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ABSTRAK

Bubuk daun kelakai (Szenochlaena palustris) dan bubuk daun kelor (Moringa oleifera) sebagai sumber zat besi dan
serat kasar. Kekurangan zat besi dapat mengakibatkan anemia sedangkan kekurangan serat kasar dapat
mengakibatkan gangguan pencernaan. Penggunaan bubuk daun kelakai (S#nochlaena palustrisy dan bubuk daun
kelor (Moringa oleifera) dalam galantin ayam menjadi alternatif untuk meningkatkan kandungan zat besi dan
serat kasar dalam makanan olahan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan bubuk
daun kelakai (S#enochiaena palustris) dan bubuk daun kelor (Moringa oleifera) tethadap kadar zat besi, kadar serat
kasar, dan kadar abu serta menentukan formulasi terbaik galantin ayam yang diperkaya bahan tersebut.
Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri dari 5
petlakuan, yaitu perbandingan bubuk daun kelakai (S#enochlaena palustris) (A) dan bubuk daun kelor (Moringa
oleifera) (O): P1 (A:O=5%:1%), P2 (4%:2%), P3 (3%:3%), P4 (2%:4%), dan P5 (1%:5%) masing-masing
diulang 3 kali. Hasil penelitian menunjukkan kadar zat besi tertinggi pada P2, serat kasar dan kadar abu
tertinggi pada P5. Perlakuan terbaik adalah P3 (3% kelakai dan 3% kelor) dengan nilai hasil tertinggi (NH)
0,628, kadar zat besi 22,7833 mg, serat kasar 1,0567%, kadar abu 4,7833%, rasa 4, warna 4, dan aroma 4.

Kata kunci : Galantin ayam, Bubuk daun kelakai (Tenochlaena palustris), Bubuk daun kelor (Moringa oleifera).

ABSTRACT

Powdered kelakai leaves (Tenochlaena palustris) and powdered moringa leaves (Moringa oleifera) as sources of iron and crude fiber. Iron
deficiency can canse anemia, while lack of crude fiber can canse digestive disorders. The use of kelakai leaf powder (Lenochlaena palustris) and
moringa leaf powder (Moringa oleifera) in chicken galantine is an alternative fo increase the iron and crude fiber content in processed foods. This study
aims 1o determine the effect of adding kelakai leaf powder (Stenochlaena palustris) and moringa leaf powder (Moringa oleifera) on iron content, crude fiber
content, and ash content, as well as to determine the best formulation of chicken galantine enriched with these ingredients. This study nsed an experimental
method with a Completely Randomized Design (CRD) consisting of 3 treatments, namely the ratio of kelakai leaf powder (Tenochlaena palustris)
(A) and moringa leaf powder (Moringa oleifera) (O): P1 (A:0=5%:1%), P2 (4%:2%), P3 (3%:3%), P4 (2%:4%), and P5 (1%:5%), each
repeated 3 times. The results showed that the highest iron content was found in P2, the highest crude fiber and ash content were found in P5. The best
treatment was P3 (3% kelakai and 3% moringa) with the bighest overall value (NH) 0.626, iron content 22.7833 myg, erude fiber 1.0567%, ash
content 4.7833%, taste 4, color 4, and aroma 4.

Keywords : Chicken galantine, Kelakai leaf powder (1enochlaena palustris), Moringa leaf powder (Moringa oleifera).
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PENDAHULUAN

Badan Kebijakan Pembangunan Kesehatan (2023) bahwa prevalensi anemia untuk semua
kelompok umur di Indonesia sebesar 16,2%. Anemia pada anak-anak dapat mengganggu
perkembangan fisik dan mental. Ibu hamil kekurangan zat besi dapat meningkatkan risiko kelahiran
prematur dan berat badan lahir rendah. Kebutuhan serat harian pada orang dewasa umumnya 36
gram pada laki-laki dan 30 gram pada perempuan (Kemenkes RI, 2019). Kekurangan serat dapat
menyebabkan masalah seperti sembelit, gangguan pencernaan, dan peningkatan risiko penyakit
kronis seperti obesitas, diabetes tipe 2, dan penyakit jantung. Cara mengatasi kekurangan zat best
maupun serat dengan pangan yang mengandung nilai gizi yang tinggi dengan salah satunya
penambahan bubuk daun kelakai (Szenochlaena palustris)dan bubuk daun kelor (Moringa oleifera).

Bubuk daun kelakai (S7enochlaena palustris) memiliki keunggulan dalam nutrisinya salah satunya
menurut laporan (Hayati & Sari, 2024) menjelaskan bahwa daun kelakai (Stenochlaena palustris)
mempunyai zat besi yaitu sekitar 41,53 mg/100 g. Menurut Khusnaini & Syainah (2021) dalam
laporannya tentang formulasi stik berbahan kelakai dan ikan gabus berfokus pada kadar zat besi (Fe).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa petlakuan P2= 50%:50%menghasilkan kadar Fe tertinggi,
yaitu rata-rata sebesar 70,19 mg/kg. Sebaliknya kadar Fe terendah yaitu petlakuan PO 39,8 mg/kg.
Daun kelakai (S#enochlaena palustris) telah dimanfaatkan sebagai bahan untuk meningkatkan nilai gizi
dalam suatu produk seperti dilaporkan oleh Shada e @/, (2022) penambahan daun kelakai
(Stenochlaena palustris) pada produk nugget menghasilkan peningkatan terbaik pada kadar serat kasar
pada penambahan 40%, yaitu sebesar 1,36%, sedangkan penambahan terendah terdapat pada
petlakuan 0% dengan kadar serat kasar sebesar 0,85%.

Produk nabati yang mengandung zat besi tinggi tidak hanya daun kelakai (S7enochlaena palustris),
tetapi juga daun kelor (Moringa oleifera). Daun kelor (Moringa oleifera) memiliki kandungan zat besi 25
kali lebih tinggi dari wortel (Hatim & Maulina, 2025). Bahkan kandungan bubuk daun kelor (Moringa
olesfera) 25 kali lebih banyak dibandingkan bayam. Menurut Helmiati ef @/, (2020) menyebutkan zat
besi pada bubuk daun kelor (Moringa oleifera) yaitu 28,2 mg/100 g. Bubuk daun kelot (Moringa oleifera)
ditambahkan di produk egg 70/ dalam laporan (Zardhari & Bahar, 2021) yang dimana perlukan F3
10% : 5% memiliki kandungan gizi tertinggi yaitu zat besi 11,60%. Selain itu pada cookzes penambahan
bubuk daun kelor (Moringa oleifera) pada laporan (Novitaroh e al, 2022) memiliki kandungan zat besi
tertingei pada perlakuan F3(15 g) sebesar 15,479% sedangkan terendah berapa pada perlakuan tanpa
penambahan daun kelor (Moringa oleifera) yaitu 3,362%.
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Galantin ayam merupakan salah satu produk olahan daging ayam yang digemari masyarakat
karena rasanya yang lezat dan teksturnya yang lembut. Namun meskipun populer galantin ayam
umumnya belum dimanfaatkan sebagai media untuk meningkatkan asupan gizi secara optimal.
Informasi mengenai kandungan gizi dari bubuk daun kelakai (Szenochlaena palustris) dan bubuk daun
kelor (Moringa oleifera) yang telah dipaparkan sebelumnya memberikan landasan yang jelas tentang
potensi manfaatnya bagi kesehatan. Inovasi dalam pembuatan galantin ayam dengan menambahkan
bahan alami seperti bubuk daun kelakai (S7enochlaena palustris) dan bubuk daun kelor (Moringa oleifera)
produk ini dapat menjadi pilihan pangan yang lebih sehat mendukung gaya hidup masyarakat yang
peduli akan kesehatan. Berdasarkan hal di atas maka dilakukan penelitian pengaruh perbedaan
perlakuan dari bubuk daun kelakai (S7enochlaena palustris) dan bubuk daun kelor (Moringa oleifera) pada

produk galantin ayam.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan di kampus Tristar politeknik Surabaya dan pengujian di
Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Pertanian Universitas Dr. Soetomo Surabaya. Waktu
penelitian dimulai Oktober-Desember 2024. Bahan utama yang digunakan adalah daun kelakai
(Stenochlaena palustris) dan daun kelor (Moringa olesfera) yang didapatkan darti online shop shopee.

Bahan pembuatan galantin ayam meliputi ayam dada fillet, pala bubuk, bawang putih,
bawang bombai, garam, lada, kaldu rasa ayam telur ayam, kecap manis, susu uht, tepung panir.
Semua bahan didapatkan di pasar tradisional Surabaya. Bahan untuk analisis kimia yaitu air,
larutan H2504 1,25%, larutan natrium hidroksida 3,25%, air panas, etanol 96%, larutan
potasium persulfat jenuh, larutan potassium tiosianat, larutan besi standar kristal. Alat yang
digunakan analisis kimia yaitu corong gelas, gelas kimia, pipet tes, labu ukur, kertas saring, kaca
arloji, spektrofotometer serapan atom, fiber analyzer, timbangan analitik, drying oven, sentrifugasi,
tungku pemanas, cawan porselen, desikator. Alat yang digunakan adalah blender, timbangan,
kompor, panci kukus, wrapping plastik, sendok, wajan.

Metode penelitian yang digunakan yaitu metode penelitian eksperimental. Rancangan
Percobaan yang digunakan pada penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
yang terdiri dari 5 perlakuan yaitu perbandingan dari bubuk daun kelakai (Szenochlaena palustris)
(A) dan bubuk daun kelor (Moringa oleifera) (O) yaitu:
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Perlakuan 1 (A : O = 5% : 1%)
Perlakuan 2 (A : O = 4% : 2%)
Perlakuan 3 (A : O = 3% : 3%)
Perlakuan 4 (A : O = 2% : 4%)
Perlakuan 5 (A : O = 1% : 5%)

Variabel yang diamati dalam penelitian ini antara lain: uji zat besi, serat,kadar abu dan uji

organoleptik. Metode analisis yang digunakan yaitu:
1. Kadar zat besi

Prosedur penelitian ini merujuk pada Andarwulan ez @/, (2011) menggunakan metode

Spektrofotometer Serapan Atom (SSA).
2. Kadar serat

Penentuan kadar serat kasar dengan menggunakan metode ekstraksi (Badan Standardisasi

Nasional (BSN), 1992).
3. Kadar abu

Penentuan kadar abu dengan menggunakan metode gravimetri (Badan Standardisasi

Nasional (BSN), 1992).
4. Uji organoleptik

Uiji organoleptik meliputi rasa, warna, dan aroma. Uji dilakukan dengan 30 panelis tidak
terlatih. Uji organoleptik ini menggunakan skala tingkat kesukaan yaitu: : 1 = Sangat tidak suka,
2= Tidak suka, 3 = Biasa, 4= Suka, 5 = Sangat suka. Hasil data parametrik yang diperoleh
meliputi zat besi, serat dan kadar abu dianalisa dengan menggunakan Analisis Sidik Ragam
dengan menggunakan Statistical Product and Service Solutions (SPSS), jika hasil analisis menunjukkan
perbedaan yang nyata atau sangat nyata, uji lanjutan dilakukan.

Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) digunakan jika Koefisien Keragaman (KK) di bawah 5%.
Untuk nilai KK antara 5% hingga 10%, digunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ), dan jika nilai KKK
lebih dari 10%, digunakan uji Dwuncan (Susilawati, 2015). Analisis data non parametrik yang
diperoleh dari uji organoleptik meliputi rasa, warna, aroma, dan kerenyahan dianalisa
berdasarkan uji tingkat kesukaan / uji hedonik kemudian untuk mengetahui adanya perbedaan

antar perlakuan dilakukan dengan uji Kruskal Wallis (Ayustaningwarno, 2014).



ik
Jurnal Pro-Stek\ %70

(Teknologi Budidaya & Pengolahan Hasil Pertanian)

Pro-Stek Vol 7 No. 2 Tabun 2025 ISSIN Cetak: 2746-0320 e-ISSIN: 2720-9679

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Sifat Kimia
Hasil Uji Zat Besi

Hasil analisis sidik ragam / ANOVA zat besi galantin ayam diperkaya dengan bubuk daun
kelakai  (S#enochlaena palustris) dan bubuk daun kelor (Moringa oleifera)y memperlihatkan nilai
signifikan 0,000. Nilai tersebut < 0,05 maka terdapat perbedaan perlakuan yang signifikan.

Informasi mengenai rata-rata kandungan zat besi pada galantin ayam ditampilkan pada Tabel 1.

Tabel 1. Rerata zat besi galantin ayam.

Kode perlakuan Perlakuan Rerata zat besi (mg)
P1 (A O = 5%:1%) 12,9867¢
P2 (A O = 4%:2%) 33,96332
P3 (A O = 3%:3%) 22,7833¢
P4 (A : O = 2%:4%) 15,50334
P5 (A : O = 1%:5%) 31,7033b

Ket : Huruf pada belakang angka notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada uji Duncan taraf 5%.
Bubuk daun kelakai (A) (Stenochiaena palustris) dan bubuk daun kelor (Moringa oleifera) (O).

Tabel 1 menunjukkan perbedaan perlakuan memberikan pengaruh yang berbeda terhadap
zat besi galantin ayam. Perlakuan terendah pada zat besi terdapat di P1 sebesar 12,9867 mg
sedangkan perlakuan tertinggi terdapat di P2 sebesar 33,9633 mg. Kandungan zat besi tertinggi
pada galantin ayam yang diperoleh dari perlakuan P2 dengan kombinasi 4% bubuk daun kelakai
(Stenochlaena palustrisy dan 2% bubuk daun kelor (Moringa oleifera) dapat dijelaskan melalui sinergi
optimal antara kandungan zat besi dari bubuk daun kelakai (S#enochlaena palustris). Bubuk daun
kelakai (Stenochlaena palustris) memiliki keunggulan dalam nutrisinya salah satunya menurut
laporan (Hayati & Sari, 2024) menjelaskan bahwa daun kelakai (Szenochlaena palustris) mempunyai
zat besi yaitu sekitar 41,53 mg/100 g. Dalam petlakuan P2 penggunaan 4% bubuk daun kelakai
(Stenochlaena palustris) memberikan kontribusi terhadap total kandungan zat besi pada galantin
ayam. Selain itu bubuk daun kelor (Moringa oleifera) yang digunakan sebanyak 2% berfungsi
sebagai pendukung yang sangat penting.

Sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh (Fitlianty ez 4/, 2024) menunjukkan bahwa
penggunaan tepung kelakai sebanyak 25 g pada perlakuan C menghasilkan kadar zat besi
tertinggi yaitu 15,71 mg. Temuan ini mengindikasikan bahwa kelakai memiliki potensi yang
signifikan sebagai sumber zat besi alami yang dapat diaplikasikan dalam berbagai produk pangan
fungsional. Selaras dengan hasil tersebut penelitian yang dilakukan oleh Khusnaini & Syainah,
(2021) juga membuktikan manfaat kelakai dalam meningkatkan kadar zat besi. Mereka mengkaji
kombinasi daun kelakai (Szenochlaena palustris) dan ikan gabus dengan rasio 50% : 50% pada

perlakuan P2 yang menghasilkan kadar zat besi tertinggi sebesar 70,19%. Temuan ini semakin
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mempertegas bahwa kelakai (Szenochlaena palustris) bukan sekadar tanaman tradisional melainkan
memiliki manfaat yang luar biasa dalam meningkatkan kadar zat besi dalam makanan sehingga
berpotensi berperan dalam pencegahan anemia serta peningkatan kesehatan masyarakat secara
luas.

Kesimpulannya perlakuan P2 menghasilkan kandungan zat besi tertinggi karena
kombinasi optimal 4% bubuk daun kelakai (S#enochlaena palustris) yang menjadi sumber utama zat
besi dan 2% bubuk daun kelor (Moringa oleifera) kombinasi ini membuktikan bahwa formulasi
bahan yang seimbang sangat penting dalam menghasilkan produk pangan yang kaya akan zat
besi untuk menghasilkan produk olahan dengan nilai gizi tinggi.

Berdasarkan uji Duncan pada taraf 5%, setiap perlakuan menunjukkan perbedaan nyata
dengan P2 memiliki kandungan zat besi tertinggi disusul oleh P5, P3, P4, dan P1 sebagai yang
terendah sehingga dapat disimpulkan bahwa variasi komposisi bahan berpengaruh secara
signifikan terhadap kandungan zat besi dalam galantin ayam.

Untuk memenuhi kebutuhan zat besi harian berdasarkan standar kebutuhan zat besi
harian menurut (Kemenkes RI, 2019)untuk kelompok pria dewasa (8 — 11 mg zat besi per hari),
maka cukup mengonsumsi galatin ayam pada P2 dengan kandungan zat besi tertinggi yaitu
33,9633 mg/100 g sebanyak 25 — 33% dari berat potongan atau sebesar 25 — 33 g. Wanita
dewasa (8-18 mg zat besi per hari), hanya memerlukan sekitar 24%-53% dari satu potong
galantin 24-53 g bergantung tingkat kebutuhan individu. Untuk anak-anak (0,3-11 mg zat besi
per hari) konsumsi galantin P2 bahkan lebih sedikit hanya sekitar 1%-32% dari satu potong
galantin 1-32 g bergantung usia dan kebutuhan. Dengan demikian galantin ayam perlakuan P2
yang memiliki kandungan zat besi tinggi sangat efisien untuk memenuhi kebutuhan zat besi
harian berbagai kelompok usia dan jenis kelamin dengan jumlah konsumsi yang relatif kecil

menjadikannya sumber zat besi yang optimal.

Hasil Uji Kadar Serat Kasar

Hasil analisis sidik ragam / ANOVA serat kasar galantin ayam diperkaya dengan bubuk
daun kelakai (Stenochlaena palustrisy dan bubuk daun kelor (Moringa oleifera) memperlihatkan nilai
signifikan 0,000. Nilai tersebut < 0,05 maka terdapat perbedaan perlakuan yang signifikan. Rata-

rata kandungan serat kasar pada galantin ayam ditampilkan pada Tabel 2.
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Tabel 2. Rerata serat kasar galantin ayam.

Kode perlakuan Perlakuan Rerata serat kasar (%)
P1 (A: O = 5%:1%) 0,8100¢
P2 (A: O = 4%:2%) 1,0300¢
P3 (A: O = 3%:3%) 1,0567¢
P4 (A : O = 2%:4%) 1,6067°
P5 (A : O = 1%:5%) 2,36002

Ket : Huruf pada belakang angka notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada uji Duncan taraf 5%.
Bubuk daun kelakai (A) (Szenochlaena palustris) dan bubuk daun kelor (Moringa oleifera) (O).

Tabel 2 menunjukkan perbedaan perlakuan memberikan pengaruh yang berbeda terhadap
serat kasar galantin ayam. Perlakuan terendah pada serat kasar terdapat di P1 sebesar 0,8100%
sedangkan perlakuan tertinggi terdapat di P5 sebesar 2,3600%. Perbedaan ini erat kaitannya
dengan kandungan serat kasar alami yang dimiliki masing-masing bahan bubuk daun kelor
(Moringa oleifera) memiliki kandungan serat kasar sebesar 11,60% (Helmiati ez 2/, 2020) jauh lebih
tinggi dibandingkan kandungan serat kasar pada kelakai segar yang hanya sebesar 4,44%
(Restapaty et al., 2021). Semakin besar proporsi bubuk daun kelor (Moringa oleifera) dalam
perlakuan seperti pada P5 semakin tinggi pula kontribusi terhadap kadar serat kasar galantin
ayam sedangkan pada perlakuan P1 yang didominasi oleh bubuk daun kelakai (Sznochlaena
palustris) (5%) dengan kandungan serat kasar yang lebih rendah kadar serat kasar galantin ayam
menjadi yang terendah dibandingkan perlakuan lainnya.

Hasil uji Duncan menunjukkan bahwa perlakuan P5 memiliki kadar serat kasar tertinggi
dan secara signifikan berbeda dari semua perlakuan lainnya yang berarti perbedaannya cukup
besar untuk dianggap bermakna berdasarkan uji tersebut. Sementara itu perlakuan P1, P2, dan
P3 tidak menunjukkan perbedaan nyata satu sama lain yang berarti meskipun terdapat variasi
angka selisthnya tidak cukup signifikan menurut uji Dwuncan. Perlakuan P1, P2, dan P3
menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata terhadap kadar serat kasar galantin ayam. Hal ini
disebabkan karena peningkatan jumlah bubuk daun kelor (Moringa oleifera) pada taraf tersebut
masih terlalu kecil untuk memberikan pengaruh yang signifikan. Selain itu, ketiga perlakuan
tersebut masih didominasi oleh penggunaan bubuk daun kelakai (Stenochlaena palustris) yang
memiliki kandungan serat kasar lebih rendah, sehingga kenaikan kadar serat kasar yang terjadi
tidak cukup besar. Perbedaan rata-rata antar perlakuan juga tergolong kecil, sehingga secara
statistik tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan berdasarkan uji Duncan pada taraf 5%.
Namun perlakuan P1, P2, dan P3 memiliki perbedaan nyata dibandingkan dengan P4 dan P5
menunjukkan bahwa kadar serat kasar pada P4 dan P5 cukup tinggi untuk dianggap berbeda
berdasarkan hasil uji Duncan.

Manfaat mengonsumsi makanan berserat bagi tubuh adalah memperlancar proses saluran

pencernaan selain itu serat juga berperan dalam mengurangi risiko terjadinya konstipasi, kanker
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kolon, dan obesitas (Mulyani ¢z a/., 2019). Penggunaan bubuk daun kelor (Moringa oleifera) dengan
proporsi yang lebih besar terbukti efektif dalam meningkatkan kadar serat kasar galantin ayam
memberikan manfaat kesehatan yang lebih besar dan menjadikan produk ini sebagai alternatif

pangan fungsional yang bernilai tinggi.

Hasil Uji Kadar Abu

Hasil analisis sidik ragam / ANOVA kadar abu galantin ayam diperkaya dengan bubuk
daun kelakai (Stenochlaena palustris) dan bubuk daun kelor (Moringa oleifera) memperlihatkan nilai
signifikan 0,000. Nilai tersebut < 0,05 maka terdapat perbedaan perlakuan yang signifikan. Rata-
rata kandungan kadar abu pada galantin ayam ditampilkan pada Tabel 3.

Tabel 3. Rerata kadar abu galantin ayam.

Kode perlakuan Perlakuan Rerata kadar abu (%)
P1 (A: O =5%:1%) 3,14674
P2 (A : O = 4%:2%) 3,8400¢
P3 (A : O = 3%:3%) 4,7833b
P4 (A : O = 2%:4%) 5,62672
P5 (A : O = 1%:5%) 5,7767¢

Ket : Huruf pada belakang angka notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada uji Duncan taraf 5%.
Bubuk daun kelakai (A) (Stenochiaena palustris) dan bubuk daun kelor (Moringa oleifera) (O).

Tabel 3 menunjukkan perbedaan perlakuan memberikan pengaruh yang berbeda terhadap
kadar abu galantin ayam. Perlakuan terendah pada kadar abu terdapat di P1 sebesar 3,1467%
sedangkan perlakuan tertinggi terdapat di P5 sebesar 5,7767%. Hal ini mencerminkan bahwa
dominasi bubuk daun kelor (Moringa oleifera) dalam formulasi memiliki kontribusi yang lebih
besar terhadap peningkatan kadar abu dibandingkan dengan dominasi bubuk daun kelakai
(Stenochlaena palustris). Kandungan kadar abu dari masing-masing bahan, sebagaimana dilaporan
bahwa bubuk daun kelor (Moringa oleifera) memiliki kadar abu sebesar 11,673% (Kurniawati e al.,
2018) lebih tinggi dibandingkan kadar abu kelakai segar yang hanya sebesar 9,15% (Juliani ez al.,
2019).

Hasil uji Duncan menunjukkan bahwa perlakuan P5 dan P4 memiliki kadar abu tertinggi
dan tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan satu sama lain. Perlakuan P4 dan P5
menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata karena keduanya memiliki proporsi bubuk daun
kelor (Moringa oleifera) yang sama-sama tinggi dan seimbang. Hal ini menyebabkan kadar abu
yang dihasilkan hampir serupa, sehingga peningkatan jumlah bubuk daun kelor (Moringa oleifera)
dari 4% menjadi 5% tidak memberikan pengaruh yang signifikan secara statistik terhadap kadar
abu galantin ayam. Namun keduanya berbeda secara signifikan dari perlakuan lainnya. Perlakuan

P3 memiliki kadar abu perbedaan nyata yang lebih rendah dibandingkan P4 dan P5 tetapi lebih
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tinggi daripada P2 dan P1. Selain itu kadar abu pada perlakuan P2 dan P1 juga berbeda secara
signifikan.

Demikian perlakuan yang memberikan proporsi lebih tinggi pada bubuk daun kelor
(Moringa oleifera)  seperti pada P5 menghasilkan kadar abu yang lebih tinggi dibandingkan
perlakuan lainnya. Sebaliknya pada perlakuan P1 dominasi bubuk daun kelakai (S7enochlaena
palustris)  (5%) dengan kandungan kadar abu yang relatif lebih rendah memberikan kontribusi
yang lebih kecil terhadap kadar abu total galantin ayam. Kecenderungan peningkatan kadar abu
ini selaras dengan sifat kimiawi kedua bahan utama bubuk daun kelor (Moringa oleifera) yang kaya
akan mineral memberikan pengaruh langsung terhadap peningkatan kadar abu. Kadar abu
merupakan gabungan dari zat anorganik atau mineral yang terdapat dalam bahan pangan serta
sisa hasil pembakaran komponen organik. Besarnya kadar abu menunjukkan jumlah mineral
yang dimiliki suatu bahan sekaligus mencerminkan tingkat kemurnian dan kebersihan produk
tersebut (Kristiandi ez @/, 2021). Dalam konteks pengembangan produk pangan memberikan
wawasan penting bahwa pemanfaatan bahan lokal seperti bubuk daun kelor (Moringa oleifera) dan
bubuk daun kelakai (S7enochlaena palustris) dapat dioptimalkan untuk meningkatkan nilai gizi. Hasil
penelitian ini menguatkan pentingnya komposisi bahan dalam formulasi produk pangan.
Pemilihan proporsi yang tepat antara bubuk daun kelakai (Szenochlaena palustris) dan bubuk daun
kelor (Moringa olesfera) (A : O = 1%:5%) dapat menghasilkan produk nilai gizi yang baik sekaligus

memanfaatkan potensi lokal sebagai bahan baku.

B. Hasil Uji Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap suatu
perlakuan, penilaian diberikan berdasarkan tanggapan subjektif mereka. Skala hedonik
digunakan untuk mengukur preferensi tersebut dengan konversi ke bentuk numerik: 1 = Sangat
tidak suka, 2= Tidak suka, 3 = Biasa, 4= Suka, 5 = Sangat suka. Penilaian ini melibatkan
parameter seperti rasa, warna, dan aroma, yang dinilai oleh panelis untuk menentukan kualitas

produk.

Rasa
Hasil analisis Kruskal Wallis pada rasa galantin ayam memperlihatkan nilai signifikan
0,183. Nilai tersebut > 0,05 yang menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan nyata terhadap

tingkat penerimaan panelis terhadap rasa galantin ayam yang diperkaya dengan bubuk daun
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kelakai (S#enochlaena palustrisy dan bubuk daun kelor (Moringa oleifera). Hasil pengamatan
organoleptik rasa pada galantin ayam dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Organoleptik rasa galantin ayam.

Kode perlakuan Perlakuan Median rasa
P1 (A: O =5%:1%) 4
P2 (A O =4%:2%) 4
P3 (A: O = 3%:3%) 4
P4 (A: O =2%:4%) 4
P5 (A: O =1%:5%) 4

Ket : Bubuk daun kelakai (Szenochiaena palustris) (A) dan bubuk daun kelor Moringa oleifera) (O).

Tabel 4 menunjukkan bahwa rasa galantin ayam yang diperkaya dengan bubuk daun
kelakai (S7enochlaena palustrisy  dan bubuk daun kelor (Moringa oleifera)  semua perlakuan
mendapatkan nilai 4 pada kriteria suka. Panelis secara umum menyukai rasa galantin ayam yang
dihasilkan meskipun terdapat variasi proporsi bubuk daun kelakai (S#nochlaena palustrisy dan
bubuk daun kelor (Moringa olesfera) pada setiap perlakuan.

Rasa pahit pada bubuk daun kelor (Moringa olesfera) diakibatkan oleh keberadaan senyawa
tanin dan saponin (Swandono ez a/, 2025). Sedangkan saponin dan tanin merupakan golongan
senyawa aktif tumbuhan yang mempunyai rasa sepat (Noer ¢ a/, 2018). Serupa dengan itu rasa
pahit pada bubuk daun kalakai juga disebabkan oleh kandungan tanin di dalamnya (Wijinindyah
et al., 2024). Berdasarkan hasil penelitian ini variasi proporsi bubuk daun kalakai dan bubuk
daun kelor (Moringa oleifera) tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap tingkat penerimaan
rasa pada galantin ayam. Bahkan meskipun bubuk daun kelor (Moringa oleifera) digunakan dalam

jumlah besar rasa yang dihasilkan tetap seimbang tanpa mengurangi tingkat penerimaan panelis.

Warna
Hasil analisis Kruskal Wallis pada warna galantin ayam memperlihatkan nilai signifikan

0,973. Nilai tersebut > 0,05 yang menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan nyata terhadap
tingkat penerimaan panelis terhadap warna galantin ayam yang diperkaya dengan bubuk daun
kelakai (S#enochlaena palustrisy dan bubuk daun kelor (Moringa oleifera). Hasil pengamatan

organoleptik warna pada galantin ayam dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Organoleptik warna galantin ayam.

Kode perlakuan Perlakuan Median warna
P1 (A: O = 5%:1%) 4
P2 (A O = 4%:2%) 4
P3 (A: O = 3%:3%) 4
P4 (A O =2%:4%) 4
P5 (A: O =1%:5%) 4

Ket : Bubuk daun kelakai (Stenochiaena palustris) (A) dan bubuk daun kelor Moringa ofeifera) (O).
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Tabel 5 mengungkapkan bahwa warna galantin ayam yang diperkaya dengan bubuk daun
kelakai (Stenochlaena palustrisy dan bubuk daun kelor (Moringa oleifera) memperoleh nilai 4 pada
kategori suka di semua perlakuan. Penambahan bubuk daun kelakai (S#nochlaena palustrisy dan
bubuk daun kelor (Moringa oleifera) dalam produk pangan umumnya bertujuan untuk
meningkatkan nilai gizi sekaligus memberikan warna alami pada produk akhir. Bubuk daun
kelakai (S7enochlaena palustris) setelah proses pengeringan mempunyai warna coklat (Wijinindyah
et al., 2024). Menurut Trisnawati & Nisa (2015) menyatakan bahwa pigmen hijau klorofil pada
daun kelor (Moringa oleifera) menjadi komponen utama yang memengaruhi warna yang dihasilkan.

Penambahan konsentrasi yang lebih tinggi akan menghasilkan warna hijau yang semakin
pekat. Dapat disimpulkan bahwa meskipun bubuk daun kelakai (Szenochlaena palustris) dan bubuk
daun kelor (Moringa oleffera) memiliki potensi sebagai pewarna alami penggunaannya dalam
proporsi yang berbeda tidak menghasilkan variasi warna yang signifikan dalam penelitian ini.
Kombinasi ini tetap diterima panelis dengan skor 4 menunjukkan potensi penggunaannya untuk
meningkatkan nilai estetika dan gizi makanan tanpa mengurangi daya tarik visual produk. Batas
optimal penambahan bubuk daun kelakai (Stenochlaena palustris) dan bubuk daun kelor (Moringa

olesfera) dapat bervariasi tergantung pada jenis produk dan preferensi penelis.

Aroma

Hasil analisis Kruskal Wallis pada aroma galantin ayam memperlihatkan nilai signifikan
0,830. Nilai tersebut > 0,05 yang menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan nyata terhadap
tingkat penerimaan panelis terhadap aroma galantin ayam yang diperkaya dengan bubuk daun
kelakai (S#enochlaena palustrisy dan bubuk daun kelor (Moringa oleifera). Hasil pengamatan
organoleptik warna pada galantin ayam dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Organoleptik aroma galantin ayam

Kode perlakuan Perlakuan Median aroma
P1 (A O = 5%:1%) 4
P2 (A O = 4%:2%) 4
P3 (A O = 3%:3%) 4
P4 (A: O =2%:4%) 4
P5 (A: O =1%:5%) 4

Ket : Bubuk daun kelakai (Stenochiaena palustris) (A) dan bubuk daun kelor Moringa ofeifera) (O).

Berdasarkan tabel 6 dapat dilihat bahwa aroma galantin ayam yang diperkaya dengan
bubuk daun kelakai (Stenochlaena palustris) dan bubuk daun kelor (Moringa oleifera) pada setiap
perlakuan memperoleh nilai 4 dalam kriteria suka. Meski terdapat variasi proporsi antara bubuk
daun kelakai (Stenochlaena palustris) dan bubuk daun kelor (Moringa oleifera) dari P1 hingga P5 hasil

menunjukkan bahwa aroma galantin ayam tetap diterima dengan baik. Bubuk daun kalakai
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(Stenochlaena palustris) dalam pengolahan mengeluarkan aroma langu aroma ini dihasilkan oleh
kelompok senyawa aldehid alifatik, khususnya senyawa volatil 3-methyl-butanal (Wijinindyah e#
al., 2024). Dalam hal ini aroma bubuk daun kelakai (Sz#nochlaena palustris) yang ditambahkan ke
galantin ayam tidak mendominasi melainkan berbaur dengan bahan lain dalam produk sehingga
menghasilkan aroma yang tetap disukai oleh panelis. Aroma bubuk daun kelor (Moringa oleifera)
mempunyai aroma yang khas yaitu bau langu (Augustyn ef @/, 2017) dalam konsentrasi tinggi
dapat memengaruhi aroma produk pangan. Namun penambahan bubuk daun kelor (Moringa

oleifera) pada galantin ayam tidak memberikan efek signifikan terhadap aroma yang dihasilkan.

C. Uji Efektivitas

Berdasarkan hasil uji efektivitas menunjukan bahwa perlakuan terbaik terdapat pada
perlakuan P3 dengan kombinasi perlakuan bubuk daun kelakai (Stenochlaena palustris) 3% dan
bubuk daun kelor (Moringa oleifera) 3% yang memiliki jumlah nilai hasil (NH) teringgi yaitu 0,628

sebagaimana dapat dilihat pada Tabel 7.
Tabel 7. Hasil uji efektivitas.

Parameter uji Nilai hasil (NH) perlakuan
P1 P2 P3 P4 P5

Zat besi 0 0,18 0,084 0,021 0,160
Rasa 0,077 0,077 0,18 0,102 0
Serat kasar 0 0,022 0,025 0,082 0,16
Kadar abu 0 0,042 0,099 0,150 0,16
Aroma 0 0,08 0,08 0,16 0,128
Warna 0 0,112 0,16 0,064 0
Jumlah 0,077 0,513 0,628 0,579 0,608

Tabel 7 menunjukkan bahwa perlakuan terbaik dari semua perlakuan terdapat pada
petlakuan P3 yaitu kombinasi bubuk daun kelakai (S#enochlaena palustris) 3% dan bubuk daun kelor
(Moringa olefera) 3% yang memiliki nilai hasil (NH) tertinggi sebesar 0,628. Kriteria variabel pada
perlakuan P3 meliputi kadar zat besi sebesar 22,7833 mg, serat kasar 1,0567%, kadar abu
4,7833%, serta nilai organoleptik rasa, warna, dan aroma masing-masing sebesar 4. Nilai tersebut
menunjukkan bahwa perlakuan P3 memberikan keseimbangan terbaik antara kualitas kimia dan
penerimaan sensorik.

Bubuk daun kelakai (S#nochlaena palustris) memiliki keunggulan dalam kandungan nutrisinya
terutama kadar zat besi yang cukup tinggi yaitu sekitar 41,53 mg/100 g (Hayati & Sari, 2024).
Kandungan zat besi ini berperan penting dalam pembentukan hemoglobin sehingga mampu
meningkatkan nilai gizi produk. Sementara itu daun kelor (Moringa oleifera) juga dikenal sebagai
sumber zat besi nabati yang tinggi bahkan memiliki kadar 25 kali lebih banyak dibandingkan
wortel (Hatim & Maulina, 2025).
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Selain kaya zat besi bubuk daun kelor (Moringa oleifera) memiliki serat kasar sebesar 11,60%
(Helmiati e al, 2020) jauh lebih tinggi dibandingkan daun kelakai (S7enochlaena palustris) segar yang
hanya mengandung 1,93% (Mahyuni e a/, 20106). Serat kasar tersebut berperan dalam
memperbaiki tekstur dan meningkatkan nilai fungsional produk pangan. Dari sisi mineral bubuk
daun kelor (Moringa oleifera) memiliki kadar abu sebesar 11,673% (Kurniawati ef /., 2018) lebih
tinggi dibandingkan daun kelakai (S#enochlaena palustris) segar yang hanya sebesar 9,15% (Juliani
et al., 2019).

Kombinasi kedua bahan ini menghasilkan efek sinergis yang meningkatkan kandungan
zat besi, serat kasar, dan kadar abu produk tanpa menurunkan mutu sensori. Penambahan bubuk
daun kelakai (Szenochlaena palustris) dan daun kelor (Moringa oleifera) dalam jumlah seimbang terbukti
mampu memperbaiki rasa, aroma, dan warna produk tanpa menimbulkan rasa pahit. Dengan
demikian perlakuan P3 (3% bubuk daun kelakai (S7enochiaena palustris) dan 3% bubuk daun kelor
(Moringa oleifera)) dinyatakan sebagai perlakuan paling optimal karena memberikan nilai hasil

tertinggi (0,628) dan mutu keseluruhan terbaik baik dari aspek kimia maupun organoleptik.

KESIMPULAN

1. Hasil uji kimia meliputi zat besi, serat kasar, kadar abu menunjukkan terdapat perbedaan yang
signifikan. Hasil uji organoleptik galantin ayam yang diperkaya dengan bubuk daun kelakai
(Stenochlaena palustris) dan bubuk daun kelor (Moringa oleifera) tidak ada perbedaan nyata dari
rasa, warna dan aroma.

2. Berdasarkan uji efektivitas perlakuan P3 yaitu kombinasi perlakuan bubuk daun kelakai
(Stenochlaena palustris) 3% dan bubuk daun kelor (Moringa oleifera) 3% yang memiliki nilai hasil
(NH) tertinggi sebesar 0,628. Kriteria variabel perlakuan P3 yaitu zat besi 22,7833 mg, serat
kasar 1,0567%, kadar abu 4,7833%, rasa 4, warna 4, dan aroma 4.
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