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INTISARI 

 
Daun kelor (Moringa oleifera) merupakan tanaman yang memiliki zat besi cukup 

tinggi. Daun kelor mengandung zat besi sebanyak 28,29 mg, energi sebesar 60 kkal, 

protein 5,27 g, lemak 0,93 g, dan karbohidrat 11,15 g. Selai merupakan produk yang 

disukai masyarakat. Labu siam (Sechium edule (Jacq.) Sw.) memiliki beragam kandungan 

zat gizi yakni besi, kalsium, fosfor, vitamin A, riboflavin, tiamin, niasin, vitamin C, 

vitamin B, dan pektin. Labu siam memiliki kandungan zat besi sebesar 0,2-0,6 mg per 

100 g, energi sebesar 17 kkal, protein 0,82 g, lemak 0,13 g, dan karbohidrat 3,9 g. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penilaian organoleptik selai daun kelor dan labu siam 

sebagai makanan sumber zat besi bagi remaja putri.   
 
Jenis penelitian true eksperimen menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan 4 (empat) perlakuan (termasuk kontrol) dan 2 (dua) kali pengulangan sehingga terdapat 

8 percobaan (F0 = 0% : 65,7%, F1 = 49,6% : 24,8, F2 = 39,6% : 39,6%, F3 = 33,1% : 46,6%). 

Penelitian dilaksanakan tanggal 28 dan 29 Desember tahun 2023 di Laboratorium Pangan. Uji 

organoleptik menggunakan 25 panelis agak terlatih mahasiswa Prodi DIII Gizi Cirebon.  
 
Hasil Penelitian menunjukkan produk selai daun kelor dan labu siam dengan penilaian 

organoleptik terbaik pada F3 dengan presentase daun kelor 100 g 33,1% dan labu siam 150 g 

46,6%, warna (3,46), aroma (3,38), rasa (4,06), tekstur (3,84). Hasil estimasi kandungan gizi 

selai daun kelor dan labu siam terbaik per 100 g yaitu energi 284,4 Kkal, protein 6,7 g, zat 

besi 3,0 mg, vitamin c 40,1 mg. 

 

Kata Kunci : Daun Kelor, Labu Siam, Modifikasi, Remaja 
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