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ABSTRAK 

Mariza Syafrina, 2021. “Penggunaan Daun Kelor Sebagai Pengganti Pewarna 

Dalam Pembuatan Dadar Gulung”.Proyek Akhir. 

Program Studi D3 Tata Boga, Jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata Dan 

Perhotelan, Universitas Negeri Padang. 

      Penelitian ini bertujuan untuk membuat kue dadar gulung dengan 

menggunakan daun kelor, serta mendiskripsikan kualitas dari segi bentuk, warna, 

aroma, tekstur dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah untuk menambah nilai jual 

daun kelor, serta memberi inovasi dalam pembuatan dadar gulung. Penelitian ini 

dilakukan sebanyak 2 kali yang dilaksanakan pada bulan November 2020 di 

whorkshop Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata 

Dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Pada uji organoleptik dinilai oleh 10 

orang panelis terlatih. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa kualitas bentuk 

kue dadar gulung daun kelor adalah berbentuk tabung dan rapi, berwarna hijau 

daun, beraroma kelapa dan tidak beraroma daun kelor, tekstur lembut dan berpori-

pori, terasa manis dan tidak terasa daun kelor. Harga jual kue dadar gulung senilai 

Rp. 1500/pcs. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar belakang 

Makanan merupakan kebutuhan pokok manusia yang selalu 

dibutuhkan dan memerlukan pengolahan yang baik dan benar. Makanan 

bermanfaat bagi tubuh karena sangat dibutuhkan bagi tubuh. Menurut 

Departemen Kesehatan RI (2000),”Makanan adalah semua bahan dalam 

bentuk olahan yang dimakan manusia kecuali air dan obat-obatan”. 

Makanan berfungsi sebagai penambah energy, membantu pertumbuhan 

badan dan otak. Makanan penting untuk pertumbuhan karena sebagai 

bahan yang diperlukan untuk membangun dan mengganti jaringan tubuh,. 

 Makanan terdiri dari menjadi dua  yaitu utama dan selingan. 

Contoh makanan selingan adalah aneka jajanan baik modern maupun 

tradisonal. Jajanan tradisional dapat diartikan dengan segala macam yang 

dapat disantap dan dimakan disamping makanan utama nasi, lauk-pauk 

dan buah-buahan. Contoh kue-kue tradisional adalah bolu koja berasal dari 

Palembang, bika ambon berasal dari  Medan, dodol berasal dari Garut dan 

dadar gulung berasal dari Jawa Barat. 

Dadar gulung merupakan salah satu kue pengantar masyarakat 

Indonesia di pagi hari. Siapa yang tidak tahu kue sederhana dengan isian 

kelapa yang cocok ditemani dengan secangkir minuman. Dadar gulung 

terdiri dari dua bagian utama, yaitu kulit, dan isi. Kulit dadar gulung 

tersebut terbuat dari tepung terigu, santan, telur, garam dan pewarna. Isi 
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dari dadar gulung terbuat dari kelapa parut, gula aren dan garam yang 

dicampur menjadi satu dan dimasak.  

 Dadar gulung dibuat dengan cara adonan dituangkan ke dalam 

Teflon yang sudah dipanaskan dan diberi margarin. Kulit dadar gulung 

yang sudah matang diisi dengan isian dan digulung. Dadar gulung 

memiliki tekstur lembut dan kenyal saat digigit, sehingga tidak hanya 

orang dewasa saja yang menyukai jajanan tradisional ini bahkan anak-anak 

juga menyukainya. Dadar gulung mempunyai ciri khas rasa yang manis 

dan bewarna hijau. 

 Pewarna yang digunakan untuk dadar gulung bermacam-macam, 

seperti dadar gulung yang  berwarna merah terbuat dari buah naga, dadar 

gulung bewarna kuning dari kunyit dan dadar gulung bewarna hijau 

terbuat dari pandan dan daun suji. Penggantian warna hijau pada dadar 

gulung bisa  didapatkan melalui daun kelor. 

 Penetapan peraturan pemerintah nomor 22 tahun 2009 tentang 

kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan berbasis 

sumber daya lokal yang terdapat pasal 1: 

1. Menetapkan kebijakan percepatan penganekaragaman 

konsumsi pangan berbasis sumber daya lokal. 

2. Kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan 

berbasis sumber daya local sebagaimana dimaksud pada ayat 

(1) menjadi acuan bagi pemerintah dan pemerintah daerah 

dalam melakukan perencanaan, penyelenggaraan, evaluasi dan 

pengendalian percepatan penganekaragaman konsumsi pangan 

berbasis sumber daya local.  
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Daun kelor (moringa oleifera lam) merupakan tanaman obat 

obatan tradisional yang mempunyai zat gizi tinggi, sebagai antibakteri dan 

mengandung beta karoten sebagai zat aktif warna karkas. Daun kelor 

selama ini hanya dimanfaatkan sebagai tanaman pagar, sayuran, pakan 

ternak dan sebagai penangkal kesaktian dan belum teroptimal 

penggunaanya. 

 Menurut Kurniawan (2015) “kelor termasuk jenis tanaman 

berbatang yang memiliki tekstur kuat, memiliki umur yang panjang, 

batangnya berkayu, berkulit tipis dan mudah patah, berwarna putih kotor, 

permukaanya kasar serta tumbuh lurus memanjang” Daun kelor memiliki 

manfaat dan kandungan gizi. Daun  kelor di beberapa negara dikenal 

sebagai  pohon ajaib karena mulai  akar, batang, biji, bunga dan daun kelor 

dapat dimanfaatkan (BPTP Jawa Timur, 2018).  

Berikut khasiat daun kelor menurut BTPT Jawa Timur (2018) adalah : 

1. Membersihkan racun pada tubuh 

2. Meningkatkan fungsi hati dan ginjal 

3. Asupann gizi paling lengkap bagi ibu hamil , menyusui dan 

makanan pendamping ASI 

4. Memelihara system imunitas tubuh  

5. Menormalkan gula darah, hipertensi, dll 

6. Menurunkan resiko kanker,kanker merupakan penyakit 

yang paling mematikan di dunia 

7. Mencegah obesitas 

Berdasarkan penelitian terdahulu, pembuatan mi basah 

menggunakan ekstrak daun kelor (Azira, 2016). peneliti tertarik untuk 

menggunakan daun kelor dalam pembuatan dadar gulung dengan harapan 

dapat memberikan suatu variasi dan inovasi pada kue dadar gulung. 

Sehingga dari latar belakang tersebut, maka peneliti tertarik untuk 
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melakukan penelitian dengan judul “Penggunaan Daun Kelor Sebagai 

Pengganti Pewarna Dalam Pembuatan Dadar Gulung” 

B. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan yang ingin dicapai dalam melakukan penelitian ini 

adalah: 

1. Membuat kue dadar gulung dengan menggunakan pewarna yang 

terbuat dari daun kelor 

2. Mendeskripsikan kualitas warna ,aroma, tekstur dan rasa kue dadar 

gulung daun kelor 

C. Manfaat Penelitian 

1. Untuk Menambah nilai jual daun kelor 

2. Daun kelor dapat menghasilkan warna hijau yang bisa digunakan 

sebagai pewarna makanan alami. 

3. Dadar gulung yang terbuat dari daun kelor menghasilkan warna yang 

lebih bagus dibandingkan daun pandan.  

4. Memberi inovasi baru dalam pembuatan dadar gulung. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


