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ABSTRAK 

Moringa oleifera Lam dikenal dengan nama tanaman kelor. Daun 

kelor memiliki kandungan senyawa fitokimia, seperti sitosterol, 

glukopiranosida, asam askorbat, flavonoid, fenolik, dan karotenoid, yang 

mempunyai aktivitas antibakteri dan antioksidan. Moringa oleifera Lam 

memiliki 46 senyawa antioksidan yang mampu melindungi tubuh dari 

radikal bebas, serta mengandung 18 asam amino (8 diantaranya esensial) 

yang dibutuhkan tubuh untuk membangun sel-sel baru, 36 senyawa anti 

inflamasi, serta 90 nutrisi alami seperti vitamin dan mineral. Tanaman kelor 

selama ini telah dikenal sebagai tanaman multi guna, padat nutrisi dan 

berkhasiat obat. Daun kelor hanya dijadikan sebagai sayur dan obat 

tradisional, pada daun kelor dapat dimanfaatkan sebagai minuman seduhan 

yang praktis, dengan cara mengeringkan dan dibuat bubuk daun kelor  lalu 

dikemas dengan kantong teh. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh perbedaan kelompok daun kelor terhadap warna dan sifat 

organoleptik. Pada penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan perlakuan kelompok 1 (daun kelor level 1-3), kelompok 2 

(daun kelor level 4-6), kelompok 3 (daun kelor level < 7). Setiap perlakuan 

dilakukan pengulangan sebanyak lima kali. Parameter yang diuji adalah 

sifat fisikokimia (warna) dan sifat organoleptik (rasa, warna, kekeruhan, 

flavor,dan keseluruhan). Nilai kecerahan berkisar antara 25,5266 – 26,7736; 

nilai hue berkisar antara 85,0714 – 85,8742; nilai chroma berkisar antara 

12,1928 – 13,7038. Perlakuan terbaik dari hasil uji pembobotan adalah daun 

kelor kelompok 3 (level > 7) 

 

Kata kunci: Daun Kelor, minuman seduhan, kelompok daun 
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ABSTRACT 

Moringa oleifera Lam is known as kelor. Moringa leaves contain some type 

of anti-bacterial compounds and antioxidants such as sitosterol, 

glukopyranoside,   ascorbic   acid,   flavonoids,   phenolics   and   

carotenoids, glucomoringin. Moringa has beneficial effects to reduce the 

risk of diabetes, has   46   powerful   antioxidant   compounds   that   

protects   the   body   from radicals, containing 18 amino acids (8 of them 

essential) to grow new cells, 36 anti-inflammatory compounds, as well as 

90 natural nutrients such as vitamins and minerals. Moringa has been 

known as a multi-purpose plant, high in nutrition and medicinal value.  

Moringa leaf extract has antibacterialactivity, anticancer and antifungal. 

People in Indonesia use Moringa leaves as a vegetable and traditional 

medicine only. The leaves of Moringa can be used as a beverage product, 

by drying and powdering moringa leaves and packing in tea bags. This 

research was done to determine the effect of leaf group differences on color 

and organoleptic properties. This research used Randomized Block  Design,  

with  group 1  (kelor  leaf level 1-3),  group 2 (kelor leaf level 4-6), group 3 

(kelor leaf   level <7). Each treatment  was replicated five times. The 

parameters tested were physicochemical (color) and organoleptic properties 

(taste, color, turbidity, flavor, and overall). The brightness values ranged 

from 25.5266 - 26.7736; Hue values ranged from 85.0714 - 85,8742; 

Chroma value ranged from 12,1928 - 13,7038. The best treatment of the 

weighted test result is group 3 which is kelor leaf (level <7) 
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