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ABSTRAK

Daun kelor merupakan tanaman yang banyak ditemui di Indonesia. Tanaman ini mengandung banyak gizi, tetapi pemanfaatannya 

masih rendah. Agar gizi tersebut dapat dimanfaatkan maka perlu dilakukan inovasi makanan yang dapat diterima oleh masyarakat. 

Salah satu inovasi yang dipilih adalah samosa. Pemilihan hidangan tersebut dikarenakan rasa dari rempah dapat menutupi rasa dan 

aroma khas daun kelor. Penelitian dilaksanakan untuk mengetahui daya terima secara sensoris dan nilai gizi (energi dan ß-karoten) 

samosa. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 6 kali pengulangan pada 4 formula. Formula kontrol (F0) 

dan  3 formula modifikasi (F1,F2, dan F3),  samosa diujikan kepada 50 panelis tidak terlatih dengan penambahan kelor sebesar 
17,5%; 20% dan 22,5%. Analisis data menggunakan analisis deskriptif dan analisis statistik menggunakan uji Kruskal Wallis dan Mann 
Whitney Test (a = 0,05). Analisis daya terima menunjukkan bahwa formula samosa daun kelor dapat diterima secara umum (rasa, 
aroma, tekstur, dan warna) dengan kategori suka (3) hanya pada formula F1 (penambahan daun kelor paling sedikit). Warna dan tekstur 
tidak berbeda nyata, sedangkan aroma berbeda nyata. Formula terbaik yang direkomendasikan yaitu F1 (daun kelor 17,5%) dengan 
kandungan zat gizi sebesar 164 kkal dan 604 mcg ß-karoten per 100 g.

Kata kunci : penerimaan, sensori, Samoa, daun kelor

ABSTRACT

Moringa leaves are plant parts that are commonly found in Indonesia. This plant contains high nutrients, but its use is still limited. To 

utilize these nutrients, it is necessary to innovate a food that accepted by the communities. One of the food was samosa, the choice of the 
dish was due to the taste of the spices that able to cover the flavor and aroma typical of moringa leaves. This research was carried out to 
determine the sensory reception and nutritional value (energy and ß-carotene) of samosa. The study was conducted using a completely 
randomized design (CRD) with six replicates on four formulas. Control formula (F0) and three modified samosas recipes (F1, F2, and 
F3), were tested to 50 untrained panelist with the addition of moringa were 17,5%; 20% and 22.5%. Data analysis used descriptive 
analysis and statistical analysis using the Kruskal Wallis test and Mann Whitney Test (a = 0.05). Analysis of acceptability indicate 
that samosa with F1 formula (the least addition of moringa leaves) was generally accepted (taste, aroma, texture, and color) with the 
category of the likes (3), Color and texture were not significantly different mean while aroma was significantly different. The best 
formula recommended is F1 (17,5% moringa leaves) with nutrient content of 164 kcal and 604 mcg ß-carotene per 100 g of samosa.

Keyword : accepted, sensor, Samoa, Moringa oleifera



124

| Jurnal Penelitian Pascapanen Pertanian | Volume 16 No.3 Desember 2019 : 123 - 128

PENDAHULUAN

Di Indonesia, terdapat tumbuhan yang sangat bermanfaat 

bagi kesehatan, akan tetapi tidak banyak yang mengetahui 

manfaat bagi kesehatan sehingga pemanfaatannya oleh 

masyarakat masih sangat rendah. Tumbuhan tersebut 

adalah pohon kelor (Moringa oleifera). Kandungan 

gizi yang menonjol dari tumbuhan ini adalah vitamin 
A (ß-karoten), protein dan zat besi (mineral iron) yang 

tinggi sehingga sangat baik untuk dikonsumsi bagi 

kelompok rawan4.

Daun kelor merupakan bagian yang memiliki nilai gizi 

yang paling tinggi3,7,9. Daun kelor mengandung berbagai 

macam asam amino, antara lain asam amino yang 

berbentuk asam aspartat, alanin, asam glutamat, leusin, 

valin, isoleusin, sistein, lisin, histidin, triftopan, arginin, 

venilalanin dan methionin13. Oleh karena itu daun kelor 

dapat digunakan untuk memperbaiki gizi bagi anak dan 

ibu hamil14. Daun kelor dapat dikonsumsi akan tetapi 

belum dimanfaatkan oleh masyarakat Indonesia sebagai 

bahan pangan. Sejauh ini pemanfaatnya hanya sebagai 
sayur bening dan lalapan13. Daun kelor mengandung 

vitamin C setara 7 buah jeruk, vitamin A setara 4 buah 
wortel, kalsium setara 4 gelas susu, potassium setara 3 
buah pisang, dan protein setara 2 yoghurt5. Oleh karena 

itu diperlukan suatu inovasi agar daun kelor dapat 

diterima oleh masyarakat. Secara umum daun kelor segar 

memiliki kadar air sebesar 94,01%, protein 22,7%, lemak 
4,65%, karbohidrat 51,66%, serat 7,92% dan kalsium 
330-550 mg/100g 11,14.

Samosa adalah makanan khas India yang sudah banyak 

ditemui di Indonesia. Samosa biasanya hanya berisikan 

daging ayam yang dibumbui kare, sehingga dinilai 

memiliki kadar nutrisi yang rendah. Belum ditemui 

samosa yang menggunakan daun kelor dikombinasikan 

dengan bumbu khas Indonesia. Daun kelor diterima oleh 

masyarakat sebagai bahan pangan fungsional. Adanya 

penambahan daun kelor dalam samosa dapat meningkat 

kandungan gizi. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui daya terima secara sensoris dan nilai gizi 

(energi dan ß-karoten) samosa dengan penambahan daun 

kelor pada proses pembuatannya.

BAHAN DAN METODE

Bahan samosa yang digunakan dalam penelitian ini 

meliputi kulit spring roll dengan merek spring home 

dari tee yie jiah food manufacturing Singapura. Bahan 

lainya berupa daging ayam, cabai rawit, garam, daun 

jeruk, bawang merah dan serai. Untuk formulasi samosa 
disajikan pada Tabel 1.

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

wajan baja, talenan, spatula, freezer dan lembar uji coba 
organolaptik. Dalam penelitian ini daun kelor diperoleh 

dari kebun pribadi dan dipilih yang masih sangat muda 

dengan indikator daun berwarna hijau cerah dan tekstur 
daun licin dan mengkilap.

Metode Penelitian

Proses Pembuatan Samosa

Daun kelor dicuci dan diblansir (teknik merebus bahan 

dengan cara memasukan bahan makanan saat kondisi air 

medidih dan didinginkan dengan cepat menggunakan air 

es untuk menjaga tekstur dan warna bahan makanan). 
Selanjutnya, daun kelor dan daging ayam dicincang. 
Kemudian cabai rawit, bawang merah, daun jeruk, 
serai dipotong melintang. Tahapan selanjutnya adalah 
menumis daging ayam sampai warna daging berubah 
warna menjadi putih, kemudian masukan serai sambil 
terus diaduk dengan sepatula, setelah aroma dari serai 

keluar tambahkan cabai, daun jeruk, bawang merah dan 
daun kelor tumis sampai warna bawang merah berubah 
kecoklatan, terahir masukan garam dan tiriskan.

Potong kulit springroll yang merukuran 20 X 20 cm 

menjadi 4 bagian memanjang (5x20cm). Ambil ayam 
kelor saus matah yang sudah jadi sebanyak 5g dan letakan 
di bagian ujung kulit springroll yang telah dipotong. 

Selanjutnya lipat kulit springroll membentuk segitiga. 

Setelah semua samosa terbentuk masukan kedalam 

freezer sampai samosa membeku. Untuk menyajikan 
goreng samosa yang dalam keadaan beku sampai warna 
berubah kuning kecoklatan.

Tabel 1 . Formulasi Samosa daun kelor per 20 biji
Table 1. Samosa moringa leaves formulation (per 20 pcs)

Formulasi/ 
Formulation (g)

Perlakuan/Treatments

F0 F1 F2 F3

Kulit Lumpia 70 70 70 70

Cabai Rawit 10 10 10 13

Ayam 50 50 50 50 
Sereh 5 5 5 5
Daun jeruk 5 5 5 5
Bawang merah 20 20 20 20

Garam 15 15 15 18

Minyak 20 20 20 20

Daun kelor 0 30 35 44
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Rancangan Penelitian

Penelitian ini adalah penelitian eksperimental murni 

pada tahapan pengembangan formulasi samosa dan 

eksperimental pada tahapan uji organoleptik. Desain 
penelitian ini menggunakan Rancang Acak Lengkap 

(RAL) dengan melakukan perlakuan sebanyak 4 kali dan 

pengulangan sebanyak 6 kali. Pelakukan meliputi  kontrol 

(F0) dan formulasi dengan penambahan daun kelor pada 

samosa yaitu F1 (17,5%), F2(20%), dan F3(22,5%) 
ditunjukkan pada Tabel 2. Penelitian dikerjakan sebanyak 
dua kali yaitu penelitian pendahuluan dan lanjutan. 
Penelitian pendahuluan dilakukan kepada 10 orang 

panelis ahli untuk memperoleh formulasi terbaik untuk 

diuji pada penelitian lanjutan yang dilakukan kepada 50 
orang panelis tidak terlatih. Formula terdiri dari 1 (satu) 

kontrol dan 3 (tiga) formula terbaik yang didapat dari 

penelitian pendahuluan. Data dianalisis secara statistik 

menggunakan Uji Non-Parametrik Kruskal Wallis dan 

apabila terdapat perbedaan yang signifikan, maka untuk 
mengetahui pasangan yang berbeda dilakukan uji Mann 

Whitney dengan a = 0,05. Penentuan formula terbaik 
diambil dari nilai rata-rata tertinggi penerimaan panelis 

dari keseluruhan daya terima samosa.

 

Parameter Analisis

Uji Organoleptik
Pengujian organoleptik bertujuan untuk menilai 
karakteristik rasa, tektur (renyah), warna dan aroma 
samosa daun kelor.  Empat sampel samosa diberi kode 

berupa angka (911, 121, 331, dan 341) dan disajikan 
secara acak kepada 50 panelis tidak terlatih yang 
merupakan pengunjung pameran jurusan pascasarjana 
UNY. Air mineral diberikan kepada panelis dengan tujuan 
untuk menetralkan indera pengecap. Skala penilaian uji 
organoleptik dikategorikan menjadi 4 (empat), yaitu 
dengan nilai, 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = 

suka, dan 4 = sangat suka.

Analisa Zat Gizi

Keempat formula (F0, F1, F2, F3) samosa daun kelor 

dianalisis menggunakan tabel Daftar Komposisi Bahan 

Makanan (DKBM) Departemen Kesehatan Republik 

Indonesia untuk mengetahui jumlah energi dan 
kandungan vitamin A (ß-karoten). Selanjutnya, dilakukan 
analisa laboratorium kandungan vitamin A (ß-karoten) 

menggunakan metode GC (Gas Chromatograf) untuk 

1 (satu) formula terbaik berdasarkan penilaian tertinggi 

(uji organoleptik).
 

HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan guna mengetahui apakah 
produk samosa berbumbu khas Indonesia dengan 

penambahan daun kelor dapat diterima oleh konsumen. 

Hasil uji organoleptik menunjukkan formula yang 
disukai oleh panelis sehingga dari keempat formula 

samosa dapat dipilih satu produk yang disukai panelis 

Tabel 2: Data ujicoba organoleptik kelompok tidak terlatih
Table 2. Data of organoleptic test on untrained panelists.

Formula/  
Formula

1 2 3 4

n % n % n % n %
Rasa /
Taste

f0 0 0 0 0 8 16 42 84

f1 0 0 0 0 10 20 40 80

f2 0 0 16 32 32 64 2 4

f3 24 48 26 52 0 0 0 0

Aroma / 
Flavour

f0 0 0 0 0 12 24 38 76

f1 0 0 0 0 10 20 40 80

f2 0 0 12 24 32 64 6 12

f3 4 8 12 24 21 42 13 26

Tekstur /
Texture

f0 0 0 0 0 19 38 31 62

f1 0 0 0 0 19 38 31 62

f2 0 0 0 0 19 38 31 62

f3 0 0 0 0 16 32 34 68

Warna / 
Color

f0 3 6 2 4 15 30 30 60

f1 1 2 1 2 19 38 29 58
f2 1 2 2 4 21 42 26 52
f3 2 4 2 4 18 36 28 56



126

| Jurnal Penelitian Pascapanen Pertanian | Volume 16 No.3 Desember 2019 : 123 - 128

(Tabel 2). Penilaian organoleptik samosa secara umum 

menunjukkan rata-rata panelis memberikan penilaian 
suka hingga sangat suka pada keempat formula samosa. 

Hal ini menunjukkan formula samosa masih dapat 
diterima oleh panelis terutama untuk formula F1 yang 

mempunyai nilai rata-rata tinggi daripada formula 

modifikasi lainnya namun nilai tersebut berimbang 
dengan yang diperoleh formula kontrol (F0). 

Dari hasil penilaian organoleptik dapat dikatakan bahwa 
adanya penambahan daun kelor pada formula samosa 

memberikan penerimaan sensori yang berbeda pada 

panelis. Dengan ditambahkannya bubuk daun kelor pada 

samosa dengan takaran yang tepat dapat memberikan 

penerimaan sensori yang hampir sama dengan samosa 

yang tidak menggunakan daun kelor.

Rasa

Hasil uji organoleptik kepada panelis menunjukan 
samosa daun kelor masih diterima oleh masyarakat dan 

memiliki tingkat penerimaan yang hampir sama dengan 

kontrol (F0). Walaupun penerimaan tertinggi pada rasa 

masih pada formula F0. Jika dilihat bahwa selisih antara 
F0 dan F1 hanya 4%, sehingga bisa dikatakan bahwa 
penambahan daun kelor masih tetap diterima oleh panelis. 

Tingginya penerimaan F1 oleh panelis bisa disebabkan 

oleh sedikitnya daun kelor (17,5%) yang digunakan, 
pemilihan daun kelor yang masih muda dan proses 

pengolahan yang menggunakan bahan rempah yang 

memiliki karakteristik rasa yang kuat sehingga dapat 

menutupi rasa yang dihasilkan daun kelor. Penerimaan 

yang rendah pada formulasi dengan penambahan daun 

kelor 20% (F2) dan 22,5% (F3), disebabkan oleh rasa 
yang kuat dari daun kelor tidak dapat ditutupi oleh rasa 

rempah. Penelitian serupa menunjukkan semakin tinggi 
persentase penambahan daun kelor mempengaruhi daya 

terima produk dari segi rasa1,10. 

Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan penambahan daun 
kelor berpengaruh nyata (p = 0,000) terhadap rasa samosa 

daun kelor. Pengujian lanjut dengan Mann Whitney 

menunjukkan terdapat 1 (satu) pasangan formula yang 
tidak berbeda yaitu pada pasangan formula F0 dan F1 

(p = 0,604) dan  terdapat 9 formula yang berbeda secara 

signifikan formula F0 dan F2 (p = 0,000). F0 dan F3 (p = 
0,000), F0 dan F4  (p = 0,000) , F1 dan F2 (p = 0,000), F1 

dan F3 (p = 0,000), F1 dan F4 (p = 0,000), F2 dan F3(p = 

0,000), F2 dan F4 (p = 0,000) dan  F3 dan F4 (p = 0,000).

Aroma

Aroma merupakan suatu hasil tangkapan indra 

penciuman dari suatu hidangan, aroma suatu hidangan 

dapat menentukan kelezatan hidangan tersebut. Suatu 

hidangan akan lebih mudah diterima oleh konsumen jika 
hidangan tersebut menghasilkan aroma yang khas dan 

menarik.

Penilaian organoleptik menunjukan bahwa panelis 
memberikan skor tertinggi pada F1 (17,5%) dibandingkan 
F0 (0%). Aroma langu dari daun kelor dapat berkurang 
akibat proses pemblansiran16, disamping itu komposisi 

rempah dapat menutupi aroma yang dihasilkan oleh daun 

kelor. Pada formula F2 (daun kelor 20%), hanya 6 orang 
yang sangat suka dan 13 orang sangat suka untuk formula 

F3 (daun kelor 22.5%). Hal tersebut menunjukkan seiring 
semakin banyak daun kelor yang ditambahkan, maka 

penerimaan terhadap aroma produk semakin menurun10.  

Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan penambahan daun 
kelor berpengaruh nyata (p = 0,000) terhadap aroma 

daun kelor. Pengujian lanjut dengan Mann Whitney 

menunjukkan terdapat 2 (dua) pasangan formula yang 
tidak berbeda yaitu pada pasangan formula F0 dan F1 (p 

= 0,631) dan Formula F3 dan F4 (p = 0,874) dan terdapat 

9 (sembilan) formula yang berbeda secara signifikan 
Formula F0 dan F2 (p = 0,000). F0 dan F3 (p = 0,000), 

F0 dan F4  (p = 0,000) , F1 dan F2 (p = 0,000), F1 dan F3 

(p = 0,000), F1 dan F4 (p = 0,000), F2 dan F3(p = 0,000) 

dan F2 dan F4 (p = 0,000).

Tekstur

Penilaian kesukaan tertinggi pada tektur renyah diperoleh 

pada F3 namun secara keseluruhan tekstur memiliki 

penerimaan yang tinggi. Hal tersebut dikarenakan 

daun kelor sebagai isian tidak memberikan perubahan 

signifikan pada tekstur samosa secara keseluruhan6. 

Kerenyahan kulit samosa ditentukan oleh suhu dan 

waktu penggorengan yang mempengaruhi penerimaan 
panelis terhadap tekstur produk8. Hasil pengujian dengan 
Kruskal Wallis menunjukkan tidak adanya perbedaan 
signifikan (p = 0,901), sehingga dapat dikatakan bahwa 
penambahan daun kelor tidak mempengaruhi tekstur 

samosa.

Warna

Penilaian kesukaan tertinggi pada warna diperoleh F0, 
namun diantara formula dengan penambahan daun kelor, 

F1 sangat disukai dibanding formula lainnya. Produk 

akan berwarna hijau pekat seiring dengan tingginya 
persentase daun kelor yang ditambahkan. Hal tersebut 
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akan memberikan pengaruh terhadap penerimaan 

produk6,10,16. Dalam samosa, warna hijau dapat ditutupi 
dengan dominasi warna rempah dan dilapisi dengan 
kulit springroll. Hasil pengujian dengan Kruskal 

Wallis menunjukkan tidak adanya perbedaan signifikan 
(p=0,626), sehingga dapat dikatakan bahwa penambahan 
daun kelor tidak mempengaruhi warna samosa.

Nilai Gizi

Samosa dianalisis zat gizinya dengan perhitungan 

menggunakan table DKBM dan analisis laboratorium 

hanya untuk formula yang paling disukai oleh panelis 

yaitu F1. Hasil Empiris ditampilkan pada Tabel 3. Samosa 

daun kelor merupakan makanan selingan atau kudapan. 

Makanan kudapan menyumbang 0-15% terhadap 
kebutuhan energi harian. Berdasarkan analisis empiris 

zat gizi samosa daun kelor menggunakan DKBM, per 

100 g samosa daun kelor .

Hasil analisis laboratorium nilai ß-karoten pada formula 

yang paling disukai panelis (formula F1) menunjukan 
terjadi sedikit penurunan kadar ß-karoten (604 mcg) 
dibandingkan dengan perhitungan berdasarkan 

DKBM (754 mcg). Hal tersebut dapat disebabkan 
oleh proses pemasakan menggunakan minyak panas. 

Menurut penelitian Fauziah2  yang menyatakan proses 

penggorengan menyebabkan penurunan ß-karoten 

sebanyak 18-24 %, namun dengan proses pemanasan 
dapat meningkatkan bioavaibilitas ß-karoten11.

Formula Terbaik

Pemilihan formula terbaik samosa dilihat dari rata-rata 

daya terima panelis secara keseluruhan dari segi rasa, 

aroma, tekstur dan warna. Hasil uji organoleptik pada 
Tabel 2. menunjukkan bahwa formula F1 memiliki 
penerimaan paling tinggi dari panelis dibandingkan 

dengan formula F2 dan F3, sehingga formula samosa 

yang direkomendasikan adalah formula F1.

Tabel 3. Nilai Gizi Formula Samosa daun Kelor per 100 g

Table 3.  Nutritional content of samosa leaves kelor per 100 g

KESIMPULAN

Hasil penilaian organoleptik samosa daun kelor masih 

dapat diterima oleh panelis dengan formula yang paling 

disukai yaitu formula F1 (17,5% daun kelor). Tidak ada 
perbedaan signifikan antara daya terima samosa F1 dan 
F0 sehingga formula F1 dapat direkomendasikan sebagai 

kudapan dengan kandungan gizi yang lebih banyak 

daripada samosa biasa.

Samosa daun kelor F1 mampu menyumbangkan energi 

sebesar 164 kkal dan mengandung ß-karoten sebesar 0,6 

mcg. Namun demikian, perlu adanya pengembangan 

lebih lanjut terhadap formulasi agar dapat meningkatkan 
daya terima rasa, aroma, tektur dan warna dari samosa 
daun kelor. 
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