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ABSTRAK

Judul penelitian ini adalah “Tanggapan Responden Terhadap Sponge Cake
Daun Kelor”.Penelitian ini menjelaskan tentang pembuatan sponge cake tepung
daun kelor, Karena melihat kandungan dari kelor sangat banyak untuk kesehatan
maka peneliti bereksperimen untuk membuat suatu prodak makanan yang terbuat
dari tepung daun kelor dimana prodak yang peneliti buat memiliki nilai positif
bagi mereka yang membutuhkannya. Adapun proses pembuatan tepung daun
kelor mulai dari pembuatan tepung terlebih dahulu dimana daun kelor dicuci lalu
di jemur, setelah kering daun kelor dihaluskan menggunakan belender hingga
halus dan terakhir daun kelor di ayak.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana tingkat kesukaan
masyarakat kota Makassar terhadap sponge cake daun kelor dari aspek aroma,
warna, tekstur dan rasa. Metode penelitian ini adalah jenis penelitian eksperimen
kualitatif. Lokasi penelitian ini dilaksankan di kota Makassar dalam kurun waktu
yang berbeda. Populasi penelitian ini adalah masyarakat kota Makassar dengan
sampel berjumlah 15 orang panelis. Metode pengumpulan data penelitian ini
adalah data primer dan data sekunder. Dan metode analisa data penelitian ini
adalah uji hedonik atau uji kesukaan dengan program Microsoft Excel.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa pada indikator aroma memiliki
presentase 70,67% yang menunjukan responden suka dengan aroma sponge cake
daun kelor karena memiliki aroma khas daun kelor. Pada indikator Warna
memiliki presentase yang sama dengan indikator aroma yaitu 70,67 yang
menunjukan respondnen suka dengan warna sponge cake daun kelor karena
memiliki warna kehijaun seperti greentea. Pada indikator tekstur memiliki
presentase 69,33% yang menunjukan responden suka dengan tekstur sponge cake
daun kelor yang lembut . Pada indikator rasa memiliki presentase 78,67% yang
menunjukan responden suka dengan rasa sponge cake daun kelor karena memiliki
rasa yang khas daun kelor. Sehingga dapat disimpulkan bahwa masyarakat kota
Makassar menyukai sponge cake daun kelor baik dari aspek aroma, warna,
tekstur dan rasa.

Kata kunci :sponge cake daun kelor , uji hedonik
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ABSTRACT

The title of this research is "Respondents’ Responses to Moringa Leaf Sponge
Cake". This study describes the making of Moringa leaf flour sponge cake. Seeing
the high content of Moringa for health, the researchers experimented to make a
food product made from Moringa leaf flour. that researchers create has positive
value for those who need it. The process of making Moringa leaf flour starts from
making flour first where the Moringa leaves are washed and then dried in the sun,
after drying the Moringa leaves are mashed using a blender until smooth and
finally the Moringa leaves are sifted.

This study aims to determine how the level of preference of the people of
Makassar to Moringa leaf sponge cake from the aspect of aroma, color, texture
and taste. This research method is a type of qualitative experimental research.
The location of this research was carried out in the city of Makassar at different
times. The population of this research is the people of Makassar city with a
sample of 15 panelists. The data collection method in this research is primary
data and secondary data. And the data analysis method of this research is hedonic
test or preference test with Microsoft Excel program.

The results of this study indicate that the aroma indicator has a percentage of
70.67% which shows that respondents like the aroma of Moringa leaf sponge cake
because it has a distinctive Moringa leaf aroma. The color indicator has the same
percentage as the aroma indicator, which is 70.67 which shows that respondents
like the color of the Moringa leaf sponge cake because it has a greenish color like
green tea. The texture indicator has a percentage of 69.33% which shows that
respondents like the soft texture of Moringa leaf sponge cake. The taste indicator
has a percentage of 78.67% which shows that respondents like the taste of
Moringa leaf sponge cake because it has a distinctive taste of Moringa leaves. So
it can be concluded that the people of Makassar city like Moringa leaf sponge
cake both in terms of aroma, color, texture and taste.

Keywords: Moringa leaf sponge cake, hedonic tes
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BAB |

PENDAHULUAN

Latar Belakang

Tanaman daun kelor atau moriga oleifera sangat banyak tumbuh di
Sulawesi salah satunya Sulawesi Selatan, pada umumnya tanaman ini
dijadikan tanaman multi guna karena memiliki banyak manfaat bagi
masyarakat. Tanaman kelor dapat menjadi alternatif sumber protein yang
berpotensi untuk dijadikan tepung dan juga dijadikan suplemen herbal (
Janah 2013:1). Selain bisa memiliki banyak manfaat untuk tubuh, daun
kelor juga bisa di olah menjadi berbagai olahan makanan seperti sayur
bening, sayur bobor daun kelor, dan tumis cumi daun kelor. Daun kelor
dapat di manfaatkan dalam bentuk tepung agar bisa lebih awet dan mudah
disimpan.

Tanaman daun kelor ini adalah salah satu tanaman yang luar biasa
yang pernah di temukan dimana daun kelor secara ilmiah dijadikan suatu
sumber gizi yang berkhasiat (krisnadi 2010:1). Daun kelor memiliki daun
yang kecil-kecil. Namun di balik daun kecilnya itu kelor memiliki banyak
manfaat bagi kesehatan dan kecantikan kulit (Cititation Adu 2015:1).

Melihat kandungan dari daun kelor sangat banyak untuk kesehatan,
maka peneliti bereksperimen membuat suatu prodak makanan yang terbuat
dari daun kelor dimana produk yang akan peneliti buat memiliki nilai positif
bagi mereka yang membutuhkannya. Jika daun kelor atau moriga oleifera

hanya digunakan untuk makanan setiap hari maka disini saya memanfaatkan



daun kelor sebagai produk baru yang memiliki nilai jual. Maka dari itu
peneliti akan mengangkat judul “Tingkat kesukaan sponge cake daun kelor”.
Rumusan Masalah
1.  Bagaimana proses pembuatan sponge cake daun kelor ?
2. Apakah tanggapan responden positif terhadap sponge cake tepung
daun kelor dari aspek rasa, warna, tekstur dan aroma ?
Batasan Masalah
Agar penelitian ini dilakukan tidak keluar dari pembahasan, maka
peneliti membatasi masalah pada proses pembuatan sponge cake dengan
penambahan tepung daun kelor sebanyak 50% dan tanggapan responden
ditinjau dari aspek rasa, warna,tekstur dan aroma.
Tujuan Penelitian
1.  Untuk mengetahui bagaimana proses pembuatan sponge cake daun
kelor,
2. Untuk mengetahui bagaimana tanggapan responden terhadap sponge

cake tepung daun kelor dari aspek rasa, warna , tekstur, dan aroma.

Manfaat Penelitian

1. Untuk peneliti, menambah pengetahuan dan keterampilan peneliti
mengenaicara pemanfaatan daun kelor menjadi bahan tambahan pada
produk cake.

2. Bagi Lembaga STP AMPTA Yogyakarta, yaitu dapat menjadi
bahan bacaan atau referensi bagi mahasiswa,khususnya di bidang

kuliner.



3. Untuk masyarakat, yaitu menambah wawasan dalam inovasi

pengembanganproduk baru.
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