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PROFIL SENSORI DAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN
MINUMAN KELOR (Moringa oleifera)

Luvzael Christopher

ABSTRAK

Kelor (Moringa oleifera) adalah tanaman hortikultura tropis yang mudah
dibudidayakan dan memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi. Tujuan dari
penelitian ini untuk mengetahui profil sensori dan aktivitas antioksidan dari
minuman kelor berdasarkan perbedaan suhu pengeringan daun kelor. Metode
yang dilakukan dalam penelitian adalah metode oven untuk menguji kadar air lalu
Check-All-That-Apply (CATA) untuk mengetahui profil sensori dari 30 panelis
kemudian metode 2-2-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH) untuk uji aktivitas
antioksidan. Pengeringan menggunakan food dehydrator selama 6 jam dengan
suhu 45°C, 50°C, dan 55°C. Terdapat 3 sampel minuman kelor, yaitu sampel 129
(45°C), sampel 420 (50°C), dan sampel 619 (55°C). Hasil uji kadar air
menyatakan nilai tertingginya di sampel 129, yaitu 16,43% + 0,57 sedangkan
kadar air terendah berasal dari sampel 619 adalah 9,51% + 0,33.
Hasil CATA mendeskripsikan atribut sensori pada minuman kelor yang berbeda
signifikan adalah warna yellowish, warna brownish, dan rasa bitter sedangkan
atribut sensori yang ideal dari produk ini adalah warna yellowish. Selain itu ketiga
sampel tersebut jauh dari kategori produk ideal bagi panelis. Pada analisis
aktivitas antioksidan terdapat perbedaan yang signifikan. Persentase inhibisi
tertinggi DPPH dari minuman kelor, yaitu 83,32% + 1,61, pada sampel 129
sedangkan persentase inhibisi terendah DPPH dari minuman kelor adalah
67,07% + 1,97 pada sampel 619. Dapat disimpulkan bahwa suhu pengeringan
berpengaruh pada profil sensori minuman kelor dan penurunan aktivitas
antioksidan minuman kelor.

Kata kunci: Aktivitas Antioksidan, Atribut Sensori, Kadar Air,
Minuman Kelor, Pengeringan
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THE EFFECT OF DRYING TEMPERATURE ON
SENSORY PROFILE AND ANTIOXIDANT ACTIVITY
OF MORINGA OLEIFERA DRINK

Luvzael Christopher

ABSTRACT

Moringa oleifera is a tropical horticultural plant that can be cultivated. It
has high antioxidant activity. This research aims for attaining sensory profile and
antioxidant activity value on moringa drink from three distinct drying
temperature. The method in this experiment is water content measurement in oven
method then sensory evaluation through Check-All-That-Apply (CATA) for
identifying sensory profile of the samples from 30 panelists and antioxidant
activity analysis through 2-2 diphenyl-1-picrylhidrazil (DPPH) method. Moringa
leaves dried for 6 hours with 45°C, 50°C, and 55°C in food dehydrator. There are
3 samples for this experiment, such as sample 129 (45°C), sample 420 (50°C),
and sample 619 (55°C). Water content measurement results that the highest
percentage is sample 129 (16,43% + 0,57) and the lowest is in sample 619
(9,51% + 0,33). The result from CATA states that the panelist can differ
moringa drink’s color (brownish and yellowish) and taste (bitter) whilst the ideal
sensory attributes of the products are yellowish color. Moreover, these samples
are far from ideal product category by panelists’ perception. Furthermore, the
result from antioxidant activity analysis on these moringa drinks is significantly
different. The highest percentage of inhibition for 2-2-diphenyl-1- picrylhidrazil
(DPPH) is 83,32% + 1,61. It is from sample 129. Contrarily, the lowest
percentage of inhibition for DPPH from moringa drink is 67,07% + 1,97. It is
from sample 619. In summary, drying temperature influences moringa drink
sensory attributes and its antioxidant activity deterioration.

Keywords:  Antioxidant activity, Drying, Moringa drink, Sensory attributes,
Water content
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