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ABSTRACT 

Moringa (Moringa Oleifera) is a food that has a million health benefits. The high content of 
nutritional value and bioactive compounds in Moringa can be used as an alternative food ingredient 
that can overcome and prevent malnutrition and stunting in children under five. The purpose of this 
study was to determine differences in antioxidant levels in foods made from moringa leaves (moringa 
nuget and moringa pudding). This study used a two-factor nested design. Factor 1 was the type of 
processed moringa, namely (P1) chicken nuget and (P2) pudding and the second factor was the 
concentration of the addition of moringa (K1) the addition of 5% moringa, (K2) the addition of 10% 
moringa, (K3) the addition of 15% moringa. So that 6 treatments were obtained and repeated 4 times 
so that 24 experimental units were obtained. The research method uses nested method analysis with α 
of 5%. Data analysis used Minitab 17 and Microsoft Excel 2013 software. The results of the analysis 
showed P 1.00 > 0.05, meaning that the effect was not significant on the antioxidant levels of processed 
moringa products. The IC50 value of each processed moringa nuget and pudding showed that the higher 
the antioxidant value was inversely proportional to the antioxidant activity. It can be concluded that 
in processed nuget, the best antioxidant activity was at a highest concentration of 15%, while in 
Moringa pudding at a lowest concentration of 5%. 

Keywords: Antioxidants, Moringa Oleifera, Stunting 

ABSTRAK 

Tanaman kelor (Moringa oleifera) merupakan salah satu bahan pangan yang memiliki 
sejuta manfaat untuk kesehatan. Kandungan nilai gizi dan senyawa bioaktif yang tinggi pada 
kelor tersebut dapat dimanfaatkan sebagai alternatif bahan pangan yang dapat mengatasi dan 
mencegah kejadian gizi buruk dan stunting pada anak balita. Tujuan penelitian ini adalah 
untuk mengetahui perbedaan kadar antioksidan pada makanan berbahan daun kelor (nuget 
kelor dan puding kelor). Penelitian ini menggunakan rancangan tersarang (Nested) dua 
faktor. Faktor 1 adalah  jenis olahan kelor yaitu (P1)  nuget ayam dan (P2) puding dan faktor 
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kedua adalah konsentrasi penambahan kelor (K1) penambahan kelor 5%, (K2) penambahan 
kelor 10%, (K3) penambahan kelor 15%. Sehingga diperoleh 6 perlakuan dan dilakukan 
pengulangan sebanyak 4 kali sehingga diperoleh 24 satuan percobaan. Metode penelitian 
menggunakan analisis metode tersarang (nested) dengan α 5%. Analisis data menggunakan 
Minitab 17 dan Microsoft Excel 2013. Hasil analisis menunjukkan p>0,05 artinya pengaruh 
tidak nyata terhadap kadar antioksidan produk olahan kelor. Nilai IC50 dari masing-masing 
olahan kelor nuget dan puding menunjukkan bahwa semakin tinggi nilai antioksidan 
berbanding terbalik dengan aktivitas antioksidannya. Dapat disimpulkan bahwa dalam 
olahan nuget, aktivitas aktioksidan terbaik pada konsentrasi tertinggi yaitu 15%, sedangkan 
pada puding kelor pada konsentrasi terendah yaitu 5%. 

Kata Kunci: Antioksidan, Kelor, Stunting 
 
PENDAHULUAN 

Gizi anak merupakan prioritas 

kunci dan salah satu bagian dari 

komitmen SDGs pemerintah Indonesia 

untuk menanggulangi permasalahan 

gizi seperti berat badan lahir rendah 

dan stunting (Unicef, 2020). Stunting 

merupakan kondisi yang 

mencerminkan kurang gizi kronik 

yang dapat dilihat berdasarkan nilai z-

score tinggi badan menurut umur 

(TB/U) kurang dari -2 standar deviasi 

(SD) berdasarkan standar 

pertumbuhan. Stunting dapat 

menimbulkan berbagai dampak 

negatif seperti pertumbuhan dan 

perkembangan terhambat, intelektual  

yang rendah, dan lebih rentan 

terhadap penyakit tidak menular 

(Ayuningtyas et al., 2018). 

Data Riset Kesehatan Dasar 

(Riskesdas) melaporkan angka stunting 

di Indonesia menduduki peringkat 

kedua tertinggi di  kawasan Asia 

Tenggara dan tertinggi ke-5 di dunia. 

Prevalensi stunting di Indonesia pada 

tahun 2021 sebesar 24,4%, angka ini 

menurun 6,4% dari angka 30,8% pada 

tahun 2018 (Nurdin et al., 2022). 

Sementara itu, prevalensi stunting 

pada baduta di Indonesia sebesar 

29,9% masih lebih tinggi dibandingkan 

target RPJMN 2019 yaitu 28% (Embuai 

& Siauta, 2020).  Stunting di Jawa 

Timur pada tahun 2022 angka 

prevalensinya masih cukup tinggi, 

yakni 23,5 persen. Di Kabupaten 

Sidoarjo, perkembangan kasus stunting 

saat ini sudah menurun dari 28% pada 

tahun 2018 menjadi 14% pada tahun 

2022, tetapi target yang diharapkan 

adalah di bawah 14%.  

Kejadian stunting sebagian besar 

disebabkan oleh kurangnya asupan 

energi, zat gizi makro dan zink 

khususnya selama masa hamil 

maupun masa balita. Faktor penyebab 

stunting juga dipengaruhi oleh 

pekerjaan ibu, tinggi badan orang tua, 

tinggi pendapatan, jumlah anggota 

rumah tangga, pola asuh, dan 

pemberian Air Susu Ibu (ASI) 

eksklusif. Selain itu, faktor lain yang 

ikut berperan yaitu pendidikan ibu, 

pengetahuan ibu mengenai gizi, umur 

pemberian Makanan Pendamping ASI 

(MPASI), tingkat kecukupan zink dan 

zat besi, riwayat penyakit infeksi, serta 

faktor genetik. Berbagai faktor tersebut 

membutuhkan intervensi paling 
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menentukan yaitu pada 1000 HPK 

(hari pertama kehidupan) (Fitri et al., 

2022). 

Pemerintah telah melakukan 

berbagai upaya untuk mengatasi dan 

mencegah stunting, salah satunya 

dengan pemanfaatan tanaman lokal 

sebagai bahan pangan. Tanaman kelor 

(Moringa oleifera) merupakan salah satu 

bahan pangan yang memiliki sejuta 

manfaat untuk kesehatan (Nurdin et 

al., 2022). Daun kelor kaya akan 

vitamin dan mineral, daun kelor segar 

mengandung protein 5,1 g, vitamin C 

22 mg, zat besi 6 mg, kalsium 1.077 mg, 

zink 0,6, vitamin A 6,78 mg, vitamin B1 

0,3 mg, (Kemenkes RI, 2018). 

Tingginya kandungan nutrisi dari 

daun kelor menjadikannya sebagai 

alternatif bahan yang dapat 

ditambahkan ke berbagai pangan 

olahan untuk meningkatkan nilai gizi 

(Kurniawati & Komalyna, 2021). 

Kandungan nilai gizi dan senyawa 

bioaktif yang tinggi pada kelor 

tersebut dapat dimanfaatkan sebagai 

alternatif bahan pangan yang dapat 

mengatasi dan mencegah kejadian gizi 

buruk dan stunting pada anak balita 

(Asmawati et al., 2022). Daun kelor 

juga dapat digunakan sebagai 

antioksidan, antikanker, antiinflamasi, 

antidiabetik, dan agen antimikroba 

(Daba, 2016). Daun kelor juga dikenal 

merupakan sumber antioksidan. Daun 

kelor memiliki senyawa antioksidan 

yang tinggi bahkan lebih tinggi dari 

buah stroberi (Rahmi et al., 2019).  

Menurut Aly et al. (2014), anak 

dengan gizi buruk mengalami 

peningkatan stres oksidatif dan 

penurunan sistem pertahanan 

antioksidan. Salah satu gangguan yang 

terjadi pada penderita stunting adalah 

stres oksidatif (Aly et al., 2014), yakni 

keadaan dimana terdapat 

ketidakseimbangan antara oksidan 

dengan antioksidan dalam sel akibat 

berlebihnya jumlah reactive oxygen 

species (ROS) (Hidayat et al., 2018). 

Berdasarkan uraian di atas, 

peneliti memandang perlu mengkaji 

lebih lanjut perbedaan kadar 

antioksidan dari beberapa makanan 

olahan daun kelor seperti nuget dan 

puding kelor.  

Nuget adalah makanan yang 

digemari masyarakat, yang umum 

ditemukan di pasaran dengan bahan 

dasar daging ayam tanpa adanya 

tambahan sayur sehingga rendah zat 

gizi mikro (Azeliya, 2013). Olahan 

makanan lain yang mudah diterima  

adalah puding.  

Puding adalah adonan cair atau 

setengah padat yang dimasak dan 

dibekukan dalam cetakan berbagai 

ukuran, dapat disajikan panas atau 

dingin sebagai makanan penutup, 

memiliki rasa manis dan lembut 

(Mutaqqien et al., 2023). Sebagian 

besar anak menyukai puding karena 

selain rasanya yang manis, teksturnya 

lembut. 

METODE 

Penelitian dilaksanakan di 

Laboratorium Teknologi Pangan 

Universitas Muhammadiyah Sidoarjo. 

Penelitian ini dimulai dengan 
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pembuatan tepung daun kelor. Proses 

pembuatan tepung daun kelor dimulai 

dari pemilihan daun kelor yang 

warnanya seragam, tidak terlalu tua 

dan tidak terlalu muda, kemudian 

daun dipisahkan dari tangkainya 

dicuci terlebih dahulu dan selanjutnya 

ditiriskan. Daun kelor yang sudah 

dipisahkan dari tangkai ditata di 

nampan, selanjutnya kabinet 

pengering dinyalakan dan diatur pada 

suhu 50 °C. Apabila sudah mencapai 

suhu tersebut kemudian nampan daun 

kelor dimasukkan lalu ditunggu 

selama 5-6 jam.  

Daun kelor yang sudah kering 

dikeluarkan dari kabinet pengering 

kemudian dihaluskan dengan blender 

tepung hingga ukuran terlihat 

seragam. Daun kelor yang sudah 

dihaluskan diayak dengan ayakan 80 

mesh. Daun kelor kering yang tidak 

terayak dengan sempurna dapat 

diblender kembali hingga ukuran yang 

tidak bisa dihaluskan. Daun kelor yang 

sudah diayak disimpan dalam plastik 

yang sudah diberi silica gel untuk 

mengurangi kadar air di sekitar tempat 

penyimpanan. 

Proses berikutnya adalah 

membuat olahan makanan berbahan 

tepung kelor yaitu puding kelor dan 

nuget kelor. Pembuatan puding dan 

nuget mengacu pada formulasi pada 

Tabel 1 dan Tabel 2.  

Proses pembuatan puding kelor 

dimulai dari pencampuran semua 

bahan yaitu air, susu, agar-agar, gula 

pasir dan ditambahkan tepung kelor 

sesuai formulasi sehingga menjadi 3 

puding dengan variasi kelor yang 

berbeda yaitu 25 g, 50 g, dan 75 g. 

Kemudian direbus hingga mendidih 

dan didiamkan hingga mengeras.

 

Tabel 1.  
Formulasi nuget kelor 

Kode Daging 
ayam (g) 

Tepung 
tapioka  

(g) 

Tepung 
Kelor (g) 

Telur  
(g) 

Air es  
(ml) 

Berat total 
formula  

P1K1 250 237,5 12,5 50 50 600 
P1K2 250 225 25 50 50 600 
P1K3 250 212.5 37,5 50 50 600 

 

Tabel 2.  
Formulasi puding kelor 

Kode Air (ml) Susu  (ml) Agar-

agar (g) 

Gula pasir 

(g) 

Tepung 

kelor (g) 

Berat total 

formula  

P2K1 275 500 4 200 25 1000 

P2K2 250 500 4 200 50 1000 

P2K3 225 500 4 200 75 1000 
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Proses pembuatan nuget kelor 

dimulai dari pencampuran semua 

bahan yaitu daging ayam, telur, tepung 

tapioka, bumbu (bawang putih, garam, 

penyedap rasa) dan tepung kelor 

sesuai formulasi yaitu 12,5 g, 25 g, dan 

37,5 g sehingga ada 3 adonan nuget. 

Selanjutnya adonan dibentuk dan 

digoreng.  

Masing-masing sampel makanan 

berupa puding dan nuget kelor 

kemudian diuji kadar antioksidannya 

menggunakan metode DPPH. 

Penelitian ini menggunakan 

rancangan tersarang (Nested) dua 

faktor. Faktor 1 adalah  jenis olahan 

kelor yaitu (P1)  nuget ayam  dan (P2) 

puding dan faktor kedua adalah 

konsentrasi penambahan kelor  (K1) 

penambahan kelor 5%, (K2) 

penambahan kelor 10%, (K3)  

penambahan kelor 15%. Dengan 

demikian diperoleh 6 perlakuan dan 

dilakukan pengulangan sebanyak 4 

kali sehingga diperoleh 24 satuan 

percobaan. Data dianalisis 

menggunakan metode tersarang 

(nested)  dengan taraf nyata  α5%. 

Analisis data menggunakan Minitab 17 

dan Microsoft Excel 2013. 

Analisis Aktivitas Antioksidan 
Metode DPPH (1,1 Diphenyl-2-
picrylhidrazyl) 

Aktivitas antioksidan diuji dengan 

metode DPPH, dilakukan sebagai 

berikut:  sampel ditimbang 0,05 gram 

kemudian dilarutkan dalam 50 mL 

metanol lalu sampel diencerkan 

menjadi 25 ppm, 50 ppm, 75 ppm, dan 

100 ppm, pengenceran di labu ukur 10 

ml. Selanjutnya, 4 mL larutan yang 

sudah diencerkan dimasukkan dalam 

tabung reaksi, lalu ditambahkan 1 mL 

larutan DPP ditutup dengan 

aluminium foil, divortex selama 10 

detik kemudian disimpan selama 30 

menit di tempat gelap yang kedap 

cahaya, lalu diukur absorbansi 

menggunakan spektrofotometer 

dengan panjang gelombang 517 nm. 

Hasil absorbansi lalu dimasukkan 

dalam kurva standar untuk mengukur 

nilai aktivitas antioksidan (IC50). IC50 

(inhibition concentration), yaitu 

konsentrasi larutan sampel yang 

dibutuhkan untuk menghambat 50% 

radikal bebas DPPH.

 
Tabel  3.  

Jenis olahan dan perlakuan 

Jenis olahan Penambahan kelor (%) Kombinasi 

Nuget ayam  (P1) 5%  (K1) P1K1 
10% (K2) P1K2 
15% (K3) P1K3 

Puding  (P2) 5%  (K1) P2K1 
10% (K2) P2K2 
15% (K3) P2K3 
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Tabel 4.  

Rerata nilai aktivitas antioksidan olahan kelor 

Jenis 

olahan 

Rerata Aktivitas Antioksidan (ppm)  
p 

5% 10% 15% 

Nuget  641,27 424,4 274,74 1,00 

Puding  253,31 271,71 432,4  

 

HASIL 

Hasil analisis ragam uji tersarang 

pada tingkat kepercayaan 5% yaitu 

p>0,05. Hal ini menunjukkan bahwa 

penambahan konsentrasi tepung daun 

kelor memberikan pengaruh tidak 

nyata terhadap aktivitas antioksidan 

produk olahan kelor, diukur dengan 

metode DPPH untuk menentukan nilai 

IC50 pada nuget dan puding. Tabel 4 

menunjukkan bahwa pada jenis olahan 

nuget diketahui aktivitas antioksidan 

(IC50) tertinggi pada konsentrasi 

tepung kelor 15% yaitu 271,71 ppm, 

sedangkan aktivitas antioksidan 

terendah pada konsentrasi tepung 

kelor 5% yaitu 641,27 ppm. Hal ini 

berarti peningkatan konsentrasi 

tepung daun kelor pada olahan nuget 

kelor menunjukkan aktivitas 

antioksidan meningkat. Semakin kecil 

nilai IC50 menunjukkan aktivitas 

antioksidan semakin tinggi. 

Pada jenis olahan puding diketahui 

aktivitas antioksidan (IC50) tertinggi 

pada konsentrasi tepung kelor 5% 

yaitu 253,31 ppm, sedangkan aktivitas 

antioksidan terendah pada konsentrasi 

tepung kelor 15% yaitu 432,4 ppm. 

Artinya penambahan tepung kelor 

berbanding terbalik dengan nilai 

antioksidan puding kelor. 

Penambahan konsentrasi tepung daun 

kelor pada olahan puding 

menunjukkan aktivitas antioksian 

menurun.   

DISKUSI 

Penelitian ini menunjukkan 

aktivitas antioksidan pada nuget kelor 

tertinggi pada konsentrasi tepung 

kelor 15%, sedangkan pada puding 

kelor penambahan konsentrasi tepung 

kelor berakibat nilai antioksidan 

semakin menurun. 

Prinsip kerja analisis metode yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah 

adanya radikal bebas stabil yaitu 

DPPH yang dicampurkan dengan 

senyawa antioksidan yang memiliki 

kemampuan mendonorkan hidrogen 

sehingga radikal bebas dapat diredam 

(Azizah et al., 2023). Senyawa 

dikatakan sebagai antioksidan sangat 

kuat jika nilai IC50 kurang dari 50, kuat 

(50-100), sedang (100-150), dan lemah 

(151-200). Nilai IC50 didefinisikan 

sebagai besarnya konsentrasi senyawa 

uji yang dapat meredam radikal bebas 

sebanyak 50% Semakin kecil nilai IC50, 

maka aktivitas peredaman radikal 

bebas semakin tinggi (Febrianti, 2016). 

Tepung daun kelor mengandung 

protein, mikronutrien, dan mineral 

seperti kalsium, besi, natrium, vitamin 

C dan E, beta karoten, dan antioksidan 

(asam flavonoid, asam fenolik, 
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glukosinolat, isotiosianat, dan 

saponin). Lima gram tepung daun 

kelor sebagai makanan pendamping 

ASI pada dua fase makan setiap hari 

sudah memenuhi 75% kebutuhan gizi 

bayi setelah menyusui (Amagloh et al., 

2012). Bermacam-macam senyawa 

dalam tepung daun kelor dapat 

memengaruhi proses genomik 

(transkriptomik, proteomik, dan 

metabolomik) serta proses inflamasi 

yang terjadi khususnya pada stunting 

(Susanto et al., 2018). 

Dalam proses tumbuh kembang, 

anak memerlukan mikronutrien yang 

cukup dalam makanan pendamping ASI 

sehingga diperlukan fortifikasi. Jika 

kebutuhan gizinya tidak terpenuhi, anak 

akan rentan mengalami stunting. 

Konsumsi tepung daun kelor sebagai 

fortifikasi pada makanan pendamping 

ASI berpotensi melalui aspek 

nutrigenomik dan biologi molekuler 

dengan mekanismenya sebagai agen 

antiinflamasi, antioksidan, dan 

antianemia (Putra et al., 2021).  

Moringa oleifera merupakan 

tanaman ajaib yang memiliki banyak 

zat bioaktif dan dapat hidup di 

berbagai kondisi tanah (Daba, 2016). 

Menurut penelitian di Uganda, 

tanaman Moringa oleifera dapat 

digunakan untuk menyembuhkan 24 

penyakit metabolik kronis dan salah 

satunya adalah stunting (Putra et al., 

2021). Stunting adalah keadaan 

kekurangan gizi sehingga individu 

akan pendek di bawah grafik 

pertumbuhan rata-rata. Kondisi ini 

merupakan salah satu kontributor 

yang menyebabkan peningkatan 

kematian anak usia dini akibat gizi 

buruk. Nutrisi Moringa oleifera cukup 

lengkap yaitu protein, mikronutrien, 

mineral alami, dan antioksidan (Leone 

et al., 2015). Hal ini didukung oleh 

penelitian di Tanzania, kandungan gizi 

Moringa oleifera lebih tinggi 

dibandingkan jeruk, terong, bayam, 

kol, dan kacang tanah (Shija et al., 

2019). Pemanfaatan tepung daun kelor 

untuk mengatasi stunting selama 4 

bulan dianggap layak (Rosha et al., 

2016). Efek samping seperti diare 

jarang dikeluhkan karena serbuk daun 

kelor juga berperan sebagai antidiare. 

Khasiat dari serbuk daun Moringa 

oleifera ini akan optimal jika konsumsi 

berlangsung terus-menerus setiap hari 

selama empat bulan (Joung et al., 2017). 

Stunting cenderung meningkatkan 

kerentanan terhadap infeksi akibat 

pelepasan sitokin proinflamasi berupa 

IL-1, IL-6, dan IL-8 yang menyebabkan 

anak berpotensi mengalami sindrom 

metabolik di kemudian hari (Putra et al., 

2021). Anak dengan gizi buruk 

mengalami peningkatan stres oksidatif 

dan penurunan sistem pertahanan 

antioksidan dibandingkan dengan anak 

yang sehat (Aly et al., 2014). Antioksidan 

merupakan senyawa yang menghambat 

oksidasi sehingga mencegah stres 

oksidatif yang menyebabkan kerusakan 

DNA (Putra et al., 2021). 

 Agen antioksidan yang 

terkandung dalam serbuk daun kelor 

adalah polifenol, vitamin C, vitamin E, 

dan glucomoringin-isothiocyanate 

(GMG-ITC). Kandungan tepung daun 
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kelor yang berperan dalam 

menghambat stunting adalah vitamin 

E, vitamin C, dan GMG-ITC 

(Prendergast et al., 2015). Vitamin C 

dan E bekerja sama sebagai 

antioksidan. Vitamin E mengubah 

radikal bebas lipid seperti peroksil 

(LOO) dan alkoksil (LO) menjadi lipid 

hidroperoksida (LOOH) dan lipid 

hidroksida (LOH) melalui transfer 

atom hidrogen ke dalam struktur. 

Vitamin E yang telah kehilangan atom 

hidrogennya akan diperbarui kembali 

oleh vitamin C sehingga vitamin E 

mengandung atom hidrogen lagi dan 

siap mengubah radikal bebas lagi. 

GMG-ITC adalah salah satu jenis 

glukosinolat yang dominan ditemukan 

di tepung daun kelor. GMG yang 

dikonversi ke ITC yang telah aktif efek 

antioksidan pada tubuh. ITC 

menyebabkan peningkatan proses 

fosforilasi yang memicu transkripsi 

beberapa senyawa yang sangat penting 

dalam proses menurunkan stres 

oksidatif (Putra et al., 2021). 

SIMPULAN 

Hasil penelitian menunjukkan 

pada jenis olahan nuget kelor 

didapatkan hasil semakin tinggi 

konsentrasi tepung kelor, maka aktivitas 

antioksidan semakin tinggi. Aktivitas 

antioksidan terbaik pada olahan nuget 

adalah pada konsentrasi tepung kelor 

15%. Untuk jenis olahan puding kelor 

peningkatan konsentrasi tepung kelor 

berakibat nilai antioksidan semakin 

menurun sehingga aktivitas antioksidan 

terbaik olahan puding  adalah pada 

konsentrasi tepung kelor 5%. 
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