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ABSTRACT 
 

The purpose of this study is to examine the effect of blanching time on changes in 
the nutritional value of moringa leaf micronutrients. This study was designed using 
a Completely Randomized Design with one factorial, namely the length of time 
Blanching (B): B0 = without blanching; B1 = blanching 3 minutes; B2 = blanching 5 
minutes and B3 = blanching 7 minutes. Variables observed included Micro nutrients 
namely Vitamin C, Beta Carotene and Vitamin B2. The results showed that 
blanching time greatly affected the decrease in micronutrients. Vitamins C in 
moringa leaf flour without blanching is 94.98 mg / 100 g decreases after blanching 
3 minutes to 33.63 mg / 100 g, and on blanching 5 minutes it becomes 9.64 g / 100 
g and on blanching 7 minutes becomes 3 , 44 mg / 100 g. Vitamins B2   without 
blanching by 15.29 mg / 100 g decreases after blanching 3 minutes to 13.07 mg / 
100 g, and on blanching 5 minutes becomes 13.49 mg / 100 g and on blanching 7 
minutes to 8.68 mg / 100 g. Beta caroteness of Moringa leaf flour without blanching 
was 303.68 mg / kg decreased after blanching 3 minutes to 300.58 mg / kg, and on 
blanching 5 minutes it became 299.33 g / kg and in blanching 7 minutes it became 
234.65 mg / kg. The best time for blanching moringa leaves is 3 minutes because it 
can reduce smell of raw moringa and less decrease the value of micro-nutrients. 
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PENDAHULUAN 
 

Tanaman Kelor (Moringa oleifera) merupakan salah satu jenis tanaman 

tropis yang mudah  tumbuh di daerah tropis seperti Indonesia. Kelor dapat 

tumbuh pada daerah tropis dan subtropis pada semua jenis tanah dan tahan 

terhadap musim kering dengan toleransi terhadap kekeringan sampai 6 bulan. 

Kandungan nilai gizi yang tinggi, khasiat dan manfaatnya menyebabkan kelor 

mendapat julukan sebagai Mother’s Best (Jongrungruangchok dkk.,,2010). Offor et 

al. (2014) mengatakan bahwa diperkirakan terdapat paling tidak 300 penyakit 

yang dapat disembuhkan dengan mengkonsumsi atau menggunakan suplemen 

dengan bahan dasar tanaman kelor, selain itu daun tanaman kelor kaya akan 

protein, vitamin A, vitamin B, C, dan mineral. Kandungan nutrisi mikro kelor 

sebanyak 7 kali vitamin C jeruk, 4 kali vitamin A wortel, 4 gelas kalsium susu, 3 

kali potassium pisang, dan protein dalam 2 yoghurt.  
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Di Indonesia sendiri pemanfaatan kelor masih belum banyak diketahui, 

umumnya hanya dikenal sebagai salah satu menu sayuran. Salah satu upaya 

yang dapat dilakukan adalah  pembuatan tepung dan pasta kelor sebagai bahan 

fortifikasi produk pangan lainnya. Namun kelemahannya adalah bau dan aroma 

kelor mentah yang sangat tajam yang kurang disukai bila ditambahkan  sebagai 

suplemen gizi ke produk pangan lainnya. Oleh karena itu sebelum dilakukan 

pengolahan perlu dilakukan blanching. Blanching adalah perlakuan pemanasan 

pendahuluan pada buah dan sayuran sebelum dilakukan pengolahan. Suhu dan 

waktu yaitu 82-93 0C selama 3 sampai 5 menit. Tujuan blanching adalah 

mempertahankan warna, menginaktifkan enzim penyebab perubahan warna dan 

bau. Ada dua cara blanching yaitu blanching kukus dan blanching rebus. Metode 

blanching rebus yaitu bahan dimasukkan ke dalam air yang telah mendidih. 

Metode ini cukup efisien, namun memiliki kekurangan yaitu kehilangan 

komponen bahan pangan yang mudah larut dalam air serta bahan yang tidak 

tahan panas.  

Vitamin C disebut juga asam askorbat, merupakan vitamin yang paling 

sederhana, mudah berubah akibat oksidasi dan proses tersebut dipercepat oleh 

panas, sinar, alkali, enzim, oksidator serta oleh katalis tembaga dan besi. 

Oksidasi akan terhambat apabila vitamin C dibiarkan dalam kondisi asam atau 

suhu rendah (Winarno 2008).. Struktur kimianya terdiri dari 6 rantai atom C 

(C6H8O6),  mudah bereaksi dengan O2 di udara menjadi asam dehidroaskorbat. 

Fungsi vitamin C bagi tumbuhan adalah sebagai agen antioksidan yang dapat 

menetralkan singlet oksigen yang sangat reaktif, berperan dalam pertumbuhan 

sel, berfungsi seperti hormon, dan ikut berperan dalam proses fotosintesis (Davey, 

2006). Vitamin C pada tumbuhan merupakan metabolit sekunder. Vitamin ini 

dapat ditemukan pada buah citrus, tomat, sayuran berwarna hijau, dan kentang.  

Vitamin B2 disebut riboflavin karena strukturnya mirip dengan gula ribose 

dan juga karena ada hubungan dengan kelompok falvin. Riboflavin yang larut 

dalam air memberi warna kuning kehijauan. Vitamin B2, yang juga dikenali 

sebagai riboflavin (E101), merupakan mikronutrien yang mudah diserap. 

Riboflavin juga merupakan komponen utama kofaktor FAD dan FMN, dan ini 

merupakan sebab diperlukan oleh protein flavo (flavoprotein). Sifat  Vitamin B2 

yaitu: larut dalam air, tahan terhadap panas, tidak tahan terhadap sinar, stabil 

dalam lingkungan asam, tidak mudah dioksida, sangat sensitive terhadap basa.  

Beta karoten adalah zat gizi mikro aktif sebagai komponen dari karotenoid 

yang dikenal sebagai pro vitamin A dan memiliki antioksidan. Zat ini cepat 

http://ms.wikipedia.org/w/index.php?title=FAD&action=edit&redlink=1
http://ms.wikipedia.org/w/index.php?title=FMN&action=edit&redlink=1


1012  PARTNER, TAHUN 24 NOMOR 2, HALAMAN 1010 - 1019 

 

  

  

dikonversi menjadi vitamin A oleh tubuh. Menurut Andarwulan dan Koswara 

(1992), perbedaan antara satu provitamin A dengan yang lainnya terletak pada 

struktur cincin yang terdapat dikedua sisi rantai alifatik. Beta karoten mempunyai 

dua struktur cincin β-ionon, α-karoten mempunyai satu struktur cincin β-ionon 

dan sisi lainnya terdapat struktur cincin α-ionon (ikatan rangkap pada posisi 4 

dan 5), γ-karoten pada satu sisi mempunyai struktur cincin β-ionon sedangkan 

pada sisi lainnya tidak mempunyai struktur cincin, tetapi memiliki jumlah atom 

karbon yang sama dengan provitamin A lainnya. 

 

METODE PENELITIAN 

 

Prosedur Pelaksanaan 

Penelitian ini dilaksanakan  di laboratorium Teknologi Hasil Pertanian 

(THP) Politani Negeri Kupang, Laboratorium PT Saraswanti Indo Genetech Bogor. 

Uraian tahapan penelitian  adalah sebagai berikut : 

 

 Pembuatan tepung daun kelor dan uji nutrisi mikro: 

Sampel diambil dari sebaran tanaman kelor  dari petani  di sekitar Matani 

desa Baumata kabupaten Kupang. Sampel dimasukan kedalam plastik kedap 

udara kemudian dilanjutkan ke proses sortasi. Sampel diambil berdasarkan 

posisinya dalam 1 (satu) cabang dahan pohon dan diambil pada bagian tengah 

dari dahan kelor pada tangkai daun kelor 2 dan 3.  Daun kelor yang telah 

disortasi kemudian di blanching pada suhu 80 oC dengan waktu blanching yang 

berbeda. Tahap selanjutnya dikeringkan dengan menggunakan sinar matahari  

selama 4 jam sampai daun bisa dipatahkan atau bunyi kriuk. Setelah kering 

kemudian daun kelor digiling dengan mesin penepungan stainless stell, kemudian 

diayak dan dikemas. Penelitian ini dirancang menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan  satu faktorial yaitu lama waktu Blanching (B):  B0 = tanpa 

blanching ; B1 = blanching 3 menit ;  B2 = blanching 5 menit  dan B3 = blanching 

7 menit. Masing-masing perlakuan diulangi sebanyak 4 kali sehingga diperoleh 16 

unit percobaan. Variabel yang diamati meliputi nutrisi Mikro yaitu Vitamin C, 

Beta Caroten  dan vitamin B2 Riboflavin dan dianalisis menggunakan HPLC. 

Data hasil pengamatan dianalisis dengan analisis keragaman (Analysis of 

Variance) pada taraf nyata 5% dengan menggunakan software Co-Stat. Apabila 

terdapat beda nyata maka dilakukan uji lanjut dengan menggunakan Duncan 
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Multiple Range Test (DMRT) untuk semua parameter pada taraf nyata yang sama 

(Hanafiah, 2008). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Pengujian sifat kimia (nutrisi mikro)  tepung daun kelor 

 Pengujian secara kimiawi pada nutrisi mikro yaitu Vitamin B dan viatamin 

C serta beta carotene. Senyawa ini diketahui banyak terdapat pada daun kelor 

namun sangat peka dalam pengolahan terutama suhu yang tinggi. Perlakuan 

suhu Blanching yang diberikan yaitu suhu 800C dengan waktu blanching yang 

berbeda.  

 Hasil analisa kimia dan nilai rerata  nutrisi mikro tepung daun kelor 

disajikan dalam Tabel 1 berikut. 

 

Tabel 1. Pengaruh waktu Blanching  terhadap perubahan nilai nutrisi mikro  tepung daun Kelor 
 

Waktu 

Blanching 

Prubahan Nilai Nutrisi Mikro tepung Daun 

Kelor 
 

Vitamin 

C 

Vitamin 

B2 

Beta 

Caroten 

B0 94.98 a 15.29 a 303.08  a  
B1 33.63  b 13.07 a 299.33  a  

B2 

B3 

9.64 c 

3.435 d 

13.49 a 

8.68 b 

300.58 a 

234.65 b 

 

Rerata 35.42  (+) 12.63  (-) 284.41  (-)  

Koefisien Keragaman   6.27 

% 

16.14 % 1.70 %  

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom dan perlakuan yang sama 
menunjukkan tidak berbeda Nyata pada DMRT 5%. Tanda (+) menunjukkan ada 
interaksi antara kedua perlakuan 
B0 =  Tanpa Blanching 
B1 =  waktu Blanching 3 menit 
B2 =  waktu Blanching 5 menit 
B3 =  waktu Blanching 7 menit 

 
Vitamin C (Asam Askorbat) 

 Rerata kandungan vitamin C tepung daun kelor yang dihasilkan dengan 

perlakuan waktu blanching yang berbeda  disajikan dalam Tabel 1 dan Gambar 1. 
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Gambar 1. Pengaruh Lama Blanching Terhadap Perubahan Nilai Vit. C (mg/100g) 

 
Hasil analisis varian dan uji DMRT terlihat bahwa waktu Blanching sangat 

mempengaruhi perubahan kandungan vitamin C tepung daun kelor  dan 

berpengaruh sangat nyata terhadap perubahan nilai vitamin C serta masing-

masing perlakuan berbeda nyata. Total nilai vitamin C tepung daun kelor tertinggi 

yaitu 94.98 mg/100g pada perlakuan tanpa Blanching dan menurun pada 

perlakuan waktu blanching 3 menit yaitu 33.63 mg/100g dan nilai vitamin C 

paling rendah pada perlakuan blanching 7 menit yaitu 3,435 mg/100g. Bila 

dibandingkan dengan perlakuan tanpa blanching bahwa lama blanching 3 menit 

terjadi penurunan kadar vitamin C sebesar 64,59% dan pada lama blanching  5 

menit dan 7 menit berturut –turut terjadi penurunan vitamin C sebesar 89,97% 

dan 96,38% . Hal ini menunjukkan bahwa semakin lama waktu blanching, 

kandungan vitamin C semakin menurun. Penyebabnya adalah stabilitas vitamin C 

dalam cairan pemanasan dimana semakin tinggi suhu dan semakin lama 

pemanasan vitamin C menjadi tidak stabil. Menurut Somsub et al. (2007) 

kandungan vitamin C secara signifikan menurun pada tiga metode pemasakan 

(perebusan, pengukusan, dan penumisan), mulai dari 14,4% hingga 94,6%. 

Perebusan menghilangkan vitamin C sebesar 23,9% hingga 94%, karena 

ketidakstabilan terhadap suhu tinggi dan mudah larut dalam air yang 

menyebabkan vitamin C larut dalam air rebusan yang umumnya dibuang setelah 

memasak. Penurunan kandungan vitamin C dapat dikaitkan dengan fakta bahwa 

vitamin C larut dalam air dan pada saat yang sama tidak tahan terhadap panas. 

Vitamin C dapat mengalami kerusakan akibat teroksidasi dan bereaksi dengan 

suhu tinggi dan sinar matahari. Pengolahan bahan pangan dengan suhu tinggi 

dapat merusak vitamin C karena sifat vitamin C yang mudah larut di dalam air 

dan bercampur dengan air rebusan bahan pangan.  
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Dalam penelitian ini Kandungan vitamin C pada tepung daun  kelor tanpa 

blanching masuk dalam kategori tinggi, dan waktu blanching  3 menit dan 5 menit 

kandungan vitamin C dalam kategori sedang dan blanching 7 menit masuk dalam 

kategori randah. Ini sesuai pendapat Somsub et al. (2007) kandungan vitamin C 

dalam sampel sayur dibagi dalam tiga tingkatan yaitu kategori tinggi (71,8 

mg/100 g), sedang (9,6-71,6 mg/100 g), dan rendah (kurang dari 9,6 mg/100 g). 

 

Vitamin B2 (Riboflavin) 

 Rerata kandungan  tepung daun kelor yang dihasilkan dengan perlakuan 

waktu blanching yang berbeda  disajikan dalam Tabel 1 dan Gambar 2. 

 

 

Gambar 2. Pengaruh Lama Blanching Terhadap Perubahan Nilai Vit. B2  (mg/100g) 

 

Hasil analisis varian dan uji DMRT  terlihat bahwa perlakuan waktu  

blanching memberikan pengaruh yang nyata terhadap perubahan nilai nutrisi 

vitamin B2  tepung daun kelor, dan masing masing perlakuan berbeda nyata 

dimana  waktu Blanching 3 menit sampai 5 menit  tidak berbeda nyata  namun 

pada perlakuan blanching 7 menit berbeda nyata. Total nilai vitamin B2 tepung 

daun kelor tertinggi pada perlakuan tanpa blanching yaitu  15,29 mg/100 g bahan 

kering dan vitamin B2 terendah yaitu  pada perlakuan Blanching 7 menit yaitu 

8,68 mg/100 g  bahan kering. Semakin lama waktu blanching maka kehilangan 

vitamin B2 semakin tinggi dan terjadi pada waktu blanching 7 menit. Penurunan 

nilai  vitamin B2 tepung daun kelor bila dibandingkan dengan tanpa blanching 

yaitu terjadi penurunan nilai vitamin B2  sebesar  14,5% pada blanching 3 menit 

dan  11,76 % pada blanching 5 menit serta  43,2% pada blanching 7 menit. 

Walaupun vitamin B2 tahan terhadap panas namun sifat yang mudah larut dalam 

air menyebabkan tetap terjadi penurunan seiring dengan semakin lama waktu 
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blanching. Bila dibandingkan dengan vitamin C maka penurunan vitamin B2 

akibat Blanching lebih kecil pengaruhnya karena vitamin C selain larut dalam air 

juga rusak akibat pemanasan.  

 

Beta Karoten (Provitamin A) 

Rerata kandungan  tepung daun kelor yang dihasilkan dengan perlakuan 

waktu blanching yang berbeda  disajikan dalam Tabel 1 dan Gambar 3. 

 

 

Gambar 3. Pengaruh Lama Blanching Terhadap Perubahan Nilai Beta karoten (mg/kg) 

 

 Hasil analisis varian dan uji DMRT terlihat bahwa perlakuan waktu  

blanching memberikan pengaruh yang nyata terhadap perubahan nilai nutrisi beta 

karoten tepung daun kelor, dan masing masing perlakuan berbeda nyata dimana  

waktu Blanching 3 menit sampai 5 menit  tidak berbeda nyata  namun pada 

perlakuan blanching 7 menit berbeda nyata. Total nilai  beta karoten tepung daun 

kelor tertinggi pada perlakuan tanpa blanching yaitu 303,68mg/kg bahan kering 

dan nilai  beta karoten terendah yaitu  pada perlakuan blanching 7 menit yaitu 

234,65 mg/kg bahan kering. Sama halnya dengan vitamin C bahwa nilai beta 

karoten akan menurun akibat adanya proses pemanasan. Namun penurunan nilai 

beta karoten lebih kecil dibandingkan vitamin C .  Penurunan nilai  beta karoten 

tepung daun kelor bila dibandingkan dengan tanpa blanching yaitu terjadi 

penurunan nilai beta karoten sebesar  1,02% pada blanching 3 menit dan  1,43 % 

pada blanching 5 menit serta  22,7% pada blanching 7 menit. Sebagimana 

menurut Apriyantono (2002) bahwa pada zat gizi lainnya, nilai beta karoten akan 

menurun akibat adanya proses pemanasan. Sama halnya dengan vitamin C 

bahwa sifat  beta karoten tidak terlalu tahan panas. Sebagai pembanding dalam 

penelitian Olemo et al. (2011) kehilangan beta karoten dengan presentase rendah 
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(10%) diamati pada Solanum incanum dapat dikaitkan dengan metode pengolahan 

yang berbeda. 

Penurunan nutrisi mikro akibat lama waktu blanching untuk beta karoten 

lebih rendah dan sedikit lebih tinggi pada vitamin B2 dan paling tinggi pada 

vitamin C oleh karena sifat masing-masing. Sifat Beta karoten yang adalah 

provitamin A sifatnya tidak larut dalam air tapi larut dalam lemak. Sedangkan 

vitamin B2 larut dalam air tapi tahan terhadap panas. Sedangkan vitamin C 

sifatnya larut dalam air dan mudah rusak akibat pemanasan apalagi dalam waktu 

blanching yang lebih lama.  

Aplikasi tepung daun kelor pada produk pangan sebagai bahan fortifikasi 

dapat mempertimbangkan dari sisi nilai gizi maupun citarasa dan aroma. Pada 

perlakuan tanpa blanching dapat mempertahankan kandungan vitamin C, vitamin 

B2 dan beta karoten  namun dari sisi bau perlu diperhitungkan karena  bau daun 

kelor mentah yang tidak di blanching  sangat tajam sehingga tidak disukai bila 

dilakukan fortifikasi pada produk pangan.  

 
KESIMPULAN 

1. Waktu blanching berpengaruh terhadap penurunan nilai nutrisi mikro tepung 

daun kelor. Semakin lama waktu blanching maka semakin menurun nilai 

nutrisi mikro seperti kandungan vitamin C, vitamin B2, dan beta karoten 

tepung daun kelor  

2. Nilai vitamin C tanpa blanching sebesar 94,98 mg/100 g menurun 64,59% 

setelah blanching 3 menit menjadi 33,63 mg/100 g, dan pada blanching 5 

menit menurun 89,97 % menjadi 9,64 g/100 g serta  pada blanching 7 menit 

menurun 96,38% menjadi 3,44 mg/100 g. Penurunan nilai vitamin C yang 

terjadi disebabkan oleh  sifat vitamin C yang mudah larut dalam air dan 

mudah mengalami kerusakan akibat teroksidasi dan bereaksi dengan suhu 

tinggi  

3. Nilai vitamin B2 (riboflavin) tepung daun kelor tanpa blanching sebesar 15,29 

mg/100 g menurun 14,4% setelah blanching 3 menit menjadi 13,07 mg/100 g, 

dan pada blanching 5 menit menurun 11,76% menjadi 13,49 mg/100 g serta 

pada blanching 7 menit menurun 43,2% menjadi 8,68 mg/100 g. Hal ini 

disebabkan sifat vitamin B2 lebih tahan terhadap panas dan mudah larut 

dalam air sehingga menyebabkan terjadi penurunan seiring dengan semakin 

lama waktu blanching.  

4. Nilai beta caroten tepung daun kelor tanpa blanching sebesar 303,68 mg/kg 



1018  PARTNER, TAHUN 24 NOMOR 2, HALAMAN 1010 - 1019 

 

  

  

menurun 1,02% setelah blanching 3 menit menjadi 300,58 mg/kg , dan pada 

blanching 5 menit menurun 1,43% menjadi 299,33 g/kg  serta pada blanching 

7 menit menurun 22,7% menjadi 234,65 mg/kg. Hal ini disebabkan karena 

sifat  beta karoten tidak  tahan panas dan mudah larut dalam air   

5. Waktu Blanching daun kelor yang paling baik adalah 3 menit karena dapat 

mengurangi bau tajam kelor mentah dan penurunan nilai nutrisi mikro lebih 

kecil. 
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