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ABSTRAK 

Latar Belakang : ASI (Air Susu Ibu) merupakan sumber nutrisi utama bagi bayi, namun banyak 

ibu menyusui mengalami kendala dalam kuantitas dan kualitas ASI. Konsumsi makanan fungsional 

seperti daun kelor yang mengandung senyawa laktagogum menjadi salah satu alternatif alami 

untuk mendukung produksi ASI. Cookies sebagai produk makanan praktis dipilih karena mudah 

dikonsumsi dan dapat dikombinasikan dengan daun kelor sebagai upaya pemenuhan gizi ibu 

menyusui. Tujuan Penelitian : Mengetahui daya terima cookies daun kelor (Moringa oleifera) 

sebagai ASI booster untuk ibu menyusui serta menganalisis kandungan zat gizi pada formulasi 

terbaik. Metode Penelitian : Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan rancangan 

acak lengkap (RAL) tiga perlakuan yaitu F1, F2, dan F3. Penilaian organoleptik melibatkan 30 

panelis tidak terlatih terhadap atribut warna, aroma, rasa, tekstur, dan aftertaste. Analisis 

kandungan gizi dilakukan pada formulasi terbaik melalui uji proksimat dan kadar zat besi. Hasil 

Penelitian : Formulasi F2 (penambahan 10 gram bubuk daun kelor) menunjukkan daya terima 

tertinggi pada semua atribut organoleptik. Hasil uji laboratorium terhadap cookies F2 menunjukkan 

energi 526,91 kkal, protein 7,58 g, lemak 29,59 g, karbohidrat 57,57 g, dan zat besi 4,36 mg per 

100 gram. Kesimpulan : Cookies daun kelor formulasi F2 memiliki daya terima terbaik dan 

berpotensi sebagai makanan selingan fungsional yang mendukung pemenuhan gizi ibu menyusui. 

Kata Kunci : Cookies, daun kelor, ibu menyusui, ASI booster, zat gizi 

 

ABSTRACT 

 

Background: Breast milk is the primary source of nutrition for infants, but many breastfeeding 
mothers face challenges related to both the quantity and quality of their breast milk. Consuming 
functional foods such as moringa leaves, which contain lactagogue compounds, offers a natural 
alternative to support milk production. Cookies are chosen as a practical food product because they 
are easy to consume and can be combined with moringa leaves to help meet the nutritional needs 
of breastfeeding mothers. Objective: To determine the acceptability of moringa leaf cookies 
(Moringa oleifera) as a breast milk booster for breastfeeding mothers and to analyze the nutritional 
content of the best formulation. Methods: This research used an experimental method with a 
completely randomized design (CRD) consisting of three treatments: F1, F2, and F3. A total of 30 
untrained panelists conducted organoleptic evaluations based on color, aroma, taste, texture, and 
aftertaste. Nutritional analysis of the best formulation was performed through proximate tests and 
iron content measurement. Results: The F2 formulation (with the addition of 10 grams of moringa 
leaf powder) showed the highest acceptability across all organoleptic attributes. Laboratory 
analysis of F2 cookies revealed the following nutritional content per 100 grams: 526.91 kcal energy, 
7.58 g protein, 29.59 g fat, 57.57 g carbohydrates, and 4.36 mg iron. Conclusion: The F2 moringa 
leaf cookie formulation had the best acceptability and has the potential to serve as a functional 
snack that supports the nutritional needs of breastfeeding mothers. 
Keywords: Cookies, moringa leaves, breastfeeding mothers, breast milk booster, nutrients 
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PENDAHULUAN  

Daun kelor merupakan bahan yang mengandung laktagogum, seperti polifenol, 

alkaloid, flavonoid, steroid, dan substansi lainnya yang memiliki potensi menstimulasi 

hormon prolaktin dan oksitosin sehingga dapat memperlancar dan meningkatkan produksi  

ASI1. Daun kelor juga kaya akan senyawa fitosterol yang dapat meningkatkan produksi 

estrogen dan merangsang poliferasi saluran kelenjar susu untuk memproduksi susu2. 

Di Indonesia sebagian besar ibu pernah menyusui, namun sangat sedikit diantara 

mereka yang berhasil menyusui bayinya tanpa makanan atau minuman tambahan apapun 

sampai usia 6 bulan. Ibu-ibu dapat dengan mudah menganggap ASI-nya tidak cukup, 

padahal awalnya mereka menyusui dengan baik. Kebanyakan para ibu menganggap 

bahwa produksi ASI-nya kurang padahal tidak sama sekali 3. 

Pada Ibu pasca persalinan yang tidak memiliki masalah umumnya dapat 

menghasilkan ASI sekitar 550-1000 ml setiap hari, produksi ASI tersebut dipengaruhi oleh 

beberapa faktor diantaranya sebagai berikut; makanan ibu, ketenangan jiwa dan pikiran, 

penggunaan alat kontrasepsi, dan perawatan payudara 4. 

Jumlah Produksi ASI sangat dipengaruhi oleh asupan makanan ibu, semakin baik 

makanan yang dikonsumsi ibu menyusui maka produksi ASI juga akan mencukupi untuk 

bayinya. makanan yang baik haruslah mengandung unsur gizi yang diperlukan baik 

jumlah kalori, protein, lemak dan vitamin serta mineral maka, selain itu ibu dianjurkan 

minum lebih banyak kira-kira 8-12 gelas sehari 5. 

Pada saat menyusui, gizi seimbang merupakan suatu hal yang sangat penting 

karena sangat berhubungan dengan produksi ASI. Pertumbuhan bayi akan berhasil dan 

tubuh ibu bisa menjadi sehat dan kuat serta kualitas dan kuantitas produksi ASI menjadi 

baik, jika ibu berhasil memenuhi gizi seimbang saat menyusui. Hasil penelitian 

Radharisnawati dkk mengenai pemenuhan kebutuhan gizi ibu dengan kelancaran air susu 

ibu (ASI) pada ibu menyusui metode observasional analitik di Puskesmas Bahu Kota 

Manado, didapatkan hubungan antara pemenuhan kebutuhan gizi ibu dengan kelancaran 

air susu ibu (ASI)6. ASI booster adalah sebuah sebutan untuk makanan atau minuman 

tertentu yang memiliki khasiat dan dipercaya dapat memperlancar kualitas dan kuantitas 

produksi ASI seorang ibu menyusui. ASI booster bisa berasal dari makanan alami dan 

ada pula yang dibentuk dalam bentuk suplemen. 

Penelitian oleh Aliyanto menunjukkan bahwa konsumsi sayur daun kelor 100 g 

dapat meningkatkan produksi ASI dibandingkan daun pepaya muda 7. Penelitian Sylvie 

dkk pemberian 2 g bubuk daun kelor per hari dalam bentuk kapsul pada ibu hamil anemia 

dapat meningkatkan kadar Hb ibu 8. Daun kelor memiliki rasa alami yang kurang disukai 

sehingga diperlukan pengolahan dan formulasi dari bahan-bahan lain untuk  menjadikan 

bahan tersebut lebih disukai. Salah satu bentuk pengolahan yang dapat dilakukan adalah 

dengan menambahkan daun kelor sebagai bahan tambahan pada pembuatan cookies 9.  

Kandungan laktagogum alami dalam  daun kelor serta cookies sebagai produk 

pangan yang digemari   dapat dimanfaatkan sebagai makanan   selingan ibu menyusui. 

Pembuatan cookies daun kelor (Moringa Oleifera) sebagai ASI booster merupakan salah 

satu cara untuk memanfaatkan bahan baku lokal, agar memiliki daya guna dimasyarakat 

serta mampu untuk memanfaatkannya secara optimal. Penelitian ini diharapkan mampu 

berkontribusi dalam mengembangkan produk makanan yang memiliki nilai gizi tinggi dan 

memiliki daya terima yang disukai sebagai produk pangan fungsional dan makanan 

selingan yang tinggi protein dan zat besi bagi ibu menyusui. 
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METODE  

Desain dan Subjek 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen yang menggunakan rancangan 

acak lengkap (RAL) non-faktorial, penelitian ini meliputi penentuan formulasi pembuatan 

cookies daun kelor yang dilakukan di Laboratorium Ilmu Teknologi Pangan Jurusan Gizi 

Poltekkes Kemenkes Palembang dan pelaksanaan uji daya terima dengan menggunakan 

panelis tidak terlatih yang berjumlah 30 orang. Uji organoleptik dilakukan di Jurusan Gizi 

Poltekkes Kemenkes Palembang. Analisis proksimat dilaksanakan di Laboratorium 

Saraswanti Indo Genetch Bogor. 

Pengumpulan dan Pengukuran Data  

Tahap Penelitian meliputi 1. Pembuatan bubuk daun kelor : daun kelor di petik 

kemudian dikeringkan atau dijemur tidak dibawah sinar matahari langsung. Selanjutnya 

daun kelor yang sudah kering di blender halus lalu di saring dengan menggunakan 

saringan 100 mesh untuk mendapatkan bubuk daun kelor yang halus (Kurniawati dkk, 

2018). 2. Pembuatan cookies daun kelor : campurkan  margarin dan gula halus hingga 

lembut lalu masukkan telur dan garam aduk sampai merata. Kemudian tambahkan tepung 

dan bubuk daun kelor secara diayak lalu aduk rata dan selanjutnya cetak diatas loyang 

yang sudah diolesi dengan margarin tipis. Terakhir panggang di oven yang sudah 

dipanaskan pada suhu 150-160 o C selama 20 - 25 menit hingga matang. 1 resep cookies 

daun kelor didapatkan sebanyak 30 cookies dan untuk 1 porsi diberikan sebanyak 10 

cookies. 3. Uji daya terima : pelaksanaan uji organoleptik panelis dikumpulkan dan diberi 

penjelasan secukupnya dalam melakukan pengujian terhadap warna, tekstur, aroma, dan 

rasa digunakan uji kesukaan atau hedonic scale. Pada uji organoleptik ini menggunakan 

30 orang panelis tidak terlatih. 

Persyaratan panelis sebagai berikut: 1). Kondisi kesehatan yang baik dan tidak 

sedang mengalami sakit (seperti flu, pilek, atau batuk), 2). Bersedia menjadi panelis, 3) 

Menyukai produk cookies.  

Analisis Data  

Data hasil pengujian organoleptik dianalisis secara deskriptif dengan menggunakan 

persentase kesukaan panelis dan skor modus dari masing - masing taraf perlakuan. 

Persentase kesukaan panelis yang menyatakan sangat tidak suka (1), tidak suka (2), agak 

suka (3), suka (4), dan sangat suka (5) terhadap cookies daun kelor yang dihasilkan. Data 

hasil organoleptik cookies daun kelor menggunakan perhitungan tabulasi. Pengolahan 

data menggunakan aplikasi Microsoft Excell. 

Analisis data dilakukan dengan menggunakan metode Kruskal-Wallis dan Mann-

Whitney, yang diolah melalui aplikasi SPSS. Metode Kruskal-Wallis digunakan untuk 

mengevaluasi perbedaan daya terima antara berbagai formulasi cookies daun kelor. Jika 

ditemukan perbedaan signifikan, analisis dilanjutkan dengan metode Mann-Whitney untuk 

menentukan formulasi cookies daun kelor mana yang memiliki daya terima terbaik. Batas 

minimal kesalahan (batas signifikasi) yang diterapkan dalam analisis ini adalah 5% (α = 

0,05). 
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HASIL  

Hasil uji organoleptik terhadap mahasiswa Jurusan Gizi didapatkan daya terima 

cookies daun kelor terhadap warna cookies yang memiliki total persentase tertinggi yaitu 

63,3% dengan kriteria suka pada perlakuan F2, sedangkan cookies yang memiliki total 

terendah yaitu sebesar 3,3% dengan kriteria tidak suka pada perlakukan F2 dan kriteria 

sangat tidak suka pada perlakuan F3. Daya terima cookies daun kelor terhadap aroma 

cookies yang memiliki total persentase tertinggi yaitu 50,0% dengan kriteria sangat suka 

pada perlakuan F1, sedangkan cookies yang memiliki total terendah yaitu sebesar 3.3% 

dengan kriteria sangat tidak suka pada perlakukan F3 dan kriteria tidak suka pada 

perlakuan F1 dan F2.  

Daya terima cookies daun kelor terhadap tekstur cookies yang memiliki total 

persentase tertinggi yaitu 53,3% dengan kriteria suka pada perlakuan F2, sedangkan 

cookies yang memiliki total terendah yaitu sebesar 3.3% dengan kriteria sangat tidak suka 

pada perlakukan F1 dan F3. Daya terima cookies daun kelor terhadap rasa cookies yang 

memiliki total persentase tertinggi yaitu 46,7% dengan kriteria suka pada perlakuan F2, 

sedangkan cookies yang memiliki total terendah yaitu sebesar 3,3% dengan kriteria 

sangat tidak suka pada perlakukan F3 dan kriteria tidak suka pada perlakuan F1. Daya 

terima cookies daun kelor terhadap aftertaste cookies yang memiliki total persentase 

tertinggi yaitu 46,7% dengan kriteria suka pada perlakuan F2, sedangkan cookies yang 

memiliki total terendah yaitu sebesar 3,3% dengan kriteria tidak suka pada perlakuan F2. 

 

Grafik 1 

Nilai rata-rata uji organoleptik cookies daun kelor 

 
 

  

Grafik 1 meinuinjuikkan bahwa jeinis formuila yang paling disuikai oleih paneilis dari seimuia 

aspeik peinilaian adalah F2 deingan peingguinaan bahan yaitui bubuk daun kelor 10 gram, 

teipuing beras 90 gram, teipuing tapiokai 25 gram, teipuing maizeina 13 gram, teiluir 60 gram, 

margarin 113 gram, gula pasir halus 50 gram, chocochips 10 gram, garam 1 gram.  
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Tabel 1 

Analisis Uji Kruskal Wallis Cookies Daun Kelor 

Kategori p-value 

Warna 0,019 

Aroma 0,011 

Tekstur 0,004 

Rasa 0,025 

After Taste 0,001 

 
 Analisis proksimat atau pengujian kimia dilakukan untuk mengetahui komposisi kimia 

dari produk cookies daun kelor. Adapun analisis kimia ini memiliki manfaat sebagai 

penelitian kualitas bahan pangan terutama pada standar zat gizi yang terkandung 

didalam cookies tersebut. Analisis kimia yang dilakukan meliputi pemeriksaan kadar 

protein, lemak, karbohidrat, kadar abu, kadar air, energi, dan zat besi (Fe).  

 

Tabel 2 

Analisis Proksimat Cookies Daun Kelor dengan Angka Kecukupan Gizi Ibu Menyusui 

Parameter Cookies Daun 
Kelor 100 g / 1 

porsi 

Standar Snack Ibu 
Menyusui Usia 19-
29 Tahun (AKG) 

Standar Snack Ibu 
Menyusui Usia 30-49 

Tahun (AKG) 

Energi (kkal) 526,91 kkal 258 kkal 255 kkal 
Protein (g) 7,58 g 8,0 g 7,5 g 
Lemak (g) 29,59 g 6,72 g 6,22 g 
Karbohidrat (g) 57,57 g 40,5 g 39,5 g 
Zat besi (mg) 4,36 mg 1,8 g mg 1,8 mg 

 
 

PEMBAHASAN  

 

Daya Terima Cookies 

Cookies F2 memiliki warna yang hijau kecoklatan yang menarik dikarenakn komposisi 

daun kelor (10 g) yang tidak lebih sedikit dan tidak lebih banyak dibandingkan pada F1 

dan F3. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan Andini dkk (2023) yaitu cookies 

formula 1 cenderung mempunyai warna hijau yang lebih pucat dibanding formula 2 dan 3 

dengan penambahan tepung daun kelor sebanyak 5 g. Sedangkan, cookies formula 3 

mempunyai warna hijau yang lebih pekat dibandingkan cookies formula 1 dan 2 dengan 

penambahan tepung daun kelor sebanyak 15 g. 

Terdapat perbedaan aroma cookies daun kelor yang dihasilkan pada semua variasi 

cookies. Aroma cookies dihasilkan dari bubuk daun kelor yang digunakan, yaitu aroma 

khas daun kelor. Aroma yang paling kuat terdapat pada cookies F3. Hal ini disebabkan 

penambahan bubuk daun kelor pada cookies ini adalah paling banyak, yaitu 15 g. Jumlah 

daun kelor yang ditambahkan mempengaruhi aroma. Penerimaan konsumen terhadap 

makanan ditentukan juga oleh aroma makanan. Sehingga panelis lebih menyukai aroma 

pada F1 dengan penambahan bubuk daun kelor 5 g. 
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Pembuatan cookies dari tepung daun kelor yang menyimpulkan bahwa semakin tinggi 

konsentrasi daun kelor dalam penambahan pembuatan cookies maka aromanya semakin 

tidak disukai oleh panelis 10. 

Tekstur ditentukan dari tingkat kerapuhan cookies yang dirasakan menggunakan indera 

peraba. Semakin banyak tepung daun kelor yang disubstitusi pada cookies, semakin 

keras tekstur yang dimiliki cookies 11. Tekstur yang dihasilkan cookies dengan bahan 

utama tepung beras dan banyak nya penggunaan bubuk daun kelor dan margarin menjadi  

mudah hancur. Hal ini dapat dipengaruhi karena bahan utama tepung beras dan bubuk 

daun kelor pada cookies yang mengurangi kandungan gluten yang didapat dari terigu. 

Kerenyahan pada cookies dapat dipengaruhi oleh kandungan gluten karena gluten 

membentuk body cookies sehingga kepadatan cookies dan kerenyahan cookies akan 

menurun 12. Sehingga panelis lebih menyukai cookies F2 dengan bubuk daun kelor 10 g 

dihasilkan tekstur cookies yang tidak lebih keras dibanding F3 dan tidak rapuh atau mudah 

hancur dibanding F1. 

Rasa pada ketiga perlakuan cookies daun kelor dipengaruhi oleh penggunaan bahan 

dasar yaitu bubuk daun kelor yang membuatnya sedikit berbeda dari cookies pada 

umumnya yaitu ada rasa manis, gurih dan kurang ada rasa dari daun kelor untuk F1, 

untuk F2 rasa manis, gurih dan sedikit rasa pahit dari bubuk daun kelor yang tidak berarti 

sehingga panelis menyukai rasa yang dihasilkan dari cookies daun kelor F2, kemudian 

untuk F3 ada rasa manis, gurih namun rasa pahit yang terlalu tajam. 

Penambahan dari bahan baku/bahan makanan seperti gula, kuning telur, dan margarin 

untuk pembuatan cookies bisa meningkatkan cita rasa pada cookies, karena gula yang 

manis cenderung memberikan cita rasa yang khas melalui proses karamelisasi pada saat 

pemanggangan. Semakin tinggi penambahan bubuk daun kelor maka semakin kurang 

diminati oleh panelis. Hal tersebut dapat terjadi karena penambahan tepung kelor yang 

terlalu banyak membuat rasa cookies menjadi pahit. Selain tingginya penambahan bubuk 

kelor, tambahan dari bahan makanan yang digunakan kurang mampu menutupi rasa dari 

bubuk daun kelor yang cukup pahit ini 13. 

Pengujian aftertaste merupakan penilaian terhadap kesukaan panelis dengan 

mendeskripsikan rasa yang ditimbulkan setelah melakukan pengujian. After taste erat 

hubungannya dengan rasa yang ditimbulkan dari produk. Kecenderungan panelis 

terhadap tingkat kesukaan pada rasa akan mempengaruhi terhadap penilaian 

aftertaste10.  

Penilaian aftertaste erat kaitannya dengan tingkat kesukaan terhadap rasa. Rasa yang 

ditimbulkan pada formula 1 dan 2 sedikit lebih manis dibandingkan formula 3. Hal tersebut 

dikarenakan komposisi bubuk daun kelor pada formula 1 dan 2 lebih sedikit dibandingkan 

formula 3. Tetapi pada F1 aftertaste yang dihasilkan hampir seperti cookies pada 

umumnya karena penggunaan daun kelor yang terlalu sedikit sehingga F2 lebih disukai 

karena memiliki after taste yang manis dan tetap ada rasa dari bubuk daun kelor yang 

tertinggal namun tidak membuat panelis menolak F2. 
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Tabel 3 

Analisis Uji  Lanjut Mann-Whitney Cookies Daun Kelor 

Komponen Mean ± Standar Deviasi 

F1 F2 F3 

Warna 4,07 ± 0,868 a 4,13 ± 0,681 a 3,50 ± 1,042 b 

Aroma 4,37 ± 0,765 a 4,33 ± 0,758 a 3,70 ± 1,055 b 

Tekstur 3,53  ± 1,042  a 4,33 ± 0,606 a 3,73 ± 0,980 b 

Rasa 4,07 ± 0,828 a 4,20 ± 0,714 a 3,57 ± 1,006 b 

Aftertaste 3,90 ± 0,885 a 4,17 ± 0,791 a 2,97 ± 1,129 b 
Keterangan : Angka-angka yang diikuti dengan huruf yang sama pada kolom berarti tidak 
ada perbedaan nyata pada taraf uji Mann-Whitney memiliki nilai 5%. 

 
1) Warna  

Hasil uji Kruskal Wallis parameter warna didapatkan nilai p-value sebesar 0,019 (< 

0,05), artinya ada peirbeidaan yang signifikan dari keitiga formuila teirhadap parameiteir 

warna cookies daun kelor sehingga dilakukan uji lanjut Mann-Whitney didapatkan 

bahwa ada perbedaan tingkat kesukaan warna pada cookies daun kelor antara F1 

dengan F3 dan F2 dengan F3, namun tidak ada perbedaan tingkat kesukaan warna 

pada F1 dan F2. sehingga dapat dikatakan bahwa tidak ada perbedaan hasil uji 

organoleptik warna Cookies daun kelor F1 dan F2. Hal ini dikarenakan warna yang 

dihasilkan pada Cookies daun kelor F3 lebih coklat dibandingkan F1 dan F2, 

sehingga terlihat lebih gelap di mata panelis. 

2) Aroma 

Hasil uji Kruskal Wallis parameter aroma didapatkan nilai p-value sebesar 0,011 (< 

0,05), artinya ada peirbeidaan yang signifikan dari keitiga formuila teirhadap parameiteir 

aroma cookies daun kelor sehingga dilakukan uji lanjut Mann-Whitney didapatkan 

bahwa ada perbedaan tingkat kesukaan aroma pada cookies daun kelor  antara F1 

dengan F3 dan F2 dengan F3, namun tidak ada perbedaan tingkat kesukaan aroma 

pada F1 dan F2. sehingga dapat dikatakan bahwa tidak ada perbedaan hasil uji 

organoleptik aroma Cookies daun kelor F1 dan F2. Hal ini dikarenakan aroma yang 

dihasilkan pada Cookies daun kelor F3 lebih langu atau pekat dibandingkan F1 dan 

F2, sehingga tercium lebih langu menurut panelis. 

3) Tekstur  

Hasil uji Kruskal Wallis parameter tekstur didapatkan nilai p-value sebesar 0,004 

(<0,05), artinya ada peirbeidaan yang signifikan dari keitiga formuila teirhadap 

parameiteir tekstur cookies daun kelor sehingga dilakukan uji lanjut Mann-Whitney 

didapatkan bahwa ada perbedaan tingkat kesukaan tekstur pada cookies daun kelor  

antara F1 dengan F3 dan F2 dengan F3, namun tidak ada perbedaan tingkat 

kesukaan tekstur pada F1 dan F2. sehingga dapat dikatakan bahwa tidak ada 

perbedaan hasil uji organoleptik tekstur Cookies daun kelor F1 dan F2. Hal ini 

dikarenakan tekstur yang dihasilkan pada Cookies daun kelor F3 lebih padat 

cenderung keras dibandingkan F1 dan F2, sehingga panelis kurang menyukai tekstur 

cookies F3. 

4) Rasa  

Hasil uji Kruskal Wallis parameter rasa didapatkan nilai p-value sebesar 0,025 

(<0,05), artinya ada peirbeidaan yang signifikan dari keitiga formuila teirhadap 
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parameiteir rasa cookies daun kelor sehingga dilakukan uji lanjut Mann-Whitney 

didapatkan bahwa ada perbedaan tingkat kesukaan rasa pada cookies daun kelor  

antara F1 dengan F3 dan F2 dengan F3, namun tidak ada perbedaan tingkat 

kesukaan rasa pada F1 dan F2. sehingga dapat dikatakan bahwa tidak ada 

perbedaan hasil uji organoleptik rasa Cookies daun kelor F1 dan F2. Hal ini 

dikarenakan rasa yang dihasilkan pada cookies daun kelor F3 lebih pahit bagi panelis 

dibandingkan F1 dan F2, sehingga tidak menarik selera panelis. 

5) After Taste 

Hasil uji Kruskal Wallis parameter after taste didapatkan nilai p-value sebesar 0,001 

(< 0,05), artinya ada peirbeidaan yang signifikan dari keitiga formuila teirhadap 

parameiteir after taste cookies daun kelor sehingga dilakukan uji lanjut Mann-Whitney 

didapatkan bahwa ada perbedaan tingkat kesukaan after taste pada cookies daun 

kelor  antara F1 dengan F3 dan F2 dengan F3, namun tidak ada perbedaan tingkat 

kesukaan after taste pada F1 dan F2. sehingga dapat dikatakan bahwa tidak ada 

perbedaan hasil uji organoleptik aftertaste Cookies daun kelor F1 dan F2. Hal ini 

dikarenakan aftertaste yang dihasilkan pada Cookies daun kelor F3 sangat terasa 

pahit  dibandingkan F1 dan F2, sehingga panelis tidak menyukai aftertaste cookies 

F3. 

 

Nilai Gizi Cookies 

1. Kadar Protein 

Protein dalam bahan makanan merupakan sumber asam amino yang mengandung 

unsur C, H, O dan N yang tidak dimiliki oleh lemak dan karbohidrat. Protein juga 

mempunyai peranan yang sangat penting di dalam tubuh. Fungsi utamanya sebagai 

zat pembangun atau pembentuk struktur sel, protein juga dibutuhkan untuk 

mensintesis hormone prolactin dan oksitosin yang berguna dalam produksi dan 

sekresi ASI 14.  

Protein pada makanan sebagai ASI booster memiliki peran dalam pengeluaran 

prolaktin. Asam amino tirosin dan triptofan yang terkandung dalam protein memiliki 

kemampuan menstimulasi pengeluaran prolaktin. Hasil penelitian bahwa setelah 

pemberian kukis ekstrak daun kelor yang mengandung protein sebesar 8,78 g selama 

14 hari terdapat peningkatan produksi ASI 90 ml menjadi 240 ml pada kelompok 

perlakuan15. 

Kadar protein yang terdapat dalam Cookies Daun kelor adalah sebesar  7,58% dari 

hasil analisis proksimat. Penelitian Hermawan dkk cookies daun kelor 15 gram 

dengan metode kjedahl memiliki kandungan protein sebesar 10,622% 16. 

Kadar protein cookies daun kelor (F2) jika dibandingkan dengan cookies (F0) , 

kandungan protein nya 5,32 g/100 g sedangkan cookies daun kelor memiliki 

kandungan yang lebih tinggi yaitu 7,58 g/100 g dan memenuhi syarat SNI 01-273-

2011 (min 5%) untuk kandungan protein cookies. Hal ini disebabkan karena kandungan 

bahan baku pada penelitian ini menggunakan bubuk daun kelor yang memiliki nilai 

gizi protein tinggi. 

 

2. Kadar Lemak 

Cookies Daun kelor memiliki kandungan lemak sebesar 29,59%. Hal ini menunjukkan 

hasil analisis proksimat melebihi zat gizi lemak pada F0 yaitu sebesar 27,21%. Kadar 
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lemak yang tinggi pada cookies disebabkan karena komposisi formulasi bahan 

penyusun cookies memiliki kandungan lemak yang tinggi. Sumber lemak pada 

cookies berasal dari margarin dan telur. Margarin mengandung sejumlah lipid dan 

sebagian dari lipid terdapat bentuk terikat sebagai lipoprotein dan bila margarin 

ditambahkan pada adonan, maka adonan tersebut akan memiliki kadar lemak yang 

tinggi. Lemak berfungsi sebagai shortening dan memberikan pengaruh pada tekstur. 

Menurut Lingga, margarin terdapat dalam bentuk terikat sebagai lipoprotein, dimana 

apabila margarin ditambahkan pada adonan, maka adonan tersebut akan mempunyai 

kadar lemak yang tinggi juga 17. Menurut Wulandari kadar lemak pada cookies dapat 

dipengaruhi oleh penambahan margarin dan telur saat proses pembuatan. Margarin 

dan telur mengandung sejumlah lemak, sebagian dari lemak tersebut terapat ikatan 

lipoprotein. Sehingga apabila margarin ditambahkan dalam adonan, akan 

meningkatkan kadar lemak dalam cookies 18. Penelitian lain menunjukkan kandungan 

lemak pada cookies dengan kandungan daun kelor (5 g) yaitu sebesar 17,3%. 

 

3. Kadar Karbohidrat 

Nilai kandungan karbohidrat dihitung menggunakan metode by difference yaitu 

dengan memperhitungkan jumlah karbohidrat dari pengurangan komponen total 

(100%) terhadap kadar air, lemak, protein dan abu19. 

Kadar karbohidrat pada Cookies Daun kelor adalah sebesar 57,57% yang berarti lebih 

rendah dari zat gizi karbohidrat F0 sebesar 60,11% dan belum memenuhi syarat SNI 

01-273-2011 (min 70) untuk kandungan karbohidrat cookies, namun telah memenuhi 

standar snack kebutuhan karbohidrat  ibu menyusui. Penelitian Puspita menunjukkan 

hasil analisis kadar karbohidrat sebesar 56,91% pada cookies substitusi daun kelor 

100 g dan tepung terigu 250 g 11. 

Kecukupan nutrisi ibu menyusui terdapat pada makanan yang dikonsumsi serta 

kebutuhan cairan yang terpenuhi. Pada periode menyusui kebutuhan nutrisi ibu lebih 

tinggi dari pada saat hamil karena kerja hipofise lebih berat. zat gizi karbohidrat, 

energi dan protein merupakan bahan dasar hipofise posterior untuk menghasilkan 

hormon prolactin 20. Oleh karena itu penting untuk ibu menyusui memastikan 

kecukupan konsumsi karbohidrat. 

Fatkurahman dkk menyatakan bahwa kadar karbohidrat dihitung secara by difference 

dipengaruhi oleh komponen nutrisi lain yaitu protein, lemak, air dan abu, semakin 

tinggi komponen nutrisi lain maka kadar karbohidrat semakin rendah dan sebaliknya 

apabila komponen nutrisi lain semakin rendah maka kadar karbohidrat semakin 

tinggi21. Oleh karena itu, Cookies Daun kelor ini merupakan produk makanan yang 

tinggi energi dan tinggi protein sehingga menyebabkan kandungan kadar karbohidrat 

nya menjadi rendah. 

 

4. Kandungan Energi 

Nilai kandungan energi diperoleh berdasarkan perhitungan konversi kandungan 

protein, lemak dan karbohidrat menjadi satuan Kkal. Sumber penghasil energi 

terbesar adalah lemak yakni 1 gram lemak menghasilkan 9 Kkal sedangkan 

karbohidrat dan protein dalam 1 gram setara dengan 4 Kkal. Kandungan energi pada 

Cookies Daun kelor yaitu sebesar 526,91 kkal per 100 gram cookies. Kandungan 

energi tersebut melebihi kandungan energi F0 yaitu sebesar 506,61 kkal dan juga 
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telah melebihi kebutuhan energi untuk makanan selingan ibu menyusui menurut AKG. 

Pada penelitian Puspitadini dkk makanan selingan ibu menyusui diberikan 20% dari 

AKG sehingga energi yang dibutuhkan untuk makanan selingan ibu menyusui 

sebesar 512 kkal dan direkomendasikan mengonsumsi 10-12 keping cookies (80 – 

100 g) untuk memenuhi kebutuhan energi selingan dalam sehari 22. 

 

5. Zat Besi 

Hasil analisis proksimat kadar zat besi pada cookies  daun kelor menghasilkan 4,36 

mg/100 g yang lebih tinggi dibandingkan dengan cookies  F0 (2,85 mg/100 g), hal ini 

karena cookies daun kelor memiliki tambahan kandungan zat besi lebih tinggi dari 

bubuk daun kelor. F2 juga telah mencukupi kebutuhan zat besi untuk makanan 

selingan ibu menyusui menurut AKG. Penelitian Azzahra dkk kandungan zat besi 

yang terdapat pada cookies dengan penambahan tepung daun kelor (5 g) dan tepung 

sorgum yang telah dianalisis memiliki kandungan zat besi sebesar 4,08 mg/100 g 13. 

Kebutuhan nutrisi ibu yang meningkat saat hamil serta menyusui dikarenakan ibu 

tidak hanya memenuhi kebutuhan nutrisi ibu sendiri, tetapi ada janin serta bayi yang 

membutuhkan nutrisi untuk berkembang, yang diperoleh dari ibu. Meningkatnya 

kebutuhan ibu yang tidak diimbangi dengan asupan yang cukup akan menyebabkan 

ibu mengalami Kekurangan Energi Kronis (KEK). KEK pada ibu menyusui dapat 

meningkatkan risiko terjadinya anemia pada ibu menyusui yang selanjutnya 

mempengaruh kadar zat besi pada ASI23. 

 

KESIMPULAN DAN SARAN  

Formula yang memiliki daya terima tertinggi adalah formula 2 berdasarkan nilai rata rata 

rangking uji Kruskal-Wallis  dan hasil uji proksimat cookies daun kelor dari formula 2 

memiliki  energi, protein, lemak, karbohidrat, kadar air, kadar abu dan zat besi yang 

memenuhi kebutuhan makanan selingan ibu menyusui berdasarkan angka kecukupan 

gizi.  

 

SARAN  

Agar dilakukan penelitian lanjutan mengenai analisis laboratorium zat laktagogum cookies 

daun kelor untuk ASI, Perlu dilakukan penelitian pengaruh pemberian Cookies Daun Kelor 

terhadap volume ASI ibu menyusui 
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