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ABSTRACT

The aim of this study was to analyze the effect of moringa leaf extract on calcium content
and evaluate the sensory properties of canarium milk. The research method used was a
completely randomized design with five treatments: A (no moringa leaf extract), B (10% moringa
leaf extract), C (10% moringa leaf extract), and D (30% moringa leaf extract), and E (addition
of 40% moringa leaf extract), and each treatment was repeated three times. The results of the
next study were analyzed using ANOVA, if it showed a real driver with a level of 5%, then the
LSD test would be continued. The results showed that the calcium content of moringa canarium
milk was 17.53 ppm — 535.12 ppm. Sensory properties using the liking level test, obtained the
panelists’ liking level for color ranging from 3.20 to 3.80 (neutral-like), aroma 2.94-3.64
(neutral-like), texture 3.16-3.68 (neutral-like), and taste 3.20-3.76 (neutral-like). The highest
calcium levels were found in the treatment with the addition of 40% moringa leaf extract to
canarium milk, and the sensory attributes of the color, aroma, texture, and taste of canarium
milk after the addition of 40% moringa leaf extract were liked by the panelists.
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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini yaitu menganalisis pengaruh kandungan kadar kalsium dan
mengevaluasi sifat sensoris pada susu kenari dengan penambahan sari daun kelor. Metode
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap dengan 5 perlakuan yaitu A (tanpa
penambahan sari daun kelor), B (penambahan sari daun kelor 10%), C (penambahan sari daun
kelor 10%), D (penambahan sari daun kelor 30%), dan E (penambahan sari daun kelor 40%),
dimana setiap perlakuan dilakukan 3 kali pengulangan. Hasil penelitian selanjutnya di analisis
dengan ANOVA, jika menunjukkan pengarah nyata dengan taraf 5% akan dilanjutkan uji BNT.
Hasil penelitian diperoleh kandungan kadar kalsium susu kenari daun kelor yakni 17,53 ppm —
535,12 ppm. Sifat sensoris dengan uji tingkat kesukaan, diperoleh tingkat kesukaan panelis
terhadap warna berkisar 3,20-3,80 (netral-suka), aroma 2,94-3,64 (netral-suka), tekstur 3,16-3,68
(netral-suka), dan rasa 3,20-3,76 (netral-suka). Kesimpulan bahwa kadar kalsium yang tertinggi
terdapat pada perlakuan penambahan sari daun kelor 40% pada susu kenari dan atribut sensoris
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terhadap warna, aroma, tekstur dan rasa susu kenari pada perlakuan penambahan sari daun kelor
40% disukai panelis.

Kata kunci: Susu Kenari; Sari Daun Kelor; Kalsium.

PENDAHULUAN

Susu sapi merupakan produk susu yang sangat populer di kalangan masyarakat sehingga
produksinya dalam dunia pemasaran sangat diperhitungkan. Seiring berkembangnya
pengetahuaan dan teknologi kini didapati alternatif susu sapi atau susu hewani lainnya yaitu susu
nabati. Susu nabati seperti susu kedelai, almond, jagung manis, oat, kacang hijau dan kenari
memiliki tekstur yang sama dengan susu hewani, tergantung dari penambahan air dalam proses
pembuatan. Cita rasa susu nabati masih perlu adanya pengembangan untuk meningkatkan minat
masyarakat akan susu nabati.

Kacang kenari (Caranium indicum L.) yang dominan tumbuh di daerah tropis bagian
timur Indonesia, khusus di daerah Sulawesi Utara merupakan salah satu komoditi pangan yang
biasanya diolah menjadi makanan ringan (Djarkasi, 2017). Potensi kacang kenari dapat diolah
menjadi minuman susu karena selain pengolahannya tidak jauh berbeda dengan produk susu
nabati yang lain, komposisi gizi yang dimiliki cukup baik yaitu dalam 100 gram kacang kenari
sebagai berikut protein 14.2 gram, karbohidrat 5.5 gram, kalsium 119 mg, dan minyak 74.9 gram
(Tamalene, 2016). Pemanfaatan kacang kenari untuk diolah menjadi susu diupayakan untuk
pengembangan produk pangan lokal khusunya varian produk susu nabati.

Kebutuhan mineral kalsium pada manusia yang berusia 10-18 tahun dan juga 50 tahun ke
atas umumnya membutuhkan kalsium harian hingga 1200 mg, sedangkan untuk anak-anak
berusia 4-9 tahun, kebutuhan hariannya adalah sekitar 1.000 mg per hari (Kementerian
Kesehatan RI, 2019). Susu kenari belum bisa memenuhi kebutuhan kalsium harian tubuh
sehingga ada baiknya melakukan fortifikasi bahan pangan lain guna menambah nilai gizi
sehingga meningkatkan keunggulan produk serta diharapkan memiliki nilai jual yang lebih baik.

Daun kelor adalah salah satu bahan pangan fungsional yang akhir-akhir ini dibahas dalam
lingkup masyarakat karena kadar gizi yang dimiliki yang lebih baik untuk kebutuhan tubuh
sehingga perlu dilibatkan salah satunya sebagai bahan fortifikasi pada produk. Abrianti dkk
(2018) melakukan penelitian yang membandingkan kadar kalsium pada daun kelor dan susu sapi
segar, hasil penelitian menyatakan bahwa kadar kalsium pada daun kelor lebih besar yaitu 5050
ppm dibandingkan dengan susu sapi segar yang hanya 8,5 ppm. Sedangkan menurut
Kementerian Kesehatan (2018) pada Tabel Komposisi Pangan Indonesia 2017 menyatakan
bahwa kadar kalsium pada daun kelor sebesar 1077 mg/100 gram sedangkan pada susu sapi
segar sebesar 143 mg/100 gram. Berdasarkan hal ini maka dilakukan penelitian tentang pengaruh
penambahan sari daun kelor terhadap kadar kalsium dan sifat sensoris susu kenari.

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan adalah kacang kenari yang diambil dari Minahasa Tenggara, daun
kelor tua yang diambil di Manado, air, gula putih, dan CMC (carboxy methyl cellulose). Bahan
yang digunakan untuk analisis yaitu larutan induk Ca, asam nitrat p.a., hidrogen peroksida dan
aquades.

Alat yang digunakan dalam pengolahan susu kenari daun kelor yaitu blender, baskom,
kain saring, botol kaca, panci, wajan, kompor gas, termometer dan timbangan digital. Alat yang
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digunakan analisis yaitu Spektrofotometri Serapan Atom (SSA), timbangan analitik, pipet
volume, microwave digester, corong, labu ukur, mikropipet, dan kertas.

Rancangan Penelitian
Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL)

dengan 5 perlakuan penambahan sari daun kelor pada susu kenari dan dilakukan 3 kali
pengulangan menyesuaikan dengan penelitian Al Ghifari dkk (2022) (termodifikasi), yaitu:

A. Tanpa penambahan sari daun kelor

B. Penambahan sari daun kelor 10%

C. Penambahan sari daun kelor 20%

D. Penambahan sari daun kelor 30%

E. Penambahan sari daun kelor 40%

Prosedur Penelitian

Kacang kenari direndam dalam air dengan suhu ruang selama 1 jam. Kacang kenari basah
yang telah dibersihkan dari kulit testa lalu disangrai selama 5 menit, selanjutnya dengan
perbandingan 1.5 yaitu kacang kenari 630 gram dan air 3150 mL dihaluskan selama 10 menit
menggunakan blender dan disaring menggunakan kain saring. Pembuatan sari daun kelor diawali
dengan pemetikan, sortasi dan pencucian daun. Selanjutnya diblansir selama 1 menit pada suhu
800C dengan teknik celup. Dengan perbandingan 1:5 yakni daun kelor 298 gram dan air 1490
mL dimasukkan ke dalam blender lalu dihaluskan selama 5 menit dan disaring. Dilakukan
pencampuran dengan beberapa perlakuan yaitu 100% susu kenari yaitu 630 mL dengan sari daun
kelor 10% (63 mL), 20% (126 mL), 30% (189 mL), dan 40% (252 mL). Masing-masing
perlakuan tersebut dipasteurisasi selama 5 menit dengan suhu 700C serta penambahan gula 10%
dan CMC 0,4% dari bahan. Diaduk hingga homogen dan disimpan di botol kaca.

Metode Analisis
Analisis Kadar Kalsium
1. Preparasi Sampel

Susu kenari daun kelor ditimbang menggunakan timbangan analitik sebanyak 1 gram
pada masing-masing wadah yang telah disiapkan serta diberi label sebelumnya. Selanjutnya
setiap wadah sampel ditambahkan asam sitrat sebanyak 10 mL dan hydrogen peroxide 1 mL
yang dikerjakan dalam lemari asam. Selanjutnya sampel di destruksi menggunakan microwave
digester selama 2 jam. Hasil destruksi kemudian difiltrasi menggunakan kertas saring dan
dipindahkan ke dalam labu ukur 50 mL yang pengerjaannya dilakukan dalam lemari asam.
Selanjutnya ditambahkan akuades sampai pada batas labu ukur dan dihomogenkan.

2. Uji Kalsium (Ca)

Menyalakan alat SSA dan mengatur alat untuk pengukuran kadar kalsium, selanjutnya
siapkan larutan yang akan digunakan untuk kurva kalibrasi yakni Ca 5 ppm, 10 ppm, 15 ppm,
dan 20 ppm. Larutan Kkalibrasi yang disiapkan dihisap satu per satu untuk membentuk kurva
kalibrasi pada layer monitor komputer, nantinya akan tergambar sumbu x dan y dan dan dapat
diperoleh hasil kurva kalibrasi r dan y. Sampel diukur dengan SSA pada panjang gelombang
422,7 nm. Siapkan sampel yang akan di uji dan dihisap satu persatu melalui pipa kapiler pada
alat. Hasilnya akan terbaca pada layar monitor berupa satuan mg/kg dan nanti akan diubah dalam
bentuk persen, dengan rumus:

CxV

Kadar logam x (mg/kg) = W

C X V/W
10000

Kadar logam x (%) =
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Keterangan:

W adalah bobot sampel (gram), V = volume sampel (mL), C = konsentrasi sampel hasil bacaan

alat, x = logam yang dibaca (Ca
Analisis Sensoris

Penelitian ini dilakukan uji kesukaan menggunakan 20 orang panelis tidak terlatih.
Analisis sensoris yang dilakukan meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa. Metode yang
dilakukan adalah uji hedonik dan penilaian sampel yang diuji berdasarkan tanggapan pribadi
tentang kesukaan dan tidak kesukaan panelis meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa. Skala
penilaian terdiri dari 5 tingkat kesukaan, mulai dari 1 (sangat tidak suka); 2 (tidak suka); 3
(netral); 4 (suka); dan 5 (sangat suka) (Tarwendah, 2017).

Analisis Data

Analisis data persentase uji kalsium dan organoleptik yang diperoleh selanjutnya di
analisis secara statistik dengan dilakukan analisis sidik ragam (ANOVA), jika menujukkan
pengaruh nyata dengan taraf 5% pada perlakuan maka dilanjutkan uji Beda Nyata Terkecil
(BNT).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Kalsium Susu Kenari Daun Kelor

Hasil pengujian terhadap kadar kalsium pada susu kenari daun kelor berkisar antara 24,52
— 302,65 mg/kg. Nilai rata-rata kadar kalsium pada susu kenari daun kelor ditunjukkan pada
Tabel 1.
Tabel 1. Nilai Rata-rata Kadar Kalsium Susu Kenari Daun Kelor

Perlakuan Rata-rata (mg/kQg)
Tanpa Sari Daun Kelor 24 522
Sari Daun Kelor 10% 44,01°
Sari Daun Kelor 20% 69,62°
Sari Daun Kelor 30% 132,36"
Sari Daun Kelor 40% 302,65°¢

BNT 1% = 47,93. Notasi yang berbeda antara perlakuan menunjukkan adanya perbedaan nyata

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam terhadap kadar kalsium susu kenari daun kelor
menunjukkan bahwa F hitung (54,88) lebih besar daripada F tabel pada 1% (5,99) maka
penambahan sari daun kelor pada susu kenari perlakuan tanpa penambahan sari daun kelor,
perlakuan penambahan sari daun kelor 10% dan perlakuan penambahan sari daun kelor 20%
berbeda nyata dengan perlakuan penambahan sari daun kelor 30%. Pengaruh penambahan sari
daun kelor 30% berbeda nyata dengan pengaruh penambahan sari daun kelor 40% sehingga sari
daun kelor berpengaruh nyata pada kadar kalsium susu kenari. Hasil yang diperoleh adalah
konsentrasi kadar kalsium tertinggi pada perlakuan penambahan sari daun kelor 40% yaitu
302,65 mg/kg dan konsentrasi kalsium terendah pada perlakuan tanpa penambahan sari daun
kelor yaitu 24,53 mg/kg.

Semakin banyak sari daun kelor yang ditambahkan maka akan meningkatkan kadar
kalsium pada susu kenari. Hasil yang sama yang dilakukan Kumalasari (2023) yaitu penambahan
tepung daun kelor pada dawet menunjukkan dengan konsentrasi tepung daun kelor 20 gram
terdapat kadar kalsium 332,88%. Daun kelor memiliki senyawa flavonoid yang memberikan efek
osteogenik, peningkatan enzim alkaline phosphatase (ALP), dan juga meningkatkan penanda
remodeling tulang (Rostiny dkk, 2016). Daun kelor memiliki kandungan kadar kalsium yang
tinggi sehingga dalam pengolahannya harus diperhatikan untuk mempertahankan kadar kalsium
salah satunya dengan penggunaan suhu yang tepat untuk pengolahan susu kenari daun kelor.
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Penggunan suhu hingga 700C adalah batas maksimal untuk pengolahan susu kenari daun kelor
dimana Setiawan (2019) menyatakan bahwa suhu pemasakan berpengaruh terhadap kadar
kalsium sehingga penggunaan suhu 700C sebagai suhu optimum pembuatan susu nabati.

Sifat Sensoris Terhadap Warna Susu Kenari Daun Kelor

Hasil pengujian terhadap warna pada susu kenari daun kelor berkisar antara 3,30 — 3,85
(netral-suka). Nilai rata-rata sifat sensoris terhadap warna pada susu kenari daun kelor
ditunjukkan pada Tabel 2.

Tabel 2. Nilai Rata-rata Tingkat Kesukaan Terhadap Warna Susu Kenari Daun Kelor

Perlakuan Rata-rata Kriteria
Tanpa Sari Daun Kelor 3,80 Suka
Sari Daun Kelor 10% 3,75 Suka
Sari Daun Kelor 20% 3,30 Netral
Sari Daun Kelor 30% 3,65 Suka
Sari Daun Kelor 40% 3,85 Suka

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam terhadap warna susu kenari daun kelor
menunjukkan bahwa F hitung (1,23) lebih kecil daripada F tabel pada 5% (2,47) maka
penambahan sari daun kelor pada susu kenari perlakuan tanpa penambahan sari daun kelor
sampai perlakuan penambahan sari daun kelor 40% tidak berbeda nyata sehingga sari daun kelor
tidak berpengaruh pada sifat sensoris terhadap warna susu kenari daun kelor. Hasil yang
diperoleh adalah presentase tertinggi pada perlakuan sari daun kelor 40% dengan nilai 3,85
(suka) dan presentase terendah pada perlakuan penambahan sari daun kelor 20% dengan nilai
3,30 (netral).

Perubahan warna susu nabati ini dipengaruhi oleh proses penambahan sari daun kelor
yang semakin banyak konsetrasi ditambahkan maka akan mempengaruhi warna susu kenari yang
awalnya berwarna putih kekuningan menjadi berwarna hijau. Hal ini disebabkan karena daun
kelor memiliki pigmen hijau atau klorofil yang terdapat pada daunnya. Berdasarkan ketinggian
tempat tumbuh, total klorofil pada daun kelor yakni 10,19 — 16,51 mg/liter (Fajri dkk, 2018).
Penerimaan sifat sensoris terhadap warna pada susu kenari kelor bisa terima oleh panelis untuk
semua perlakuan.

Sifat Sensoris Terhadap Aroma Susu Kenari Daun Kelor

Hasil pengujian terhadap aroma pada susu kenari daun kelor berkisar antara 3,00 — 3,70
(netral-suka). Nilai rata-rata sifat sensoris terhadap aroma pada susu kenari daun kelor
ditunjukkan pada Tabel 3.

Tabel 3 Nilai Rata-rata Tingkat Kesukaan Terhadap Aroma Susu Kenari Daun Kelor

Perlakuan Rata-rata Kriteria
Tanpa Sari Daun Kelor 3,70 Suka
Sari Daun Kelor 10% 3,60° Suka
Sari Daun Kelor 20% 3,052 Netral
Sari Daun Kelor 30% 3,05% Netral
Sari Daun Kelor 40% 3,50° Suka

BNT 5% = 0,51. Notasi yang berbeda antara perlakuan menunjukkan adanya perbedaan nyata

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam terhadap aroma susu kenari daun kelor
menunjukkan bahwa F hitung (2,88) lebih besar daripada F tabel pada 5% (2,47) maka
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penambahan sari daun kelor pada susu kenari perlakuan tanpa penambahan sari daun kelor dan
perlakuan penambahan sari daun kelor 10% berbeda nyata dengan perlakuan penambahan sari
daun kelor 20%, 30% dan 40% sehingga sari daun kelor berpengaruh nyata pada sifat sensoris
terhadap aroma susu kenari. Hasil yang diperoleh adalah presentase tertinggi pada perlakuan
tanpa sari daun kelor dengan nilai 3,70 (suka) dan presentase terendah pada perlakuan
penambahan sari daun kelor 20% dan 30% dengan nilai 3,05 (netral).

Minyak atsiri merupakan zat yang memberikan aroma pada tumbuhan yang memiliki
komponen volatil pada beberapa tumbuhan dengan karakteristik tertentu. Daun kelor mempunyai
beberapa senyawa volatil pada minyak atsiri daun kelor antara lain 3,5-Dihydroxy-2-methyl-5,6-
dihydropyran-4-one (6,29-12,92%), hexadecenoic acid (17,3-26,49%), dan Propanoic acid, 3-
hydrpxy-, hydrazide (42,39%) (Hidayati, 2018). Kacang kenari yang tinggi akan lemak memiliki
beberapa komposisi asam lemak yang diteliti oleh Djarkasi (2017) dalam minyak kenari yang
didapat dari proses pengepresan, yakni asam oleat (46,86%), asam palmitat (24,69%), dan asam
stearat (13,67%).

Sifat Sensoris Terhadap Tekstur Susu Kenari Daun Kelor

Hasil pengujian terhadap tekstur pada susu kenari daun kelor berkisar antara 3,35 — 3,85
(netral-suka). Nilai rata-rata sifat sensoris terhadap tekstur pada susu kenari daun kelor
ditunjukkan pada Tabel 4.

Tabel 4. Nilai Rata-rata Tingkat Kesukaan Terhadap Tekstur Susu Kenari Daun Kelor

Perlakuan Rata-rata Kriteria
Tanpa Sari Daun Kelor 3,60 Suka
Sari Daun Kelor 10% 3,85 Suka
Sari Daun Kelor 20% 3,60 Suka
Sari Daun Kelor 30% 3,35 Netral
Sari Daun Kelor 40% 3,75 Suka

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam terhadap tekstur susu kenari daun kelor
menunjukkan bahwa F hitung (1,16) lebih kecil daripada F tabel pada 5% (2,47) maka
penambahan sari daun kelor pada susu kenari dengan perlakuan tanpa penambahan sari daun
kelor sampai perlakuan penambahan sari daun kelor 40% tidak berbeda nyata sehingga sari daun
kelor tidak berpengaruh pada sifat sensoris terhadap tekstur susu kenari daun kelor. Hasil yang
diperoleh adalah presentase tertinggi pada perlakuan penambahan sari daun kelor 10% dengan
nilai 3,85 (suka) dan presentase terendah pada perlakuan penambahan sari daun kelor 30%
dengan nilai 3,35 (netral).

Sistem emulsi susu nabati yaitu sistem dispersi, dimana yang terdispersi adalah lemak,
protein, dan karbohidrat susu sedangkan pendispersi adalah air. Susu kenari daun kelor memiliki
waktu sentrifugasi yang cepat sehingga dibutuhkan penstabil untuk mempengaruhi lamanya
proses sentrifugasi. Susu kenari daun kelor dalam proses pembuatannya ditambahkan Carboxy
Methyl Cellulose (CMC) dengan konsentrasi yang sama pada setiap perlakuan dimana fungsi
dari CMC dapat mengikat air dan membuat minuman menjadi kental (Hasni, 2021) serta
dipengaruhi oleh lama penyimpanan susu kenari daun kelor pada suhu dingin. Perubahan tekstur
akibat penambahan sari daun kelor tidak signifikan dikarenakan pembuatan sari daun kelor
menggunakan perbandingan daun kelor dan air adalah 1:3 dan perbandingan kacang kenari
sangrai dan air adalah 1:5. Sejalan dengan penelitian Jariyah (2019) bahwa semakin banyak air
yang digunakan maka total padatan terlarut akan bertambah sehingga kekentalan menjadi
menurun. Perlakuan terbaik adalah perbandingan kacang kedelai dengan air 1:6 dengan
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penambahan Na-CMC 0,4%. Penyajian susu kenari daun kelor yaitu sampe yang sebelumnya
disimpan dalam chiller selama kurang lebih 24 jam dan penggunaan suhu mempengaruhi
kekentalan pada susu kenari daun kelor dimana semakin lama susu disimpan pada suhu dingin
dan semakin banyak penambahan CMC maka tekstur susu nabati akan meningkat (Randi, 2022).

Sifat Sensoris Terhadap Rasa Susu Kenari Daun Kelor

Hasil pengujian terhadap rasa pada susu kenari daun kelor berkisar antara 2,60— 3,76
(netral-suka), Nilai rata-rata sifat sensoris terhadapa rasa pada susu kenari daun kelor
ditunjukkan pada Tabel 5.

Tabel 5. Nilai Rata-rata Tingkat Kesukaan Terhadap Rasa Susu Kenari Daun Kelor

Perlakuan Rata-rata Kriteria
Tanpa Sari Daun Kelor 3,60 Suka
Sari Daun Kelor 10% 3,85 Suka
Sari Daun Kelor 20% 3,60 Suka
Sari Daun Kelor 30% 3,35 Netral
Sari Daun Kelor 40% 3,75 Suka

BNT 5% = 0,67. Notasi yang berbeda antara perlakuan menunjukkan adanya perbedaan nyata

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam terhadap aroma susu kenari daun kelor
menunjukkan bahwa F hitung (2,90) lebih besar daripada F tabel pada 5% (2,47) maka
penambahan sari daun kelor pada susu kenari perlakuan tanpa penambahan sari daun kelor,
perlakuan penambahan sari daun kelor 10% dan 40% berbeda nyata dengan perlakuan
penambahan sari daun kelor 20% dan 30% sehingga sari daun kelor berpengaruh nyata pada sifat
sensoris terhadap aroma susu kenari. Hasil yang diperoleh adalah presentase tertinggi pada
perlakuan penambahan sari daun kelor 40% dengan nilai 3,85 (suka) dan presentase terendah
pada perlakuan penambahan sari daun kelor 30% dengan nilai 2,85 (netral).

Warna
4

==@==Tanpa Sari Daun
Kelor

Sari Daun Kelor
Rasa Aroma 10%

Sari Daun Kelor
20%

«=@==Sari Daun Kelor
Tekstur 30%

Gambar 1. Tingkat Kesukaan Panelis

Daun kelor memiliki enzim lipoksidase yang menjadi salah satu penyebab daun kelor
kurang disukai oleh panelis karena rasanya yang pahit (Oktaviani, 2020) juga memiliki senyawa
alkaloid, flavonoid, saponin, fenol, steroid/triterpenoid, dan tanin (Putra dkk, 2016). Proses
blansir yang dilakukan dalam waktu yang lama akan mempengaruhi rasa pahit pada daun kelor
menjadi berkurang (Oktaviani, 2020) dikarenakan alkaloid bersifat tidak tahan terhadap panas
(Eleanor, 2013). Kacang kenari memiliki asam amino glutamat untuk kacang kenari didaerah
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Minahasa (25,30%) sehingga memberikan rasa gurih pada susu kenari (Djarkasi 2017). Kacang
kenari yang disangrai memaksimalan rasa dan aroma dari kacang kenari sehingga mempengaruhi
rasa pada susu kenari daun kelor.

Perlakuan terbaik untuk sifat sensoris susu kenari daun kelor diperoleh dengan
menghitung nilai rata-rata dari masing-masing perlakuan pada sifat sensoris susu kenari daun
kelor terhadap warna, aroma, tekstur dan rasa. Nilai rata-rata yang diperoleh yaitu tanpa
penambahan sari daun kelor adalah 3,73 (suka), penambahan sari daun kelor 10% adalah 3,74
(suka), penambahan sari daun kelor 20% adalah 3,36 (netral), penambahan sari daun kelor 30%
adalah 3,24 (netral) dan penambahan sari daun kelor 40% adalah 3,76 (suka).

KESIMPULAN

Susu kenari dengan penambahan sari daun kelor memiliki kadar kalsium sebanyak 24,52
— 302,65 mg/kg. Kadar kalsium yang tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan sari daun
kelor 40% pada susu kenari.

Evaluasi sifat sensoris penambahan sari daun kelor pada susu kenari memiliki nilai rata-
rata tingkat kesukaan yaitu penambahan sari daun kelor 10% adalah 3,74 (suka), penambahan
sari daun kelor 20% adalah 3,36 (netral), penambahan sari daun kelor 30% adalah 3,24 (netral)
dan penambahan sari daun kelor 40% adalah 3,76 (suka). Susu kenari tanpa penambahan sari
daun kelor memiliki nilai rata-rata tingkat kesukaan 3,73 (suka). Atribut sensoris terhadap warna,
aroma, tekstur dan rasa susu kenari pada perlakuan penambahan sari daun kelor 40% disukai
panelis.
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