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PENAMBAHAN TEPUNG DAUN KATUK DAN 

TEPUNG DAUN KELOR YANG BERBEDA 

 

 

Sofia Rahmatullah (12180321473) 

Di bawah bimbingan Tahrir Aulawi dan Yanti Ernalia 

 

 

INTISARI 

 

Mochi adalah kue tradisional khas jepang yang terbuat dari tepung beras 

ketan putih, gula pasir dan air. Mochi bersifat semi basah memiliki tekstur lembut 

dan lengket dan berbentuk bulat-bulat kecil. Modifikasi mochi dengan penambahan 

daun katuk dan tepung daun kelor dipilih karena mochi sendiri dapat dinikmati dari 

berbagai kalangan usia. Penelitian bertujuan untuk menganalisis nilai gizi pada 

mochi dengan penambahan persentase tepung daun katuk dan daun kelor yang 

berbeda. Metode yang digunakan adalah percobaan sederhana pembuatan mochi 

dengan penambahan tepung daun katuk dan tepung daun kelor. Adapun perlakuan 

dalam penelitian ini terdiri atas 5 perlakuan dan ulangan sebanyak 2 kali yaitu P1 

(daun katuk 0g : daun kelor 20g), P2 (daun katuk 5g : daun kelor 15g), P3 (daun 

katuk 10g : daun kelor 10g), P4 (daun katuk 15g : daun kelor 5g), P5 (daun katuk 

20g : daun kelor 0g). Hasil penelitian penambahan tepung daun katuk dan tepung 

daun kelor dapat meningkatkan kadar air, kadar abu, kadar karbohidrat, kadar serat, 

kadar protein dan kadar lemak. Hasil kadar air tertinggi pada perlakuan 5 dengan 

nilai rata – rata 30,33%, kadar abu tertinggi pada perlakuan 1 dengan nilai rata – 

rata 2,83%, kadar protein tertinggi pada perlakuan 5 dengan nilai rata – rata 10,79%, 

kadar lemak tertinggi pada perlakuan 5 dengan nilai rata – rata 7,58%, kadar 

karbohidrat tertinggi pada perlakuan 1 dengan nilai rata – rata 52,5%, dan kadar 

serat kasar tertinggi pada perlakuan 1 dengan nilai rata – rata 6,87 %. Berdasarkan 

hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa perlakuan P5 (tepung daun katuk 20 g : 

tepung daun kelor 0 g) menghasilkan kadar air, protein, dan lemak tertinggi, 

sedangkan perlakuan P1 (tepung daun katuk 0 g : tepung daun kelor 20 g) 

menghasilkan kadar abu, karbohidrat, dan serat kasar tertinggi. 

 

Kata kunci : mochi, tepung daun katuk, tepung daun kelor, zat gizi 
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NUTRITIONAL ANALYSIS OF MOCHI WITH DIFFERENT 

ADDITIONAL PERCENTAGES OF SATURATED 

LEAF FLOUR AND MORINGA LEAF FLOUR 

 

 

Sofia Rahmatullah (12180321473) 

Under the guidance of Tahrir Aulawi and Yanti Ernalia 

 

 

ABSTRACT 

 

Mochi is a traditional Japanese cake made from white glutinous rice flour, 

granulated sugar, and water. Mochi is semi-moist, with a soft and sticky texture, 

and is typically formed into small round shapes. The modification of mochi by 

adding katuk leaf flour and moringa leaf flour was selected because mochi is 

suitable for consumption by individuals across all age groups. The study aimed to 

analyze the nutritional value of mochi with different percentages of katuk leaf flour 

and moringa leaf flour addition. The method used was a simple experimental 

preparation of mochi with the addition of katuk leaf flour and moringa leaf flour. 

This study consisted of five treatments with two replications, namely P1 (0 g katuk 

leaf flour : 20 g moringa leaf flour), P2 (5 g katuk leaf flour : 15 g moringa leaf 

flour), P3 (10 g katuk leaf flour : 10 g moringa leaf flour), P4 (15 g katuk leaf flour 

: 5 g moringa leaf flour), and P5 (20 g katuk leaf flour : 0 g moringa leaf flour). 

The results showed that the addition of katuk leaf flour and moringa leaf flour 

increased moisture content, ash content, carbohydrate content, crude fiber, protein, 

and fat. The highest moisture content was found in treatment P5 with an average 

value of 30.33%, the highest ash content was found in treatment P1 with an average 

value of 2.83%, the highest protein content was found in treatment P5 with an 

average value of 10.79%, the highest fat content was found in treatment P5 with an 

average value of 7.58%, the highest carbohydrate content was found in treatment 

P1 with an average value of 52.5%, and the highest crude fiber content was found 

in treatment P1 with an average value of 6.87%. Based on the results, it can be 

concluded that treatment P5 (20 g katuk leaf flour : 0 g moringa leaf flour) 

produced the highest moisture, protein, and fat contents, while treatment P1 (0 g 

katuk leaf flour : 20 g moringa leaf flour) produced the highest ash, carbohydrate, 

and crude fiber contents. 

 

Keywords: mochi, katuk leaf flour, moringa leaf flour, nutritional content 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

1.1. Latar belakang 

Makanan selingan dapat berupa jajanan yang dapat dibeli langsung 

dipasaran atau makanan ringan yang dapat dibuat sendiri dirumah. Kebanyakan 

jajanan atau makanan ringan yang dijual dipasaran dan dikonsumsi mayarakat 

sebagai makanan selingan hanya mengandung banyak gula, karbohidrat dan lemak 

sehingga jika dikonsumsi terus menerus tidak akan baik bagi tubuh dan dapat 

menyebabkan masalah gizi (Rahmadayanti, 2021). Salah satu jajanan yang dapat 

dibuat sebagai makanan selingan adalah mochi daun katuk dan daun kelor. 

Mochi adalah kue berbahan dasar tepung ketan putih, gula pasir dan air yang 

berasal dari Jepang (Aliza, 2011). Mochi merupakan jenis makanan yang dapat 

dijadikan makanan selingan. Seiring berjalannya waktu kue ini tidak hanya dapat 

ditemukan di Jepang tetapi juga dapat ditemukan di negara lain termasuk Indonesia. 

Kulit dari mochi yang dibuat dengan menggunakan tepung ketan membuat tekstur 

dari kue mochi berbeda dengan tekstur kue pada umumnya yang hanya 

menggunakan tepung terigu (Rahmadayanti, 2021). Kue mochi mulai mendapat 

perhatian yang dapat dikreasikan dengan bahan tambahan untuk adonan kulit mochi 

ataupun pada isian mochi sehingga lebih bervariasi dan juga meningkatkan nilai 

gizi mochi (Malisa dkk., 2023). Modifikasi mochi dengan penambahan daun katuk 

dan daun kelor dipilih karena mochi sendiri dapat dinikmati dari berbagai kalangan 

usia mulai dari anak – anak hingga orang tua dan juga daun katuk sering digunakan 

khususnya bagi ibu menyusui untuk mempelancar ASI (Wifa dan Indrawati 2024). 

Daun katuk (Sauropus androgynus) merupakan salah satu daun yang banyak 

ditemui di negara India, Malaysia, dan Indonesia. Daun katuk di Indonesia, 

umumnya dimanfaatkan untuk melancarkan air susu ibu. Daun katuk mengandung 

zat gizi makro, zat gizi mikro, dan mineral esensial dalam jumlah yang cukup 

(Ariani dkk., 2024). Daun ini sudah diproduksi sebagai fitofarmaka atau obat 

tradisional yang berkhasiat untuk melancarkan ASI selain itu juga berhasiat untuk 

menanggulangi penyakit kurang darah (anemia) (Mutiara, 2012). Daun katuk 

mengandung hampir 7% protein dan 19% serat kasar, vitamin K, pro- 
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vitamin A (beta karotin) Vitamin B dan C. Mineral yang dikandung adalah kalsium 

(2,8%) zat besi, kalium, fosfor dan magnesium. Kandungan protein dalam daun 

katuk berkhasiat untuk menstimulasi pengeluaran air susu ibu (Santoso, 2013). 

Pemanfaatan tepung daun katuk di Indonesia sudah mulai banyak, tepung daun 

katuk yang memiliki daya simpan yang lama dan kandungan klorofil yang cukup 

tinggi dan dapat digunakan sebagai pewarna alami (Handayani dkk, 2021). 

Kelor (Moringa oleifera) merupakan tanaman yang mengandung nilai gizi 

yang sangat baik, sehingga dapat dijadikan sebagai alternatif dalam mengatasi 

permasalahan gizi (Kou et al. 2018). Daun kelor memiliki berbagai kandungan gizi 

yang bermanfaat, kandungan yang paling diunggulkan pada tanaman ini yaitu 

protein, vitamin A (ß-karoten) dan zat besi (Qurratu, 2019). Daun kelor dapat diolah 

menjadi tepung, bubuk atau ekstrak yang dapat digunakan untuk meningkatkan zat 

gizi pada makananan. Kandungan nurisi yang cukup tinggi menjadikan kelor 

memiliki sifat fungsional bagi kesehatan serta mengatasi kekurangan nutrisi, 

kandungan nutrisi mikro sebanyak 7 kali vitamin C jeruk, 4 kali vitamin A wortel, 

4 gelas kalsium susu, 3 kali potassium pisang dan protein dalam 2 yoghurt (Aminah 

dkk., 2015) 

Penelitian Malisa dkk (2023) difokuskan untuk mengetahui pengaruh 

formulasi tepung daun kelor terhadap mutu organoleptik kue mochi kelor dan 

mengetahui respon optimum uji organoleptik mochi kelor sebagai produk 

diversifikasi pangan serta mengetahui kandungan proksimat kue mochi kelor yang 

menunjukan formulasi yang banyak dipilih yakni sampel F3 (tepung ketan 97% dan 

tepung daun kelor 3%) dan kandungan proksimat kue mochi formulasi 3 dengan 

hasil kadar air (33,2%), kadar abu (0,63%), protein (8,15%), lemak (11,6%) dan 

karbohidrat (46,4%). 

Penelitian Putri dan Farapti (2023) tentang nilai daya terima dan kandungan 

antioksidan pada kulit mochi dengan subtitusi labu kuning dan penambahan pisang 

ambon sebagai kudapan untuk lansia menghasilan mochi terpilih formula F3 

(substitusi labu kuning 50% dan penambahan pisang ambon 50 gram) kandungan 

gizi formula F3 /porsi (60 gram) berdasarkan perhitungan TKPI adalah energi 

112,42 kkal, protein 1,17 g. karbohidrat 24,38 g, lemak 1,28 g, vitamin A 59,99 μg. 

Penelitian pengaruh penambahan tepung selain tepung daun katuk pada 
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mochi dilakukan Siahaan dkk. (2024) yaitu mochi tepung kedelai dengan 

penambahan bubuk pandan wangi menghasilkan mochi terpilih dengan persentase 

penambahan bubuk pandan 7% yang mengandung kadar air 15,56%, kadar abu 

0,54%, kadar lemak 11,67%, kadar protein 25,31%, kadar karbohidrat 47,23% serta 

kalor 395,19 Kkal. 

Daun kelor dan daun katuk memiliki rasa yang alami yang sering kali kurang 

disukai (rasa agak pahit, netral dan tidak beracun). Pengolahan dan formulasi 

diperlukan dengan bahan – bahan lain agar kedua jenis daun ini lebih disukai 

masyarakat. Salah satu metode pengolahan yang bisa dilakukan adalah dengan 

menambahkan daun katuk dan daun kelor sebagai tambahan dalam pembuatan 

mochi (Thobagus dkk., 2021). Modifikasi mochi ini merupakan pilihan yang tepat 

untuk menciptakan cemilan sehat dan dapat dinikmati dari berbagai kalangan usia. 

Selain itu daun katuk sering digunakan khususnya bagi ibu menyusui karena 

mengandung senyawa fitosterol yang berfungsi meningkatkan dan memperlancar 

produksi ASI (Septadina dkk., 2018). Daun kelor mampu meningkatkan efek laktasi 

yang dibuktikan dengan peningkatan yang lebih besar dalam kadar prolaktin serum 

ibu. Prolaktin merupakan hormon yang paling penting dalam inisiasi laktasi, serbuk 

daun kelor adalah galactagogeus yang efektif untuk meningkatkan volume dan 

mempelancar ASI (Yunitasari, 2024). Kedua tanaman ini memiliki kandungan 

antioksidan yang tinggi, yang dapat membantu melindungi tubuh dari kerusakan 

akibat radikal bebas dan kaya akan protein, vitamin dan mineral (Wifa dan 

Indrawati 2024). 

Mochi ini diharapkan dapat menjadi alternatif cemilan sehat yang aman 

dikonsumsi bagi ibu menyusui untuk meningkatkan kualitas ASI yang dihasilkan 

dengan komposisi yang pas. Maka dari itu, peneliti tertarik untuk melakukan 

penelitian dengan judul uji sensori penerimaan dan analisis zat gizi mochi dengan 

persentase penambahan tepung daun katuk dan daun kelor yang berbeda. 
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1.2. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian adalah untuk menganalisis zat gizi mochi dengan 

penambahan persentase tepung daun katuk dan daun kelor yang berbeda. 

 

1.3. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian adalah sebagai informasi nilai gizi mochi dengan 

persentase penambahan tepung daun katuk dan tepung daun kelor yang berbeda. 

 

1.4. Hipotesis Penelitian 

Hipotesis penelitian adalah terdapat komposisi terbaik tepung daun katuk 

dan tepung daun kelor yang meningkatkan zat gizi mochi meliputi kadar air, kadar 

abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, dan kadar serat kasar. 



 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1. Tepung Ketan 

Tepung ketan adalah tepung yang terbuat dari beras ketan putih atau hitam, 

yang ditumbuk atau digiling hingga halus. Tepung ketan banyak digunakan dalam 

pembuatan kue tradisional Indonesia karena kemampuannya memberikan tekstur 

kenyal Pembuatan tepung biasanya digunakan beras ketan putih yang telah dikupas 

seluruh kulit arinya dan untuk beras ketan hitam yang sebagian kulit arinya dibuang 

sehingga tepung yang dihasilkan bewarna agak abu – abu. Teksturnya mirip dengan 

tepung beras, namun memiliki karakteristik yang unik. Tepung ketan ketika diraba 

terasa lebih berat dan melekat, karena tepung beras ketan memiliki amilopektin (pati 

yang berperekat) yang lebih tinggi dibandingkan dengan tepung beras. Itu sebabnya 

penganan dari tepung beras ketan bersifat kenyal dan melwana ketika digigit 

(Karthohadiprodjo, 2018). Tepung ketan dapat dilihat pada Gambar 2.1 

 

Gambar 2.1 Tepung ketan (Fimela, 2022) 

 

Beras ketan putih (Oryza sativa glutinosa) adalah varietas padi yang termasuk 

dalam famili graminae butir berasnya terdiri dari 80-85% zat pati yang terkandung 

dalam endosperma. Endosperma ini tersusun oleh granula-granula pati dengan 

ukuran 3-10 mikron. Beras ketan mengandung zat yang sulit dicerna sehingga 

kandungan kalorinya tidak sebaik beras biasa. Beras ketan putih kaya akan zat 

mineral yang penting untuk tubuh kita bahkan bisa menjadi sumber karbohidrat. 

Manfaat lain beras ketan putih yakni mengandung 5,6 miligram selenium. 

Selenium memiliki sifat antioksidan yang dapat mencegah datangnya berbagai 

macam penyakit kronis karna atiksidan dapat menurunkan kadar stress 

ACER
Typewritten text
5
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oksidatif yang sangat berdampak buruk bagi kesehatan kita (Fernandi, 2023). 

Perbedaan tepung beras ketan dengan beras lainnya adalah tepung beras ketan 

memiliki amilopektin sekitar 98% dari total pati, sedangkan kandungan amilosa 

hanya menyumbang sekitar 1,0% - 2,3% dari total pati. Karena keunggulannya 

dengan viskositas tinggi, gelatinitas mudah, rasa yang unik membuat beras ketan 

sering diolah menjadi makanan ringan lengket (Wang et al. 2024). Adapun syarat 

mutu tepung ketan menurut SNI 01- 4447-1998 dapat dilhat pada Tabel 2.1. 

Tabel 2.1. Syarat mutu tepung ketan menurut SNI 01- 4447-1998 
 

No  Kriteria Uji Satuan Persyaratan 
 

1. Keadaan 
1.1 Warna 

1.2. Bau 

1.3. Rasa 

2. Benda – benda asing 

2.1 Serangga 

2.2 Jenis pati lain selain pati 

ketan 

- Normal 

- Normal, tidak berbau apek 

- Normal 

- Tidak boleh ada 

- Tidak boleh ada 

- Tidak boleh ada 

3. Kehalusan  

3.1  Lolos ayakan 60 mesh %(b/b) Min. 99 

3.2  Lolos ayakan 80 mesh %(b/b) Min. 70 

4. Air %(b/b) Maks. 12 

5. Abu %(b/b) Maks. 1.0 

6. Silikat %(b/b) Maks. 0.2 
7. Serat kasar %(b/b) Maks. 02 

8. Amilosa %(b/b) Maks. 9 

Sumber : Badan Standarisasi Indonesia (1998) 

Tepung ketan dan patinya memiliki keungggulan dibanding tepung beras 

lainnya karena memiliki sifat pasta yang lebih tahan terhadap perlakuan titik beku - 

leleh dibanding tepung lainnya. Tepung ketan juga memiliki daya rekat tinggi yang 

dimana saat dipanaskan dengan air, granula pati dalam tepung ketan akan 

mengembang dan pecah, melepaskan amilopektin yang berinteraksi satu sama lain 

membentuk tekstur yang lengket dan kenyal. Tepung beras ketan memiliki tekstur 

yang kenyal dan lengket dalam proses pemasakan, serta akan tetap lunak setelah 

dalam kondisi dingin. Beras ketan putih banyak digunakan sebagai bahan utama 

kue basah dalam bentuk tepung ketan putih. Penelitian -penelitian untuk menambah 

nilai gizi maupun penggunaan tepung - tepung lokal telah banyak dilakukan dengan 

memformulasi atau menyubsitusi dengan tepung - tepung lain (Rahayu dkk., 2018). 
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2.2. Daun Katuk 

Daun katuk (Sauropus androgynous) adalah tumbuhan hijau yang memiliki 

daun berbentuk oval dan tersusun dalam satu tangkai yang panjang. Katuk termasuk 

tanaman peredu, tingginya 2-5 meter. Batang berkayu, bulat, bekas daun tampak 

jelas dan tegak. Daun katuk termasuk majemuk bulat telur, ujung runcing, pangkal 

tumpul, tepi rata, panjang 1-6 cm, lebar 1-4 cm dan perulangan menyirip (Santoso, 

2019). Daun katuk dapat dilihat pada Gambar 2.2 

 

Gambar 2.2 Daun Katuk (Santoso, 2019) 

 

Klasifikasi tanaman katuk kingdom plantae, divisi magnoliophyte, kelas 

magnoliopsida, ordo malpighiale, family phyllanthaceae, spesies souropus 

hermaphroditic (Agik, 2017). Daun katuk kaya akan kandungan gizi dibandingkan 

daun papaya dan daun singkong kandungan kalori, protein, dan karbohidraat daun 

katuk nyaris setara, bahkan kandungan zat besi daun katuk lebih unggul selain itu, 

juga kaya vitamin A, vitamin B1, dan vitamin C, daun katuk juga memiliki 

kandungan tannin, saponin, flavonoid dan alkaloid papaverin, sehingga sangat 

potensial untuk dijadikan bahan pengobatan alami salah satunya untuk mengobati 

borok dan sembelit (Santoso, 2019). 

Katuk memiliki manfaat untuk Kesehatan ataralain meningkatkan produksi 

ASI pada ibu menyusui, daun katuk mengandung zat besi yang dapat membantu 

mencegah dan mengobati anemia yang ditunjukkan dengan mengonsumsi daun 

katuk dapat membantu meningkatkan kadar hemoglobin pada orang yang menderita 

anemia, mengurangi risiko kanker, meningkatkan sistem kekebalan tubuh, serta 

meningkatkan kesehatan tulang dan gigi. Daun katuk juga dapat membantu 

mengatasi masalah pencernaan seperti sembelit dan diare daun katuk dapat 

dikonsumsi secara aman dalam bentuk makanan ataupun minuman biasanya 

sebagai sayuran. Rasa daun katuk dapat dikatan sedikit pahit, namun hal ini 
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tergantung jenis daun dan tingkat kematangan (Saras, 2023). Kandungan daun 

katuk dapat dilihat pada Tabel 2.2. 

Tabel 2.2. Kandungan gizi dalam 100 g Daun katuk 
 

Zat Gizi Satuan Kandungan Gizi 

Energi Kkal 53 

Protein g 5.3 

Lemak g 0.9 

Karbohidrat g 9.1 

Serat g 1.2 

Abu g 1.4 

Kalsium mg 185 

Fosfor mg 102 

Besi mg 3.1 

Vitamin C mg 66 

Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia (2017) 

 

Daun katuk dapat bekerja sebagai antioksidan yang ditunjukkan oleh adanya 

senyawa golongan fenol yaitu flavonoid. Flavonoid merupakan kelompok. besar 

fitokimia yang bersifat melindungi dan banyak terdapat pada buah dan sayuran. 

Daun katuk sebagai antioksidan karena senyawa fenolat serta flavonoidnya yang 

terdapat pada daunnya (Hikmawati, 2021). 

Daun katuk di Indonesia sudah banyak pemanfaatan sebagai tepung, 

tepung daun katuk memiliki daya simpan yang lama dan kandungan klorofil yang 

cukup tinggi, tepung daun katuk dapat digunakan menjadi pewarna alami. 

Tepung daun katuk memiliki kandungan hampir 7% protein dan serat kasa sampai 

19%, juga mengandung vitamin K, pro-vitamin A (beta- karoten), vitamin B dan 

vitamin C, mineral 2,8%, besi, kalium, fosfor, klorofil dan magnesium (Dewi dan 

Astrian, 2019). Kandungan gizi tepung daun katuk dapat dilihat pada Tabel 2.3 

Tabel 2.3 Kandungan Gizi Tepung Daun Katuk 

Zat Gizi Jumlah (%) 

Energi bruto (kkal/kg) 4.028 

Energi metabolis (kkal/kg) 1.610 

Karbohidrat 49,97 

Protein 24,80 

Lemak kasar 5,60 

Serat kasar 15,52 

Abu 10,4 
Air 9,23 

Ca 1,38 
Sumber : Satyaningstyas, 2014  
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2.3. Daun Kelor 

Kelor berasal dari India bagian Utara dan Pakistan kemudian menyebar ke 

Asia Tenggara. Kelor mampu beradap tasi dengan baik pada lingkungan tropis 

termasuk di Indonesia. Kelor tersebar luas di Indonesia dan banyak ditemukan 

dipedesaan serta banyak ditanam sebagai pagar hidup, ditanam ditepi ladang dan 

sawah. Kelor dapat tumbuh baik ditanah dengan elevasi rendah. Ketinggian tempat 

yang ideal untuk pertumbuhan kelor sampai dengan 600 m dpl, dengan curah hujan 

1.000 mm/tahun. Kelor termasuk dalam marga Moringa dari suku Moringaceae. 

Nama ilmiah botani kelor adalah Moringa oleifera Lam. Berdasarkan klasifikasinya 

daun kelor terdiri atas kingdom plantea, divisi tracheophyta, subdivisi 

spermatophytina, kelas magnoliopsida, bangsa brassicales, familia moringaceae, 

genus moringa (BPOM 2016). Daun kelor dapat dilihat pada Gambar 2.3 

 

Gambar 2.3 Daun kelor (Winarno, 2008) 

 

Kelor mudah tumbuh dimana saja karena sifatnya yang beradaptasi dan tahan 

terhadap berbagai kondisi lingkungan. Tanaman kelor dapat hidup dimusim kering 

yang panjang dan tumbuh dengan baik di wilayah dengan curah hujan tahunan 

antara 250 hingga 1500 mm. meskipun tanaman kelor lebih suka tanah kering, 

lempung berpasir, ada kemungkinan bahwa mereka juga dapat hidup ditanah yang 

didominasi oleh tanah liat (Krisnadi, 2015). 

Kandungan nurtisi yang cukup tinggi menjadikan kelor memiliki sifat 

fungional bagi kesehatan serta mengatasi kekurangan nutrisi, kandungan nutrisi 

mikro sebanyak 7 kali vitamin C jeruk, 4 kali vitamin A wortel, 4 gelas kalsium 

susu, 3 kali potassium pisang dan protein dalam 2 yoghurt (Aminah dkk., 2015). 

Nilai gizi daun kelor segar dapat dilihat pada Tabel 2.4. 
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Tabel 2.4. Kandungan gizi per 100 g daun kelor 
 

Zat Gizi Satuan Kandungan Gizi 

Energi Kkal 92 

Protein g 5.1 

Lemak g 1.6 

Karbohidrat g 14.3 

Serat g 8.2 

Abu g 3.5 

Kalsium mg 298.0 

Fosfor mg 76 

Besi mg 6.0 

Vitamin A mg 3266 

Vitamin C mg 22 

Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia (2017) 

 

Meskipun daun kelor dapat dimakan, tidak banyak orang di Indonesia yang 

mengonsumsinya karena baunya yang khas dan tidak disukai. Pemanfaatan 

kelor masih belum banyak diketahui oleh sebagian masyarakat maka dari itu, kelor 

dapat diolah menjadi bentuk tepung atau powder yang dapat digunakan sebagai 

bahan fortifikan untuk mencukupi nutrisi pada berbagai produk pangan (Aminah 

dkk., 2015) 

Tepung daun kelor merupakan salah satu hasil dari produksi daun kelor 

yang banyak manfaatnya dari proses pembuatan tepung daun kelor dapat 

meningkatkan nilai kalori, protein, karbohidrat dan serat. Hal ini disebabkan oleh 

pengurangan kadar air yang terdapat pada daun kelor. Satu sendok makan tepung 

daun kelor mengandung sekitar 14% protein, 40% kalium, 23% zat besi dan 

mendekati kebutuhan harian balita akan vitamin A (Handito dkk., 2020). 

Kandungan nutrisi tepung daun kelor dapat dilihat pada Tabel 2.5. 

Tabel 2.5. Kandungan Nutrisi Tepung Daun Kelor 100g 
 

Komponen Nurisi Kandungan 
Kadar air (%) 

Kadar abu (%) 

Protein (%) 

Lemak (%) 

Karbohidrat (%) 

Kadar klorofil a (Mg/g) 

Nilai stabilitas warna 

Sumber: Hathiqah (2018) 

11,70 

11,03 

27,91 

2,67 

46,69 

16,80 

0,81 
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Setiap bagian tanaman kelor mengandung zat gizi yang sangat penting yaitu 

mineral, protein, vitamin, betakaroten, asam amino dan berbagai fenol. Kelor 

mengandung zeatin, quarcetin, beta-sitosterol, asam caffeoylquinic dan 

kaempferol. Bagian-bagian tanaman kelor seperti daun, akar, biji, kulit, buah, 

bunga, polong muda dapat berfungsi sebagai obat jantung dan stimulant peredaran 

darah, antitumor, antipyretic, antioksidan, menurunkan kolesterol, antidiabetic, 

antifungal, antibacterial dan lain sebagainya (Handito et al. 2020). Daun kelor juga 

mampu meningkatkan efek laktasi yang dibuktikan dengan peningkatan yang lebih 

besar dalam kadar prolaktin serum ibu. Prolaktin merupakan hormon yang paling 

penting dalam inisiasi laktasi (Yunitasari, 2024). 

 

2.4. Mochi 

Mochi adalah kue tradisional khas jepang yang terbuat dari tepung beras 

ketan. Kandungan gluten yang tinggi pada beras ketan, menjadikan mochi memiliki 

ciri khas tersendiri. Mochi terasa kenyal ketika digigit di Jepang mochi dibuat 

secara tradisional dalam suatu upacara yang disebut mochisuki. Mochi yang 

disajikan pada akhir tahun atau dalam menyambut datangnya tahun baru (Aliza, 

2011). Mochi berasal dari bahasa Jepang yaitu muaci keberadaan mochi tidak 

terlepas dari adanya penduduk Jepang di Indonesia, karena berdasarkan sumber-

sumber yang ada mengatakan bahwa mochi adalah makanan yang dibawa oleh 

orang orang Jepang ke Indonesia pada tahun 1942. Mochi dibuat dari bahan dasar 

tepung ketan dan bersifat semi basah. Mochi memiliki tekstur lembut dan lengket 

dan berbentuk bulat-bulat kecil. Mochi di Indonesia banyak dijajarkan para 

pengasong dibeberapa titik persimpangan dikemas dengan keranjang bambu. 

Mochi kini sudah semakin berkembang tidak dengan hanya beri kacang kacangan 

tetapi juga dengan berbagi macam isian (Anggraeni dkk., 2020). Mochi dapat 

dilihat pada Gambar 2.4 
 

Gambar 2.4 Mochi (Aliza, 2011) 
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Kekhasan dari kue mochi ini terletak pada bentuknya, bulat kecil sehingga 

dapat dikonsumsi satu buah mochi sekali makan. Kue mochi mempunyai 

karakteristik yang kenyal, padat dan manis. Namun kelemahannya kue mochi tidak 

memiliki masa simpan yang cukup lama. Warna kue mochi biasanya putih atau 

hijau tergantung selera. Kue mochi merupakan salah satu produk pangan yang 

termasuk kedalam jajanan pasar semi basah dan telah dikenal dan beredar sejak 

lama dilingkungan masyarakat (Koswara, 2015). 

Pembuatan mochi tidak sulit tapi perlu keterampilan khusus supaya mochi 

yang dihasilkan akan kenyal dan bentuknya juga indah. Kandungan gizi yang 

terdapat pada mochi sebanyak 75-90% karbohidrat dan kandungan proteinnya 

sedikit sekali. Produk mochi dalam satu porsi mengandung protein 1,3 g, fiber 1,3 

g, lemak 1,3 g dan karbohidrat 16 g (Andriaryanto et al., 2014). Syarat mutu kue 

basah menurut SNI 01-4309-1996 dapat dilihat pada Tabel 2.6. 

Tabel 2.6. Syarat Mutu Kue Basah Menurut SNI 01-4309-1996 
 

No Kriteria Uji Satuan  Persyaratan 

1. Keadaan : 
1.1 Kenampakan 

1.2 Bau 

1.3 Rasa 

2. Proksimat : 

2.1 Air 

2.2 Abu (tidak termasuk garam) 

dihitung atas dasar bahan kering 

Abu tidak larut dalam asam 

2.3 NaCl 

2.4 Gula 

2.5 Lemak 

2.6 Serangga/belatung 

3. Bahan tambahan makanan : 

3.1. Pengawet 

3.2. Pewarna 

3.3. Pemanis buatan 

4. Cemaran Logam : 

4.1. Raksa (Hg) 

4.2. Timbal (Pb) 

4.3. Tembaga (Cu) 

4.4. Seng (Zn) 

4.5. Cemaran Arsen (As) 
Sumber : SNI 01-4309-1996, 1996 

- 

- 

- 

 

%b/b 

%b/b 

 

%b/b 

%b/b 

%b/b 

%b/b 

- 

- 

- 

- 

 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

mg/kg 

Normal tidak berjamur 

Normal 

Normal 

 

Maks. 40 

Maks. 3 

 

Maks. 3.0 

Maks. 2.5 

Min. 8.0 

Maks. 3.0 

Tidak boleh ada 
- 
- 
- 

 

Maks. 0,05 

Maks. 1,0 

Maks. 10,0 

Maks. 40,0 

Maks. 0,5 
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Untuk mendapatkan mochi yang baik, gunakan beras ketan yang berkualitas. 

Ketan yang baik umumnya memiliki kandungan gluten yang tinggi, sehingga dapat 

menciptakan kekenyalan yang pas ketika digigit. Untuk mengurangi lengket antara 

satu mochi dengan mochi lainnya, maka dimanfaatkan tepung meizena atau tepung 

ketan (Aliza, 2011). 

 

2.5. Zat Gizi 

Zat gizi (nutrients) adalah senyawa yang berupa ikatan kimia dalam 

makanan atau pangan yang diperlukan tubuh untuk memenuhi fungsi tubuh seperti 

metabolisme sel/ jaringan sehingga dapat memproses makanan untuk menghasilkan 

energi, membangun sel serta memelihara jaringan yang berguna dalam pengaturan 

proses kehidupan. Fungsi zat gizi serta zat lain yang bermanfaat bagi Kesehatan 

serta berperan dalam interaksi zat - zat dalam tubuh manusia ditinjau dari aspek 

biokimia, metabolic, fisiologi dan nutrigenomik (Alristina, 2021). Kondisi 

seseorang akibat mengkonsumsi makanan dan zat – zat gizi dapat digolongkan 

menjadi tiga, yaitu gizi buruk, baik, dan lebih kemudian disebut dengan status gizi 

perorangan. Zat gizi dalam bahan maupun pada produk pangan harus ditentukan 

berdasarkan suatu pengukuran atau disebut kegiatan analisa (Saputri dan 

Purwayantie, 2022). Pengelompokkan zat gizi menurut kebutuhan terbagi dalam 

dua golongan besar yaitu makronutrien (zat gizi makro) dan (zat gizi mikro), yang 

meliputi : 

a. Karbohidrat 

Karbohidrat dikenal sebagai zat gizi makro “bahan bakar” energi utama bagi 

tubuh. Sumber karbohidrat utama dalam pola makanan Indonesia adalah beras. 

Dibeberapa daerah, selain beras digunakan juga jagung, ubi, sagu, sukun dan lain – 

lain. Dari segi biokimiawi, karbohidrat terdiri atas karbohidrat “dapat dicerna” 

dalam bentuk zat gula (glukosa) dan zat pati, dan karbohidrat “tak dapat dicerna” 

dalam bentuk serat. Karbohidrat dapat dicerna menghasilkan energi 4 kkal/gram. 

Adapun serat tidak menghasilkan energi sebab tidak dapat dipecah oleh enzim 

pencernaan. Namun serat membantu memberikan perasaan kenyang serta penting 

untuk mendorong buang air besar yang sehat dan menurunkan risiko penyakit 

jantung coroner. Para pakar dibidang gizi menetapkan rentang konsumsi 

karbohidrat yang dapat diterim sebesar 45-46 persen energi total, sedangkan rata 
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rata energi total per hari yang berasal dari konsumsi karbohidrat masyarakat 

Indonesia sekitar 60-70 persen (Yosephin, 2017) 

Karbohidrat dalam makanan dapat berbentuk pati seperti yang terdapat dalam 

sereal ataupun gula seperti yang erkandung dalam buah buahan. Fungsi utama dari 

karbohidrat adalah menyediakan energi yang dubutuhkan tubuh. Kelebihan 

karbohidrat, disimpan sebagai glikogen atau diubah menjadi lemak yang siap 

diubah kembali menjadi energi ketika tubuh membutuhkannya. Selain itu fungsi 

karbohidrat didalam tubuh adalah melindungi protein agar tidak dibakar sebagai 

penghasil energi (Mustika, 2014). 

b. Lemak 

Lemak (lipid) adalah senyawa organik tersusun atas unsur C, H, dan O. Lemak 

larut dalam pelarut non polar seperti etanol, kloroform dan benzene, tetapi tidak 

larut dalam air. Lemak lebih sedikit mengandung oksigen, kalori yang 

dihasilkannya dua kali lebih banyak dari pada karbohidrat dalam jumlah yang sama 

(1gram lemak menghasilkan 9,3 kalori). Fungsi umum lemak didalam tubuh 

sebagai bahan bakar, lemak pemberi kelezatan dan rasa kenyang terhadap tubuh, 

lemak membantu pengangkutandan absorpsi vitamin larut lemak A, D, E, dan K. 

(Mardelana, 2021). 

Menurut anjuran pedoman gizi seimbang, konsumsi lemak lebih baik adalah 

25% dari kebutuhan. Konsumsi lemak yang berlebihan berkaitan dengan 

peningkatan berat badan menjadi obesitas dan akan berisiko terhadap terjadinya 

penyakit tidak menular (PTM). Lemak menghasilkan energi tertinggi karena setiap 

1 gram asupan lemak akan menghailkan 9 kkal energi. Pangan sumber lemak atau 

minyak dibedakan menjadi dua yaitu nabati (tumbuhan) dan hewani (hewan) 

Pangan sumber lemak nabati yaitu minyak kelapa, minyak sawit, minyak jagung, 

minyak kedelai, minyak kacang tanah, berbagai kacang, kemiri, alpukat, durian dan 

margarin. Pangan sumber lemak hewani antara lain kuning telur, daging sapi, 

daging kambing, daging ayam, udang, ikan, hati, susu, mentega dan keju (BPOM 

RI 2019) 

c. Protein 

Nama “protein” diusulkan oleh Berzelius, seorang ahli kimia Swedia, 

diturunkan dari Bahasa yunani protios yang artinya “menempati tempat pertama”. 
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Hal itu didasarkan pada pengamatan ahli kimia Belanda, Gerardus mulder yang 

menunjukakan bahwa senyawa ini terdapat dimana – mana dan sangat banyak 

didalam jaringan hewan dan tumbuhan, sehingga beliu berkesimpulan bahwa 

senyawa terebut adalah senyawa yang sangat penting. Fungi protein yang paling 

banyak adalah pengikatan, katalisis, konduksi/transport, kontraksi, nutrisi dan 

pembangun. Kadang – kadang satu jenis protein memiliki lebih dari atu fungsi, 

misalnya satu perotein yang mengikat bagian tertentu molekul asam nukleat dapat 

mengendalikan ekspresi informasi genetik yang disandi oleh bagian molekul di 

sekitar itu (Jasman dan Lawa, 2017) 

Protein merupakan senyawa yang terdapat dalam setiap sel hidup. Setengah 

dari berat kering dan 20% dari berat total seorang manusia dewasa merupakan 

protein. Hampir setengahnya terdapat di dalam otot, seperlimanya didalam tulang 

dan kartilago, sepersepuluhnya dalam kulit dan sisanya pada jaringan – jaringan 

lain serta cairan tubuh. Semua enzim yang terdapat dalam tubuh merupakan protein 

atau turunannya (Muchtadi, 2014) 

d. Kadar Abu 

Kadar abu suatu bahan pangan sangat erat kaitannya dengan kandungan 

mineral. Didalam tubuh mineral berfungi sebagai zat pembangun (penyusun tulang, 

gigi, jaringan lunak, otot, darah dan sel syaraf) dan pengaturan metabolism tubuh. 

Analisis abu penting dilakukan, karena dapat mengetahui kualitas gizi dan sering 

digunakan sebagai indicator mutu pangan. Tubuh manusia sendiri memerlukan 

berbagai jenis mineral dalam jumlah berbeda. Penentuan kadar abu dengan metode 

langsung dilakukan dengan pengabuan kering dengan panas yang tinggi sedangkan 

metode penentuan kadar abu dengan metode tidak langung dilakukan dengan cara 

basah (Purwasih, 2021). 

Abu merupakan zat anorganik sisa hasil pembakaran suatu bahan organic pada 

suhu 500˚C-600˚C.unsur mineral juga dikenal dengan sebagai zat anorganik atau 

kadar abu. Proses pembakaran bahan-bahan organik terbakar tetapi zat 

anorganiknya tidak, karena itulah disebut dengan abu. Penentuan kadar abu total 

dapat digunakan untuk berbagai tujuan, antara lain untuk menentukan baik atau 

tidaknya suatu pengolahan, mengetahui jenis bahan yang digunakan dan sebagai 

penentuan parameter nilai gizi suatu bahan makanan (Arisanti, 2018). 



16  

d. Kadar Air 

Peranan air dalam bahan pangan dinyatakan sebagai aktivasi air. Air terutama 

berfungs sebagai pelarut yang digunakan sebagai metabolime. Kadar air merupakan 

banyak nya air yang terkandung dalam bahan yang dinyatakan dalam persen. Kadar 

air adalah salah satu sifat fisik dari bahan yang menunjukkan banyaknya air yang 

terkandung di dalam bahan. Kadar air suatu bahan dapat dinyatakan berdasarkan 

bobot basah atau berdasarkan bobot kering. Kadar air basis basah adalah jumlah air 

yang terdapat dalam suatu massa bahan basah sedangkan kadar air basis kering 

adalah jumlah air yang terdapat dalam suatu massa bahan padatan kering. Kadar air 

bobot basah mempunyai batas maksimum teoritis sebesar 100%, sedangkan kadar 

air berdasarkan bobot kering dapat lebih dari 100% karena pada kadar air basis 

kering jumlah air pada bahan dibagi dengan berat kering bahan (Apriyanto, 2021). 

Analisis kadar air dengam metode oven didasarkan atas prinsip perhitungan 

selisih bobot sampel sebelum dan sesudah proses pengeringan. Ketelitian analisis 

kadar air dengen metode pengeringan dipengaruhi oleh suhu pengeringan, suhu dan 

kelembaban dari ruang pengeringan, kecepatan pergerakan udara didalam ruang 

pengeringan, kondisi vakum, kedalaman dan ukuran partikel sampel, konstruksi 

oven serta jumlah dan posisi pada sampel yang terdapat dalam oven (Purwasih, 

2021). 

e. Kadar Serat Kasar 

Serat sangat penting dalam proses pencernaan makanan dalam tubuh, 

kekurangan serat dapat menyebabakan konstipasi, hamoroid, kekurangan serat juga 

dihubungkan dengan berbagai penyakit gastrointestinal. Istilah serat makanan 

(dietary fiber) harus dibedakan dengan istilah serat kasar (crude fiber) yang biasa 

digunakan dalam analisa proksimat bahan pangan. Serat kasar adalah bagian dari 

pangan yang tidak dapat dihidrolisis oleh bahan – bahan kimia yang di gunakan 

untuk menentukan kadar serat kasar yaitu asam sulfat (H2SO4 1.25%) dan natrium 

hidroksida (NaOH 1.25%). 

Serat kasar merupakan residu dari bahan makanan atau pertanian setelah 

diperlakukan dengan asam dan alkali mendidih, dan terdiri dari selulosa dengan 

sedikit lignin dan pentosan (Yenrina, 2015). Terdapat juga serat pangan dikenal 
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juga sebagai serat diet atau dietary fiber, merupakan bagian dari tumbuhan yang 

dapat dikonsumsi dan tersusun dari karbohidrat yang memiliki sifat resisten 

terhadap proses pencernaan dan penyerapan di usus halus manusia (Santoso, 2011) 



 

III. MATERI DAN METODE PENELITIAN 

 

3.1. Waktu dan Tempat 

Penelitian dilaksanakan pada Bulan Juli sampai dengan Agustus 2025. 

Pembuatan mochi dengan persentase penambahan tepung daun katuk dan daun 

kelor dilaksanakan di Laboratorium Penyelenggaraan Makanan Universitas Islam 

Negeri Sultan Syarif Kasim Riau. Analisis nilai gizi dilaksanakan di Laboratorium 

Teknologi Hasil Pertanian Universitas Riau. 

 

3.2. Bahan dan Alat 

Bahan pembuatan mochi adalah tepung ketan, coklat bubuk, vanili, tepung 

meizena, gula, garam, susu cair UHT, minyak nabati, tepung daun kelor (dibuat 

sendiri), dan tepung daun katuk (dibuat sendiri) yang dibeli dari Pasar Panam, Kota 

Pekanbaru. Bahan analisis zat gizi mochi metilen red, brom kresol green, K2SO4 

(kalium sulfat), MgSO4 (magnesium sulfat), H2SO4 (asam sulfat), H3BO3 (asam 

borat), HCl (asam klorida), NaOH (natrium hidroksida), amonia pekat, etanol, dietil 

eter, petroleum eter, heksana, buffer fosfat, enzim termamyl. 

Alat pembuatan mochi adalah timbangan makanan digital, mangkok, 

kompor, kuali, kukusan, spatula, sendok makan, roller. Alat pembuatan tepung 

adalah oven, loyang, blander dan ayakan 80 mesh. Alat analisis zat gizi mochi 

adalah cawan porselen, cawan krusibel, cawan alumunium. gelas piala, desikator, 

penjepit cawan, oven, tanur, penangas air bergoyang, kaca arloji, timbangan 

analitik, Erlenmeyer, digestion tubes straight, thimble, dan kertas saring. 

 

3.3. Metode Penelitian 

Metode yang digunakan adalah percobaan sederhana pembuatan mochi 

dengan penambahan tepung daun katuk dan tepung daun kelor. Metode eksperimen 

dipilih untuk mendapatkan pengaruh variasi proporsi penambahan tepung daun 

katuk dan tepung daun kelor yang terbaik terhadap komposisi kimia. Adapun 

perlakuan dalam penelitian ini terdiri atas 5 perlakuan dan ulangan sebanyak 2 kali 

: 

ACER
Typewritten text
18
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a. P1 : Penambahan tepung daun katuk 0g + tepung daun kelor 20g 

b. P2 : Penambahan tepung daun katuk 5g + tepung daun kelor 15g 

c. P3 : Penambahan tepung daun katuk 10g + tepung daun kelor 10g 

d. P4 : Penambahan tepung daun katuk 15g + tepung daun kelor 5g 

e. P5 : Penambahan tepung daun katuk 20g + tepung daun kelor 0g 

3.4 Pelaksanaan Penelitian 

3.3.1 Formulasi Resep Mochi 

Formulasi mochi mengacu pada Siahaan dkk. (2024). Formulasi mochi 

dapat dilihat pada Tabel 3.1. 

Tabel 3.1 Resep Dasar Mochi 
 

No Nama bahan P1 P2 P3 

1. Tepung ketan (g) 85 85 85 

2. Tepung kedelai (g) 15 15 15 

3. Gula pasir (g) 50 50 50 

4. Santan (ml) 150 150 150 

5. Bubuk pandan (g) 3 5 7 

6. Garam (g) 1 1 1 
Sumber : Siahaan dkk. (2024) 

Formula mochi dengan modifikasi resep dari Siahaan (2024) disajikan 

pada Tabel 3.2. 

Tabel 3.2. Formula Resep Mochi 
 

No Nama bahan P0 P1 P2 P3 P4 P5 

1. Tepung ketan (g) 100 80 80 80 80 80 

2. Tepung daun katuk (g) 0 0 5 10 15 20 

3. Tepung daun kelor (g) 0 20 15 10 5 0 

4. Tepung meizena (g) 10 10 10 10 10 10 

5. Coklat bubuk (g) 3 3 3 3 3 3 

6. Susu cair UHT (ml) 160 160 160 160 160 160 

7. Gula (g) 40 40 40 40 40 40 

8. Garam (g) 1 1 1 1 1 1 

9. Minyak nabati (g) 10 10 10 10 10 10 

10. Vanilli (g) 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 

Berikut bahan – bahan baku yang digunakan dalam pembuatan mochi : 

1. Tepung ketan 

Tepung beras ketan merupakan bahan utama mochi. Bersifat lengket, 

elastis, dan kenyal setelah mengalami gelatinisasi saat pemanasan, sehingga 

membentuk tekstur khas mochi. Tepung beras ketan terbuat dari beras ketan 
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putih atau hitam yang ditumbuk hingga halus. Teksturnya lebih lengket karena 

memiliki amilopektin (pati yang berperekat) itu sebabnya penganan tepung 

ketan bersifat kenyal (Karthohadiprodjo, 2018) 

2. Tepung meizena 

Tepung pati jagung atau yang lebih dikenal dengan maizena, diketahui 

memberikan kontribusi terhadap karakteristik tekstur makanan (Alam, 2008). 

Tepung maizena adalah pati yang didapatkan dari endosperma biji jagung, 

mempunyai ciri khas berupa warna putih dan tekstur halus. Meizena paling 

sering digunakan sebagai taburan pada permukaan mochi atau tangan saat 

membentuk adonan. (Ratnasari, 2021) 

3. Coklat bubuk 

Cokelat bubuk adalah cokelat yang mempunyai aroma yang kuat, tidak 

tengik, tidak bulukan, dan tidak berjamur. Ada beberapa jenis coklat bubuk 

yaitu coklat bubuk yang berwarna pekat dan beraroma pahit yang sangat 

berguna karena mempunyait sifat mengeringkan adonan kue. Pada mochi coklat 

bubuk digunakan untuk mengurangi rasa langu dari tepung daun (Hakim, 2016). 

4. Susu cair 

Penggunaan susu cair UHT pada mochi berfungsi untuk memberikan 

kelembapan, tekstur yang lebih lembut dan kenyal, serta menambahkan rasa 

gurih dan aroma khas susu pada adonan. Susu UHT bertindak sebagai pengganti 

air dalam adonan tradisional, memperkaya profil rasa mochi secara signifikan. 

Susu mengandung nilai gizi yang tinggi seperti unsur kimia yang dibutuhkan 

tubuh (phosphor, calcium, vitamin A, Vitamin B dan riboflavin) 

(Mahardikaningtyas, 2013). 

5. Gula 

Gula merupakan jenis karbohidrat terkecil dan termasuk gula tunggal dan 

dua gabungan dari molekul gula yang ditemukan secara alami dalam makanan 

Gula pasir biasanya ditambahakan dalam bahan pangan guna untuk 

mendapatkan rasa manis sesuai dengan yang diinginkan. Namun gula juga dapat 

digunakan sebagai pengawet dalam makanan (Yunianto dkk., 2021). 
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6. Garam 

Purbani (2011), menyatakan garam merupakan salah satu kebutuhan yang 

merupakan pelengkap dari kebutuhan pangan dan merupakan sumber elektrolit 

bagi tubuh manusia. Fungsi garam dalam produk roti dan kue adalah sebagai 

bahan stabilisasi dari pada gluten, sebagai bahan penahan penguapan sehingga 

kelembaban adonan dapat terjaga, dan juga sebagai bahan pengatur rasa. 

7. Minyak Nabati 

Penambahan minyak atau margarin pada adonan mochi memiliki peran 

penting dalam memengaruhi sifat dan tekstur produk akhir, terutama untuk 

menjaga elastisitas dan mencegah adonan menjadi kering atau lengket. Minyak 

goreng memiliki zat warna alamiah yaitu ß karoten, xantofil, klorofil,dan 

antosianin (Kataren, 2008). 

8. Vanili bubuk 

Vanili bubuk merupakan salah satu jenis perisa yang umum digunakan 

dalam pembuatan kue. Vanili memberikan aroma khas yang harum. Bubuknya 

berwarna putih atau putih kecoklatan dengan tekstur yang agak kasar. Vanili 

tersedia dalam bentuk bubuk maupun cairan, dan penggunaannya dilakukan 

dalam jumlah kecil sesuai takaran yang tercantum dalam resep (Runhayat, 

2003). 

9. Daun Katuk 

Tepung daun katuk berfungsi sebagai bahan fotifikasi zat gizi pada mochi, 

meningkatkan kandungan protein, vitamin dan mineral. Tepung daun katuk 

memiliki daya simpan yang lama, penambahan tepung daun katuk mempengaruhi 

sifat sensori seperti warna hijau alami, aroma dan rasa pada mochi (Dewi dan 

Astrian, 2019). 

10. Daun Kelor 

Tepung daun kelor berfungsi sebagai bahan zat gizi pada mochi sama hal 

nya dengan tepung daun katuk, tepung daun kelor juga berfungsi meningkatkan 

kandungan protein, vitamin, mineral, betakaroten, aam amino dan berbagai fenol 

(Handito, 2020). Tepung daun kelor mempengaruhi sifat sensori seperti warna hijau 

alami, aroma dan rasa. 
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3.3.2 Pembuatan Tepung Daun Katuk 

Pembuatan tepung daun katuk menggunakan daun katuk sebagai bahan 

utama. Pengolahan daun katuk menjadi tepung daun katuk sebagai berikut : 

a. Daun katuk yang segar dipisahkan dari batangnya, daun katuk ditimbang 

sebanyak 750g, lalu dicuci bersih menggunakan air mengalir, kemudian 

dilakukan pengeringan selama 2 jam. 

b. Setelah itu daun katuk dikeringkan menggunakan oven dengan suhu kurang 

lebih 50ºC selama kurang lebih 4 jam 

c. Kemudian dihaluskan dan disaring dengan ayakan 80 mesh sehingga 

menghasilkan tepung daun katuk sebanyak 258g yang halus (Sariani dkk., 

2019). 

 

3.4.2  Pembuatan Tepung Daun Kelor 

Pengolahan daun kelor menjadi tepung kelor melalui beberapa prosedur 

sehingga menghasilkan tepung kelor, adapun beberapa prosedur yaitu : 

a. Tepung daun kelor dipilih yang dapat diproduksi dari daun yang masih muda, 

yaitu daun ketujuh dari pucuknya. 

b. Daun kelor yang telah dipetik ditimbang sebanyak 700g lalu, dicuci 

menggunakan air bersih lalu dipisahkan dari tangkai daunnya 

c. Daun kelor yang telah bersih ditebar diatas jaring kawat atau nampan dan diatur 

ketebalannya sedemikian rupa. Pengeringan dapat dilakukan dibawah sinar 

matahari selama 4 jam 

d. Daun kelor dikeringkan dalam oven dengan suhu kurang lebih 50ºC selama 

kurang lebih 3 jam. Setelah mengering dihaluskan diblender dan kemudian 

diayak dengan menggunakan ayakan 80 mesh untuk dapat memisahkan batang 

– batang kecil yang tidak bisa hancur dengan blender. 

e. Tepung daun kelor didapatkan sebanyak 225g lalu disimpan dalam wadah 

plastik yang kedap udara, keadaan bersih, kering terlindung dari cahaya dan 

kelembapan serta suhu di bawah 24 ºC (Winarno, 2018). 
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3.4.3.  Diagram Alir 

Bagan alir pembuatan mochi dengan perentase penambahan tepung daun 

katuk dan dau kelor yang berbeda dapat dilihat pada Gambar 3.1 

 

Bahan yang digunakan tepung ketan, 

tepung daun kelor, tepung daun katuk, 

coklat bubuk, vanili, tepung meizena, 

gula, garam, susu cair UHT, minyak 

nabati, kacang merah 
 

 

 

Tepung ketan, tepung daun 

katuk, tepung daun kelor, 

tepung meizena, coklat bubuk, 

gula, garam, vanili, minyak 

nabati, susu UHT 

 

Penimbangan bahan baku 

 

 

 

Tepung ketan, tepung daun katuk, tepung 

daun kelor, tepung meizena, coklat bubuk, 

gula, garam, vanili, minyak nabati, dicampur 

menjadi satu dan diaduk hingga rata 

 

 

 

Tuangkan susu cair uht secara bertahap 

sambil diaduk lalu tambahkan minyak 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.1 Diagram alir proses pembuatan mochi persentase penambahan daun 

katuk dan daun kelor yang berbeda 

Masukan adonan ke dalam wadah yang sudah 

diolesi minyak, lalu dikukus sekitar 35 menit. 

Pada suhu 100 ºC 

Setelah matang bentuk kulit mochi menjadi 

bulat dengan diameter 4 cm dan berat 20g 

kemudian baluri tipis dengan tepung sangrai 

Mochi persentase 

daun katuk dan daun 

kelor 
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3.5. Parameter Penelitian 

Parameter penelitian adalah analisis zat gizi meliputi uji analisa proksimat 

kadar air, abu, protein, lemak dan karbohidrat, serat kasar. 

3.5.1. Analisis Kadar Air (AOAC, 2005) 

Cawan kosong yang sudah bersih dikeringkan didalam selama 1 jam, 

kemudian cawan didinginkan menggunakan desikator selama ± 15 menit. Cawan 

ditimbang beratnya (A g). Sampel ditimbang seberat 5 gram, dimasukkan kedalam 

cawan (B g). Kemudian cawan dimasukkan kedalam oven dengan suhu 100- 105ºC 

dinginkan menggunakan desikator selama 30 menit lalu ditimbang beberapa kali 

hingga beratnya tetap (C g). Perhitungan kadar air dilakukan dengan rumus : 

Kadar air (%) = (B−C) x 100% 
(B−A) 

 
keterangan : 

A : berat cawan kosong (gram) 

B : berat sampel (gram) 

C : berat cawan kosong dengan sampel yang sudah dikeringkan (gram) 

 

3.5.2. Analisis Kadar Abu (AOAC, 2005) 

Cawan dibersihkan dan dikeringkan menggunakan oven selama ±30 menit 

kemudian cawan dimasukkan ke dalam desikator (30 menit) dan ditimbang (A g). 

Sampel ditimbang seberat 5 g kemudian dimasukkan ke dalam cawan (B g). 

Kemudian cawan selanjutnya dibakar dalam tanur pengabuan dengan suhu 550ºC 

- 600ºC hingga mencapai pengabuan sempurna. Cawan yang berisi sampel 

dimasukkan ke dalam desikator selama 30 menit dan suhu tanur diturunkan sampai 

200ºC. Sampel ditimbang beratnya sampai konstan (C g). Perhitungan kadar abu 

sebagai berikut : 

Kadar abu (%) = (C−A) X 100% 
(B−A) 

 
Keterangan : 

A : Berat cawan kosong (g) 
B : Berat cawan yang diisi dengan ampel (g) 

C : Berat cawan kosong dengan sampel yang sudah dikeringkan (g) 



25  

3.5.3. Analisis Protein (AOAC, 2005) 

Prosedur analisis kadar protein diawali dengan tahap destruksi dimana 

sebanyak 1 gram sampel yang telah halus dimasukkan ke dalam labu kjeldahl, dan 

ditambahkan 10 mL Asam sulfat (H2SO4) 1 gram katalis (Cu kompleks). Campuran 

tersebut didestruksi didalam lemari asam selama 2 jam hingga terbentuk cairan 

hijau jernih kemudian didinginkan selama 30 menit. Tahap selanjutnya destilasi 

larutan hasil destruksi diencerkan dengan aquades hingga mencapai 100 mL pada 

labu ukur. Lalu, ditambahkan 5-7 tetes indikator pp dan NaOH 40% hingga 

terbentuk larutan bewarna violet. Kemudian, siapkan larutan penampung dalam 

labu Erlenmeyer yang berisi 25 mL asam boraks (H2BO3) 20% dan 3 tetes indikator 

campuran (metil merah dan metil biru). Didestilasi dilakukan hingga berbentuk 

larutan hijau. Hasil destilasi didinginkan selama ± 15 menit. Kemudian tahap titrasi, 

hasil destilasi dalam Erlenmeyer dititrasi dengan HCl 0,1 N hingga larutan bewarna 

biru dengan cara yang sama dilakukkan untuk blangko tanpa sampel. 

% Kadar protein = 
V1−V2 x N x 14 x fp x fk 

x 100% 
W x 1000 

 
Keterangan 

V1 : Volume HCl 0,01 N yang dipergunakan penitaran sampel 

V2 : Volume HCl 0,01 N yang dipergunakan penitaran blanko 

N : Normalitas HCl standar yang digunakan 

Bst N : berat setara N (14,008) 

Fp : Faktor pengenceran 

Fk : Faktor konversi untuk protein secara umum : 6,25 

W : Berat sampel dalam gram 

 

 

3.5.4. Analisis Lemak (AOAC, 2005) 

Analisis kadar lemak dilakukan dengan metode soxhlet. Prinsipnya adalah 

lemak yang terdapat dalam sampel diekstrak dengan menggunakan pelarut lemak 

non polar. Prosedur analisis kadar lemak adalah labu lemak yang akan digunakan 

dioven selama 30 menit pada suhu 100-105ºC, kemudian didinginkan dalam 

desikator untuk menghilangkan uap air dan ditimbang (A). Sampel ditimbang 

sebanyak 2 g (B) lalu dibungkus dengan kertas saring, ditutup dengan kapas bebas 

lemak dan dimasukkan kedalam alat ekstraksi soxhlet yang telah dihubungkan 

dengan labu lemak yang telah dioven dan diketahui bobotnya. Pelarut heksan atau 
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pelarut lemak lain dituangkan sampai sampel terendam dan dilakukan reduksi atau 

ekstraksi lemak selama 5-6 jam atau sampel pelarut lemak yang turun ke labu lemak 

bewarna jernih. Pelarut lemak yang telah digunakan disuling dan ditampung setelah 

itu ektrak lemak yang ada dalam labu lemak dikeringkan dalam oven bersuhu 105ºC 

selama 1 jam, lalu labu lemak didinginkan dalam desikator dan ditimbang (C) tahap 

pengeringan labu lemak diulangi sampai diperoleh bobot yang konstan. Kadar 

lemak dihitung dengan rumus : 

 

 

 

 

Keterangan: 

Kadar lemak (%) = 
C− A 

B 
x 100% 

A : Berat labu alas bulat kosong yang dinyatakan (g) 

B : Berat sampel yang dinyatakan (g) 

C : Berat labu ala bulat dan lemak hasil eksraksi (g) 

 

 

3.5.5. Analisis Karbohidrat (AOAC, 2005) 

Perhitungan kadar karbohidrat menggunakan by difference dalam analisis 

proksimat. Kandungan tersebut diperoleh dari hasil pengurangan angka 100 dengan 

persentase komponen lain yakni air, abu, lemak dan protein. Kadar karbohidrat 

dihitung dengan rumus : 

Kadar karbohidrat dihitung dengan rumus : 

Kadar Karbohidrat (%) = 100 - (% Kadar air + % Abu + % Protein + % Lemak) 

 

 

3.5.6. Kadar Serat Kasar (AOAC, 2005) 

Sampel dalam bentuk halus ditimbang sebanyak 1 gram dan dimasukkan 

dalam erlenmeyer 500 mL, kemudian ditambahkan asam sulfat 0,325 N sebanyak 

100 mL. Setelah itu campuran sampel dan asam sulfat direfluks selama 30 menit, 

kemudian disaring. Larutan yang telah disaring ditambahkan aquades hingga pH 

netral. Kemudian sampel ditambahkan NaOH 1,25 N sebanyak 50 mL, dan refluks 

lagi 30 menit. Setelah 30 menit sampel diangkat dan didinginkan. Sampel kemudian 

disaring dengan menggunakan kertas saring jenis whatman. Residu yang tertinggal 

dikertas saring dicuci dengan 25 mL aquades, dicuci kembali menggunakan ethanol 

95% sebanyak 20 mL. Pencucian terakhir menggunakan K2SO4 10% sebanyak 25 

mL. Residu dalam kertas saring kemudian dikeringkan 
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dalam oven suhu 105ºC selama 2 jam. Sampel selanjutnya dimasukkan dalam 

desikator 15 menit dan ditimbang. Pengeringan dan penimbangan dilakukan hingga 

mencapai bobot konstan. 

 

Kadar serat (%) = 
𝑜𝑜 𝑒𝑖𝑢 𝑒𝑖𝑔 (𝑔) 

x 100% 
𝑜𝑜 𝑎𝑝𝑒𝑙 (𝑔) 

 

 
3.6. Analisis Data 

Data yang didapat dianalisis secara deskriptif dengan meghitung nilai rata- 

rata dan standar deviasi (Sugiyono, 2005) sebagai berikut : 

1. Mean (Rata- rata hitung) : 

 

Me = 

Keterangan : Me = Mean (rata – rata) 

n  = Jumlah data 

 
 

∑Xi 

n 

xi = Nilai x ke i sampai ke n 
 

2. Standar Deviasi : 

 

S = 

 
Keterangan : 𝑖 = Nilai data ke-i 

n = Jumlah sampel 

x = Nilai rata-rata 

 

 

∑ xi−x)2 

(n− 1) 



 

V. PENUTUP 

 

5.1. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan tepung 

daun katuk dan tepung daun kelor dapat meningkatkan kadar air, kadar abu, kadar 

karbohidrat, kadar serat, kadar protein dan kadar lemak. Hasil kadar air tertinggi 

pada perlakuan 5 dengan nilai rata – rata 30,33%, kadar abu tertinggi pada 

perlakuan 1 dengan nilai rata – rata 2,83%, kadar protein tertinggi pada perlakuan 

5 dengan nilai rata – rata 10,79%, kadar lemak tertinggi pada perlakuan 5 dengan 

nilai rata – rata 7,58%, kadar karbohidrat tertinggi pada perlakuan 1 dengan nilai 

rata – rata 52,5%, dan kadar serat kasar tertinggi pada perlakuan 1 dengan nilai rata 

– rata 6,87 %. Perlakuan P5 (tepung daun katuk 20 g : tepung daun kelor 0 g) 

menghasilkan kadar air, protein, dan lemak tertinggi, sedangkan perlakuan P1 

(tepung daun katuk 0 g : tepung daun kelor 20 g) menghasilkan kadar abu, 

karbohidrat, dan serat kasar tertinggi. Hal ini menunjukkan bahwa tepung daun 

katuk lebih berperan dalam meningkatkan kandungan protein dan lemak, sedangkan 

tepung daun kelor lebih berperan dalam meningkatkan karbohidrat, dan serat 

 

5.2. Saran 

Penelitian ini perlu dilakukan penelitian lanjutan dengan modifikasi bahan 

baku atau bahan tambahan yang memiliki kadar lemak lebih rendah untuk 

memperoleh produk yang sesuai dengan standar SNI tentang syarat mutu kue 

basah serta penelitian daya terima dan daya simpan mochi dengan penambahan 

tepung daun katuk dan tepung daun kelor. 

ACER
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Lampiran 1. Alur Pelaksanaan Penelitian 
 

 

Persiapan Alat dan Bahan 

Pembuatan Tepung Daun Katuk dan Tepung Daun 

Kelor 

Pembuatan Mochi dengan Penambahan Tepung Daun 

Katuk dan Daun Kelor 

Pembuatan mochi dengan metode ekperimen terdiri atas 5 

perlakuan dan 4 pengulangan 

Analisis Zat Gizi 

Kadar Abu, Air, Protein, Lemak, Karbohidrat, 

Serat kasat 

Pengolahan Data 

Analisis Data 

Hasil dan Pembahasan 
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Lampiran 2. Surat Izin Riset Laboratorium Analisis Hasil Pertanian 
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Lampiran 3. Izin Riset Laboratorium Penyelenggaraan Makanan 
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Lampiran 4. Ethical Clearance 
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Lampiran 5. Dokumentasi Bahan dan Alat 

 

Alat Pembuatan Tepung 
 

Ayakan 80 mesh Baskom Blender 
 

Timbangan Loyang Jaring kawat 
 

Oven Kompor 

 

Alat Pembuatan Mochi 

   
Timbangan Termometer suhu air Panci kukusan 

 

Piring Baskom Gelas ukur 
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Sendok 

 

Bahan Bahan Pembuatan Mochi 

 

Tepung ketan Tepung daun kelor Tepung daun katuk 
 

Tepung meizena Vanili Garam 
 

Gula Coklat Bubuk Minyak nabati 
 

Susu 
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Lampiran 6. Dokumentasi Pengolahan Tepung 

 

Pengolahan tepung daun katuk 

  
Pemetikan daun katuk Pencucian daun katuk 

 

Pengeringan daun katuk Pengovenan daun katuk 
 

Daun katuk diblender Pengayakan daun katuk 
 

Penimbangan tepung 
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Pengolahan daun kelor 
 

Pemetikan daun kelor Pencucian daun kelor 
 

Pengeringan daun kelor Pengovenan daun kelor 
 

Pemblenderan daun kelor Pengayakan daun kelor 
 

Penimbangan daun kelor 
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Lampiran 7. Pengolahan Mochi 
 

Bahan bahan ditimbang Pencampuran dan pengadukan bahan 
 

Pengukuran suhu Pengukusan adonan 

 

Mochi dibaluri tepung meizena Mochi ditimbang 
 

 

Mochi dipacking kedalam mika 
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Lampiran 8. Dokumentasi Mochi 

 

P1U1 P1U2 P1U3 P1U4 

 

P2U1 P2U2 P2U3 P2U4 

 

P3U1 P3U2 P3U3 P3U4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

P4 

P4U1 P4U2 
P4U3 

U4 

 

P5UI 
P5U2 P5U3 

P5U4 
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Lampiran 9. Dokumentasi Analisis Zat Gizi 
 

Kadar air Kadar abu 
 

Titrasi protein Destilasi protein 
 

Destruksi protein Kadar lemak 
 

Kadar serat kasar 


