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ABSTRACT  

  

Taro (Xanthosoma sagittifolium) is the local food that has not been optimally utilized and can be used as raw material for 

wheat substitution, moringa is a plant that has high protein so it can be used to improve the nutritional value of cookies 

product. This study aims was to determine effect of addition of moringa leaves protein concentrate to the products cookies 

that most preferred by the panelists. This study uses a completely randomized design (CRD), the addition of moringa leaves 

protein concentrate ie. 0.5%, 1%, 1.5% and 2% respectively. Score assessment on products cookies produced with the 

highest value to the color of 4.58 (very like), aroma 4.42 (like), texture 4.50 (like) and taste 4.55 (very like) contained in the 

treatment of substitution of taro flour modified and moringa leaves protein concentrate approximately 98.5 g : 1.5%. It can be 

concluded that the addition of moringa leaves protein concentrate effect on the quality of cookies produced. 
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ABSTRAK  

Keladi (Xanthosoma sagittifolium) merupakan bahan pangan lokal yang belum termanfaatkan secara optimal dan 
dapat dijadikan sebagai bahan baku untuk substitusi terigu, kelor adalah tanaman yang memiliki protein yang 
tinggi sehingga dapat dimanfaatkan untuk meningkatkan kandungan nilai gizi pada produk cookies. Penelitian ini 
bertujuan untuk menentukan pengaruh penambahan konsentrat protein daun kelor terhadap produk cookies yang 
paling disukai oleh panelis. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL), yaitu penambahan 
konsentrat protein daun kelor masing-masing 0.5%, 1%, 1.5%, dan 2%.  Skor penilaian pada produk cookies yang 
dihasilkan dengan nilai tertinggi terhadap warna sebesar 4.58 (sangat suka), aroma 4.42 (suka), tekstur 4.50 
(suka) dan rasa 4.55 (sangat suka) terdapat pada perlakuan substitusi tepung keladi termodifikasi dan protein 
daun kelor berkisar 98.5 g : 1.5%. Sehingga dapat disimpulkan bahwa penambahan konsentrat protein daun kelor 
berpengaruh  terhadap  kualitas cookies yang dihasilkan. 

Kata Kunci: Keladi, kelor, cookies. 
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PENDAHULUAN 

Keladi (Xanthosoma sagittifolium) merupakan tanaman yang  mempunyai sumber karbohidrat sebesar 

34.20 g dari total umbi mentah (Marinih, 2005). Produksi keladi di Indonesia cukup melimpah dimana pada tahun 

2011 melalui pelaksanaan kegiatan area pangan alternatif, jumlah produktivitas keladi dari beberapa daerah 

adalah 661 kuintal/hektar (Dirjen Tanaman Pangan, 2013). Data statistik dunia menunjukan rata-rata produksi 

keladi mencapai 5.6 juta ton setiap tahun (Kusumo, 2002). 

Umbi keladi  mengandung senyawa bioaktif berupa diosgenin dan fenol. Kandungan diosgenin pada umbi 

keladi sebesar 8.3x10-4mg/100 g bahan pada umbinya dan ketika diolah menjadi tepung kadarnya meningkat 

menjadi 0.02 mg/100g bahan (Hou et al., 2000 ).  Menurut Widowati (2009) umbi keladi memiliki potensi lain yaitu 

memiliki serat pangan yang tinggi, resisten pati tinggi, kaya oligosakarida, sehingga dapat membantu dalam 

pencegahan timbulnya penyakit degeneratif serta indeks glikemik yang rendah. Permasalahan yang terjadi ketika 

keladi ini dikonsumsi yaitu adanya rasa gatal yang disebabkan adanya senyawa kalsium oksalat. Disamping 

rasanya, senyawa oksalat juga dapat  menyebabkan iritasi pada kulit, mulut dan saluran pencernaan. Agar aman 

dikonsumsi, kalsium oksalat yang ada pada keladi harus dikurangi. Permasalahan tersebut dapat diatasi dengan 

proses perendaman  menggunakan air garam yang dapat menurunkan kadar oksalat (Nurani dan Yuwono 2014; 

Muttakin 2015). Hasil penelitian Pricilia (2016), menunjukan terjadi penurunan kandungan oksalat pada tepung 

keladi yang di fermentasi selama 3 hari menggunakan ragi tape. 

Permasalahan lain keladi adalah rendahnya kandungan protein pada umbi keladi yaitu sebesar 1.20 

g/100 g bahan (Shajeela et al., 2011) sehingga untuk meningkatkan kandungan protein pada pembuatan tepung 

keladi yaitu dilakukan penambahan konsentrat protein daun kelor. Hal ini karena konsentrat daun kelor memilikii 

kandungan protein 3 kali lebih besar  dari protein telur, 25 kali zat besi serta 3 kali vitamin C bayam, 12 kali 

kalsium serta 2 kali protein susu (Adeyemi 2014). Penelitian Becker (2003) melaporkan bahwa konsentrat  daun  

kelor  memiliki  kandungan  protein sebesar 38.12% dibanding dalam bentuk tepung sebesar 30.52%, sehingga 

diharapkan mampu meningkatkan kadar protein pada tepung keladi. Oleh karena itu, pada penelitian ini di 

gunakan ragi tape dalam proses fermentasi keladi dengan tujuan untuk memodifikasi pati keladi dari kurang baik 

menjadi baik dan penambahan konsentrat daun kelor untuk meningkatkan kadar protein pada tepung keladi yang 

dihasilkan. 

Pembuatan cookies dengan bahan baku tepung keladi termodifikasi yang disubstitusi dengan konsentrat 
protein daun kelor diharapkan berpotensi menjadi produk yang memiliki nilai fungsional dan diperoleh informasi 
jenis produk cookies terbaik berdasarkan penilaian organoleptik. 

BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah Keladi (Xanthosoma sagittifolium) diperoleh dari 

Kecamatan Pondidaha, ragi tape diperoleh dari pasar tradisional mandonga Kendari, daun kelor muda, kuning 

telur, mentega, baking powder, susu skim  dan gula. 
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Prosedur penelitian 

1. Persiapan Bahan Baku 

Persiapan bahan baku dimulai dari umbi keladi disortir dipisahkan bagian umbi yang tidak layak seperti 

bagian umbi yang luka saat pemanenan sehingga menyebabkan bagian umbi berwarna hitam yang akan 

berpengaruh saat pembuatan tepung. Proses pembuatan tepung keladi dilakukan dengan cara mengupas umbi 

keladi menggunakan pisau stainless, dibersihkan, kemudian dipotong dengan ukuran 5 cm dan dilakukan 

perendaman selama 3 jam menggunakan air 300 ml dan garam sebanyak 5% dalam 100 g umbi keladi dilanjutkan 

dengan pencucian menggunakan air steril. 

2. Fermentasi  Umbi Keladi  Dengan Menggunakan Starter Ragi Tape 

Umbi keladi 100 g yang telah dicuci dengan air steril dikering anginkan selama 30 menit kemudian, 

dilanjutkan dengan penambahan ragi tape 0.5% dan difermentasi selama 3 hari di dalam inkubator (35 °C) dengan 

dengan jenis fermentasi substrat padat (Pricillia, 2016).  

3. Pembuatan Tepung Keladi Termodifikasi 

Umbi keladi yang telah difermentasi selama 3 hari dibersihkan dengan air steril lalu diiris tipis dengan 

ketebalan ± 0.3 cm kemudian dikeringkan dengan menggunakan oven pada suhu 60°C selama 48 jam Setelah 

kering, umbi keladi dihaluskan dan di ayak menggunakan ayakan 80 mesh sehingga menghasilkan tepung keladi 

termodifikasi. 

4. Pembuatan Konsentrat Protein Daun Kelor 

 Daun kelor muda dipilih dan di bersihkan dari kotoran. Selanjutnya diblansing selama 5 menit untuk 

inaktivasi enzim penyebab langu, kemudian daun dihancurkan selama 5 menit, disaring menggunakan kain 

saring. Filtrat yang diperoleh dipanaskan pada suhu 80-90°C selama 10 menit hingga terjadi koagulasi protein. 

Filtrat didinginkan dan dilakukan sentrifugasi selama 30 menit dengan kecepatan 1000 rpm, kemudian diambil 

endapannya. Endapan yang merupakan konsentrat protein dipisahkan dan dikeringkan menggunakan oven 

dengan suhu 40°C. Konsentrat dalam bentuk kering ini dihaluskan dan diayak menggunakan ayakan 80 mesh. 

Metode ini menghasilkan informasi kadar protein konsentrat protein daun kelor sebesar 60.48% (Kholis dan Hadi, 

2010; Trisnawati dan Nisa, 2015).  

5. Pembuatan Cookies  Tepung Keladi Termodifikasi Substitusi Konsentrat  Protein  Daun  Kelor 

Pembuatan cookies dilakukan dengan menimbang bahan yaitu mentega, butter, gula halus, dan susu 

bubuk, kemudian telur, mentega, gula dan garam dikocok hingga lembut. Setelah itu ditambahkan campuran 

tepung keladi termodifikasi substitusi konsentrat protein daun kelor sedikit demi sedikit masing-masing (A1= 

Tepung keladi termodifikasi 100 g tanpa penambahan konsentrat protein kelor, A2=tepung keladi termodifikasi 99.5 g 

dengan 0.5 konsentrat protein kelor, A3= tepung keladi termodifikasi 99 g dengan 1% konsentrat protein kelor, A4= tepung 

keladi termodifikasi 98.5 g dengan 1.5% konsentrat protein kelor, A5= tepung keladi termodifikasi 98 g dengan 2% 
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konsentrat protein kelor). Setelah tercampur rata, adonan dibentuk digilas dan dicetak, lalu panggang  pada oven 

dengan suhu 1300C selama 20 menit. 

6. Penilaian Organoleptik produk cookies 

Penilaian untuk analisis uji organoleptik meliputi penilaian kesukaan panelis terhadap tekstur, aroma, warna, dan 

rasa produk cookies yang disubtitusi dengan beberapa variasi konsentrasi konsetrat protein daun kelor, dengan tujuan 

untuk menentukan produk cookies yang paling disukai oleh panelis (Laksmi, 2012).. Pengujian ini menggunakan panelis 

sebanyak 15 orang.  Skor penilaian  yang diberikan berdasarkan kriteria penilaian uji hedonik pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Skor penilaian dan kriteria uji hedonik. 

Skor Kriteria uji hedonik 

5 Sangat suka  

4 Suka  

3 Cukup suka 

2 Kurang suka 

1 Tidak suka 

Rancangan penelitian   

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri atas 5 (lima) perlakuan yaitu A1 

(tepung keladi termodifikasi 100%), A2 (penambahan konsentrat protein daun kelor 0.5%), A3 (penambahan 

konsentrat protein daun kelor 1%), A4 (penambahan konsentrat protein daun kelor 1.5%), dan A5 (penambahan 

konsentrat protein daun kelor 2%). Analisis data dilakukan dengan metode Analysis of Varian (ANOVA) dengan uji lanjut 

Beda Nyata Terkecil (BNT) 5% (Rahmawati et al., 2016) 

Variabel Pengamatan  

Variabel pengamatan pada penelitian ini yaitu penilaian organoleptik terhadap mutu produk  yang meliputi 

warna, aroma dan tekstur. Pengujian ini berdasarkan pada pemberian skor panelis terhadap mutu dari segi warna, 

aroma dan tekstur. Pengujian menggunakan 15 orang panelis. Skor penilaian yang diberikan berdasarkan kriteria 

penilaian organoleptik yaitu 5 (sangat suka), 4 (suka), 3 (cukup suka), 2 ( kurang suka) dan 1( tidak suka). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji Organoleptik  

Uji organoleptik merupakan cara untuk mengetahui respon kesukaan panelis terhadap produk cookies. Uji 

organoleptik dilakukan dengan empat parameter yaitu warna, aroma, rasa dan tekstur karena tingkat kesukaan 

konsumen terhadap suatu produk dipengaruhi oleh warna, aroma, rasa, dan ransangan mulut (Laksmi, 2012). 

Rekapitulasi hasil analisis sidik ragam (uji F) produk cookies tepung keladi termodifikasi yang terpilih yang meliputi 

penilaian warna, aroma, rasa dan tekstur disajikan pada Tabel 2. 
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Tabel 2. Rekapitulasi analisis sidik ragam produk cookies terhadap parameter organoleptik yang meliputi warna, 
aroma, rasa dan tekstur. 

Variabel pengamatan Analisis sidik ragam 

Organoleptik warna ** 

Organoleptik aroma ** 

Organoleptik tekstur  ** 

Organoleptik rasa  ** 

Keterangan: ** =berpengaruh sangat nyata 

Tabel 2 menunjukkan bahwa perlakuan penggunaan konsentrat protein daun kelor pada produk cookies 

berpengaruh sangat nyata terhadap penilaian organoleptik warna, aroma, tekstur dan rasa,  

Warna 

Warna merupakan komponen yang sangat penting untuk menentukan kualitas atau derajat penerimaan 

suatu bahan pangan. Suatu bahan pangan meskipun dinilai enak dan teksturnya sangat baik, tetapi memiliki 

warna yang kurang sedap dipandang atau memberi kesan telah menyimpang dari warna yang seharusnya, maka 

seharusnya tidak akan dikonsumsi. Penentuan mutu suatu bahan pangan pada umumnya tergantung pada warna, 

karena warna tampil terlebih dahulu (Winarno, 2004). Hasil penilaian orgaoleptik panelis terhadap warna produk 

cookies substitusi tepung keladi termodifikasi  98.5 g dengan penambahan konsentrat protein daun kelor 1.5% 

dapat dilihat  pada Gambar 1.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Trend Penilaian Organoleptik Warna Produk cookies Tepung Keladi Termodifikasi dengan Substitusi 

Konsentrat Protein Daun Kelor (Pelakuan A1 = tanpa konsentrat protein daun kelor,  perlakuan A2, A3, 

A4 dan A5 = penambahan konsentrat protein daun kelor berturut-turut  0.5%, 1%, 1.5%, dan  2%). 
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Gambar 1, menunjukkan bahwa penilaian tertinggi panelis terhadap karakteristik organoleptik warna 

cookies tepung keladi termodifikasi substitusi konsentrat protein daun kelor terdapat pada perlakuan A4 

(penambahan konsentrat protein daun kelor 1.5%) dengan rerata kesukaan panelis sebesar 4.58 (sangat suka) 

dan penilaian terendah panelis terdapat pada perlakuan A5 (penambahan konsentrat protein daun kelor 2%)  

dengan rerata kesukaan panelis sebesar 3.77 (suka). Hal ini disebabkan karna penambahan konsentrat protein 

daun kelor apabila makin tinggi persen pembahan pada tepung keladi termodifikasi dan diaplikasikan pada produk 

cookies maka tingkat kesukaan panelis terhadap warna akan menurun. 

 Tekstur 

Menurut Kartika et al. (1988), tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat diamati dengan mulut (pada 

waktu digigit, dikunyah dan ditelan) ataupun perabaan dengan jari. Hasil penilaian orgaoleptik panelis terhadap 

tekstur produk cookies substitusi tepung keladi termodifikasi  substitusi konsentrat protein daun kelor dapat di lihat  

pada Gambar 2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Trend Penilaian Organoleptik Tekstur Produk cookies Tepung Keladi Termodifikasi dengan Substitusi 

Konsentrat Protein Daun Kelor (Pelakuan A1 = tanpa konsentrat protein daun kelor,  perlakuan A2, A3, 

A4 dan A5 = penambahan konsentrat protein daun kelor berturut-turut  0.5%, 1%, 1.5%, dan  2%). 

Gambar 2, menunjukkan bahwa penilaian tertinggi panelis terhadap karakteristik organoleptik tekstur 

cookies tepung keladi termodifikasi substitusi konsentrat protein daun kelor terdapat pada perlakuan A4 

(penambahan konsentrat protein daun kelor 1.5%) dengan rerata kesukaan panelis sebesar 4.50 (sangat suka) 

dan penilaian terendah panelis terdapat pada perlakuan A5 (penambahan konsentrat protein daun kelor 2%)  

dengan rerata kesukaan panelis sebesar 3.78 (suka). Hal ini disebabkan karna penambahan konsentrat protein 

daun kelor apabila makin tinggi persen pembahan pada tepung keladi termodifikasi dan diaplikasikan pada produk 

cookies maka tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur akan menurun. 
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Aroma 

Aroma adalah rasa dan bau yang sangat subyektif serta sulit diukur, karena setiap orang mempunyai 

sensitifitas dan kesukaan yang berbeda. Meskipun mereka dapat mendeteksi, tetapi setiap individu memiliki 

kesukaan yang berlainan (Meilgaard et al., 2000). Hasil penilaian orgaoleptik panelis terhadap aroma produk 

cookies tepung keladi termodifikasi substitusi konsentrat protein daun kelor 1.5% dapat di lihat  pada Gambar 3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Trend Penilaian Organoleptik Aroma Produk cookies Tepung Keladi Termodifikasi substitusi konsentrat 

protein daun kelor Kelor (Pelakuan A1 = tanpa konsentrat protein daun kelor,  perlakuan A2, A3, A4 

dan A5 = penambahan konsentrat protein daun kelor berturut-turut  0.5%, 1%, 1.5%, dan  2%). 

Gambar 3, menunjukkan bahwa penilaian tertinggi panelis terhadap karakteristik organoleptik aroma  
cookies tepung keladi termodifikasi substitusi konsentrat protein daun kelor terdapat pada  perlakuan A4 
(penambahan konsentrat protein daun kelor 1.5%) dengan rerata kesukaan panelis sebesar 4.42 (sangat suka) 
dan penilaian terendah panelis terdapat pada perlakuan A5 (penambahan konsentrat protein daun kelor 2%) 
dengan rerata kesukaan panelis sebesar 3.77 (suka). Hal ini disebabkan karna penambahan konsentrat protein 
daun kelor apabila makin tinggi persen pembahan pada tepung keladi termodifikasi dan diaplikasikan pada produk 
cookies maka tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur akan menurun. 

Rasa 

Rasa merupakan tanggapan atas adanya rangsangan kimiawi yang sampai di indera pengecap lidah, 

khususnya jenis rasa dasar yaitu manis, asin, asam, dan pahit. Penilaian konsumen terhadap bahan suatu  

makanan biasanya  tergantung  pada  citarasa yang ditimbulkan  oleh  bahan  makanan  tersebut. Citarasa yang 

dimaksud terdiri dari  rasa, aroma, dan  tekstur bahan yang mengenai mulut (Rustandi, 2009). Hasil penilaian 

organoleptik panelis terhadap rasa cookies tepung keladi termodifikasi substitusi konsentrat protein daun kelor 

1.5% dapat dilihat  pada Gambar 4.  
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Gambar 4. Trend Penilaian Organoleptik Rasa Produk cookies Tepung Keladi Termodifikasi Substitusi konsentrat 

protein daun kelor Kelor (Pelakuan 1 = tanpa konsentrat protein daun kelor,  perlakuan 2, 3, 4 dan 5 = 

penambahan konsentrat protein daun kelor berturut-turut  0.5%, 1%, 1.5%, dan  2%). 

Gambar 4, menunjukkan bahwa penilaian tertinggi panelis terhadap karakteristik organoleptik rasa 

cookies substitusi tepung keladi termodifikasi substitusi konsentrat protein daun kelor terdapat pada  perlakuan A4 

(penambahan konsentrat protein daun kelor 1.5%) dengan rerata kesukaan panelis sebesar 4.55 (sangat suka) 

dan penilaian terendah panelis terdapat pada perlakuan A5 (penambahan konsentrat protein daun kelor 2%) 

dengan rerata kesukaan panelis sebesar 3.98 (suka). Hal ini disebabkan karna penambahan konsentrat protein 

daun kelor apabila makin tinggi persen pembahan pada tepung keladi termodifikasi dan diaplikasikan pada produk 

cookies maka tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur akan menurun. 

 

KESIMPULAN 

 

Cookies Tepung keladi termodifikasi substitusi konsentrat protein daun kelor disukai oleh panelis. Tepung 

keladi termodifikasi yang disubstitusi konsentrat protein daun kelor 1.5% pada pembuatan produk cookies dengan 

skor penilaian kesukaan terhadap warna sebesar 4.58% ( sangat suka), aroma 4.41% ( suka), tekstur 4.50% 

(suka), dan rasa 4.55% ( sangat suka).  
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