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 Abstract  

Cookies are snacks that are familiar to all ages. Moringa leaves 

(Moringa oleifera) is a local food that is high in nutrients, easily 

available and very abundant. Moringa leaves are generally processed 

as a vegetable. It is necessary to show the public that Moringa leaves 

can also be processed as cookies which are high in nutrients and can 

be an alternative to functional food. Utilization of Moringa leaf cookies 

as a high-nutrient food is an alternative functional food that can 

improve the body's immunity. The purpose of this study was to 

determine the content of vitamin C and zinc from Moringa leaf cookies 

as a high-nutrition snack. This research is a pure experimental 

research with 9% moringa cookies formula. Nutritional content 

compared to the daily Nutrition Adequacy Rate. The results of this 

study indicate that the cookie formula is dark green in color, there is 

still a slight distinctive aroma of moringa. The contents of vitamin C 

and zinc were 89,28 mg/100 gram and 1,99 mg/100 gram of 

Moringa cookies respectively. 
 

Abstrak 

Cookies merupakan cemilan yang akrab di segala usia. Daun kelor 

(Moringa oleifera) merupakan pangan lokal tinggi zat gizi, mudah 

didapatkan dan sangat berlimpah. Daun kelor umumnya diolah sebagai 

sayur. Perlu menunjukkan kepada masyarakat bahwa daun kelor bisa 

juga diolah sebagai cookies yang tinggi zat gizi dan bisa menjadi 

alternatif pangan fungsional. Pemanfaatan cookies daun kelor sebagai 

pangan tinggi zat gizi merupakan salah satu alternatif pangan 

fungsional yang bisa memperbaiki imunitas tubuh. Tujuan penelitian 

ini adalah untuk mengetahui kandungan vitamin C dan Seng dari 

cookies daun kelor sebagai cemilan tinggi gizi. Penelitian ini adalah 

penelitian eksperimental murni dengan formula cookies kelor 9%. 

Kandungan gizi dibandingkan dengan Angka Kecukupan Gizi harian. 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa formula cookies berwarna 

hijau tua, masih ada sedikit aroma khas kelor. Kandungan vitamin C 

dan seng berturut-turut diperoleh 89,28 mg/100 gram dan 1,99 mg/100 

gram cookies kelor. 
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PENDAHULUAN 

 

Ketersediaan pangan yang bernilai gizi tinggi masih merupakan keterbatasan masyarakat 

rumah tangga di Indonesia. Disamping itu masih ada anggapan bahwa makanan sehat itu mahal. 

Keanekaragaman sumber daya alam terutama pangan yang dimiliki Indonesia merupakan 

potensi yang sangat besar untuk meningkatkan konsumsi masyarakat menuju pangan yang 

beragam dan bergizi seimbang. Untuk meningkatkan keanekaragaman konsumsi pangan 
masyarakat maka perlu berbagai inovasi produk pangan dari bahan pangan lokal (Sutrisno et 

al., 2023). 

Menghadirkan makanan dengan tinggi kandungan zat gizi bagi balita tidaklah sulit 

mengingat tingginya keanekaragaman pangan di Indonesia. Sayur dan buah begitu berlimpah. 

Modifikasi dan diversifikasi makanan adalah pendekatan yang baik yang bisa mendukung 

ketersediaan makanan dengan zat gizi tinggi untuk memenuhi kebutuhan anak (Sutrisno et al., 

2023). Upaya diversifikasi pangan perlu terus dilakukan untuk meningkatkan variasi pilihan 

makanan yang aman. Selain itu juga penting mengoptimalkan penggunaan bahan pangan lokal 

yang mudah didapatkan, harga yang lebih murah dan kandungan zat gizi yang juga tak kalah 

tinggi. Salah satu variasi makanan yang digemari adalah cookies. Cookies adalah jenis biskuit 

yang terbuat dari adonan lunak, renyah dan bila dipatahkan penampanganya tampak bertekstur 

kurang padat (BSN, 2018). Menurut data BPS (2020), tingkat konsumsi biskuit nasional 

mencapai 2,28 kg/kapita/tahun. Dibandingkan tahun 2016, angka tersebut menunjukkan 

peningkatan sebesar 17 % yang hanya sekitar 1,94 kg/kapita/tahun. 

Tanaman kelor merupakan tanaman yang mudah tumbuh di daerah tropis tanpa 

memerlukan perawatan khusus. Tanaman kelor juga memiliki toleransi kekeringan yang tinggi. 

Ia tak mudah layu pada saat kemarau, kecuali kemarau yang panjang. Dengan sifat tersebut, 

tanaman kelor mudah untuk dibudidayakan dimanapun. Tanaman kelor mendapat julukan Tree 

For Life. Sebagian masyarakat sudah mulai meninggalkan tanaman kelor ini. Pemanfaatan 

kelor saat ini hanya sebagai pelengkap masakan atau sayuran (Isnan, 2017). Karena kandungan 

gizinya yang sangat tinggi, dan cocok untuk dikonsumsi anak-anak sebagai cemilan kaya gizi 

maka perlu memperkenalkan kepada masyarakat ragam olahan daun kelor, bukan hanya 

sayuran tetapi bisa juga diolah menjadi cookies, puding, es krim, dll. 
Diantara zat gizi mikro yang sangat diperlukan untuk mendukung fungsi imunitas adalah 

Vitamin C dan mineral seng. Keduanya saling bersinergi dalam imunitas bawaan dan adaptif. 

Fungsi imunitas ini berperan dalam memerangi infeksi seperti infeksi saluran pernapasan atas 

(ISPA), dan infeksi berat lainnya (Maggini et al., 2017). Vitamin C merangsang pergerakan 

neutrofil pada infeksi, meningkatkan fagositosis, membunuh mikroba, mencegah dan 

mengobati infeksi pernapasan (Maggini et al., 2017). Sementara itu, seng adalah zat gizi mikro 

yang sangat penting dalam tubuh manusia dan berperan dalam fungsi gen, pertumbuhan sel, 

reproduksi dan sistem kekebalan tubuh. Kekurangan kadar seng dapat menyebabkan 

terhambatnya pertumbuhan, gangguan sistem saraf, penyembuhan luka yang lama dan 

gangguan indra pengecapan (Ahsan et al., 2021). 

Berdasarkan berbagai kondisi yang telah dikemukakan, maka penting untuk melakukan 

inovasi dan diversifikasi pangan dari pangan lokal dengan kualitas kandungan gizi yang baik. 

Untuk itu perlu membuktikan kandungan gizi cookies kelor terutama vitamin C dan seng yang 

sangat berperan dalam imunitas. 
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METODE 

 

Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimental murni untuk mengetahui kandungan 

vitamin C dan seng cookies daun kelor (Moringa oleifera). Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan Agustus-September 2021. Daun kelor diambil dari Kabupaten Maros, Sulawesi Selatan. 

Analisis vitamin C dan Seng dilakukan di Balai Besar Laboratorium Kesehatan Makassar. 

Vitamin C dianalisis dengan metode spektrofotometri UV-Vis dan analisis seng dengan metode 
spektrometer ICP OES. 

Daun kelor yang digunakan adalah daun kelor muda yang dipetik dari pohon kelor. 

Selanjutnya daun kelor tersebut dicuci dengan air bersih yang mengalir, lalu dirunut dari tangkai 

daunnya, kemudian dilakukan teknik pengeringan dengan sinar matahari dengan ditutup kain 

tipis selama ± 1-2 hari hingga daun kelor kering. Setelah kering daun kelor dihaluskan dengan 

blender dan diayak menggunakan ayakan 80 mesh agar tepung yang dihasilkan lebih halus 

untuk memisahkan batang-batang kecil yang tidak hancur, selanjutnya disimpan dalam wadah 

plastik yang kedap udara (Kurniawati dan Fitriyya, 2018).  

Bahan pembuatan cookies adalah tepung terigu 180 gr, tepung maizena 20 gram, tepung 

daun kelor 20 gr, margarin 100 gr, susu bubuk 50 gr, gula bubuk 120 gr, telur ayam 1 butir, 

chocochips 10 gr, vanili dan baking powder secukupnya. Adapun cara pembuatannya; tahap 

pertama persiapan yaitu mempersiapkan tepung terigu, tepung daun kelor, tepung maizena, 

margarin, telur, susu bubuk, gula halus dan chocochips. Setelah itu lakukan pengocokan telur, 

margarin, gula halus, susu bubuk dan tepung maizena sampai mengembang padat. Kemudian 

masukkan tepung daun kelor, tepung terigu dan chocochips. Setelah adonan tercampur kalis, 

lakukan pencetakan adonan dan lakukan penataan pada loyang. Panggang adonan cookies yang 

sudah diloyang dengan suhu 80-90oC hingga matang. Suhu harus dijaga karena vitamin C 

sangat peka terhadap suhu. Vitamin C mudah rusak oleh panas, cahaya, oksidasi dan pada 

larutan basa tetapi stabil dalam larutan asam (Sareen et al., 2018). Suhu yang tinggi dan waktu 

memasak yang lama bisa menyebabkan kerusakan vitamin C (Lee et al., 2018).  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Analisis kandungan zat gizi vitamin C dan seng berturut-turut diperoleh 89,28 mg/100 

gram dan 1,99 mg/100 gram cookies kelor. Pada formula cookies daun kelor ini satu keping 

cookies beratnya 20 gram, hal ini mengacu pada petunjuk teknis pemberian MPASI (Kemenkes, 

2020). Angka Kecukupan Gizi vitamin C untuk anak 6 bulan hingga usia 9 tahun sebanyak 40-

50 mg, maka dengan mengonsumsi cookies daun kelor sebanyak 2 keping atau 40 gram sudah 

memenuhi kebutuhan vitamin C harian.  

 

 
Gambar 1. Cookies daun kelor 
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Angka Kecukupan Gizi mineral Seng anak 6 bulan hingga usia 3 tahun sebanyak 3 mg 

maka dengan mengonsumsi 100 gram cookies daun kelor maka telah memenuhi 66,33% 

kebutuhan mineral Seng harian. Sedangkan untuk anak 4-9 tahun kebutuhan mineral Seng 

sebanyak 5 mg sehingga dengan mengonsumsi 100 gram cookies maka telah memenuhi 

kebutuhan harian sebanyak 40%. 

 

Tabel 1. Kecukupan gizi cookies daun kelor berdasarkan AKG 

Zat Gizi 
Kelompok 

Umur 

Kebutuhan 

(mg) 

Kandungan 

(mg/100gr) 
AKG (%) 

Vitamin C 

1-3 40 

89,28 

223,2 

4-6 45 198,4 

7-9 45 198,4 

Seng 

1-3 3 

1,99 

66,3 

4-6 5 40 

7-9 5 40 

Sumber: Data Primer, 2021 

 

Kandungan vitamin C pada cookies daun kelor ini tergolong sangat tinggi jika 

dibandingkan dengan cookies tepung labu siam dan tepung kacang hijau yang hanya 

mengandung vitamin C 14,258 mg/100 gram. Penelitian yang dilakukan oleh (Arfiyanti, 2021) 

kandungan vitamin C pada cookies daging sapi, cookies daging ayam, cookies ikan tuna, dan 

cookies ikan gabus berturut-turut 0,81 mg/100 gr, 2,31 mg/100 gr, 1,72 mg/100, 0,70 gr/100. 

Penelitian oleh Laurentzy (2021) menunjukkan kandungan vitamin C pada cookies subtitusi 

tepung daun kelor dan tepung kedelai sebesar 0,56 mg/100 gr. Dari hasil penelitian ini juga 

memperlihatkan bahwa cookies daun kelor masih lebih tinggi kandungan vitamin C-nya. 

Namun untuk kandungan mineral seng, cookies daun kelor cukup rendah dibandingkan 

dengan beberapa produk yang lain yang telah diteliti. Penelitian yang dilakukan oleh (Arfiyanti, 

2021) kandungan mineral seng pada cookies daging sapi, cookies daging ayam, dan cookies 

ikan gabus berturut-turut 4,38 mg/100 gr, 2,81 mg/100 gr, 2,67 mg/100 gr, lebih besar 

dibandingkan dengan cookies daun kelor. Sedangkan pada cookies ikan tuna kandungan mineral 

sengnya sebesar 0,1777 mg/100 gr dan biskuit campuran tepung ubi jalar, kacang merah dan 

tepung pisang, 0,5 mg/100 gr (Azzahra, 2022), artinya cookies daun kelor ini lebih tinggi.  

Vitamin C yang dikenal juga dengan asam askorbat adalah zat gizi mikro esensial yang 

mempengaruhi berbagai proses fisiologis, termasuk fungsi imunologi (Leal et al., 2017). 

Vitamin C berperan dalam proliferasi sel, meningkatkan produksi antibodi, mencegah kematian 

sel, berperan dalam diferensiasi, perkembangan dan pematangan sel T. Suplementasi vitamin 

C memperlihatkan adanya peningkatan kadar antibodi (immunoglobulin/ Ig M, Ig G, Ig A (Carr 

dan Maggini, 2017).  

Di dalam tubuh manusia terdapat sekitar 1,5-3 gram seng (Sareen et al., 2018). Di negara-

negara dengan kejadian gizi buruk yang tinggi, kekurangan seng lazim terjadi dan terutama 

mempengaruhi bayi dan balita (Ackland dan Michalczyk, 2016). Seng berperan dalam imunitas 

bawaan maupun imunitas adaptif (Maywald et al., 2017). Seng berperan dalam proliferasi sel 

B dan T, merangsang produksi antibodi dari sel B dan menghancurkan sel jaringan yang terkena 
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infeksi. Kekurangan seng mengganggu mediator seluler imunitas bawaan seperti makrofag dan 

neutrophil, aktivitas natural killer (NK). Suplementasi seng untuk mempertahankan serum seng 

normal dalam tubuh dapat membantu mengurangi resiko dan durasi kejadian infeksi (pilek, flu) 

serta pneumonia (Maggini et al., 2017). 

Penelitian di Pakistan melibatkan 108 anak kurang dari 12 tahun, dengan perbandingan 

balita gizi buruk dan gizi baik (kontrol) sebanyak 50:50 menemukan bahwa defisiensi seng 4 

kali lebih sering terjadi pada kasus gizi buruk daripada kontrol. Hasil menunjukkan bahwa 

terdapat perbedaan yang signifikan serum seng anak gizi baik dan buruk (Ahsan et al., 2021). 

Sejalan dengan itu, penelitian oleh Berawi et al. (2019) di Lampung, bahwa terjadi penurunan 

kadar seng serum pada balita stunting dibanding balita tidak stunting. 

Seng juga berperan dalam proses pertumbuhan. Penelitian yang dilakukan oleh Kasanah 

dan Muawanah (2020), pemberian seng 20 mg, dua kali sepekan selama tiga bulan membantu 

meningkat tinggi badan balita. Rata-rata kenaikan TB anak kelompok intervensi adalah 3,35 

cm sedangkan pada kelompok kontrol hanya 1 cm. Sejalan dengan ini, penelitian oleh 

Kusudaryati et al. (2017) suplementasi seng pada anak stunting berpengaruh pada perubahan 

skor TB/U dan kejadian infeksi. Pemberian seng pada anak balita bisa membantu meningkatkan 

tinggi badan (Kasanah dan Muawanah, 2020). Suplementasi seng selama enam bulan pada anak 

6-14 bulan memperbaiki pertumbuhan dan pertambahan panjang badan (Abdollahi et al., 2019). 

Tingginya kandungan vitamin C pada cookies daun kelor dan juga kandungan mineral 

seng yang cukup, menunjukkan kelebihan daun kelor. Hasil penelitian ini memperlihatkan 

bahwa cookies kelor ini bisa menjadi alternatif pangan fungsional. Pangan fungsional adalah 

pangan segar dan/atau olahan yang mengandung komponen yang bermanfaat untuk 

meningkatkan fungsi fisiologis tertentu, dan/atau mengurangi risiko sakit yang dibuktikan 

berdasarkan kajian ilmiah, harus menunjukkan manfaatnya dengan jumlah yang biasa 

dikonsumsi sebagai bagian dari pola makan sehari-hari, yang harus tetap dalam bentuk pangan, 

bukan dalam bentuk pil atau kapsul (Susanto dan Kristiningrum, 2021). Daun kelor menjadi 

pangan fungsional baik segar maupun setelah mengalami proses pengolahan misalnya sebagai 

bahan tambahan pada pembuaan cookies.  

 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

Analisis kandungan zat gizi vitamin C dan seng berturut-turut diperoleh 89,28 mg/100 

gram dan 1,99 mg/100 gram cookies kelor. Tingginya kandungan vitamin C dan seng pada 

cookies kelor ini bisa menjadi salah satu pangan fungsional MPASI untuk meningkatkan fungsi 

imunitas. Perlu meneliti lebih lanjut kandungan gizi yang lain. 
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