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ABSTRACT
Background : Anemia is one of the health problems in the world, especially in
developing countries with the prevalence of anemia is still quite high, namely
30%. How to prevent anemia can be done by consuming sources of iron from
food, such as vegetables. Vegetables that have high iron are Moringa leaves.
Moringa leaves are green plants and have many health benefits. To extend the
shelf life of Moringa leaves, Moringa leaves are processed into flour. Moringa
leaf flour contains 28.2 mg of iron. Onion cake sticks are a favorite food. Onion
sticks are snacks in the form of long flats and are processed by frying and have a
yellow taste, crunchy texture, savory, and a typical cake flavor.
Objectives: To determine the effect of variations in the mixing of Moringa leaf
flour on physical properties, organoleptic properties, and iron content.
Methods: This research is a purely experimental study with a completely
randomized design. There are 4 treatments with wheat flour and Moringa leaf
flour 100% : 0%; 95% : 5%; 92.5% : 7.5%; 90% : 10%. The test data for physical
properties were analyzed descriptively, organoleptic tests and iron levels were
analyzed by statistical tests, namely the Khruskal Wallis test for organoleptic
tests, if there was a difference, it was continued with the Mann Whitney test. One
Way Anova test for iron level test, if there is a difference, followed by Duncan's
test.
Results: Physical properties of onion cake sticks, the more mixture of Moringa
leaf flour, the darker green color, the distinctive aroma of the onion cake sticks,
the less crunchy texture, and the less savory taste. The preferred organoleptic
properties of onion cake sticks in terms of taste, aroma, and texture were
treatment C (92.5% : 7.5%). The highest iron content in onion cake sticks was
treatment D (90% : 10%) which was 5.36 mg.
Conclusion: There is an effect of variations in the mixing of Moringa leaf flour
on physical properties, organoleptic properties, and iron content
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ABSTRAK

Latar Belakang : Anemia merupakan salah satu masalah kesehatan di dunia
terutama pada negara-negara berkembang dengan prevalensi kejadian anemia
yang masih cukup tinggi yaitu 30%. Cara pencegahan anemia dapat dilakukan
dengan mengonsumsi sumber zat besi dari makanan, seperti sayuran. Sayuran
yang memiliki zat besi tinggi adalah daun kelor. Daun kelor merupakan tanaman
yang berwarna hijau dan banyak manfaat untuk kesehatan. Untuk memperpanjang
masa simpan daun kelor, maka daun kelor di olah menjadi tepung. Tepung daun
kelor mengandung 28,2 mg zat besi. Stik kue bawang adalah makanan yang
banyak disukai. Stik kue bawang merupakan makanan ringan yang berbentuk
pipih panjang dan pengolahannya dengan cara digoreng dan mempunyai warna
kuning keemasan, berstekstur renyah, rasa gurih, dan beraroma khas kue.

Tujuan Penelitian : Mengetahui pengaruh variasi pencampuran tepung daun
kelor terhadap sifat fisik, sifat organoleptik, dan kadar zat besi.

Metode Penelitian : Penelitian ini berupa penelitian eksperimental murni dengan
desain rancangan acak lengkap. Terdapat 4 perlakuan dengan perbandingan
tepung terigu dan tepung daun kelor 100% : 0%; 95% : 5%; 92,5% : 7,5%; 90% :
10%. Data uji sifat fisik dianalisis dengan cara deskriptif, uji organoleptik dan
kadar zat besi dianalisi dengan cara uji statistik, yaitu uji Khruskal Wallis untuk
uji organoleptik, apabila terdapat perbedaan dilanjutkan dengan uji Mann
Whitney. Uji One Way Anova untuk uji kadar zat besi, apabila terdapat perbedaan,
dilanjutkan dengan uji Duncan.

Hasil Penelitian : Sifat fisik stik kue bawang, semakin banyak pencampuran
tepung daun kelor, warna nya semkin hijau gelap, aroma semakin khas stik kue
bawang langu, tekstur semakin tidak renyah, dan rasa gurih semakin berkurang.
Sifat organoleptik pada stik kue bawang yang disukai dari segi rasa, aroma, dan
tekstur adalah perlakuan C (92,5% : 7,5%). Kadar zat besi tertinggi pada stik kue
bawang adalah perlakuan D (90% : 10%) yaitu 5,36 mg.

Kesimpulan : Terdapat pengaruh variasi pencampuran tepung daun kelor
terhadap sifat fisik, sifat organoleptik, dan kadar zat besi

Kata Kunci : Stik Kue Bawang, Tepung Kelor, Sifat Fisik, Sifat Organoleptik,
Kadar Zat Besi.
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