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POTENSI MINUMAN SERBUK DAUN KELOR (Moringa oleifera) SEBAGAI 

SUMBER ANTIOKSIDAN 

 

Oleh: Asep Maulana Djamil 

NIM. 12630022 

 

ABSTRAK 

 

Antioksidan merupakan senyawa yang berperan penting dalam menjaga dan 

memperbaiki kualitas kesehatan tubuh. Dalam usaha pencarian  dan peningkatan 

potensi senyawa antioksidan bahan alam, telah dilakukan penelitian tentang 

pemanfaatan kandungan antioksidan pada daun kelor dalam bentuk serbuk minuman 

instan. 

Ekstraksi daun kelor dilakukan dengan perebusan dengan variasi suhu 40, 60, 

dan 80 
o
C. Skrining fitokimia dilakukan terhadap ekstrak daun kelor. Penentuan 

kadar total fenol dilakukan  menggunakan pereaksi folin-ciocalteu dengan asam galat 

sebagai standar. Pengukuran dilakukan menggunakan Spektrofotometer UV-Vis 

dengan panjang gelombang 76 nm.  Penentuan kandungan flavonoid dilakukan 

dengan pereaksi AlCl3  dan kuersetin sebagai standar. Pengukuran dilakukan pada 

panjang gelombang 434 nm. Aktivitas antioksidan ditentukan dengan metode DPPH 

(1,1-difenil-2-pikrihidrazil) 0,2 mM pada panjang gelombang 515 nm. Pembuatan 

serbuk minuman instan daun kelor  menggunakan spray dryer. Uji organoleptik 

dilakukan dengan uji hedonik dengan parameter warna, aroma, dan rasa serbuk 

minuman instan daun kelor. 

Hasil penelitian menunjukan ekstrak daun kelor positif mengandung senyawa 

flavonoid, tanin, saponin, dan steroid. Uji lanjut SPSS metode Tukey HSD (α=0,05) 

menunjukan kadar total fenol suhu perebusan 80 
o
C

 
berbeda secara  nyata terhadap 

kadar total fenol suhu 40 dan 60 
o
C. Kandungan flavonoid suhu 80 

o
C

 
berbeda secara  

nyata terhadap kandungan flavonoid suhu 40 dan 60 
o
C. Aktivitas antioksidan 

tertinggi didapatkan pada ekstrak daun kelor dengan suhu perebusan 40 
o
C dengan 

nilai IC50 (Inhibitory Concentration) sebesar 106,7484 µg/mL dan nilai AAI 

(Antioxidant Activity Index) 0,7118. Nilai IC50 suhu 60 
o
C sebesar 120,5223 µg/mL 

dengan nilai AAI 0,6457, dan nilai IC50 suhu 80 
o
C sebesar 121,5370 µg/mL dengan 

nilai AAI 0,6400. Hasil uji organoleptik menunjukkan modus penerimaan panelis 

pada warna minuman serbuk daun kelor instan adalah agak suka, aroma adalah suka, 

rasa adalah suka, dan penerimaan umum adalah suka. 

 

Kata Kunci: daun kelor (Moringa oleifera), suhu, minuman, antioksidan, DPPH.
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Antioksidan merupakan senyawa yang terdapat secara alami dalam hampir 

semua bahan alam.  Antioksidan pada konsentrasi kecil secara signifikan mampu 

menghambat atau  mencegah oksidasi pada substrat dengan cara mendonorkan 

elektron (Isnidar, 2011). 

Salah satu bahan alam yang diketahui memiliki aktivitas antioksidan tinggi 

adalah daun kelor (Moringa Oleifera). Pohon kelor sudah dikenal luas di Indonesia 

dan memiliki khasiat serta kelimpahan yang tinggi. Berdasarkan uji fitokimia, daun 

kelor mengandung alkaloid, flavonoid, tanin, saponin, antarquinon, steroid dan 

triterpenoid yang merupakan antioksidan (Kasolo dkk., 2010). Salah satu flavonoid 

yang dimiliki kelor yaitu kuersetin yang memiliki kekuatan antioksidan 4-5 kali lebih 

tinggi dibandingkan vitamin C dan vitamin E (Sutrisno, 2011). Dewasa ini daun kelor 

telah diolah menjadi berbagai produk makanan, minuman dan kesehatan seperti 

tepung kelor, minuman jelly, teh, kapsul suplemen, lotion, dan lain-lain (Krisnadi, 

2014). 

Di daerah pedesaan, pohon kelor banyak digunakan sebagai pagar hidup yang 

ditanam di sepanjang ladang atau tepi sawah (Yulianti, 2008). Meskipun penelitian 

mutiara (2011) tentang keberadaan dan pemanfaatan daun kelor di Batu, Tumpang, 

Dampit, Junrejo, dan Karangploso, Malang menyebutkan bahwa daun kelor lebih 
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banyak dimanfaatkan untuk memandikan jenazah, meluruhkan jimat dan sebagai 

pakan ternak, tetapi di beberapa daerah daun kelor digunakan sebagai bahan pangan 

untuk membuat sayur bening, bubur, dan seringkali dibuat puding.  

Daun yang kaya gizi ini juga biasa diolah menjadi minuman sari daun kelor. 

Namun proses pembuatan minuman sari daun kelor yang tidak praktis dan sulitnya 

mendapatkan daun kelor di perkotaan menjadi salah satu faktor yang menghambat  

masyarakat untuk mengkonsumsi daun kelor. Salah satu upaya yang dapat dilakukan 

adalah dengan membuat serbuk minuman instan daun kelor. Oleh karena itu, 

penelitian ini perlu dilakukan untuk meningkatkan pemanfaatan daun kelor dan 

sebagai usaha mencari dan meningkatkan potensi sumber antioksidan bahan alam. 

B. Batasan Masalah 

1. Serbuk daun kelor yang digunakan adalah serbuk daun kelor berasal dari Blora, 

Jawa Tengah yang diproduksi oleh CV. Moringa Indonesia. 

2. Ekstraksi daun kelor (Moringa oleifera) dilakukan dengan cara perebusan 

menggunakan pelarut air. 

3. Uji aktivitas antioksidan dilakukan terhadap ekstrak daun kelor 

4. Pembuatan serbuk minuman instan daun kelor dilakukan dalam skala 

laboratorium.  

5. Bahan tambahan yang digunakan pada serbuk minuman instan adalah 

maltodekstrin DE (dekstrosa ekuivalen) 10. 

6. Penyerbukan dilakukan menggunakan instrumen Spray dryer. 
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C. Rumusan Masalah 

1. Senyawa antioksidan apakah yang terdapat pada ekstrak daun kelor ? 

2. Bagaimana pengaruh suhu perebusan terhadap aktivitas antioksidan ekstrak daun 

kelor ? 

3. Bagaimana tingkat kesukaan masyarakat terhadap minuman serbuk instan daun 

kelor ? 

D. Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui golongan senyawa antioksidan yang terdapat pada ekstrak daun 

kelor. 

2. Mengetahui pengaruh suhu perebusan terhadap aktivitas antioksidan ekstrak daun 

kelor. 

3. Mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap serbuk minuman instan daun 

kelor. 

E. Manfaat Penelitian 

Secara umum, penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi tentang 

potensi serbuk minuman daun kelor sebagai sumber antioksidan dan meningkatkan 

pemanfaatan kandungan antioksidan  daun kelor sebagai usaha mencari dan 

meningkatkan potensi antioksidan bahan alam. Secara khusus, penelitian  ini 

diharapkan dapat memberi pengetahuan tentang pengaruh suhu perebusan, kandungan 

senyawa, aktivitas antioksidan, dan potensi serbuk minuman daun kelor sebagai 

sumber antioksidan alami. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Dari penelitian tentang potensi  minuman serbuk daun kelor sebagai sumber 

antioksidan dapat disimpulkan: 

1. Senyawa antioksidan yang terdapat pada ekstrak daun kelor yaitu : 

a. Berdasarkann hasil skrining fitokimia yang dilakukan bahwa ekstrak daun 

kelor mengandung senyawa flavonoid, tanin, saponin, dan steroid. 

b. Berdasarkan hasil pengukuran aktivitas antioksidan diketahui bahwa ekstrak 

daun kelor mengandung komponen lain diantaranya vitamin yang dapat 

berperan sebagai antioksidan sehingga mempengaruhi pengukuran kapasitas 

antioksidan.  

2. Berdasarkan penelitian yang dilakukan dapat diketahui pengaruh suhu perebusan 

terhadap aktivitas antioksidan ekstrak daun kelor sebagai berikut : 

a. Suhu perebusan serbuk daun kelor memberikan perbedaan yang signifikan 

terhadap kadar total fenol dan flavonoid ekstrak daun kelor 80 
o
C yang lebih 

tinggi dari ekstrak daun kelor 60 
o
C dan 40 

o
C. 

b. Suhu perebusan estrak daun kelor memberikan perbedaan yang signifikan 

terhadap nilai IC50 ekstrak daun kelor 40 
o
C yang lebih rendah dari ekstrak 

daun kelor 60 
o
C dan 80 

o
C. 
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3. Berdasarkan uji organolpetik yang dilakukan dapat diketahui bahwa  modus 

penerimaan panelis pada warna minuman serbuk daun kelor instan adalah suka, 

aroma adalah suka, rasa adalah suka, dan penerimaan umum adalah suka.  
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B. Saran 

1. Perlu dilakukan kajian lebih lanjut guna mengetahui metode ektraksi yang 

optimal dalam pengaplikasiannya pada pembuatan serbuk minuman instan 

daun kelor. 

2. Perlu dilakukan kajian lebih lanjut tentang pengaruh waktu perebusan 

terhadap kadar total fenol, kandungan flavonoid, dan aktivitas antioksidan 

ekstrak daun kelor. 

3. Perlu dilakukan kajian lebih lanjut guna mengetahui senyawa antioksidan lain 

yang terdapat dalam ekstrak daun kelor tersebut. 

4. Perlu dilakukan kajian lebih lanjut tentang kadar total fenol dan kandungan 

flavonoid pada serbuk minuman instan daun kelor. 

5. Perlu dilakukan kajian lebih lanjut tentang aktivitas antioksidan pada serbuk 

minuman instan daun kelor. 
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Lampiran 1. Bagan Alur Kerja 

 Ekstraksi daun kelor (Moringa oleifera) 

 

 Uji Alkaloid 
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 Uji Flavonoid 

 

 Uji Tanin 
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 Uji Saponin 

 

 Uji Triterpenoid dan Steroid 
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 Total Flavonoid 
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 Pembuatan Larutan DPPH 0,2 mM 
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 Pembuatan Larutan Blanko 
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 Uji DPPH Esktrak Daun Kelor 
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 Pembuatan Serbuk Minuman Instan Daun Kelor 
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 Kadar Air 
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 Kadar Abu 
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Lampiran 2. Penentuan Aktivitas Antioksidan metode DPPH 

1. Penentuan Massa DPPH 0,2 mM 

M (mol/l) = 
     

           
 

 

     
 

0,2 mM = 
     

               
 

 

     
 

2.10
-4

 mol/l = 
     

             
 

 

     
 

m = 2.10
-4

 mol/l . 394,32 gr/mol . 0,1 l 

m = 0,0078842 gr 

m = 7,88 mg 

2. Panjang Gelombang Maksimum DPPH 

λ max = 515 nm 
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3. Penentuan Kurva Regresi Uji DPPH 

a. Uji DPPH Ekstrak Daun Kelor  40 
o
C 

Tabel Data Absorbansi Uji DPPH Larutan Ekstrak Daun Kelor Suhu 40 
o
C 

Blanko 
Konsentrasi 

(µg/mL) 

Absorbansi 

U1 U2 U3 

0,3875 

50 0,2649 0,2629 0,2670 

125 0,1640 0,1668 0,1679 

200 0,0951 0,0983 0,0964 

275 0,0501 0,0507 0,0501 

350 0,0440 0,0446 0,0448 

 

Penentuan Persen Inhibisi (%) 

% Inhibisi = 
                     

      
         

 Persen Inhibisi Konsentrasi 50 µg/mL 

nm.

400.00 500.00 600.00 700.00

A
b

s
.

0.395

0.300

0.200

0.100

0.048

1

2

3

4
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 U1 = 
               

      
          

U1 =  31,6387 % 

 U2 = 
               

      
          

U2 = 32,1548 % 

 U3 = 
               

      
          

U3 = 31,0968 % 

 Persen Inhibisi Konsentrasi 125 µg/mL 

 U1 = 
               

      
          

U1 = 57,6774 % 

 U2 = 
               

      
          

U2 = 56,9548 % 

 U3 = 
               

      
          

U3 = 56,6710 % 

 Persen Inhibisi Konsentrasi 200 µg/mL 

 UI = 
               

      
          

U1 = 75,4581 % 
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 U2 = 
               

      
          

U2 = 74,6323 % 

 U3 = 
               

      
          

U3 = 75,1226 % 

 Persen Inhibisi Konsentrasi 275 µg/mL 

 UI = 
               

      
                 

U1 = 87,0710 % 

 U2 = 
               

      
          

U2 = 86,9161 % 

 U3 = 
               

      
          

U3 = 87,0710 % 

 Persen Inhibisi Konsentrasi 350 µg/mL 

 U1 = 
               

      
          

U1 = 88,6452 % 

 U2 = 
               

      
         

U2 = 88,4903 % 
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 U3 = 
               

      
          

U3 = 88,4387 % 

 

Kurva Hubungan Konsentrasi dan Persen Inhibisi Ekstrak Daun Kelor 40 
o
C 

 

 IC50 

y = 0,1916x + 29,547 

50 = 0,1916x + 29,547 

x = (50-29,547) / 0,1916 

x = 106,7484 

IC50 = 106,7484 µg/mL 

 AAI 

y = 0,1916x + 29,547 

R² = 0,908 

0,0000

20,0000

40,0000

60,0000

80,0000

100,0000

120,0000

0 50 100 150 200 250 300 350 400

%
 I

n
h

ib
is

i 

Konsentrasi (µg/mL) 

Hubungan Konsentrasi dan % Inhibisi 

Daun Kelor 40 oC  
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AAI = 
              

            
 

AAI = 
          

              
 

AAI = 0,7382 

Tabel Data Persen Inhibisi dan IC50 Larutan Ekstrak Daun Kelor Suhu 40 
o
C 

Konsentrasi 

(µg/mL) 

Persen Inhibisi (%) 
Rata-rata 

Persen 

Inhibisi 

(%) 

IC50 

(µg/mL) 
AAI 

U1 U2 U3 

50 31,6387 32,1548 31,0968 31,6301 

106,7484 0,74 

125 57,6774 56,9548 56,6710 57,1011 

200 75,4581 74,6323 75,1226 75,0710 

275 87,0710 86,9161 87,0710 87,0194 

350 88,6452 88,4903 88,4387 88,5247 

 

b. Uji DPPH Ekstrak Daun Kelor  60 
o
C 

Tabel Data Absorbansi Uji DPPH Larutan Ekstrak Daun Kelor Suhu 60 
o
C 

Blanko 
Konsentrasi 

(µg/mL) 

Absorbansi 

U1 U2 U3 

0,3875 

50 0,2725 0,2724 0,2723 

125 0,1839 0,1791 0,1815 

200 0,1007 0,1062 0,1070 

275 0,0610 0,0578 0,0605 

350 0,0465 0,0467 0,0468 

  

Penentuan Persen Inhibisi (%) 

% Inhibisi = 
                     

      
          

 Persen Inhibisi Konsentrasi 50 µg/mL 
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 U1 = 
               

      
          

U1 = 29,6774 % 

 U2 = 
               

      
         

U2 = 29,7032 % 

 U3 = 
               

      
          

U3 = 29,7290 % 

 Persen Inhibisi Konsentrasi 125 µg/mL 

 U1 = 
               

      
         

U1 = 52,5419 % 

 U2 = 
               

      
          

U2 = 53,7806 % 

 U3 = 
               

      
          

U3 = 53,1613 % 

 Persen Inhibisi Konsentrasi 200 µg/mL 

 UI = 
               

      
          

U1 = 74,0129 % 
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 U2 =
               

      
          

U2 = 72,5935 % 

 U3 = 
               

      
         

U3 = 72,3871 % 

 Persen Inhibisi Konsentrasi 275 µg/mL 

 UI = 
               

      
         

U1 = 84,2581 % 

 U2 = 
               

      
         

U2 = 85,0839 % 

 U3 = 
               

      
         

U3 = 84,3871 % 

 Persen Inhibisi Konsentrasi 350 µg/mL 

 U1 = 
               

      
          

U1 = 88,0000 % 

 U2 = 
               

      
          

U2 = 87,9484 % 

 U3 = 
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U3 = 87,9226 % 

Kurva Hubungan Konsentrasi dan Persen Inhibisi Ekstrak Daun Kelor 40 
o
C 

 

 IC50 

y = 0,1972x + 26,233 

50 = 0,1972x + 26,233 

x = (50-26,233) / 0,1972 

x = 120,5223 

IC50 = 120,5223 µg/mL 

 AAI 

AAI = 
              

            
 

y = 0,1972x + 26,233 

R² = 0,928 

0,0000

20,0000

40,0000

60,0000

80,0000

100,0000

120,0000

0 50 100 150 200 250 300 350 400

%
 I

n
h

ib
is

i 

Konsentrasi (µg/mL) 

Hubungan Konsentrasi dan % Inhibisi 

Daun Kelor 60 oC  
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AAI = 
          

              
 

AAI = 0,6538 

Tabel Data Persen Inhibisi dan IC50 Larutan Ekstrak Daun Kelor Suhu 60 
o
C 

Konsentrasi 

(µg/mL) 

Persen Inhibisi (%) 
Rata-rata 

Persen 

Inhibisi 

(%) 

IC50 

(µg/mL) 
AAI 

U1 U2 U3 

50 29,6774 29,7032 29,7290 29,7032 

120,5223 

 

0,65 

 

125 52,5419 53,7806 53,1613 53,1613 

200 74,0129 72,5935 72,3871 72,9978 

275 84,2581 85,0839 84,3871 84,5763 

350 88,0000 87,9484 87,9226 87,9570 

 

c. Uji DPPH Ekstrak Daun Kelor  80 
o
C 

Tabel Data Absorbansi Uji DPPH Larutan Ekstrak Daun Kelor Suhu 80 
o
C 

Blanko 
Konsentrasi 

(µg/mL) 

Absorbansi 

U1 U2 U3 

0,3875 

50 0,2835 0,2836 0,2813 

125 0,1760 0,1773 0,1766 

200 0,0975 0,1000 0,0953 

275 0,0542 0,0538 0,0535 

350 0,0462 0,0444 0,0459 

 

Penentuan Persen Inhibisi (%) 

% Inhibisi = 
                     

      
         

 Persen Inhibisi Konsentrasi 50 µg/mL 

 U1 = 
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U1 = 26,8387 % 

 U2 = 
               

      
         

U2 = 26,8129 % 

 U3 = 
               

      
         

U3 = 27,4065 % 

 Persen Inhibisi Konsentrasi 125 µg/mL 

 U1 = 
               

      
         

U1 = 54,5806 % 

 U2 = 
               

      
         

U2 = 54,2452 % 

 U3 = 
               

      
         

U3 = 54,4258 % 

 Persen Inhibisi Konsentrasi 200 µg/mL 

 UI = 
               

      
         

U1 = 74,8387 % 

 U2 = 
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U2 = 74,1935 % 

 U3 = 
               

      
         

U3 = 75,4065 % 

 Persen Inhibisi Konsentrasi 275 µg/mL 

 UI = 
               

      
         

U1 = 86,0129 % 

 U2 = 
               

      
         

U2 = 86,1161 % 

 U3 = 
               

      
         

U3 = 86,1935 % 

 Persen Inhibisi Konsentrasi 350 µg/mL 

 U1 = 
               

      
         

U1 = 88,0774 % 

 U2 = 
               

      
         

U2 = 88,5419 % 

 U3 = 
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U3 = 88,1548 % 

Kurva Hubungan Konsentrasi dan Persen Inhibisi Daun Kelor 80 
o
C 

 

 IC50 

y = 0,2056x + 25,012 

50 = 0,2056x + 25,012 

x = (50-25,012) / 0,2056 

x = 121,5370 

IC50 = 121,5370 µg/mL 

 AAI 

AAI = 
              

            
 

y = 0,2056x + 25,012 

R² = 0,9034 

0,0000

20,0000

40,0000

60,0000

80,0000

100,0000

120,0000

0 50 100 150 200 250 300 350 400

%
 I

n
h

ib
is

i 

Konsentrasi (µg/mL) 

Hubungan Konsentrasi dan % Inhibisi 

Daun Kelor 80 oC 
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AAI = 
          

              
 

AAI = 0,6468 

 

Tabel Data Persen Inhibisi dan IC50 Larutan Ekstrak Daun Kelor Suhu 80 
o
C 

Konsentrasi 

(µg/mL) 

Persen Inhibisi (%) 
Rata-rata 

Persen 

Inhibisi 

(%) 

IC50 

(µg/mL) 
AAI 

U1 U2 U3 

50 26,8387 26,8129 27,4065 27,0194 

121,5370 0,65 

125 54,5806 54,2452 54,4258 54,4172 

200 74,8387 74,1935 75,4065 74,8129 

275 86,0129 86,1161 86,1935 86,1075 

350 88,0774 88,5419 88,1548 88,2581 
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Lampiran 3. Penentuan Kadar Total Fenol 

Tabel Standar Asam Galat 

Sampel Konsentrasi (µg/mL) Absorbansi (λ = 760 nm) 

Asam Galat 

20 0,3797 

30 0,4651 

40 0,5379 

50 0,6122 

60 0,6911 

70 0,7632 

 

Kurva Standar Asam Galat 

 

  

y = 0,0076x + 0,2316 

R² = 0,9995 

0

0,1

0,2

0,3

0,4

0,5

0,6

0,7
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Konsentrasi (µg/mL) 

Kurva Standar Asam Galat 
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Tabel  Absorbansi Uji Total Fenol Ekstrak Daun Kelor pada Berbagai Suhu. 

Sampel Ekstrak 

Daun Kelor 

Absorbansi (λ = 760 nm) 

U1 U2 U3 

Suhu 40 
o
C 0,3090 0,3111 0,3124 

Suhu 60 
o
C 0,3126 0,3130 0,3139 

Suhu 80 
o
C 0,3242 0,3276 0,3284 

 

 Konsentrasi Fenol Ekstrak Daun Kelor suhu 40 
o
C  

 U1: 

y = ax + b 

y = 0,0076x + 0,2316  

0,3090 = 0,0076x + 0,2316  

 

 

x = 
                

      
 

x = 10,1842 

c = 10,1842 µg GAE/mL 

 U2 

y = ax + b 

y = 0,0076x + 0,2316  

0,3111 = 0,0076x + 0,2316  

x = 
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x = 10,4605 

c = 10,4605 µg GAE/mL 

 U3 

y = ax + b 

y = 0,0076x + 0,2316  

0,3124 = 0,0076x + 0,2316  

x = 
               

      
 

x = 10,6316 

c = 10,6316 µg GAE/mL 

 

 Konsentrasi Fenol Ekstrak Daun Kelor 60 
o
C  

 U1 

y = ax + b 

y = 0,0076x + 0,2316  

0,3126 = 0,0076x + 0,2316  

x = 
               

      
 

x = 10,6579 

c = 10,6579 µg GAE/mL 

 U2 

y = ax + b 
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y = 0,0076x + 0,2316  

0,3130 = 0,0076x + 0,2316  

x = 
               

      
 

x = 10,7105 

c = 10,7105 µg GAE/mL 

 U3 

y = ax + b 

y = 0,0076x + 0,2316  

0,3139 = 0,0076x + 0,2316  

x = 
               

      
 

x = 10,8289 

c = 10,8289 µg GAE/mL 

 

 Konsentrasi Fenol Ekstrak Daun Kelor 80 
o
C  

 U1: 

y = ax + b 

y = 0,0076x + 0,2316  

0,3242= 0,0076x + 0,2316  

x = 
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x = 12,1842 

c = 12,1842 µg GAE/mL 

 U2: 

y = ax + b 

y = 0,0076x + 0,2316  

0,3276= 0,0076x + 0,2316  

x = 
               

      
 

x = 12,6316 

c = 12,6316 µg GAE/mL 

 U3 

y = ax + b 

y = 0,0076x + 0,2316  

0,3284= 0,0076x + 0,2316  

x = 
               

      
 

x = 12,7368 

c = 12,7368 µg GAE/mL 

 

 Total Fenol Ekstrak Daun Kelor 40 
o
C 

 U1 
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TPC = 
         

  
 

TPC = 10,1842 µg GAE/mL . 
    

     
 . 20 

TPC = 101,842 µg GAE/mL ekstrak 

 U2 

TPC = 
         

  
 

TPC = 10,4605 µg GAE/mL . 
    

     
 . 20 

TPC = 104,605 µg GAE/mL ekstrak 

 U3 

TPC = 
         

  
 

TPC = 10,6316 µg GAE/mL . 
    

     
 . 20 

TPC = 106,316 µg GAE/mL ekstrak 

 

 Total Fenol Ekstrak Daun Kelor 60 
o
C 

 U1 

TPC = 
         

  
 

TPC = 10,6579 µg GAE/mL . 
    

     
 . 20 
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TPC = 106,579 µg GAE/mL ekstrak 

 U2 

TPC = 
         

  
 

TPC = 10,7105 µg GAE/mL . 
    

     
 . 20 

TPC = 107,105 µg GAE/mL ekstrak 

 U3 

TPC = 
         

  
 

TPC = 10,8289 µg GAE/mL . 
    

     
 . 20 

TPC = 108,289 µg GAE/mL ekstrak 

 

 Total Fenol Ekstrak Daun Kelor 80 
o
C 

 U1 

TPC = 
         

  
 

TPC = 12,0789 µg GAE/mL . 
    

     
 . 20 

TPC = 120,789 µg GAE/mL ekstrak 

 U2 

TPC = 
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TPC = 12,6316 µg GAE/mL . 
    

     
 . 20 

TPC = 126,316 µg GAE/mL ekstrak 

 U3 

TPC = 
         

  
 

TPC = 12,7368 µg GAE/mL . 
    

     
 . 20 

TPC = 127,368 µg GAE/mL ekstrak 

Tabel Total Fenol Ekstrak Daun 

Sampel Air 

Rebusan 

Daun Kelor 

Total Fenol (µg GAE/mL ekstrak) 
Rerata Total Fenol (µg 

GAE/mL ekstrak) ± SD Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

Suhu 40 
o
C 101,84 104,60 106,32 104,2543 ± 2,25752

b
 

Suhu 60 
o
C 106,58 107,10 108,29 107,3243 ± 0,87585

b
 

Suhu 80 
o
C 120,79 126,32 127,37 125,2753 ± 2,93428

a
 

Ket : Nilai yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom menunjukan nilai tidak 

berbeda nyata (Uji Tukey HSD α=5%) 
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Lampiran 4. Penentuan Kandungan Flavonoid 

Tabel Standar Kuersetin 

Sampel Konsentrasi (µg/mL) Absorbansi (λ = 434 nm) 

Kuersetin 

50 0,3587 

60 0,4308 

70 0,4972 

80 0,5724 

90 0,6438 

100 0,7142 

 

Kurva Standar Kuersetin 

 

  

y = 0,0071x + 0,0022 

R² = 0,9998 
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Tabel  Absorbansi Uji Total Flavonoid Ekstrak Daun Kelor pada Berbagai Suhu. 

Sampel Ekstrak 

Daun Kelor 

Absorbansi (λ = 434 nm) 

U1 U2 U3 

Suhu 40 
o
C 0,0651 0,0660 0,0669 

Suhu 60 
o
C 0,0659 0,0668 0,0672 

Suhu 80 
o
C 0,0699 0,0702 0,0705 

 

 Konsentrasi Flavonoid Ekstrak Daun Kelor suhu 40 
o
C  

 U1: 

y = ax + b 

y = 0,0071x - 0,0022 

0,0651 = 0,0071x - 0,0022 

x = 
                

      
 

x = 8,8592  

c = 8,8592  µg QE/mL 

 U2 

y = ax + b 

y = 0,0071x - 0,0022 

0,0660 = 0,0071x - 0,0022 

x = 
                

      
 

x = 8,9859  

c = 8,9859  µg QE/mL 
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 U3 

y = ax + b 

y = 0,0071x - 0,0022 

0,0669 = 0,0071x - 0,0022 

x = 
                

      
 

x = 9,1127  

c = 9,1127 µg QE/mL 

 

 Konsentrasi Flavonoid  Ekstrak Daun Kelor 60 
o
C  

 U1 

y = ax + b 

y = 0,0071x - 0,0022 

0,0659 = 0,0071x - 0,0022 

x = 
                

      
 

x = 8,9718 

c = 8,9718  µg QE/mL 

 U2 

y = ax + b 

y = 0,0071x - 0,0022 

0,0668 = 0,0071x - 0,0022 
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x = 
                

      
 

x = 9,0986  

c = 9,0986  µg QE/mL 

 U3 

y = ax + b 

y = 0,0071x - 0,0022 

0,0672 = 0,0071x - 0,0022 

x = 
                

      
 

x = 9,1549  

c = 9,1549  µg QE/mL 

 

 Konsentrasi Flavonoid Ekstrak Daun Kelor 80 
o
C  

 U1: 

y = ax + b 

y = 0,0071x - 0,0022 

0,0699 = 0,0071x - 0,0022 

x = 
                

      
 

x = 9,5352  

c = 9,5352  µg QE/mL 
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 U2: 

y = ax + b 

y = 0,0071x - 0,0022 

0,0702 = 0,0071x - 0,0022 

x = 
                

      
 

x = 9,5775  

c = 9,5775  µg QE/mL 

 U3 

y = ax + b 

y = 0,0071x - 0,0022 

0,0705 = 0,0071x - 0,0022 

x = 
                

      
 

x = 9,6197  

c = 9,6197  µg QE/mL 

 

 Total Flavonoid Ekstrak Daun Kelor 40 
o
C 

 U1 

TFC = 
         

  
  

TFC = 8,8592 µg QE/mL . 
    

     
 . 20 
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TFC = 88,5915 µg QE/mL ekstrak  

 U2 

TFC =  
         

  
 

TFC = 8,9859 µg QE/mL . 
    

     
 . 20 

TFC = 89,8592 µg QE/mL ekstrak 

 U3 

TFC =  
         

  
 

TFC = 9,1127 µg QE/mL . 
    

     
 . 20 

TFC = 91,1268 µg QE/mL ekstrak 

 

 Total Flavonoid Ekstrak Daun Kelor 60 
o
C 

 U1 

TFC =  
         

  
 

TFC = 8,9718 µg QE/mL . 
    

     
 . 20 

TFC = 89,7183 µg QE/mL ekstrak 

 U2 

TFC =  
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TFC = 9,0986 µg QE/mL . 
    

     
 . 20 

TFC = 90,9859 µg QE/mL ekstrak 

 U3 

TFC =  
         

  
 

TFC = 9,1549 µg QE/mL . 
    

     
 . 20 

TFC = 91,5493 µg QE/mL ekstrak 

 

 Total Flavonoid Ekstrak Daun Kelor 80 
o
C 

 U1 

TFC =  
         

  
 

TFC = 9,5352 µg QE/mL . 
    

     
 . 20 

TFC = 95,3521 µg QE/mL ekstrak 

 U2 

TFC =  
         

  
 

TFC = 9,5775 µg QE/mL . 
    

     
 . 20 

TFC = 95,7746 µg QE/mL ekstrak 

 U3 
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TFC =  
         

  
 

TFC = 9,6197 µg QE/mL . 
    

     
 . 20 

TFC = 96,1972 µg QE/mL ekstrak 

Tabel Total Flavonoid Ekstrak Daun 

Sampel Air 

Rebusan 

Daun Kelor 

Total Flavonoid (µg QE/mL ekstrak) 
Rerata Total Flavonoid (µg 

QE/mL ekstrak) ± SD Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 

Suhu 40 
o
C 88,5915 89,8592 91,1268 89,8592 ± 1,26765 

Suhu 60 
o
C 89,7183 90,9859 91,5493 90,7512± 0,93780 

Suhu 80 
o
C 95,3521 95,7746 96,1972 95,7746 ± 0,42255 

Ket. : Nilai yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom menunjukan nilai tidak 

berbeda nyata (Uji Tukey HSD α=5%) 
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Lampiran 5. Gambar Hasil Uji Fitokimia 

Golongan 

Senyawa 
Uji Hasil Keterangan 

Alkaloid Wagner 

 

Negatif 

(Tidak 

terbentuk 

endapan coklat) 

Flavonoid Wilstater 

 

Positif 

(Terbentuk 

warna jingga) 
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Tanin FeCl3 1% 

 

 

Positif 

(Terbentuk 

warna 

hijau/hitam 

yang kuat) 

Saponin Forth 

 

Positif 

(Terbentuk 

buih) 

Triterpenoid 

dan Steroid 

Lieberman-

Burchard 

 

 

Negatif 

Triterpenoid 

(Tidak 

terbentuk warna 

merah-ungu) 

dan Positif 

Steroid 

(Terbentuk 

warna hijau 

biru) 
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Lampiran 6. Data Uji Hedonik 

 Lembar Uji Hedonik 

Uji Hedonik (Kesukaan) 

Nama Panelis : 

Jenis Kelamin  : L / P 

Tanggal Pengujian : 

Nama Produk  : Minuman Serbuk Instan Daun Kelor 

Di hadapan Saudara disajikan produk minuman daun kelor yang dibuat 

secara instan dari serbuk daun kelor. Saudara diminta untuk memberikan penilaian 

terhadap warna, aroma, dan rasa dari produk minuman daun kelor tersebut 

berdasarkan skala yang diberikan berikut ini : 

1. Sangat tidak suka  

2. Tidak suka 

3. Agak tidak suka 

4. Agak suka 

5. Suka 

6. Sangat suka 

Ket: Tuliskan satu angka dalam kolom yang disediakan dibawah 

Warna Aroma Rasa 

   

 

Komentar 

................................................... 

 

Terimakasih atas Bantuan dan kerjasama saudara. 
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Tabel Data Uji Hedonik (Orang) 

Tingkat Penerimaan 
Hasil Uji (Orang) Total 

Penerimaan Warna Aroma Rasa 

Sangat Suka (6) 3 3 5 11 

Suka (5) 10 15 16 41 

Agak Suka (4) 12 5 6 23 

Agak Tidak Suka (3) 5 4 2 11 

Tidak Suka (2) 0 3 1 4 

Sangat Tidak Suka (1) 0 0 0 0 

 

Tabel Data Uji Hedonik (%) 

Tingkat Penerimaan 
Hasil Uji Total 

Penerimaan 

(%) Warna (%) Aroma (%) Rasa (%) 

Sangat Suka (6) 10 10 17 12 

Suka (5) 33 50 53 46 

Agak Suka (4) 40 17 20 26 

Agak Tidak Suka (3) 17 13 7 12 

Tidak Suka (2) 0 10 3 4 

Sangat Tidak Suka (1) 0 0 0 0 
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Lampiran 7. Hasil Olah Data SPSS 

 Total Fenol  

Descriptives 

Total Fenol 

 N Mean Std. Deviation Std. Error 95% Confidence Interval for 

Mean 

Lower Bound Upper Bound 

Suhu 40 oC 3 104,2543 2,25752 1,30338 98,6463 109,8623 

Suhu 60 oC 3 107,3243 ,87585 ,50567 105,1486 109,5001 

Suhu 80 oC 3 125,1753 2,93428 1,69411 117,8862 132,4645 

Total 9 112,2513 9,96694 3,32231 104,5901 119,9126 

 

Descriptives 

Total Fenol 

 Minimum Maximum 

Suhu 40 oC 101,84 106,32 

Suhu 60 oC 106,58 108,29 

Suhu 80 oC 121,84 127,37 

Total 101,84 127,37 

 

Test of Homogeneity of Variances 

Total Fenol 

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

2,222 2 6 ,190 
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ANOVA 

Total Fenol 

 Sum of Squares Df Mean Square F Sig. 

Between Groups 765,771 2 382,886 79,363 ,000 

Within Groups 28,947 6 4,825 

  

Total 794,718 8 

   

 

Post Hoc Tests 

Multiple Comparisons 

Dependent Variable: Total Fenol  

 Tukey HSD 

(I) Suhu Perebusan Daun 

Kelor (Moringa oleifera) 

(J) Suhu Perebusan Daun 

Kelor (Moringa oleifera) 

Mean 

Difference (I-J) 

Std. Error Sig. 

Suhu 40 oC 
Suhu 60 oC -3,07000 1,79341 ,276 

Suhu 80 oC -20,92100
*
 1,79341 ,000 

Suhu 60 oC 
Suhu 40 oC 3,07000 1,79341 ,276 

Suhu 80 oC -17,85100
*
 1,79341 ,000 

Suhu 80 oC 
Suhu 40 oC 20,92100

*
 1,79341 ,000 

Suhu 60 oC 17,85100
*
 1,79341 ,000 
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Multiple Comparisons 

Dependent Variable: Total Fenol  

 Tukey HSD 

(I) Suhu Perebusan Daun 

Kelor (Moringa oleifera) 

(J) Suhu Perebusan Daun 

Kelor (Moringa oleifera) 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

Suhu 40 oC 
Suhu 60 oC -8,5727 2,4327 

Suhu 80 oC -26,4237
*
 -15,4183 

Suhu 60 oC 
Suhu 40 oC -2,4327 8,5727 

Suhu 80 oC -23,3537
*
 -12,3483 

Suhu 80 oC 
Suhu 40 oC 15,4183

*
 26,4237 

Suhu 60 oC 12,3483
*
 23,3537 

*. The mean difference is significant at the 0.05 level. 

 

Homogeneous Subsets 

Total Fenol 

Tukey HSD 

Suhu Perebusan Daun Kelor 

(Moringa oleifera) 

N Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Suhu 40 oC 3 104,2543 
 

Suhu 60 oC 3 107,3243 
 

Suhu 80 oC 3 
 

125,1753 

Sig. 
 

,276 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000. 
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 Total Flavonoid 

 

Descriptives 

Total Flavonoid 

 N Mean Std. Deviation Std. Error 95% Confidence Interval for 

Mean 

Lower Bound Upper Bound 

suhu 40 oC 3 89,8592 1,26765 ,73188 86,7101 93,0082 

Suhu 60 oC 3 90,7512 ,93780 ,54144 88,4215 93,0808 

Suhu 80 oC 3 95,7746 ,42255 ,24396 94,7250 96,8243 

Total 9 92,1283 2,87996 ,95999 89,9146 94,3421 

 

Descriptives 

Total Flavonoid 

 Minimum Maximum 

suhu 40 oC 88,59 91,13 

Suhu 60 oC 89,72 91,55 

Suhu 80 oC 95,35 96,20 

Total 88,59 96,20 

 

Test of Homogeneity of Variances 

Total Flavonoid 

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

,997 2 6 ,423 
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ANOVA 

Total Flavonoid 

 Sum of Squares Df Mean Square F Sig. 

Between Groups 61,024 2 30,512 34,348 ,001 

Within Groups 5,330 6 ,888 

  

Total 66,354 8 
   

 

Post Hoc Tests 

Multiple Comparisons 

Dependent Variable: Total Flavonoid  

 Tukey HSD 

(I) Variasi Suhu Perebusan 

Daun Kelor 

(J) Variasi Suhu Perebusan 

Daun Kelor 

Mean 

Difference (I-J) 

Std. Error Sig. 

suhu 40 oC 
Suhu 60 oC -,89200 ,76955 ,517 

Suhu 80 oC -5,91547
*
 ,76955 ,001 

Suhu 60 oC 
suhu 40 oC ,89200 ,76955 ,517 

Suhu 80 oC -5,02347
*
 ,76955 ,002 

Suhu 80 oC 
suhu 40 oC 5,91547

*
 ,76955 ,001 

Suhu 60 oC 5,02347
*
 ,76955 ,002 

 

Multiple Comparisons 

Dependent Variable: Total Flavonoid  

 Tukey HSD 

(I) Variasi Suhu Perebusan 

Daun Kelor 

(J) Variasi Suhu Perebusan 

Daun Kelor 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

suhu 40 oC 
Suhu 60 oC -3,2532 1,4692 

Suhu 80 oC -8,2767
*
 -3,5543 

Suhu 60 oC 
suhu 40 oC -1,4692 3,2532 

Suhu 80 oC -7,3847
*
 -2,6623 

Suhu 80 oC 
suhu 40 oC 3,5543

*
 8,2767 

Suhu 60 oC 2,6623
*
 7,3847 

*. The mean difference is significant at the 0.05 level. 
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Homogeneous Subsets 

Total Flavonoid 

Tukey HSD 

Variasi Suhu Perebusan 

Daun Kelor 

N Subset for alpha = 0.05 

1 2 

suhu 40 oC 3 22,7257 
 

Suhu 60 oC 3 22,9456 
 

Suhu 80 oC 3 
 

24,1840 

Sig. 
 

,517 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000. 
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CURRICULUM VITAE 

 

 

A. Biodata Pribadi 

Nama Lengkap : Asep Maulana Djamil 

Jenis Kelamin : Laki-laki 

Tempat, Tanggal Lahir : Karawang, 05 Juli 1994 

Agama  : Islam 

Alamat Asal : Dusun Krajan III,  

   Lemahabang, Karawang 

Alamat Tinggal : Perum Melati Permai  

   A34, Sendangadi, Mlati,  

   Sleman. 

Email : djamil.maulana@gmail.com 

No. HP : +6285711470699 

 

B. Latar Belakang Pendidikan Formal 

Jenjang Nama Sekolah Tahun 

SD SDN Lemahabang 1 2000-2006 

SMP SMPN 1 Lemahabang 20006-2009 

SMA SMAN 1 Telagasari 2009-2012 

S1 UIN Sunan Kalijaga 2012-2017 

 

C. Latar Belakang Pendidikan Non Formal 

Nama Kegiatan Penyelenggara Tahun 

English Course BEJA CHINTA COURSE 2011-2012 

Computer Course JATAYU COURSE 2012 

Training Kader Dasar 1 LDK Sunan Kalijaga 2012 

English Camp Rumah Inggris Jogja (RIJ) 2013-2014 

mailto:djamil.maulana@gmail.com
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Nama Kegiatan Penyelenggara Tahun 

Learning Qur’an For All 1 Rumah TahfidzQu Deresan 2013- 2014 

Tahfidz Mahasiswa Rumah TahfidzQu Deresan 2014-2015 

Pesantren Tahfidz Liburan #1 Yayasan Damai 2014 

Training Kader Dasar 2  LDK Sunan Kalijaga 2013 

Dauroh Marhalah 1 KAMMI UIN Sunan Kalijaga 2013 

Dauroh Marhalah 2 KAMMi Daerah Yogyakarta 2014 

Basic Riset Training 1  EXACT UIN Sunan Kalijaga 2013 

Tahsin Metode UMMI UMMI 2013 

Workshop Aplikasi Kerja 
Keluarga Mahasiswa Kimia 

FMIPA UGM 
2012 

Seminar Nasional Kimia 
BEM-PS Kimia FST UIN 

Sunan Kalijaga 
2012 

Seminar Nasional Kimia 
Pendidikan Kimia FMIPA 

UPI 
2013 

Student International Conference PBBA UIN Sunan Kalijaga 2012 

Workshop Penulian Karya 

Ilmiah Mahasiswa Prodi Kimia 
IKASUKA 2012 

Workshop Writerpreneur KAMMI UIN Sunan Kalijaga 2013 

Pelatihan Teknologi Informasi 

dan Komunikasi 
PKSI UIN Sunan Kalijaga 2012 

Temu Wilayah KSU-MITI KM 

se-JADIY 
MITI KM 2013 

Pelatihan Keselamatan Kerja 

Laboratorium Kimia 

Prodi Kimia UIN Sunan 

Kalijaga 
2013 

TFT Tahsin BBQ Karimah Damai 2014 

Training For Trainer  Panahan INASP 2016 

Dauroh Qur’an 6 bulan Grha Qur’an 2016 



134 

 

 

D. Pengalaman Organisasi 

Nama Organisasi Jabatan Tahun 

Rohis SMAN 1 Telagasari Anggota 2010-2011 

Karate Do Gojukai ranting SMAN 1 

Telagasari 

Anggota 2009-2011 

KIR SMAN 1 Telagasari Anggota 2010-2011 

OSIS-MPK SMAN 1 Telagasari Anggota 2010-2011 

LDK Sunan Kalijaga UIN Yogyakarta Staff Media 2012-2014 

LDK Sunan Kalijaga UIN Yogyakarta Ketua 2014-2015 

EXACT UIN Sunan Kalijaga Staff HRD 2012-2014 

FKIST UIN Sunan Kalijaga Staff Humas 2012-2014 

FKIST UIN Sunan Kalijaga Staff Kaderisasi 2014-2015 

KAMMI Komisariat UIN Sunan Kalijaga Staff Humas 2013-2014 

Forum Saintis Muda Nasional (Fosman) Staff HI 2013-2014 

PPK Fakultas Sains dan Teknologi Staff Media 2013-2015 

ICON saintek Koord.Pemandu 2014-2015 

HIMA-PS KIMIA Staff Riset dan 

keilmuan 

2013-2015 

FORMISTA  SekBend  2014-2015 

KALIJAGA Archery Club Coach 2017 

 

E. Pengalaman Kerja 

Posisi Perusahaan Tahun 

Kasir Matahari Department Store 2012 

Owner Mozam Distro 2015 

Marketing Inspira Book 2016 

Freelance Marketing Sakinah Property 2017 

Officer PT.GCM (Geschool) 2017 
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F. Keahlian 

Jenis Kemampuan 

Bahasa Inggris Mahir 

Bahasa Arab Dasar 

Microsoft Office Mahir 

Corel Draw Menengah 

ChemDraw Menengah 

ChemSketch Dasar 

SPSS Menengah 

Archery Menengah 

Tahsin Al-Qur’an Mahir 

 

G. Prestasi 

Jenis Tahun Keterangan 

O2SN SMA Kab.Karawang (Cabor Karate) 2011 Peserta 

Olimpiade Sains SMA Kab.Karawang 

(Kimia) 

2011 Peserta 

English Competition IX se-Purwabeka 

(English Drama) 

2011 Juara 2 

Temu Wilayah KSU- MITI KM 2013 Peserta 

Wisuda Akbar 5 PPPA DAQU 2014 Peserta 

Lomba Karya Tulis Ilmiah (LKTI) DEMA 

Fak. Sains dan Teknologi 

2014 Juara 1 

Lomba Karya Tulis Nasional BEM-U Unsoed 2014 Finalis 
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