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ABSTRAK  

Churros adalah salah satu camilan yang dibuat dengan tepung terigu. Tepung terigu masih perlu 

digunakan sebagai  bahan utama dalam makanan. Terdapat 27,10g protein; 19,20g serat; 2003mg 

kalsium; 1324mg kalium; dan 28,20mg zat besi dalam tepung daun kelor. 367 kkal energi; 70,28g 

karbohidrat; 4g lemak; dan 471mg flavonoid semuanya termasuk dalam tepung kacang hijau. Karena 

kualitas gizi yang saling melengkapi, tepung kacang dan tepung daun kelor memiliki efek yang 

menguntungkan bagi kesehatan. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi nilai gizi dand aya terima 

churros yang dibuat dengan substitusi tepung kacang hijau dan tepung daun kelor. Menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL), penelitian ini dilakukan yaitu substitusi tepung kacang hijau dengan 

tepung daun kelor pada empat tingkat perlakuan yang berbeda: F0 (0:0), F1 (7,5:7,5), F2 (10:5), F3 

(5:10). 33 panelis semi terlatih berpartisipasi. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa kualitas 

organoleptik produk churros dipengaruhi oleh substitusi tepung kacang hijau dan tepung daun kelor. 

Churros terbaik yang menggunakan substitusi tepung daun kelor dan tepung kacang hijau adalah F3, 

yang memenuhi persyaratan sebagai berikut: berwarna hijau muda, beraroma sedikit daun kelor, berasa 

manis, dan bertekstur renyah. Hasil uji kandungan gizi formula churros terpilih menunjukkan bahwa 

kadar air 8,15%; kadar abu 1,21%; protein 7,67%; lemak 33,53%; karbohidrat 49,47%; energi 530 kkal, 

dan zat besi 9,65 mg/kg. Penelitian ini menyimpulkan bahwa substitusi tepung kacang hijau dan tepung 

daun kelor berpengaruh pada uji organoleptik dan uji kandungan gizi churros. 

 

Kata kunci : churros, daun kelor, kacang hijau, kandungan gizi, organoleptik  
 

ABSTRACT 
Churros are one of the snacks made with wheat flour. Wheat flour still needs to be used as the main 

ingredient in food. There are 27.10g protein; 19.20g fiber; 2003mg calcium; 1324mg potassium; and 

28.20mg iron in moringa flour. 367 kcal of energy; 70.28g of carbohydrates; 4g of fat; and 471mg of 

flavonoids are all included in mung bean flour. This study aimed to evaluate the nutritional value and 

acceptability of churros made with the substitution of mung bean flour and moringa flour. Using a 

completely randomized design (CRD), this study was conducted by substituting mung bean flour with 

moringa leaf flour at four different treatment levels: F0 (0:0), F1 (7.5:7.5), F2 (10:5), F3 (5:10). 33 

semi trained panelists participated. The best churros using moringa flour and mung bean flour 

substitution is F3, which meets the following requirements: light green in color, slightly moringa flavor, 

sweet taste, and crunchy texture. The nutritional content test results of the selected churros formula 

showed that the moisture content was 8.15%; ash content was 1.21%; protein was 7.67%; fat was 

33.53%; carbohydrate was 49.47%; energy was 530 kcal, and iron was 9.65 mg/kg. This study 

concluded that the substitution of mung bean flour and moringa flour had an effect on the organoleptic 

test and nutritional content test of churros. 

 

Keywords : churros, moringa leaf, mung bean, nutritional content, organoleptic 

 

PENDAHULUAN 

 

Churros adalah salah satu produk pangan yang terbuat dari adonan cair dengan bahan 

campuran seperti tepung, gula pasir, telur, lemak (Lestari et al., 2017). Bahan dasar pembuatan 

churros adalah tepung terigu (Suryatna, 2015). Rata-rata konsumsi tepung terigu per kapita di 

Indonesia pada tahun 2022 sebanyak 2,75 kg/kapita/tahun, mengalami peningkatan menjadi 
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2,94 kg/kapita/tahun pada tahun 2023 (Kemenkes BKPK, 2023). Churros merupakan produk 

yang digemari masyarakat Indonesia yang sering disajikan dalam berbagai kegiatan, cita 

rasanya yang manis dan lezat serta warna dan bentuk yang unik (Ciagusbandiah & Rindiani, 

2019). Tepung terigu salah satu bahan pangan yang memiliki jumlah karbohidrat yang cukup 

tinggi dan rendah serat. Pemenuhan kebutuhan pangan dan gizi, perlu dilakukan olahan pangan 

menjadi tepung dalam upaya menganekaragamkan jenis pangan yang dikonsumsi (Purnomo et 

al., 2015).  

Pengolahan makanan dengan panas yang tinggi dapat mengakibatkan berkurangnya 

kandungan gizi pada makanan (Sundari et al., 2015). Pemilihan churros pada penelitian ini, 

karena churros merupakan produk yang banyak disukai semua kalangan termasuk remaja 

hingga wanita dewasa yang dapat dijadikan camilan atau jajanan. Oleh karena itu diperlukan 

tambahan tepung daun kelor dan tepung kacang hijau sebagai upaya dalam meningkatkan 

kandungan gizi yang hilang selama proses pengolahan (Tisa et al., 2022).  Daun kelor banyak 

dimanfaatkan dalam pangan karena memiliki banyak manfaat, serta kandungan gizi yang 

cukup tinggi (Yulni et al., 2020). Daun kelor mengandung senyawa bioaktif, yaitu senyawa 

fenolik. Kandungan energi, protein dan kalsium pada kelor menjadikan tanaman ini sebagai 

bahan makanan tambahan pilihan yang dapat menurunkan risiko Stunting (Fatmawati et al., 

2022). Daun kelor mengandung lebih banyak Vitamin C dibanding jeruk, potasium lebih tinggi 

dibanding pisang, vitamin A lebih banyak dibanding wortel, kalsium lebih banyak dibanding 

susu, dan protein lebih tinggi dibanding yoghurt (Gandji et al., 2018).  

Kacang hijau menjadi salah satu pangan fungsional dengan kandungan gizi dan kadar 

antioksidan yang tinggi. Kacang hijau mengandung vitamin yang bermanfaat bagi kesehatan 

seperti vitamin A, B1, C, dan E. Kacang hijau yang diolah menjadi tepung memiliki kandungan 

471 mg flavonoid, selain itu tiap 100 g tepung kacang hijau mengandung 4 g lemak, 2,5 g 

protein, dan 65 g karbohidrat. Beberapa kelebihannya, yaitu memiliki kandungan tripsin 

inhibitor yang sangat rendah, memiliki daya cerna tinggi, kaya kandungan protein, dan 

mengandung isoflavon yang tinggi antioksidan (Yanda, 2023). Kandungan gizi tepung daun 

kelor dan tepung kacang hijau itu saling melengkapi, tepung daun kelor mengandung kadar air 

10,96%; kadar 9,45%; energi 205 kkal; protein 27,10 g; serat 19,20 g; kalsium 2003 mg; kalium 

1324 mg; dan zat besi 28,20 mg; yang nilainya jauh lebih tinggi dari tepung kacang hijau 

(Mazidah et al., 2018).Tepung kacang hijau mengandung kadar air 10%, energi 367 kkal; 

karbohidrat 70,28 g; lemak 4 g; zat besi 2,9 mg; flavonoid 471 mg yang lebih tinggi dari tepung 

daun kelor (Kemenkes RI, 2020).   

Berdasarkan latar belakang tersebut peneliti mempunyai ide untuk melakukan penelitian 

mengenai penambahan tepung daun kelor dan tepung kacang hijau terhadap karakteristik kimia 

dan organoleptik produk churros. Beberapa penjelasan di atas tujuan penelitian ini adalah 

untuk menghasilkan produk pangan yang kaya akan kandungan gizi, daya terima serta 

mengetahui kandungan gizi churros dengan substitusi tepung daun kelor dan kacang hijau, 

sebagai alternatif makanan selingan. Menganalisis pengaruh substitusi tepung daun kelor dan 

tepung kacang hijau terhadap mutu organoleptik churros. Mengetahui formula terbaik churros 

dengan substitusi tepung daun kelor dan tepung kacang hijau. Menganalisis kandungan gizi 

formula terbaik churros dengan substitusi tepung daun kelor dan tepung kacang hijau 

 

METODE 

 

Penelitian ini menggunakan Rangcangan Acak Lengkap (RAL) dalam penelitian 

eksperimental. Penelitian dilakukan pada bulan Agustus hingga September 2024. Uji 

organoleptik dilakukan di Laboratorium Pangan fakultas Ilmu Kesehatan Universitas 

Singaperbangsa Karawang, sedangkan pembuatan churros dilakukan di rumah peneliti. Di 

Laboratorium Universitas Pakuan Bogor uji kandungan gizi dilakukan. Penelitian ini terdiri 
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atas 5 tahapan, tahap pertama yaitu penentuan formulasi churros, terdapat 4 taraf perlakuan F0 

(0 : 0), F1 (7,5 : 7,5), F2 (10 : 5), F3 (5 : 10) dalam satuan gram. Tahap kedua pembuatan 

churros sesuai perlakuan (4 taraf perlakuan) dengan menggunakan resep acuan dari Martinez 

(2019) yang telah dimodifikasi. Tahap ketiga melakukan uji organoleptik (uji mutu hedonik, 

dan uji hedonik) kepada panelis semi terlatih untuk menentukan formulasi terbaik. Tahap 

keempat yaitu melakukan uji kandungan gizi formulasi terbaik (protein, lemak, karbohidrat, 

energi, dan zat besi), tahap terakhir yaitu melakukan analisis data. 

Tiga puluh tiga panelis semi terlatih, yang merupakan mahasiswa gizi Universitas 

Singaperbangsa Karawang melakukan uji organoleptik. Warna, aroma, rasa, dan tekstur 

merupakan uji mutu hedonik yang menjadi bagian dari uji organoleptik. Dengan menggunakan 

kategori1= “Sangat Tidak Suka”, 2= “Kurang Suka”, 3= “Cukup Suka”, 4= “Suka”, 5= “Sangat 

Suka”. Uji hedonik ini menguji warna, aroma, rasa, dan tekstur dinilai enggunakan skala 1 

untuk “Sangat Suka”, 2 untuk “Suka”, 3 untuk “Tidak Suka”. 

Uji kandungan gizi metode gravimetri untuk mengukur kadar air, kadar abu, protein 

metode Kjeldahl, dan karbohidrat dengan metode by difference (AOAC, 2006). Energi dengan 

metode atwater, emak dengan metode Soxhlet (AOAC, 2005). Zat besi menggunakan metode 

spektrofotometri serapan atom. Analisis data penelitian ini menggunakan perangkat lunak 

Microsoft office excel dan software SPSS.16 dan. Analisis data menggunakan uji One Way 

ANOVA uji lanjut Duncan. Metode Perbandingan Eksponensial (MPE) digunakan untuk 

menentukan formula terbaik produk churros. Produk terpilih dilakukan uji kimia, yaitu untuk 

mengetahuo kandungan air, abu, protein, lemak, karbohidrat, lemak dengan menggunakan 

analisis deskriptif. 

 

HASIL 
 

Uji Organoleptik 

Empat sampel formulasi churros dengan penambahan tepung daun kelor dan tepung 

kacang hijau, yaitu F0 (0:0),  F1 (7,5:7,5), F2 (10:5), dan F3 (5:10) dilakukan uji organoleptik 

oleh panelis semi terlatih sebanyak 33 orang. Pengujian organoleptik meliputi uji hedonik, 

mutu hedonik dan ranking. Parameter sifat organoleptik yang diuji adalah warna, aroma, rasa, 

dan tekstur. Sampel terbaik dari hasil uji organoleptik kemudian dianalisis kandungan gizinya. 

 

Uji Hedonik 

Hasil uji hedonik produk churros dengan penambahan tepung daun kelor dan tepung 

kacang hijau menggunakan 3 formulasi dan 1 kontrol, diperoleh rata-rata uji hedonik terhadap 

parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur churros terdapat pada tabel 1. 

 
Tabel 1.  Hasil Uji Hedonik 

Parameter 
Nilai Rata-Rata Uji Hedonik 

F0 F1 F2 F3 

Warna 3,97±0,95b 3,42±1,00a 3,15±1,09a 4,00±0,93b 

Aroma 3,79±0,69b 3,33±0,89a 2,97±0,81a 3,94±0,93b 

Rasa 3,82±0,84b 3,18±1,07a 2,94±1,14a 4,21±0,54b 

Tekstur 3,61±0,86b 3,52±0,93b 3,03±1,01a 3,64±0,89b 

Keterangan: 

Uji ANOVA dengan uji lanjut Duncan 

Notasi a,b = notasi huruf yang sama berarti tidak terdapat perbedaan signifikan (p>0,05) pada taraf uji Duncan 

 

Uji Mutu Hedonik 

Untuk mengetahui bagaimana respon panelis terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur 

churros yang terbuat dari tepung daun keor dan tepung kacang hijau, makan dilakukan uji mutu 

hedonik. Tabel 2 menampilkan hasil uji mutu hedonik churros. 
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Tabel 2.  Hasil Uji Mutu Hedonik 

Parameter 
Nilai Rata-Rata Uji Mutu Hedonik 

F0 F1 F2 F3 

Warna 5,00±0,00c 3,06±0,70a 2,88±0,82a 4,15±0,90b 

Aroma 5,00±0,00c 2,97±1,13a 2,85±0,83a 4,00±0,75b 

Rasa 3,27±0,87ab 3,42±0,83b 2,97±0,84a 3,557±0,86b 

Tekstur 3,79±0,82b 3,42±0,79ab 3,27±0,80a 3,58±0,86ab 

 

Formulasi Terbaik Churros Tepung Daun Kelor dan Tepung Kacang Hijau 

 Pembobotan Metode Perbandingan Eksponensial (MPE) digunakan untukmenentukan 

formulasi yang optimal. Pendekatan ini dipilih karena dapat mengurangi bias dalam peneitian 

ini karena skor tersebut merepresentasikan urutan prioritas keputusan yang lebih akurat. 

Berdasarkan hasil pembobotan, F3 merupakan formulasi terpilih, seperti yang ditunjukkan 

pada tabel 3. 

 
Tabel 3.  Hasil Pembobotan Metode Perbandingan Eksponensial 

Parameter Bobot 

Skor Alternatif Komponen 

F1 F2 F3 

Rank Skor Rank Skor Rank Skor 

Warna 20% 2 0,4 3 0,6 1 0,2 

Aroma 25% 2 0,5 3 0,8 1 0,3 

Rasa 30% 2 0,6 3 0,9 1 0,3 

Tekstur 25% 2 0,5 3 0,8 1 0,3 

Ranking - 2 3 1 

 

Uji Kandungan Gizi 

Formula F3, yang melibatkan penambahan 5 gram tepung daun keor dan 10 gram tepung 

kacang hijau, memiliki perbandingan 5g:10g tepung daun kelor dengan tepung kacang hijau. 

Untuk memastikan jumlah air, abu, protein, karbohidrat, lemak energi, dan zat besi dilakukan 

uji leboratorium. Tabel 4 menampilkan hasi uji kandungan gizi yang dilakukan pada formulasi 

churros yang dipilih. 

 
Tabel 4.  Hasil Uji Kandungan Gizi 

Parameter Hasil (%) ALG (%) 

Kadar air 8,15 - 

Kadar abu 1,21 - 

Protein 7,67 12,7 

Lemak 33,53 53,22 

Karbohidrat  49,47 14,63 

Energi  17,99 4,21 

Zat besi 9,65 68,92 

 

PEMBAHASAN 
 

Uji Hedonik 

Warna 

Daya terima makanan adalah sejauh mana seseorang menyukai jenis makanan tertentu 

misal, komponen yang enak, sehat, dan bertekstur baik tidak akan dikonsumsi jika warnanya 

tidak menarik (Marsanti & Widiarini, 2018). Ketika tepung daun kelor dan tepung kacang hijau 

ditambahkan ke dalam churros, hasil uji hedonik parameter warna menunjukan nilai p-value = 

0,001 (p<0,05 dan F1=F2 berbeda dengan F0=F3). Mawaddah & Adi (2024), melaporkan 

bahwa empat formulasi churros dengan penambahan tepunng kelor dan tepung hati ayam 

memiliki perbedaan warna yang signifikan. Penelitian lain dilakukan Tisa et al (2022), 
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menyatakan hasil berbeda bahwa tidak terdapat perbedaan warna pada ketiga formulasi churros 

dengan penambahan tepung daun kelor dan tepung kacang merah. 

Hasil rerata hedonik warna yaitu berkisar antara 3,15 hingga 4. Parameter warna yang 

paling disukai panelis adalah sampel F3 dengan kategori suka, sedangkan nilai terendah 

terdapat pada formulasi F2 dengan kategori cukup suka. Sejalan dengan penelitian Rahmiati et 

al (2023), yang menunjukkan bahwa kategori suka dengan nilai rerata 4,2, dan kategori cukup 

suka dengan nilai rerata 3,5. Kita dapat menyimpulkan bahwa panelis lebih menyukai jika 

ditambahkan tepung kacang hijau yang banyak dan kurang menyukai jika ditambahkan tepung 

daun kelor terlalu banyak 

 

Aroma 

Salah satu parameter yang menggunakan indera penciuman adalah aroma. Terdapat 

perbedaan pada masing-masing perlakuan churros F0, F1, F2, dan F3, berdasarkan hasil uji 

hedonik untuk parameter aroma, dengan p-value = 0,00 (p<0,05). Tingkat kesukaan panelis 

dipengaruhi oleh kualitas aroma. Hal ini sejalan dengan penelitian Mawaddah & Adi (2024), 

yang menemukan bahwa keempat formulasi churros yang dibuat dengan menggunakan tepung 

daun kelor dan tepung hati ayam memiliki arima yang berbeda. Penelitian Tisa et al (2022), 

menunjukkan bahwa penambahan tepung daun kelor dan tepung kacang merah pada churros 

tidak mengubah aromanya secara signifikan. 

Terdapat perbedaan aroma yang signifikan, berdasarkan nilai rerata hasil uji statistik 

didapatkan produk F3 dengan nilai rerata tertinggi dan memiliki kategori suka, sedangkan nilai 

terendah ada pada F2. Hasil kisaran rata-rata aroma hedonik adalah 3,45 hingga 3,94. 

Meskipun memiliki kemampuan untuk membedakan aroma yang berbeda, setiap orang 

memiliki tingkat kesukaan yang berbeda-beda, yang menyebabkan perbedaan pendapat 

mengenai aroma (Fitriani et al., 2020). Akan tetapi perbedaan formulasi tepung daun kelor dan 

tepung kacang hijau tidak terlalu memberikan aroma yang berbeda nyata, dikarenakan aroma 

tepung daun kelor lebih pekat dan mendominasi walaupun dengan perbandingan yang lebih 

sedikit dibandingkan tepung kacang hijau. 

 

Rasa 

Salah satu elemen yang mempengaruhi keputusan konsumen untuk menerima atau 

menolak produk makanan adalah rasa. Konsumen dapat memilih untuk menerima atau 

menolak suatu produk berdasarkan rasa. Hasil uji hedonik untuk parameter rasa keempat 

sampel churros menunjukkan adanya perbedaan rasa yang signifikan, dengan nilai p-value 

sebesar 0,000 (p<0,05). Perbedaan rasa antara sampel F1, F2=F0, F3. Penelitian ini sejalan 

dengan Mawaddah & Adi (2024), yang menemukan bahwa penambahan tepung hati ayam dan 

tepung daun kelor pada empat formulasi menghasilkan perbedaan yang signifikan (p<0,05). 

Penelitian Tisa et al (2022), penambahan tepung kacang merah dan tepung daun kelor pada 

ketiga formulasi churros tidak menghasilkan perubahan yang signifikan (p>0,05). 

Hasil rerata uji hedonik parameter rasa yaitu 2,94 hingga 4,21. Nilai terbaik parameter rasa 

yang disukai panelis adalah sampel F3 dengan kategori suka, sementatara nilai terendah pada 

sampel F2. Adanya rasa pahit dikarenakan penambahan tepung kelor yang terlalu banyak 

(Dewi, 2018). Penambahan tepung kacang hijau yang cukup banyak menimbulkan rasa gurih 

sehingga rasa yang dihasilkan yaitu tidak terlalu pahit karena kacang hijau menutupi sedikit 

rasa pahit yang dihasilkan dari kelor (Khairunnisa et al., 2018). 

 

Tekstur 

Kualitas sentuhan dari suatu permukaan disebut tekstur. Konsistensi makanan 

mempengaruhi rasanya, yang juga ditentukan oleh teksturnya. Panelis lebih menyukai churros 

dengan tekstur yang renyah, menurut penilaian mereka terhadap tekstur churros. Sampel 
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churros formula F0, F1, dan F3 memiliki tekstur yang berbeda, sesuai dengan hasil hedonik, 

dengan nilai p-value F2 sebesar 0,01 (p<0,05). Berdasarkan uji duncan formulasi churros F0, 

F1, F3 berbeda dengan formulasi churros F2. Sejalan dengan penelitian Mawaddah & Adi 

(2024), yang menyatakan bahwa terdapat perbedaan tekstur pada keempat formulasi churros 

dengan tepung daun kelor dan tepung hati ayam. Penelitian Tisa et al (2022), menunjukkan hal 

yang berbeda yaitu tidak terdapat perbedaan tekstur churros pada ketiga formulasi churros 

dengan penambahan tepung daun kelor dan tepung kacang merah. 

Hasil rerata hedonik tekstur yaitu berkisar antara 3,03 hingga 3,64. Nilai rata-rata tertinggi 

dari hasil uji hedonik parameter tekstur adalah F3 dengan kategori suka, sedangkan nilai 

terendah sampel F2. Tekstur dapat dipengaruhi oleh penambahan tepung daun kelor maupun 

tepung kacang hijau, karena penambahan bahan makanan dapat meningkat zat terlarut sehingga 

menjadikan tekstur lebih padat (Afriza et al., 2023). Tepung yang kuat, penggorengan 

berlebihan, air yang tidak mencukupi, atau pencampuran bahan yang berlebihan juga 

merupakan penyebab umum dari tekstur yang keras (Yanti et al., 2020). Temuan penelitian 

tidak boleh ditulis ulang dalam sebuah diskusi, melainkan harus mencakup sinopsis ringkas 

dari temuan-temuan utama, argumen yang mendukung temuan tersebut, diskusi tentang 

temuan-temuan lain yang terkait, dan bagaimana temuan-temuan tersebut memajukan dan 

meningkatkan ilmu pengetahuan dan teknologi bagi masyarakat. 

 

Uji Mutu Hedonik 

Warna 

Skala uji mutu hedonik warna yang digunakan adalah hijau kekuningan (5), hijau tua (4), 

hijau kecoklatan (3), coklat (2), coklat gelap (1). Hasil uji mutu hedonik parameter warna 

churros menunjukkan terdapat perbedaan terhadap warna F0, F1, F2, F3 dengan p-value = 

0,000 (p<0,05). Tabel 2 menunjukkan nilai rata-rata panelis terhadap penilaian warna pada uji 

mutu hedonik berkisar antara 2,88 hingga 5 yang berarti dalam kategori kuning kecoklatan 

hingga coklat. Rata-rata tertinggi dimiliki oleh sampel F0 dengan kriteria hijau kekuningan.  

Warna hijau kekuningan pada churros berasal dari campuran tepung daun kelor dan tepung 

kacang hijau, tepung daun kelor memiliki warna yang lebih dominan dibanding tepung kacang 

hijau sekalipun memiliki perbandingan yang lebih banyak. Kelor memiliki kandungan klorofil 

yang tinggi, hal ini membuat suatu produk yang ditambahkan dengan kelor akan berwarna hijau 

(Dewi, 2018). Sedangkan kacang hijau memiliki pigmen karoten yang dapat menghasilkan 

suatu produk berwarna kekuningan (Khairunnisa et al., 2018). 

Hal ini juga ditemukan pada penelitian Puspitadini & Budiono (2023), pada pembuatan 

cookies dengan penambahan tepung kelor dan tepung kacang hijau, cookies yang dihasilkan 

pada formulasi dengan perbandingan leih banyak  tepung kacang hijau memiliki warna hijau 

kekuningan. Penambahan warna pada suatu produk dapat meningkatkan daya tarik dan daya 

terima panelis (Rahmiati et al., 2023). Selain itu penelitian Mawaddah & Adi (2024), 

menunjukkan bahwa churros dengan penambahan tepung daun kelor dan tepung hati ayam 

memiliki warna hijau kecoklatan, hal ini dikarenakan kandungan klorofil pada daun kelor. 

Semakin banyak penambahan tepung daun kelor membuat warna produk berubah menjadi 

gelap (Yanti et al., 2020). Warna coklat dapat dihasilkan karena ada reaksi maillard dari proses 

penggorengan yang menyebabkan warna produk menjadi semakin gelap (Harjono, 2020). 

 

Aroma 

Skala uji mutu hedonik parameter aroma adalah beraroma kacang hijau (5), agak beraroma 

kacang hijau (4), sedikit beraroma daun kelor (3), beraroma daun kelor (2), sangat beraroma 

daun kelor (1). Hasil uji mutu hedonik terhadap aroma churros menunjukkan terdapat 

perbedaan terhadap warna churros dengan p-value = 0,000 (p<0,05). Perbedaan ditemukan 

pada churros dengan sampel F1:F3, F2:F3, serta F0 berbeda dengan F1, F2, F3. Aroma 
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makanan dapat memberikan rangsangan terhadap indera penciuman, yang kemudian 

membangkitkan selera makan (Arziyah et al., 2022). Tabel 2 menunjukkan nilai rata-rata 

panelis terhadap penilaian aroma pada uji mutu hedonik berkisar antara 2,85 hingga 5 dengan 

kategori beraroma daun kelor hingga beraroma kacang hijau. Rata-rata tertinggi dimiliki oleh 

sampel F0 dengan kriteria beraroma kacang hijau. Panelis cenderung menyukai churros yang 

beraroma kacang hijau dibanding churros dengan aroma daun kelor. 

Komponen mentah yang digunakan juga dapat mempengaruhi aroma (Khoiria & Bahar, 

2023). Karena kacang hijau mengandung asam laurat, tepung kacang hjau memiliki aroma 

yang unik (Khairunnisa et al., 2018). Aroma daun kelor sangat kuat. Semakin banyak tepung 

daun kelor yang ditambahkan, semakin kuat aroma kelornya (Puspitadini & Budiono, 2023). 

Churros dengan penambahan tepung daun kelor dan tepung kacang hijau memiliki aroma 

kacang hijau walaupun begitu aroma kelor tetap tercium, hal ini terjadi karena walau masih 

tercium aroma kelor dengan lebih banyak penambahan tepung kacang hijau bisa meminimalisir 

aroma kelor (Rahmiati et al., 2023). Aroma pangan dapat menguat apabila dilakukan proses 

pemasakan seperti perebusan, pemanggangan, ataupun penggorengan (Fajriani, 2024). 

 

Rasa 

Skala uji mutu hedonik parameter rasa yang digunakan adalah pahit (1), tidak manis (2), 

kurang manis (3), manis (4), dan sangat manis (5). Hasil uji mutu hedonik parameter rasa 

menunjukkan bahwa terdapat perbedaan rasa churros dengan nilai p-value = 0,04 (p<0,05). 

Perbedaan ditemukan pada churros sampel F1:F2 dan F3:F2. Perbedaan penilaian rasa 

disebabkan oleh intensitas pengcapan dan papilla yang berbeda-beda pasa setiap individu. 

Papila fungitormis merupakan reseptor yang sensitif terhadap rasa (Indrawan & Yani, 2023). 

Tabel 2 menunjukkan nilai rata-rata panelis terhadap penilaian rrasa pada uji mutu hedonik 

berkisar antara 2,97 hingga 3,55 dengan kategori kurang manis hingga manis. Rata-rata 

tertinggi dimiliki sampel F3 dengan kriteria rasa manis. Penelitian oleh (Mawaddah & Adi, 

2024), menyatakan bahwa churros yang disukai panelis memiliki cita rasa manis. Rasa manis 

ini disebabkan oleh penambahan gula pasir. Penggunaan gula pasir dapat memberikan 

perbaikan aroma pada makanan (Kusuma & Ariffin, 2020). 

Ras alami dari bahan-bahan yang digunakan untuk membuat churros tepung daun kelor, 

tepung kacang hijau, dan gula yang digunakan untuk membuat churros dapat mempengaruhi 

tingkat kesukaan panelis terhadap rasa churros (Tisa et al., 2022). Menurut Heluq & 

Mundiastuti (2018), daun kelor sendiri memiliki aroma yang kuat dan rasa yang pahit. Rasa 

pahit dari rasa tersebut meningkat seiring dengan jumlah tepung daun kelor yang digunakan 

(Dewi, 2018). Rasa pahit meningkat siring dengan jumlah tepung daun kelor yang digunakan 

(Dewi, 2018). 

 

Tekstur 

Hasil uji mutu hedonik untuk parameter tekstur menunjukan bahwa tidak terdapat 

perbedaan tekstur pada churros dengan nilai p-value 0,07 (p>0,05). Sampel churros F0,F1, F2, 

F3 yang termasuk dalam kategori agak renyah memiliki tekstur yang sama. Skala uji mutu 

hedonik untuk parameter tekstur adalah sangat lembek (1), lembek (2), agak renyah (3), renyah 

(4), dan sangat renyah (5). Berdasarkan tabel 2, skor rata-rata panelis pada uji mutu hedonik 

untuk penilaian rasa berkisar anatar 3,27 hingga 3,79 dengan kategori kurag manis hingga 

manis. Rata-rata tertinggi dimiliki sampel F3 dengan kriteria rasa manis. Penelitian oleh 

Mawaddah & Adi (2024), menyatakan bahwa churros yang disukai panelis memiliki cita rasa 

manis. Rasa manis ini disebabkan oleh penambahan gula pasir. Penggunaan gula pasir dapat 

memberikan perbaikan aroma pada makanan. 

Didapatkan hasil parameter tekstur pada uji mutu hedonik menunjukkan bahwa terdapat 

perbedaan nyata pada parameter tekstur dengan nilai churros = 0,07 (p<0,05). Perbedaan 
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ditemukan pada sampel (F1,F3,F2 dengan F0). Tabel 2 menunjukkan nilai rata-rata panelis 

terhadap parameter tekstur uji mutu hedonik berkisar antara 2,85 hingga 4,18 dengan nilai 

rerata tertinggi yaitu F0 kriteria tekstur renyah dan terendah yaitu F1 kriteria tekstur lembek. 

Hal ini sejalan dengan penelitian Mawaddah & Adi (2024), menyatakan tekstur yang disukai 

ada pada kategori renyah. Tekstur dihasilkan pada setiap formula dipengaruhi oleh substitusi 

yang diberikan (Yanti et al., 2020). Penelitian Rahmiati et al (2023), menyatakan tidak terdapat 

perbedaan nyata parameter tekstur dengan tingkat kesukaan panelis yaitu renyah. Tekstur 

lembek pada churros dipengaruhi oleh kandungan air dari daun kelor yang mengurangi 

kerenyahan pada tekstur churros (Tisa et al., 2022). 

 

Formulasi Terbaik Churros Tepung Daun Kelor dan Tepung Kacang Hijau 

Menghitung persen bobot setiap parameter dengan mempertimbangkan tingkat 

kepentingannya. Nilai yag diberikan meningkat seiring dengan tingkat kepentingan parameter 

tersebut (Mazidah et al., 2018). Komponen warna diberi bobot 20% karena merupakan kesan 

utama yang dilihat dan dievaluasi oleh panelis (Gabriela, 2021). Parameter aroma diberi bobot 

25% karena aroma merupakan salah satu parameter yang mempengaruhi perpesi makanan 

(Mazidah et al., 2018). Parameter rasa dan tekstur menjadi parameter yang dapat menentukan 

suatu produk dapat diterima atau tidak oleh konsumen, oleh karena itu parameter rasa diberi 

bobot 30% dan parameter tekstur diberi bobot 25%  (Diany et al., 2023).  

Hasil uji warna, aroma, rasa, dan tekstur pada Tabel 4.3 menunjukkan bahwa sampel F3 

menduduki peringkat pertama dengan kategori sangat disukai dilanjut dengan F1 lalu F2. 

Produk F3 memenuhi standar warna hijau, rasanya manis, teksturnya renyah, dan memiliki 

aroma daun kelor yang samar. Menurut penelitian, panelis biasanya lebih menyukai biskuit 

berwarna hijau daripada berwarna gelap (Erniyanti & Sadimantara, 2019). Penelitian Rahmiati 

et al (2023), pada pembuatan cookies, tingkat rerata kesukaan panelis yaitu lebih menyukai 

cookies berwarna hijau dengan sedikit beraroma daun kelor, rasa yang manis, dan tekstur yang 

renyah. Menurut hasil penelitian Lestari et al (2017), panelis lebih menyukai kue bingka jika 

semakin banyak tepung kacang hijau yang ditambahkan daripada tepung daun kelor untuk 

mengurangi aroma daun kelor. Secara keseluruhan, produk yang paling unggul paling disukai 

panelis dari keempat sampel churros adalah sampel F3 dengan perbandingan tepung daun kelor 

dan tepung kacang hijau 5:10, yaitu dengan penambahan 5 gram tepung daun kelor dan 10 

gram tepung kacang hijau. dapat disimpulkan bahwa sampel yang akan digunakan sebagai 

sampel terpilih yaitu sampel F3 yang kemudian akan dianalisis kandungan gizinya. 

 

Uji Kandungan Gizi 

Kadar Air 

Pengujian kadar air pada churros dengan penambahan tepung kelor dan tepung kacang 

hijau pada formulasi terpilih untuk mengetahui kandungan kadar air pada suatu produk. Kadar 

air dalam makanan berdampak pada rasa, tekstur dan penampilannya, menjadikannya salah 

satu karakteristik pangan yang penting untuk diketahui jumlahnya dalam makanan. Tingkat 

kesegaran dan daya tahan juga dapat dipengaruhi oleh kadar air (Fikriyah & Nasution, 2021). 

Tabel 4.4 menunjukkan hasil kadar air churros adalah 8,15% kadar air penelitian ini lebih kecil 

dibanding dengan churros pada penelitian Anjani (2023), sebesar 17,70%. Penelitian Yanti et 

al (2020), pada pembuatan donat dengan penambahan tepung kelor memiliki hasil kadar air 

sebesar 19,9%. 

Kadar air pada tepung terigu sebesar 12,9% (Martinez, 2019). Tepung daun kelor memiliki 

persentase air sebesar 10,96% (Mazidah et al., 2018). Tepung kacang hijau memiliki persentase 

kadar air sebesar 10% (Kemenkes RI, 2020).  Makanan dapat bertahan lebih lama dan mikroba 

tumbuh lebih lambat ketika memiliki kadar air yang lebih rendah. Di sisi lain, mikroba 

berkembang biak lebih cepat pada lingkungan dengan kadar air yang lebih tinggi sehingga 
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mempercepat proses pembusukan (Winarno, 2019). Kadar air dari komponen yang digunakan 

untuk memproduksi churros dapat mempengaruhi adar air akhir produk jadi. Kadar air produk 

meningkat seiring dengan jumlah tepung daun kelor yang ditambahkan (Puspitadini & 

Budiono, 2023). 

 

Kadar Abu 

Kandungan mineral total churros ditentukan dengan menguji kadar abunya (Wadhani & 

Wijaya, 2021). Proses pemasakan berpengaruh pada jumlal abu dalam makanan (China et al., 

2019). Makanan dengan kadar abu yang rendah memiliki kandungan mineral yang lebih murni 

(Dara & Fadila, 2020). Kadar abu churros adalah 1,21% seperti yang ditunjukkan pada Tabel 

4. jumlah abu ini lebih kecil dari persentase abu 1,95% pada churros yang ditemukan pada 

penelitian Anjani (2023). Menurut penelitian Yanti et al (2020), donat yang dibuat dengan 

tepung daun kelor memiliki kadar abu sebesar 8,14%. Tepung daun keor memiliki persentase 

abu sebesar 7,95% (Angelina et al., 2021). Abu membentuk 2,36 persen dari tepung kacang 

hijau (Kemenkes RI, 2017). Jumlah abu pada kue kering menigkat seiring dengan jumlah 

tepung daun kelor yang ditambahkan (Dewi, 2018). Faktor pengeringan dapat menjadi 

penyebab tingginya konsentrasi abu (Erniyanti & Sadimantara, 2019). 

 

Protein 

Makronutrien yang disebut protein diperlukan untuk perkembangan pemeliharaan jaringan 

tubuh serta untuk mengontrol kelangsungan fungsi tubuh (Wadhani & Wijaya, 2021). Hasil 

analisis kandungan prtoein pada churros produk terpilih menunjukkan bahwa terdapat 7,67%  

per 100 gram yang ditunjukkan pada Tabel 4, Kadar ini sedikit lebih rendah dari pembuatan 

churros tepung daun kelor dan tepung hati ayam yaitu sebesar 7,89% (Mawaddah & Adi, 

2024). Menurut penelitian Tisa et al (2022), churros yang dibuat dengan tepung kacang merah 

dan tepung daun kelor memiliki kadarprotein 9,38%. Penelitian Anjani (2023), 

mengungkapkan bahwa churros yang mengandung tepung talas dan tepung kacang bogor 

memiliki kadar protein 8,98%. Penelitian Solehah et al (2023), pada pembuatan churros dengan 

penambahan tepung sukun dan pure katuk memiliki kandungan protein yang lebih tinggi yaitu 

sebesar 17,25%. Tabel 4 berdasarkan acuan label gizi kandungan protein pada churros dengan 

penambahan tepung kelor dan tepung kacang hijau dalam kategori kurang. 

Kandungan protein yang terkandung pada churros sendiri sebesar 2,79% per 100 gram 

(Martinez, 2019). Tinggi rendahnya kandungan protein pada suatu makanan terjadi sesuai 

dengan jenis bahan pangan yang ditambahkan. Penambahan tepung kacanghijau dan tepung 

daun keor mneningkatkan kadar protein (Ritonga et al., 2019). Menurut peneitian lain, semakin 

banyak tepung kacang hijau dan tepung daun kelor yang digunakan, maka kadar proteinnya 

cenderung semakin tinggi (Puspitadini & Budiono, 2023). Tepung kacang hijau memiliki nilai 

protein lebih dari 22,5% (Kemenkes RI, 2020). Kadar 27,10% tepung daun kelor memiliki 

lebih banyak protein dibandingkan kacang hijau (Mazidah et al., 2018). 

 

Lemak 

Hasil analisis kandungan lemak pada churros produk terpilih sebesar 33,53% 

Penelitian(Anjani (2023), pada pembuatan churros dengan penambahan tepung talas dan 

tepung kacang bogor memiliki hasil kandungan lemak yang lebih rendah yaitu 12,79%. 

Penelitian Rochmah et al (2019), pada pembuatan churros engan penambahan tepung beras 

dan tepung ubi memiliki nilai kandungan lemak sebesar 23,06%. Penelitian Daniela et al 

(2023), pada pembuatan churros dengan penambahan tepung labu kuning memiliki nilai 

kandungan lemak 16,26%. Penelitian Yanti et al (2020), pada pembuatan donat dengan 

penambahan tepung daun kelor menyatakan semakin banyak penambahan tepung daun kelor 

yang diberikan maka kandungan lemak pada donat semakin meningkat, kandungan lemak 
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sebesar 3.16%. Tabel 4 berdasarkan acuan label gizi kandungan lemak pada churros dengan 

penambahan tepung kelor dan tepung kacang hijau masih kurang. 

Kandungan lemak pada churros dengan bahan baku tepung terigu sebesar 28,28% per 100 

gram (Martinez, 2019). Tingginya kandungan lemak pada makanan dipengaruhi oleh beberpa 

hal salah satunya yaitu dari penambahan bahan makanan. Penambahan telur dan margarin 

selama proses produksi mempengaruhi kandungan lemak makanan (Wulandari et al., 2016). 

Selain itu, metode penggorengan yang menggunakan minyak goreng mungkin berkontribusi 

pada tingginya kandungan lemak pada churros (Rochmah et al., 2019). Menurut Mazidah et al 

(2018), tepung daun kelor mengandung 2,30% lemak. Dibandingkatn dengan tepung daun 

kelor yang memiliki kadar lemak 4% tepung kacang hijau memiliki kadar lemak yang lebih 

tinggi (Kemenkes RI, 2020). Kadar lemak meningkat seiring penambahan tepung kacang hijau 

dan tepung daun kelor (Puspitadini & Budiono, 2023).  

 

Karbohidrat 

Hasil kandungan karbohidrat pada Tabel 4 churros produk terpilih memiliki kandungan 

karbohidrat 49,47% hasil kadar ini lebih rendah dibandingkan churros dengan penambahan 

tepung talas dan tepung kacang bogor yaitu 58,58% (Anjani, 2023). Penelitian Daniela et al 

(2023), pada pembuatan churros dengan penambahan tepung labu kuning memiliki nilai 

kandungn karbohidrat lebih rendah yaitu 25,32%. Menurut penelitian Yanti et al (2020), donat 

yang dibuat dengat tepung kelor memiliki kandungan karbohidrat sebesar 63,74%. Jumlah 

karbohidrat menurun seiring dengan penambahan tepung kelor dalam jumlah yang lebih 

banyak (Dewi, 2018). Kadar karbohidrat churros ditentukan dengan menggunakan metode by 

difference, yang memperhitungkan jumlah zat gizi lainnya seperti air, abu, protein, dan lemak 

(Wulandari et al., 2016). Tabel 4 menunjukkan bahwa kadar karbohidrat churros yang dibuat 

dengan tepung kelor berada pada kisaran yang tinggi, sesuai dengan label gizi. 

Kandungan karbohidrat yang terkandung pada churros dengan bahan baku tepung terigu 

sebesar 45,94% per 100 gram (Martinez, 2019). Jumlah karbohidrat meningkat ketika jumlah 

gizi lain, seperti air, abu, protein, lemak, menurun. Disisi lain, kandungan kabohidrat menurun 

ketika kandungan air, abu, protein, dan lemak meningkat (Puspitadini & Budiono, 2023). 

Kandungan karbohidrat pada tepung daun kelor lebih rendah dibanding dengan kadar 

karbohidrat tepung kacang hijau yaitu sebesar 38,20% (Mazidah et al., 2018). Tepung kacang 

hijau memiliki kandungan karbohidrat sebesar 65%, nilai ini lebih besar dibandingkan dengan 

tepung daun kelor (Kemenkes RI, 2020). 

 

Energi 

Manusia membutuhkan energi untuk mendukung aktivitas fisik, pertumbuhan, dan 

kelangsungan hidup (Wulandari et al., 2016). Lemak, protein, dan karbohidrat dalam churros 

menyediakan kandungan energi tersebut. Nilai energi churros yang dibuat dengan penambahan 

tepung kacang hijau dan tepung daun kelor adalah 530,33 kkal, seperti yang ditunjukkan pada 

Tabel 4. Hasil penelitian ini lebih besar dibandingkan dengan hasil pada pembuatan churros 

dengan penambahan bahan tepung labu kuning yaitu 289,15 kkal. Kandungan energi pada 100 

gram churros tanpa penambahan tepung kelor dan tepung kacang hjau sebesar 447 kkal 

(Martinez, 2019). Penambahan bahan pangan yang berbeda mempengaruhi hasil kandungan 

gizi pada makanan (Daniela et al., 2023). 

Hasil tabel 4 menunjukkan energi yang terdapat pada 100 gram churros dengan 

penambahan tepung kelor dan tepung kacang hijau cukup tinggi. Kategori tinggi ini dapat 

disebabkan dari teknik memasak yang juga mempengaruhi kandungan energi yang terkandung 

pada suatu makanan, seperti menggoreng yang membutuhkan minyak goreng. Penambahan 

bahan makanan juga dapat mempengaruhi kandungan energi pada makanan seperti, mentega 

atau margarin yang mengandung lemak (Rochmah et al., 2019). 
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Zat Besi 

Kandungan zat besi dari beberapa produk churros yang dipilih dianalisis, dan hasilnya 

ditunjukkan pada Tabel 4, yaitu 9,65%. Persentase tepung kacang merah dan tepung daun kelor 

yang ditambahkan ke dalam churros adalah 5,4% (Tisa et al., 2022). Menurut penelitian 

Mawaddah & Adi (2024), churros yang dibuat dengan tepung hati ayam dan tepung daun kelor 

memiliki konsntrasi zat besi sebesar 1,91%. Konsntrasi zat besi tepung daun kelor lebih tinggi 

dibandingkan dengan tepung kacang hijau yaitu 28,20% (Mazidah et al., 2018). Konsntrasi zat 

besi meningkat seiring dengan jumlah tepung daun kelor yang ditambahkan (Dewi, 2018). 

Menurut penelitian lain, kandungan zat besi yang dihasilkan meningkat seiring dengan jumlah 

tepung daun kelor yang disubstitusi (Vidayana, L et al., 2020). 

 

KESIMPULAN  

 

Pada penelitian yang telah dilakukan uji organoleptik dan uji kandungan gizi didapatkan 

kesimpulan, berdasarkan hasil uji hedonik dan mutu hedonik churros diketahui bahwa produk 

churros dipengaruhi oleh penambahan tepung daun kelor dan tepung kacang hijau. 

Berdasarkan hasil uji organoleptik 33 panelis semi terlatih, resep churros terbaik yang 

menggunakan campuran tepung kelor dan tepung kacang hijau adalah F3 dengan perbandingan 

tepung kelor dan tepung kacang hijau sebesar 5:10. Produk F3 memenuhi persyaratan warna 

hijau, rasa manis, tekstur renyah, dan aroma kelor yang samar. Churros dengan perlakuan F3 

(5:10) dengan tepung kelor dan tepung kacang hijau memiliki kadar air 8,15%; kadar abu 

1,21%; protein 7,67%; lemak 33,53%; karbohidrat 49,47%; energi 530,33 kkal; dan zat besi 

9,65 mg/kg; sesuai dengan hasil uji kandungan gizi yang dilakukan pada formula terpilih. 
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