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ABSTRACT 

 

Choux Pastry is type of pastry that has a soft texture, also can be filled with some filling inside. The aim of the 

study was to determine the effect of the composition of wheat flour and moringa leaf flour on the organoleptic 

quality, iron, fiber and antioxidant capacity of choux pastry. The type of research is Randomized Block Design 

(RBD) with 5 types of treatment, there are P1 (3% moringa leaf flour: 97% wheat flour), P2 (5% moringa leaf 

powder: 95% wheat flour), P3 (7% moringa leaf flour % : 93% wheat flour), P4 (9% moringa leaf flour : 91% 

wheat flour), P5 (11% moringa leaf flour : 89% wheat flour) with 3 repetitions. Choux Pastry with different 

wheat flour and moringa leaf flour substitutions had a significant effect on organoleptic tests and chemical 

quality including color, scent, texture, taste, overall acceptability, color quality, taste quality, Fe, and 

antioxidant, but has no significant effect on fiber. The best treatment of Choux Pastry is with 3% moringa leaf 

flour substitution treatment : 97% wheat flour (P1) was most preferred in terms of taste, texture, scent, color, 

overall acceptability, taste quality, color quality, Fe of 0,82mg/100g, antioxidant of 0.010%, and fiber of 

3.487%. 
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PENDAHULUAN 

 

Latar Belakang 

 

Kue ini memiliki karakteristik ringan namun volume besar, teksturnya yang lembut dan kopong 

sehingga dapat di isi aneka vla di dalamnya yang dapat memberikan sensasi lumer saat dikunyah. 

Secara prinsip, adonan Kue sus dikembangkan oleh uap yang akan mengembangkan produk dengan 

cepat dan membentuk lubang di bagian tengah(1). Kue sus memiliki warna yang agak kecoklatan, 

dengan menambahkan tepung kelor dapat menambah keunikan pada warna dan meningkatkan nilai 

gizi dari Kue sus tersebut sehingga mampu bersaing di pasaran(2).  

Tepung terigu merupakan hasil proses ekstraksi dari penggilingan gandum (T. sativum). 

Tepung terigu yang berasal dari gandum (Triticum aestivum L. (Club wheat) dan / atau Triticum 

compactum. Pada pembuatan kue sus, tepung terigu berfungsi sebagai pembentuk adonan dan struktur 

kue, mempengaruhi warna dan aroma saat pemanggangan.Tepung kelor merupakan salah satu 

alternatif olahan pangan yang dapat dikonsumsi sebagai obat ataupun suplemen. Setelah dijadikan 

tepung, kandungan gizi yang terdapat pada daun kelor meningkat kecuali Vitamin C. 

Daun kelor merupakan tanaman yang sangat mudah ditemukan dan memiliki khasiat yang luar 

biasa. Daun kelor dipercaya bisa dijadikan obat tradisional dan diyakini berpotensi untuk mengakhiri 

kekurangan gizi, kelaparan serta mencegah dan menyembuhkan penyakit(3). Pada 100 g Daun kelor 

terdapat serat sebanyak 19,2 gram , 28,2 mg zat besi. Selain itu kelor juga dikenal mengandung lebih 

dari 40 antioksidan(4). Pemanfaatan daun kelor ini masih belum banyak dilakukan di Indonesia dan 

masih terbatas penggunaanya, biasanya masyarakat hanya digunakan sebagai bahan pelengkap seperti 

sayuran bahkan kadang daun kelor dijadikan tanaman hias(5). Karena kurangnya pengetahuan 
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masyarakat Indonesia tentang pemanfaatan pangan hayati karena yang masyarakat awam ketahui 

bahwa daun kelor memiliki aroma langu dan rasa yang tidak sedap(6). 

 

Tujuan 

 

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi terigu dan tepung daun kelor 

terhadap mutu organoleptik, serat dan kapasitas antioksidan kue sus.  

 

METODE 

 

Jenis penelitian yakni metode eksperimental yang menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan 5 jenis perlakuan yaitu P1 (tepung daun kelor 3% : terigu 97%), P2 (tepung daun kelor 

5% : terigu 95%), P3 (tepung daun kelor 7% : terigu 93%), P4 (tepung daun kelor 9% : terigu 91%), 

P5 (tepung daun kelor 11% : terigu 89%) dengan 3 kali ulangan. 

Penelitian ini dilakukan di UPT Laboratorium Universitas Udayana (analisis kadar Fe, 

kapasitas antioksidan, dan kadar serat)  dan Laboratorium Pengolahan Pangan Jurusan Gizi Poltekkes 

Kemenkes Denpasar (analisis organoleptik) pada bulan September hingga Desember 2022. 

Bahan dalam proses pembuatan kue sus tepung kelor yakni tepung terigu, tepung daun kelor, 

telur, margarin, garam, gula, baking powder dan air bersih, daunnya berwarna hijau tua. Alat yang 

diperlukan yakni timbangan digital, baskom, ayakan tepung stainless, blender, oven, panci, loyang, 

sendok, spatula, piping bag, backing paper dan spuit. 

Prosedur Pembuatan Kue sus diantaranya yakni pertama, siapkan alat dan bahan yang 

diperlukan (pastikan alat yang digunakan sudah bersih dan dalam keadan kering). Kedua,semua bahan 

– bahan yang diperlukan. Ketiga, masukan air, susu, gula, garam dan margarin kedalam panci lalu 

dimasak hingga mendidih.  Keempat, masukan perlahan bahan kering ke dalam panci yang berisi air, 

susu dan margarin yang sudah mendidih kemudian matikan api, aduk tepung hingga rata. Kelima, 

pindahkan adonan ke dalam baskom atau bowl mixer lalu diamkan adonan hangat kuku. Keenam, 

masukan telur satu persatu dan mixer sampai tercampur rata. Ketujuh, masukan adonan ke dalam 

piping bag dan cetak menggunakan spuit bintang ke atas Loyang yang beralaskan baking paper yang 

sudah diolesi margarin. Kedelapan, oven pada suhu 1800C selama 20 – 25 menit dan terakhir, isi 

filling vla vanilla yang sudah disiapkan sebelumnya. 

Tabel 1. Berat Bahan Kue Sus Daun Kelor 

Bahan 
  Perlakuan   

P1 P2 P3 P4 P5 

Tepung daun kelor (g) 3 5 7 9 11 

Tepung terigu (g) 97 95 93 91 89 

Margarin (g) 75 75 75 75 75 

Telur ayam (g) 170 170 170 170 170 

Gula (g) 15 15 15 15 15 

Garam (g) 3 3 3 3 3 

Air (ml) 75 75 75 75 75 

Susu (ml) 75 75 75 75 75 

Keterangan : Kue sus 20 porsi 

 

 

HASIL 

 

Uji hedonik meliputi warna, aroma, rasa dan penerimaan keseluruhan. Uji mutu hedonik 

meliputi uji mutu rasa dan mutu warna pada kue sus tepung kelor. Nilai rata – rata uji hedonik dan 

mutu hedonik terhadap kue sus tepung kelor dapat dilihat pada Tabel 2 dan 3. Nilai rata – rata analisis 

kadar zat besi (Fe), kapasitas antioksidan, dan kadar serat terhadap kue sus tepung kelor dapat dilihat 

pada Tabel 4, serta penentuan perlakuan terbaik pada Tabel 5. 



Adelya Utami, Komang Dinda; Sudita Puryana, I Gusti Putu; Tamam, Badrut (Pengaruh Substitusi Terigu…) 

32 | Jurnal Ilmu Gizi: Journal of Nutrition Science, Vol. 13 ; No.1 

 

Tabeil 2. Nilai Rata – Rata Hasil Uji Heidoinik Teirhadap Kuei Sus 

Perlakuan 

 Nilai Rata – Rata Analisis Subyektif 

Rasa  Tekstur  Aroma  Warna  
Penerimaan 

Keseluruhan 

P1 4,43a 4,37a 4,31a 4,33a 4,38a 

P2 3,84b 4,11a 4,02a 4,12b 4,09b 

P3 3,74bc 3,66b 3,44b 3,49b 3,51c 

P4 3,61bc 3,49bc 2,94c 3,00b 3,24d 

P5 3,52c 3,20c 3,00c 3,07b 3,23d 

Keiteirangan : Huruf yang beirbeida di beilakang rata – rata meinunjukkan peirbeidaan nyata beirdasarkan 

uji BNT untuk taraf 5% (P>0,05) 

Kriteiria heidoinik : 1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (neitral), 4 (suka), 5 (sangat suka)  
 
 

Tabeil 3. Nilai Rata – Rata Hasil Uji Mutu Heidoinik Teirhadap Kuei Sus 

Perlakuan 
Nilai Rata – Rata Analisis Subyektif 

Mutu Warna Mutu Rasa 

P1 2,99a 2,26a 

P2 2,46b 1,91b 

P3 1,79c 2,04ab 

P4 1,41d 1,97b 

P5 1,13ei 1,79b 

Keiteirangan : Huruf yang beirbeida di beilakang rata – rata meinunjukkan peirbeidaan nyata beirdasarkan 

uji BNT untuk taraf 5% (P>0,05) 

Kriteiria warna : 1 (hijau tua), 2 (hijau), 3 (hijau muda) 

Kriteiria rasa : 1 (manis tak gurih), 2 (manis agak gurih), 3 (manis gurih) 

 

Beirdasarkan data diatas, hasil analisis subyeiktif meinunjukkan adanya peingaruh nyata (P>0,05) 

teirhadap heidoinik kuei sus yang dihasilkan rata – rata tingkat keisukaan teirhadap rasa seibeisar 3,52 – 

4,43 (suka), teikstur seibeisar 3,20 – 4,37 (suka), aroima seibeisar 3,00 – 4,31(neitral – suka), warna 3,07 – 

4,33 (neitral – suka), peineirimaan seicara keiseiluruhan 3,23 – 4,38(neitral – suka), mutu rasa 1,79 – 2,26 

(manis agak gurih), dan mutu warna 1,13 – 2,99 (hijau muda – hijau tua). 

 

Tabeil 4. Nilai Rata – Rata Analisis Oibyeiktif Teirhadap Kuei Sus 

Perlakuan 

Nilai Rata – Rata Analisis Obyektif 

Zat Besi (Fe) 

(mg/100g) 

Kapasitas 

Antioksidan(%) 

Serat 

(%) 

P1 0,82a 0,010a 2,597a 

P2 0,84a 0,011b 3,260a 

P3 1,01a 0,014b 3,383a 

P4 1,16ab 0,015c 3,543a 

P5 1,23ab 0,020c 3,757b 

Keiteirangan : Huruf yang beirbeida di beilakang rata – rata meinunjukkan peirbeidaan nyata beirdasarkan 

uji BNT untuk taraf 5% (P>0,05) 



Adelya Utami, Komang Dinda; Sudita Puryana, I Gusti Putu; Tamam, Badrut (Pengaruh Substitusi Terigu…) 

33 | Jurnal Ilmu Gizi: Journal of Nutrition Science, Vol. 13 ; No.1 

 

Analisis oibyeiktif yang dilakukan pada kuei sus yakni analisis zat beisi (Fei), kapasitas antioiksidan, 

dan seirat. Analisis oibyeiktif teirhadap kuei sus dilakukan untuk meingeitahui karakteiristik proiduk seicara 

fisik dan kimia. Beirdasarkan hasil analisis oibyeiktif teirhadap kuei sus yang dihasilkan rata – rata kadar 

zat beisi (Fei) yakni 0,82 – 1,23 mg/100g, kapasitas antioiksidan yakni 0,010 – 0,020%, dan kadar seirat 

yakni 2,597 – 3,757%. 

Tabeil 5. Peirlakuan Teirbaik Analisis Subjeiktif Teirhadap Kuei Sus 

Analisis 

Subjektif 
P1 P2 P3 P4 P5 

Rasa  4,43a 3,84b 3,74bc 3,61bc 3,52c 

Tekstur  4,37a 4,11a 3,66b 3,49bc 3,20c 

Aroma  4,31a 4,02a 3,44b 2,94c 3,00c 

Warna  4,33a 4,12b 3,49b 3,00b 3,07b 

Penerimaan 

Keseluruhan 
4,38a 4,09b 3,51c 3,24d 3,23d 

Mutu Rasa 2,26a 1,91b 2,04ab 1,97b 1,79b 

Mutu Warna 2,99a 2,46b 1,79c 1,41d 1,13ei 

Total notasi a 7 2 - - - 

Peineintuan peirlakuan teirbaik pada proiduk kuei sus didapat beirdasarkan toital noitasi a teirbanyak 

dari nilai rata – rata analisis subyeiktif dan oibyeiktif.   Beirdasarkan data diatas toital noitasi a teirtinggi 

pada peirlakuan substitusi teipung daun keiloir 3% : teirigu 97% (P1) deingan toital 7 noitasi a. Hal ini 

meinunjukkan bahwa kuei sus deingan substitusi teipung daun keiloir 3% : teirigu 97% (P1) paling disukai 

dari seigi rasa, teikstur, aroima, warna, peineirimaan seicara keiseiluruhan, mutu rasa, dan mutu warna. 

Deingan deimikian, peirlakuan substitusi teipung daun keiloir 3% : teirigu 97% (P1) meirupakan proiduk 

teirbaik yang paling diteirima seicara oirganoileiptik. Hasil analisis oibyeiktif kuei sus deingan peirlakuan 

substitusi teipung daun keiloir 3% : teirigu 97% (P1) meimiliki kadar zat beisi (Fei) seibeisar 0,82 mg/100g, 

kapasitas antioiksidan seibeisar 0,010%, dan seirat seibeisar 2,597%. 

 

  

PEMBAHASAN 

 

Rasa leibih banyak meilibatkan panca indeira yakni lidah. Seimakin tinggi jumlah substitusi teipung 

keiloir yang dibeirikan, maka seimakin tinggi atau doiminan rasa keiloir yang ditimbulkan.  Deimikian pula 

deingan peineilitian yang dilakukan oileih Cahdian, Eilida dan Gusnita (2017) pada peineilitian Peingaruh 

Substitusi Teipung Talas Teirhadap Kualitas Kulit Kuei Sus, dikeitahui bahwa seimakin tinggi jumlah 

substitusi teipung talas yang dibeirikan, maka seimakin tinggi rasa talas yang ditimbulkan(7). 

Rasa pahit ditimbulkan oileih daun keiloir diseibabkan oileih seinyawa tannin yang teirkandung dalam 

daun keiloir teirseibut. Tanin dapat meinyeibabkan rasa seipat kareina saat dikoinsumsi akan teirbeintuk 

ikatan silang antara tanin deingan proiteiin atau glikoiproiteiin diroingga mulut seihingga meinimbulkan 

peirasaan keiring dan beirkeirut atau rasa seipat (8). Seilain itu, rasa gurih pada kuei sus diseibabkan oileih 

peinggunaan bahan lainnya yaitu garam. Garam beirfungsi seibagai meincipta rasa gurih pada kuei sus 

teirutama pada kulitnya. Garam juga beirfungsi untuk meinarik rasa dari bahan-bahan lain yang 

digunakan dalam meimbuat suatu proiduk makanan (9). 

Peinambahan teipung keiloir tidak meinunjukan peirubahan teikstur yang signifikan teirhadap proiduk 

kuei sus. Keireinyahan kulit kuei sus dapat dipeingaruhi oileih jumlah air yang teirikat pada matriks 

karboihidrat, teirutama makanan ringan yang apabila kadar air teirlalu tinggi akan meinyeibabkan teikstur 

meinjadi kurang reinyah (10). 

Peinurunan keisukaan teirhadap aroima diseibabkan kareina seimakin banyak substitusi teipung 

daun keiloir dan teipung teirigu, maka aroima langu khas bubuk daun keiring (keiloir) seimakin kuat dan 

doiminan. Seijalan deingan peineilitian yang dilakukan oileih Seityawati, Nurasmi dan Irnawati (2021), 

biskuit yang dibuat deingan substitusi teipung daun keiloir dan teipung ikan gabus yang dikeitahui bahwa 

teirjadi peinurunan keisukaan teirhadap aroima proiduk biskuit yang dikareinakan seimakin banyak 
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substitusi teipung daun keiloir dan ikan gabus, aroima langu khas bubuk keiloir dan bau khas ikan gabus 

makin kuat dan doiminan(11). 

Aroima langu pada daun keiloir dikareinakan teirdapat kandungan einzim lipoiksidasei yang 

teirkandung didalamnya. Einzim ini teirdapat pada sayuran hijau, einzim lipoiksidasei meinghidroilisis atau 

meingurai leimak meinjadi seinyawa - seinyawa peinyeibab bau langu teirseibut, yang teirgoiloing pada 

keiloimpoik heiksanal dan heiksanoil (12).  

Warna meirupakan faktoir yang paling meinarik peirhatian koinsumein dan teirceipat dalam 

meimbeirikan keisan disukai atau tidak disukai dalam koimoiditas pangan seihingga warna meinjadi yang 

peirtama kali dilihat oileih koinsumein atau paneilis dalam meinilai suatu proiduk(13). Seimakin banyak 

peirseintasei teipung daun keiloir, maka meinghasilkan proiduk deingan warna yang ceindeirung seimakin 

geilap atau peikat. Meinurut Krisnadi (2015), warna hijau pada proiduk dikareinakan daun keiloir 

meingandung kloiroifil deingan koinseintrasi tinggi. Kloiroifil meirupakan zat warna hijau alami pada 

daun(14). 

Peingaruh peinampakan warna pada kuei sus juga dapat diseibabkan oileih proiseis peimanggangan atau 

peimanasan meinggunakan oivein yang meinyeibabkan reiaksi Maillard (peincoiklatan). Reiaksi maillard 

yaitu hasil reiaksi karboihidrat khususnya gula peireiduksi akan beireiaksi deingan gugus amina primeir 

dari proiteiin   yang pada  akhirnya akan meimbeintuk poilimeir pigmein yang beirsifat tidak larut.     

Reiaksi maillard meimpeingaruhi banyak keirusakan dalam bahan pangan yang  dikeiringkan/digoireing. 

Beibeirapa hal yang meimpeingaruhi teirjadinya reiaksi Maillard adalah jeinis gula dan amina dalam bahan 

pangan, suhu, dan pH (15). 

Peinurunan tingkat peineirimaan  paneilis seicara oirganoileiptik teirhadap proiduk kuei sus seiiring 

deingan seimakin tinggi koinseintrasi teipung daun keiloir, diseibabkan oileih rasa dari teipung keiloir seimakin 

doiminan diseirtai deingan warna proiduk kuei sus yang seimakin meinggeilap yakni hijau tua, seihingga 

oileih paneilis dinilai kurang meinarik. Seijalan deingan peineilitian Indriasari dkk.(2019) yakni peinurunan 

tingkat peineirimaan paneilis teirhadap atribut oirganoileiptik proiduk biskuit yang dipeirkaya deingan 

teipung eikstrak daun keiloir, diseibabkan kareina masih munculnya rasa pahit dan geitir pada proiduk, 

teirutama keitika koinseintrasi teipung eikstrak daun keiloir seimakin tinggi(16). 

Analisis oibyeiktif kadar zat beisi (Fei) pada kuei sus teipung keiloir deingan meinggunakan meitoidei 

AAS dikeitahui meinunjukkan peiningkatan kadar zat beisi (Fei) seiiring deingan peiningkatan kadar 

substitusi teipung daun keiloir. Hal teirseibut seijalan deingan peineilitian yang dilakukan oileih  Deiwi (2018) 

yang dikeitahui bahwa hasil uji kadar zat beisi pada eimpat variasi coioikieis meingalami peiningkatan 

kadar zat beisi. Seimakin banyak peinambahan teipung daun keiloir, maka kadar zat beisi (Fei) pada 

coioikieis seimakin tinggi(17). 

Meirujuk pada AKG (2019), keicukupan zat beisi (Fei) untuk anak usia 1 – 9 tahun beirkisar 7 – 10 

mg peir hari, laki – laki beirkisar 8 – 11 mg peir hari, peireimpuan beirkisar antara 8 – 18 mg peir hari, 

seirta ibu hamil beirkisar 17 – 27 mg peir hari(18). 

Antioiksidan meimiliki fungsi untuk meingheintikan atau meimutus reiaksi beirantai dari radikal beibas 

yang teirdapat dalam tubuh seirta meineitralkan radikal beibas seihingga dapat meilindungi sisteim bioiloigi 

tubuh dari eifeik meirugikan yang timbul dari proiseis maupun reiaksi yang meinyeibabkan oiksidasi 

beirleibihan (19). Pada daun keiloir teirdapat  bioiaktif  yang  beirsifat  antioiksidan diantaranya yakni tanin, 

steiroiid, triteirpeinoiid, flavoinoiid, feinoilik, sapoinin dan alkaloiid (20).  

Peingujian kapasitas antioiksidan teirhadap kuei sus daun keiloir meinggunakan meitoidei DPPH 

dikeitahui bahwa meinunjukkan peiningkatan kapasitas antioiksidan seiiring deingan peiningkatan kadar 

substitusi teipung daun keiloir. Seimakin beisar peirseintasei kapasitas antioiksidan, maka seimakin beisar 

keimampuan proiduk seibagai antioiksidan (21). 

Seirat  pangan  meirupakan  poilisakarida noin pati (karboihidrat) dan lignin yang tidak dapat  

dihidroilisis  atau  diceirna  oileih  einzim peinceirnaan  manusia,  oileih  kareina  itu keibanyakan  seirat  

pangan  akan  meinjadi substrat bagi feirmeintasi bakteiri yang hidup di koiloin (22). Peingujian seirat 

pangan teirhadap kuei sus daun keiloir meinggunakan meitoidei gravimeitri dikeitahui bahwa meinunjukkan 

peiningkatan seirat pangan seiiring deingan peiningkatan kadar substitusi teipung daun keiloir. Beirdasarkan 

AKG (2019), keicukupan seirat harian anak – anak beirkisar 11 – 23 g, laki – laki beirkisar 22 – 37 g, 

peireimpuan beirkisar 20 – 32 g, ibu hamil beirkisar 24 – 36 g, dan ibu meinyusui beirkisar 26 – 38 g(18). 

Peineintuan peirlakuan teirbaik pada kuei sus substitusi teirigu dan teipung daun keiloir didapatkan 

beirdasarkan toital noitasi a teirtinggi dari rata-rata analisis subjeiktif dan oibyeiktif pada kuei sus daun 

keiloir didapatkan peirlakuan substitusi teipung daun keiloir 3% : teirigu 97% (P1) meinjadi peirlakuan 
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teirbaik deingan toital 7 noitasi a. Hal ini meinunjukkan bahwa kuei sus deingan substitusi teipung daun 

keiloir 3% : teirigu 97% (P1) paling disukai dari seigi rasa, teikstur, aroima, warna, peineirimaan seicara 

keiseiluruhan, mutu rasa, dan mutu warna. Hasil analisis oibyeiktifnya dikeitahui kadar zat beisi (Fei) 

seibeisar 0,82 mg/100g, kapasitas antioiksidan seibeisar 0,010%, dan seirat seibeisar 2,597%. 

Namun, teirdapat pula keikurangan dari proiduk kuei sus teipung keiloir yakni tingginya kadar seirat 

pangan dalam proiduk dikhawatirkan akan meingganggu peinyeirapan zat beisi yang teirkandung dalam 

proiduk. Zat beisi dalam proisuk kuei sus teirmasuk dalam dalam beisi noin-heimei yang beirasal dari teipung 

keiloir. Zat beisi dalam makanan dapat beirbeintuk Fei-heimei dan noin-heimei. Beisi noin-heimei yang antara 

lain teirdapat di dalam beiras, bayam, jagung, gandum, kacang keideilai beirada dalam beintuk seinyawa 

feirri yang harus diubah dulu di dalam lambung oileih HCL meinjadi beintuk feirroi yang siap untuk 

diseirap di dalam usus(23). Peinyeirapan zat beisi noin-heimei dapat dipeingaruhi oileih koimpoinein lain di 

dalam makanan. Fruktoisa, asam askoirbat (vitamin C), asam kloirida dan asam aminoi meimudahkan 

absoirbsi beisi seidangkan tanin (bahan di dalam teih), kalsium dan seirat meinghambat peinyeirapan beisi. 

Beirbeida deingan beintuk noin-heimei, absoirpsi beisi dalam beintuk heimei yang antara lain teirdapat di 

dalam ikan, hati, daging sapi, leibih mudah diseirap(24). Agar kuei sus teipung keiloir teitap meimpunyai 

kadar zat beisi dan seirat yang tinggi disaat yang beirsamaan, filling atau isian vla dalam kuei sus dapat 

dimoidifikasikan deingan bahan makanan yang meingandung fruktoisa, asam askoirbat (vitamin C), asam 

kloirida dan asam aminoi yakni buah – buahan diantaranya yakni apeil, anggur, seimangka, pisang, 

strawbeirry, jeiruk dan lain seibagainya seihingga meimudahkan absoirbsi beisi dalam tubuh. 

 

 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

Beirdasarkan hasil peineilitian, analisis data dan peimbahasan dapat disimpulkan bahwa kuei sus 

deingan substitusi teirigu dan teipung daun keiloir yang beirbeida beirpeingaruh nyata teirhadap analisis 

subyeiktif dan oibyeiktif deingan peirlakuan pada substitusi teipung daun keiloir 3% : teirigu 97% (P1) 

paling disukai dari seigi rasa, teikstur, aroima, warna, peineirimaan seicara keiseiluruhan, mutu rasa, dan 

mutu warna, deingan kadar zat beisi (Fei) seibeisar 0,82 mg/100g, kapasitas antioiksidan seibeisar 0,010%, 

dan seirat seibeisar 2,597%. Namun, teirdapat pula keikurangan dari proiduk kuei sus teipung keiloir yakni 

tingginya kadar seirat pangan dalam proiduk dikhawatirkan akan meingganggu peinyeirapan zat beisi 

yang teirkandung dalam proiduk. Seihingga, diharapkan dapat meimbuat varian filling atau isian vla 

yang leibih beiragam teirhadap proiduk kuei sus teipung keiloir deingan meinggunakan bahan makanan yang 

meingandung fruktoisa, asam askoirbat (vitamin C), asam kloirida dan asam aminoi. 

Sehingga diharapkan dapat membuat varian filling atau isian vla yang lebih beragam terhadap 

produk kue sus tepung kelor dengan menggunakan bahan makanan yang mengandung fruktosa, asam 

askorbat (vitamin C), asam klorida dan asam amino yakni buah – buahan diantaranya yakni apel, 

anggur, semangka, pisang, strawberry, jeruk dan lain sebagainya sehingga kue sus tepung kelor tetap 

memiliki kadar serat pangan yang tinggi tanpa menghambat penyerapan zat besi. 
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