
 

 

SKRIPSI 

 

UJI ORGANOLEPTIK, UJI PROKSIMAT DAN ANALISIS FITOSTEROL 

PADA D’KER (DONAT DENGAN PENAMBAHAN  

TEPUNG DAUN KELOR) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

MARWATUN NAJWA AZZAHRA 

P01031222029 

 

 

 

 

 

 

 

 

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA  

   POLITEKNIK KESEHATAN MEDAN JURUSAN GIZI 

   PRODI SARJANA TERAPAN GIZI DAN DIETETIKA 

2025 



 

 

 

SKRIPSI  

 

UJI ORGANOLEPTIK, UJI PROKSIMAT DAN ANALISIS FITOSTEROL 

PADA D’KER (DONAT DENGAN PENAMBAHAN  

TEPUNG DAUN KELOR) 

 

 

Skripsi ini diajukan sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan studi dan 

memperoleh gelar Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika (S,Tr.Gz) pada Program Studi 

Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika Jurusan Gizi 

Politeknik Kesehatan Kementrian Kesehatan Medan 

 

 

 

               

                  

 

 

 

MARWATUN NAJWA AZZAHRA 

P01031222025 

 

 

 

 

 

 

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA  

POLITEKNIK KESEHATAN MEDAN JURUSAN GIZI 

  PRODI SARJANA TERAPAN GIZI DAN DIETETIKA 

2025 



 

 

i 

 

HALAMAN PERSETUJUAN 

 

 

  



 

 

ii 

 

HALAMAN PENGESAHAN   

 



 

 

iii 

 

PERNYATAAN KEASLIAN PENELITIAN 

 

 

 

 



 

 

iv 

 

BIODATA PENULIS 

 

                              

 

Nama : Marwatun Najwa Azzahra 

Tempat/Tgl lahir : Medan, 30 Desember 2004 

Jenis Kelamin : Perempuan 

Agama : Islam 

Alamat Rumah : Jl. Karya Kasih Gg.Kasih VI,No.3 

Nomor HP : 081269928458 

 

RIWAYAT PENDIDIKAN 

 

1. SD : SD NEGERI 060898 

2. SLTP : SMP ASY – SYAFI’IYAH INTERNASIONAL 

MEDAN.  

3. SLTA : SMK NEGERI 10 MEDAN  

  



 

 

v 

 

ABSTRAK 

 

UJI ORGANOLEPTIK, UJI PROKSIMAT 

 DAN ANALISIS FITOSTEROL PADA D’KER  

(DONAT DENGAN PENAMBAHAN TEPUNG DAUN KELOR) 

 

Marwatun Najwa Azzahra, Dr. Herta Masthalina, SKM, MPH, Politeknik 

Kesehatan Kementerian kesehatan Medan 

Email : marwazahra186@gmail.com 

 

Cakupan ASI eksklusif di Indonesia masih belum mencapai target nasional, salah 

satunya akibat produksi ASI yang kurang optimal, bahan pangan yang meningkatkan 

ASI adalah pangan yang mengandung laktogogum salah satu bangan pangan tersebut 

adalah daun kelor (Moringa oleifera), daun kelor sendiri mengandung fitosterol yang 

berpotensi sebagai laktagogum. Pengembangan donat berbasis tepung daun kelor 

diharapkan menjadi alternatif camilan fungsional bagi ibu menyusui. 

Tujuan Penelitian ini untuk Menganalisis karakteristik organoleptik, kandungan 

proksimat, dan kadar fitosterol donat D’Ker dengan penambahan tepung daun kelor. 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) menggunakan tiga tingkat penambahan tepung daun kelor (10 g, 15 g, dan 20 g) 

serta satu kontrol. Uji organoleptik dilakukan menggunakan skala hedonik 1–5 terhadap 

60 panelis semi-terlatih. Analisis proksimat meliputi kadar air (oven), kadar abu 

(gravimetri), kadar protein (Kjeldahl), kadar lemak (Soxhlet), dan karbohidrat (by 

difference). Analisis fitosterol dilakukan secara kolorimetri menggunakan pereaksi 

Liebermann–Burchard dan diukur dengan spektrofotometer UV-Vis. Data organoleptik 

dianalisis menggunakan uji ANOVA dan dilanjutkan dengan uji Duncan. 

Formulasi dengan 20 g tepung daun kelor memperoleh tingkat kesukaan tertinggi pada 

warna (4,16), tekstur (4,43), rasa (4,47), dan aroma (4,21). Donat fortifikasi memiliki 

kadar protein 6,13%, abu 0,81%, lemak 26,71%, karbohidrat 40,35%, serta kadar 

fitosterol 13,51 mg/g ekstrak, lebih tinggi dibandingkan kontrol. 

Penambahan tepung daun kelor meningkatkan kandungan gizi dan fitosterol donat 

D’Ker tanpa menurunkan penerimaan panelis, sehingga berpotensi sebagai camilan 

fungsional bagi ibu menyusui. 

 

Kata kunci: daun kelor; fitosterol; pangan fungsional; uji organoleptik; uji proksimat 
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