° 8.72+0.29°  9.60+0.34°
Keterangan: Mk, : tanpa penggunaan tepung

daun kelor, Mk; : tepung daun kelor 6% (60
gram), M, : tepung daun kelor 9% (90 gram),
Mj3 : tepung daun kelor 12% (120 gram)

Nilai kadar abu tertinggi pada
perlakuan MKk, (5,73%) dan nilai kadar
abu terendah terdapat pada perlakuan
Mks (9,60%). Berdasarkan hasil
penelitian penambahan tepung daun
kelor pada makaroni ikan patin dapat
meningkatkan kadar abu. Hal ini karena
tingginya  kadar  mineral  yang
terkandung pada tepung daun kelor.
Kuniawati et al., (2018), menyatakan
bahwa tepung daun kelor mengandung
senyawa mineral yang cukup tinggi,
yaitu kadar Fe 177,74 ppm, kadar Ca

16.350,58 ppm, kadar Na 1.206,54 dan
kadar fosfor sebesar 290,65 mg/100gr.
Kandungan mineral yang tinggi
dipengaruhi karena penurunan kadar air
yang membuat kadar abu menjadi
meningkat

Kadar lemak

Lemak merupakan salah satu
dari kandungan gizi yang terdapat
dalam pangan yang penting bagi tubuh.
Lemak adalah sumber energi yang dapat
menyediakan energi sekitar 2,25 kali
lebih banyak daripada energi yang
diberikan oleh karbohidrat (gula, pati)
atau protein (Muchtadi, 2009). Lemak
memberikan cita rasa dan memperbaiki
tekstur pada bahan pangan makanan,
juga sebagai sember energi dan pelarut
vitamin A, D, E, dan K. Lemak adalah
suatu senyawa organik tertentu dan
tidak terlarut dalam air (Winarno,
2004).

Berdasarkan hasil uji kadar
lemak makaroni ikan patin dengan
tepung daun kelor konsentrasi berbeda
pada setiap perlakuan dapat dilihat pada
Tabel 7.

Tabel 7.Nilai rata-rata uji kadar lemak
ikan patin dengan penambahan
tepung daun kelor konsentrasi

berbeda
Ulangan Perlakuan

M ko Mk1 Mk2 M k3
1 10.44 10.47 10.46 10.77
2 10.52 10.55 10.78 10.69
3 10.54 10.62 10.67 11.08

Rerata  10.50+0.05 10.55+0.08 10.64+0.16  10.85+0.18

Keterangan: Mk, : tanpa penggunaan tepung

daun kelor, Mk; : tepung daun kelor 6% (60
gram), M, : tepung daun kelor 9% (90 gram),
M3 : tepung daun kelor 12% (120 gram)

Nilai kadar lemak tertinggi pada
perlakuan Mk; (10,85%) dan nilai kadar
lemak terendah terdapat pada perlakuan
Mko (10,50%).



Berdasarkan  hasil
Mko, Mk;, Mk, dan MKks, kadar lemak

penelitian Ylangan

Perlakuan

yang dikandung selain diperoleh dari
daun kelor dan bahan lainnya juga di

pengaruhi oleh tahapan penggorengan

yang menggunakan minyak.
Peningkatan kadar lemak terjadi akibat
adanya penyerapan minyak dari minyak
goreng yang digunakan karena selama
proses penggorengan sejumlah besar
minyak terendam didalamnya, oleh
karenanya bahan pangan kehilangan
kandungan air yang terdapat
didalamnya dan minyak masuk ke
dalam rongga bahan baku (Zahra et al.,
2013). Kurniawati et al., (2018)
didapatkan kadar lemak tepung daun
kelor yaitu 6,74%, tidak berbeda jauh
dengan hasil penelitian (Moyo et al.,
2011) yaitu 6,50%.

Oleh karena itu kadar lemak
pada makaroni dengan penambahan
tepung daun kelor tidak mengalami
peningkatan yang disebabkan oleh
sedikitnya kadar lemak yang terkandung
dari tepung daun kelor. Sehingga
makaroni daun kelor dapat dijadikan
sumber energi.

Kadar protein

Protein merupakan zat gizi yang
penting karena dapat menghasilkan
sumber energi, juga sebagai zat
pembangun dan pengatur bagi tubuh.
Menurut Estien (2006) Fungsi protein
selain  sebagai pembangun, juga
merupakan bahan pembentuk jaringan
baru dalam tubuh.

Berdasarkan hasil uji kadar
protein makaroni ikan patin dengan
tepung daun kelor konsentrasi berbeda
pada setiap perlakuan dapat dilihat pada
Tabel 8.

Tabel 8. Nilai rata-rata uji kadar protein
ikan patin dengan penambahan
tepung daun kelor konsentrasi
berbeda

M ko M k1 Mkz Mk3
1 18.65 23.59 24,52 25.68
2 18.56 23.68 24.18 25.31
3 18.37 23.92 24.44 25.22
Rerata  18.53+0.147 23.73x0.17° 24.38+0.18° 25.400.24°
Keterangan: Mk, : tanpa penggunaan tepung

daun kelor, Mk; : tepung daun kelor 6% (60
gram), M, : tepung daun kelor 9% (90 gram),
M : tepung daun kelor 12% (120 gram)

Nilai kadar protein tertinggi
pada perlakuan Mkj; (25,40%) dan nilai
kadar protein terendah terdapat pada
perlakuan Mky (18,53%). Berdasarkan
hasil penelitian makaroni ikan patin
dengan penambahan tepung daun kelor
semakin tinggi proteinnya. Hal ini
dijelaskan oleh (Krisnhadi, 2015) tepung
daun kelor mengandung protein (asam
amino) yang tinggi. Menurut Panjaitan
(2013) kadar protein tepung daun kelor
mencapai 27% sehingga dengan
penambahan tepung daun kelor mampu
meningkatkan kadar protein makaroni
ikan patin. Pada penelitian Teixeira et
al., (2014) juga mengemukakan bahwa
daun kelor memiliki Crude protein yang

tinggi.

Kadar Serat Kasar

Serat kasar adalah bagian dari
pangan yang tahan terhadap panas dan
tidak daapat di hidrolisis oleh bahan-
bahan kimia yang digunakan. Muchtadi
(2001), menyatakan bahwa serat kasar
adalah bagian dari bahan pangan yang
tidak dapat dihidrolisis oleh bahan-
bahan kimia tertentu, yaitu asam sulfat
(H.S;) dan NaOH, sedangkan serat
pangan adalah bagian dari bahan
pangan yang dapat dihidrolisis oleh
enzim-enzim pencernaan.

Berdasarkan hasil uji kadar serat
kasar makaroni ikan patin dengan
tepung daun kelor konsentrasi berbeda
pada setiap perlakuan dapat dilihat pada
Tabel 9.

Tabel 9. Nilai rata-rata uji kadar serat
kasar ikan patin dengan



penambahan tepung daun
kelor konsentrasi berbeda

Ulangan Perlakuan
Mk, Mk; Mk, Mk,
1 36.35 41.71 42,62 44.33
2 36.72 41.89 43.12 44.54
3 36.54 4158 42.88 44.65
Rerata  36.54+0.19° 41.73+0.16° 42.87+0.25° 44.51+0.16"
Keterangan: Mk, : tanpa penggunaan tepung

daun kelor, Mk, : tepung daun kelor 6% (60
gram), M, : tepung daun kelor 9% (90 gram),
Mj : tepung daun kelor 12% (120 gram)

Nilai kadar serat tertinggi pada
perlakuan Mk3 (44,51%) dan nilai kadar
serat terendah terdapat pada perlakuan
Mko (36,54%). Berdasarkan penelitian
penambahan  tepung daun  kelor
berpengaruh terhadap kadar serat kasar
makaroni ikan patin, semakin banyak
ditambahkan tepung daun kelor maka
semakin tinggi kadar serat produk
tersebut. Hal ini dinyatakan oleh
Krisnadi (2015) bahwa kandungan serat
pada daun kelor sangat tinggi yaitu lima
kali lebih banyak dari pada sayuran lain
pada umumnya. Kemudian (Aminah S
et al., 2015) menyatakan daun kelor
segar mengandung 7,92% serat, daun
kelor kering mengandung 12,63% serat,
dan pada tepung daun kelor kandungan
serat meningkat menjadi 19,2%.

Penambahan tepung daun kelor
dapat meningkatkan kadar serat pada
makaroni ikan patin sehingga memiliki
sasaran aman untuk dikonsumsi oleh
konsumen yang sedang melaksanakan
diet. Namun, Penambahan tepung daun
kelor yang terlalu banyak akan
membuat rasa produk menjadi pahit dan
aroma makin menyengat sehingga

membuat sebagian konsumen tidak
menyukainya.
KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Berdasarkan  hasil  penelitian

bahwa penambahan tepung daun kelor
berpengaruh nyata terhadap mutu

makaroni ikan patin pada tingkat
kepercayaan 95%, Mk; Merupakan
perlakuan terbaik (penambahan tepung
daun kelor 6%) dengan karakteristik
berwarna hijau, aroma ikan dan daun
kelor cukup, rasa ikan dan daun kelor
cukup, dan tekstur sangat kering. Nilai
proksimat kadar air, kadar abu, kadar
protein dan kadar serat kasar
berpengaruh nyata namun kadar lemak
tidak berpengaruh nyata. Nilai
proksimat makaroni Mk; kadar air
6,78%, kadar abu 6.42%, kadar protein
23,74%, kadar serat 41.73%, dan kadar
lemak 10,55%.

Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang
dilakukan terhadap makaroni ikan patin
dengan penambahan tepung daun kelor,
perlakuan terbaik pada Mk; vyaitu
penambahan tepung daun kelor 6% (60
gram) dan penulis menyarankan agar
dilakukannya penelitian lanjutan dengan
melakukan uji antioksidan pada produk

makaroni ikan patin dengan
penambahan tepung daun kelor.
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