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Abstrak. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh penambahan tepung daun kelor 

(Moringa oleifera) terhadap kualitas fisik dan organoleptik keripik sosis daging ayam. Penelitian 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan berdasarkan konsentrasi 

tepung daun kelor P0 (0%), P1 (2%), P2 (4%) dan P3 (6%) dengan 4 ulangan. Parameter yang 

diamati meliputi warna L*, a*, b* dan uji organoleptik (warna, aroma dan rasa).  Uji 

organoleptik menggunakan 15 panelis tidak terlatih. Data dianalisis menggunakan (ANOVA) 

apabila terdapat perbedaan dilanjukan uji lanjut Duncan, uji organoleptik menggunakan kruskall 

wallis, apabila terdapat perbedaan di uji lanjut dengan uji Mann-Whitney. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa penambahan tepung daun kelor berpengaruh signifikan terhadap parameter 

warna, yaitu kecerahan (L*), kemerahan (a*), dan kekuningan (b*), di mana peningkatan 

konsentrasi tepung daun kelor menyebabkan warna produk menjadi lebih gelap. Uji organoleptik 

menunjukkan penambahan tepung daun kelor pengaruh nyata pada warna dan aroma, tetapi tidak 

berpengaruh nyata pada rasa. Karateristik pada uji organoleptik memiliki warna 1,53 (coklat 

kehijauan), aroma 3,02 (beraroma kelor) dan rasa 4 (suka). Dengan demikian, tepung daun kelor 

memiliki potensi sebagai bahan tambahan fungsional dalam diversifikasi produk olahan daging 

ayam. Penggunaan tepung daun kelor juga dapat menjadi inovasi untuk menghasilkan produk 

yang lebih sehat, tahan lama, dan memiliki nilai fungsional tinggi, sambil tetap mempertahankan 

daya tarik sensorik bagi konsumen. 

Kata kunci: Keripik Sosis, Daun Kelor, Kualitas fisik, Organoleptik 

Abstract. This study aims to evaluate the effect of adding moringa leaf flour (Moringa 
oleifera) on the physical and organoleptic quality of chicken sausage chips. The study used a 

Completely Randomized Design (CRD) with treatments based on the concentration of moringa 

leaf flour P0 (0%), P1 (2%), P2 (4%) and P3 (6%) with 4 replications. The parameters observed 

included color L*, a*, b* and organoleptic tests (color, aroma and taste). Organoleptic tests used 

15 untrained panelists. Data were analyzed using (ANOVA) if there were differences continued 

with Duncan's further test, organoleptic tests using Kruskall Wallis, if there were differences in 

further tests with Mann-Whitney test. The results showed that the addition of moringa leaf flour 

had a significant effect on color parameters, namely brightness (L*), redness (a*), and 

yellowness (b*), where increasing the concentration of moringa leaf flour caused the product 

color to become darker. Organoleptic tests showed that the addition of moringa leaf flour 

significantly affected color and aroma, but not significantly affected taste. The characteristics in 

the organoleptic test were color 1.53 (greenish brown), aroma 3.02 (moringa scent), and taste 4 

(liked). Thus, moringa leaf flour has the potential as a functional additive in the diversification 

of processed chicken products. The use of moringa leaf flour can also be an innovation to 

produce healthier, longer-lasting products with high functional value, while still maintaining 

sensory appeal for consumers. 
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1. Pendahuluan 

Indonesia menjadi salah satu negara penghasil daging ayam terbesar di dunia. Indonesia telah 

mencapai swasembada dalam produksi daging ayam. Daging ayam memiliki kandungan protein berkisar 

antara 22% hingga 31%, tergantung pada jenisnya, seperti ayam broiler atau ayam kampung, serta 

kondisi pemeliharaan dan pakan yang diberikan [1]. Kandungan nutrisi yang tinggi membuat daging 

ayam lebih diminati dibandingkan daging sapi. Namun demikian, daging ayam memiliki kelemahan 

yaitu mudah mengalami kerusakan akibat kontaminasi mikroba. Salah satu upaya untuk memperpanjang 

daya simpan sekaligus meningkatkan nilai tambahnya adalah dengan mengolahnya menjadi produk 

olahan seperti sosis. 

Sosis daging ayam merupakan produk olahan yang populer dengan berbagai komposisi serta cara 

pembuatannya. Produk ini terbuat dari adonan daging ayam dengan bahan tambahan untuk 

meningkatkan rasa dan tekstur. Proses pembuatan sosis daging ayam juga memungkinkan penggunaan 

bahan-bahan lain seperti jamur, tepung, dan bahan alami lainnya untuk memperkaya nutrisi dan atribut 

sensoris dari sosis tersebut [2]. Permintaan konsumen terhadap produk pangan olahan terus meningkat 

seiring dengan kesadaran akan pentingnya kesehatan. Namun, sosis memiliki keterbatasan daya simpan, 

yakni hanya 1–2 hari pada suhu ruang dan hingga dua minggu pada suhu dingin dengan kemasan vakum 

[3]. Oleh karena itu, pengembangan inovasi seperti keripik sosis ayam menjadi alternatif yang menarik, 

karena lebih praktis, tahan lama, bernilai ekonomis, sekaligus memiliki potensi sebagai pangan 

fungsional. 

Salah satu bahan tambahan yang berpotensi meningkatkan nilai fungsional produk adalah daun 

kelor (Moringa oleifera). Daun kelor memiliki vitamin, mineral, dan senyawa bioaktif yang penting 

untuk kesehatan manusia [4]. Kandungan protein dalam daun kelor dapat mencapai 25% dari berat 

kering, yang menjadikannya alternatif protein nabati yang baik [5]. Kandungan nutrisi yang baik 

membuat daun kelor berpotensi mengatasi masalah gizi dan meningkatkan sistem kekebalan tubuh [6]. 

Dikutip dari penelitian [7] bahwa biskuit dengan inovasi daun kelor mampu meningkatkan nilai gizi. 

Inovasi tersebut juga menyebabkan perubahan warna menjadi kehijauan serta munculnya aroma khas 

kelor. 

Dalam produk olahan daging, tampilan khususnya warna merupakan salah satu indikator yang 

paling menentukan penerimaan konsumen, karena lebih mudah diamati dibandingkan aroma maupun 

tekstur [8]. [9] menambahkan bahwa daun kelor sebesar 2–6% pada sosis ayam berpengaruh nyata 

terhadap parameter warna, dengan penurunan nilai L* dan a* serta peningkatan nilai b*. Hasil serupa 

dilaporkan [10], bahwa penambahan bahan nabati berwarna hijau seperti daun kelor pada produk emulsi 

daging (nugget dan sosis) mempengaruhi warna secara signifikan, menjadikan produk lebih gelap dan 

kehijauan yang pada tingkat tertentu menurunkan penerimaan konsumen. 

Penelitian penggunaan daun kelor dalam produk olahan daging telah dilakukan. Akan tetapi, 

kajian khusus pada produk keripik sosis ayam masih sangat terbatas. Penelitian dilakukan untuk 

mengevaluasi perlakuan daun kelor terhadap mutu keripik sosis ayam, khususnya pada parameter warna 

(L*, a*, b*), dan uji hedonik. Penelitian dapat menjadi inovasi produk pangan fungsional sebagai 

cemilan sehat.  

 
2. Metode Penelitian 

2.1 Alat dan Bahan 

Penelitian menggunakan penggiling daging, selongsong, blender, pisau, telenan, gunting, spatula, 

sendok, timbangan, alat pemotong keripik, stuffer, oven Merk Memmer dan Chroma-meter (Minolta, 

Japan). Bahan yang digunakan meliputi daging ayam, tepung, daun kelor (tepung), jahe, merica bubuk, 

bawang, garam, gula pasir, dan es batu, dan susu bubuk.   
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2.2 Desain Penelitian 

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Penelitian didesign dengan 4 

pengulangan. Perlakuan disajikan sebagai berikut :  

P0= 0 % tanpa daun kelor. 

P1= 2 % daun kelor 

P2= 4 % daun kelor. 

P3= 6 % daun kelor 

 

2.3 Prosedur Penelitian 

Diagram alir pengolahan keripik sosis daging ayam dapat dilihat pada Gambar 1.  

 

Gambar 1. Pembuatan keripik sosis dengan penambahan daun kelor 

2.4 Variabel Penelitian 

Variabel yang diuji adalah kualitas fisik yang meliputi warna L, a, b dan uji hedonik meliputi 

(warna, aroma dan rasa). Warna dianalisis menggunakan Chroma-meter (Minolta, Japan) [1]. Pengujian 

organoleptik dilakukan oleh 15 panelis tidak terlatih. Skala uji organoleptik keripik sosis daging 

ayam 

Variabel                                Skor Penilaian                     Indikator 

Warna                                       5                                       Kream 

                                                 4                                        Kream kehijauan 

                                                 3                                       Agak kehijauan 

                                                 2                                       Coklat kehijauan 

                                                 1                                       Coklat tua kehijauan 

Aroma                                      5                                        Tidak beraroma kelor 

                                                 4                                        Kurang beraroma kelor 

                                                 3                                        Beraroma netral 

                                                 2                                        Beraroma kelor 

                                                 1                                        Sangat beraroma kelor 

 Rasa                                        5                                        Sangat suka 

                                                 4                                        Suka 
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                                                 3                                        Agak suka 

                                                 2                                        Tidak suka 

                                                 1                                        Sangat tidak suka 

 

2.5 Analisis Data 

Kualitas fisik dianalisis menggunakan ANOVA dilanjutkan dengan uji Duncan. Sementara itu, 

uji organoleptik dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney. Data 

dianalisis menggunakan SPSS. 

3. Hasil dan Pembahasan 

3.1 Warna L, a, b keripik sosis 

Tabel 1. Hasil uji warna L, a, b dengan penambahan tepung daun kelor 

Parameter Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 

Warna L* 

 

48,84±3,73c 43,67±6,36c 36,61±4,16b 21,89±0,94a 

Warna a* 8,25±1,05b 3,14±1,44a 2,13±0,63a 3,40±1,85a 

Warna b* 19,31±4,09b 26,51±1,86c 20,99±1,31b 13,73±1,51a 

Keterangan:abc Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukan perbedaan sangat nyata 

(P˂0,01) 

Warna merupakan salah satu faktor penting yang menentukan penampilan makanan. Tampilan 

warna yang segar dan alami biasanya mampu menambah selera makan. Karena itu, dalam penyajian 

makanan perlu diperhatikan cara pengolahan dan penanganan yang tepat agar warna alaminya tetap 

terjaga [11]. Kecerahan sampel diukur dengan alat chroma-meter yang bekerja berdasarkan banyak atau 

sedikitnya cahaya yang dipantulkan. Nilai warna dinyatakan dalam L. Angka 0 menunjukkan hitam 

sedangkan 100 berarti putih. Rata-rata nilai L* kecerahan keripik sosis ayam berkisar antara 48,84±3,73- 

21,89±0,94. Pada perlakuan tanpa tepung daun kelor (0%) kecerahan tercatat 48,84±3,73, sedangkan 

pada perlakuan dengan 6% tepung daun kelor menurun hingga 21,89±0,94. Berdasarkan uji lanjut 

Duncan perlakuan P0 (0%) berbeda sangat nyata terhadap perlakuan P1(2%), P2(4%) dan P3(6%). Hal 

ini menunjukkan penambahan persentase daun kelor mengakibatkan kecerahan produk berkurang. Hasil 

ini linear dengan temuan [12] yang menyatakan bahwa jumlah konsentrasi daun kelor yang besar 

mempengaruhi warna sosis ikan bandeng. Hal ini didukung oleh [13], bahwa proses proses pemasakan 

dapat mengakibatkan perubahan warna dan tekstur mie kelor menjadi kurang cerah. [14] 

mengindikasikan bahwa daun kelor yang kaya akan klorofil dan pigmen alami lainnya, memberikan 

kontribusi perubahan warna pada produk.  

Berdasarkan hasil uji lanjut Duncan, perlakuan daun kelor berbeda nyata terhadap intensitas 

warna a* (P<0,01). Warna hijau keripik sosis daging ayam tanpa penambahan tepung daun kelor P0 

(0%) 8,25±1,05, sedangkan perlakuan dengan penambahan tepung daun kelor (P1–P3) menunjukkan 

penurunan yang signifikan, dengan nilai terendah pada P2 sebesar 2,13±0,63. Hasil ini menunjukkan 

bahwa semakin banyak daun kelor maka warna keripik sosis bertambah hijau. Temuan ini sejalan 

dengan penelitian [8] yang menyebutkan bahwa daun kelor kaya akan klorofil, yaitu pigmen hijau alami. 

Hal ini linear dengan [15] bahwa substitusi daun kelor pada mie membuat warna hijau mie semakin 

pekat seiring dengan peningkatan konsentrasi daun kelor.  

Intensitas warna b* (kuning–biru) berada pada rentang –60 sampai +60, dengan nilai negatif (–b) 

menunjukkan biru dan nilai positif (+b) menunjukkan kuning. Berdasarkan analisis, perlakuan daun 

kelor berpengaruh nyata terhadap warna kuning keripik sosis ayam dengan nilai rata-rata b* 

(26,51±1,86) pada P1 dan nilai b* P3 menurun menjadi 13,73±1,51. Nilai b* keripik sosis lebih tinggi 

dari ekstrak daun kelor dengan nilai rataan dibawah 20 [16]. Hal ini membuktikan bahwa daun kelor 
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yang diolah dalam bentuk tepung mempengaruhi intensitas warna b* keripik sosis ayam setelah proses 

pemanasan oven. 

 

3.2 Uji organoleptik 

Hasil penilaian uji organoleptik dapat dilihat pada tabel 2 dibawah ini berikut. 

Tabel 2. Hasil Uji Hedonik keripik Sosis Daging Ayam 

Parameter Perlakuan 

P0 P1 P2 P3 

Warna 5,00±0,00d 2,88±1,11c 2,42±0,81b 1,53±0,87a 

Aroma 4,43±0,91d 3,85±0,82c 3,45±1,10b 3,02±1,35a 

Rasa 4,25±0,84 4,03±0,69 4,02±0,70 4,02±0,70 

Keterangan:abc Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukan perbedaan sangat nyata 

(P˂0,01) 

 

Hasil rataan analisis menunjukan bahwa warna keripik sosis daging ayam berkisar antara P0 5,00 

(kream) – P3 1,53 (coklat kehijauan) dimana P0 (0%) mendapatkan nilai tertinggi dan terendah P3(6%). 

Hasil uji Kruskall wallis menunjukan penambahan tepung daun kelor berpengaruh nyata  terhadap warna 

keripik sosis (P<0,01). Hal ini disebabkan semakin banyak penambahan tepung daun kelor yang di 

campurkan ke dalam adonan maka warna yang dihasilkan menjadi coklat kehijauan. Hasil ini 

menunjukkan bahwa konsentrasi tepung daun kelor berpengaruh terhadap warna keripik sosis. Menurut 

[12], daun kelor memberikan warna hijau pada produk karena kandungan klorofil di dalamnya. Warna 

keripik sosis disajikan pada Gambar 2.  

  

P0 (0%) P1(2%)  

  

P2(4%)  P3(6%)  

Gambar 2. Warna Keripik Sosis 

Berdasarkan uji organoleptik, didapatkan nilai rata-rata keripik sosis berkisar antara 4,43 (kurang 

beraroma kelor) pada P0 (0%) hingga 3,02(beraroma kelor) pada P3 (6%). Hasil uji kruskall wallis 

menunjukan bahwa penambahan tepung daun kelor berpengaruh nyata (P<0,01) terhadap aroma keripik 

sosis. Penambahan tepung daun kelor yang dimasukkan ke adonan berpengaruh terhadap aroma keripik 

sosis yang dihasilkan. Hal ini disebabkan penambahan tepung daun kelor semakin banyak, maka aroma 

langu khas kelor semakin meningkat. Meski demikian, penelitian [17] menunjukkan bahwa produk 

berbahan kelor, seperti mie, tetap diterima konsumen walaupun warnanya lebih gelap dan beraroma 
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khas. Hal ini berarti penambahan tepung daun kelor memang mempengaruhi aroma dan warna, tetapi 

tidak banyak menurunkan tingkat kesukaan panelis terhadap rasa.  

Hasil analisis rataan menunjukan bahwa keripik sosis daging ayam berada pada range 4 (suka). 

Hasil uji kruskall wallis menunjukan perlakuan tepung daun kelor tidak berpengaruh nyata terhadap rasa 

keripik sosis (P>0,05).  Panelis menyukai keripik sosis dengan penambahan tepung daun kelor yang 

memiliki rasa sedikit lebih pahit pada konsentrasi kelor yang lebih tinggi. Rasa pahit pada produk 

berbahan kelor dapat disebabkan oleh kandungan tanin di dalamnya. Menurut [18] tanin adalah senyawa 

polifenolik yang dapat mempengaruhi palatabilitas makanan. Dikutip dari [19], senyawa tanin 

mempengaruhi cara penerimaan daun kelor dalam produk pangan seperti teh dan olahan lainnya. 

Pengolahan daun kelor, seperti pemasakan, dapat mengurangi rasa pahit yang dihasilkan oleh tanin, 

menjadikannya lebih mudah diterima oleh konsumen.  

4. Kesimpulan 

Penambahan tepung daun kelor (Moringa oleifera) berpengaruh nyata terhadap mutu warna L*, 

a*, b* keripik sosis ayam. Peningkatan konsentrasi tepung daun kelor menyebabkan nilai kecerahan 

(L*) menurun sehingga warna produk menjadi lebih gelap kehijauan. Sedangkan penambahan tepung 

daun kelor berpengaruh nyata terhadap warna dan aroma, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap rasa. 

Cita rasa keripik sosis tetap dapat diterima oleh panelis. Dengan demikian, tepung daun kelor berpotensi 

digunakan sebagai bahan tambahan fungsional dan memberikan karakteristik khas pada keripik sosis 

ayam. 
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