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ABSTRAK 

AIDAH NAFISAH (NIM. G031191044) STUDI PEMBUATAN TEMPE KAYA 
ZAT BESI DAN ANTIOKSIDAN MELALUI PENAMBAHAN BUBUK DAUN 
KELOR (Moringa oleifera) DAN DAUN KATUK (Sauropus androgynus). 
Dibimbing oleh MUSPIRAH DJALAL dan MULYATI 
 

Latar Belakang: Tempe merupakan pangan fungsional yang dapat dikembangkan 
menjadi produk pangan kaya antioksidan dan zat besi. Bahan pangan lokal yang 
berpotensi sebagai sumber antioksidan dan zat besi adalah bubuk daun kelor 
(Moringa oleifera) dan daun katuk (Sauropus androgynus). Tujuan: Untuk 
mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi bubuk daun pada tempe terhadap sifat 
organoleptik, kandungan zat besi dan antioksidan tempe, serta sifat fisik dan 
kandungan proksimat tempe. Metode: Menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) terdiri dari 2 faktor yakni jenis bubuk (bubuk daun kelor dan bubuk daun 
katuk) dan konsentrasi bubuk (2%, 4%, 6%, 8%, dan 10%). Perlakuan 
penambahan bubuk daun dilakukan setelah penaburan ragi kemudian dilakukan 
fermentasi. Penelitian ini dibagi menjadi 2 tahap. Tahap pertama merupakan 
pemilihan formulasi penambahan bubuk daun pada tempe paling dapat diterima 
secara organoleptik. Setiap faktor akan diasosiasikan dengan satu perlakuan yang 
menurut panelis paling tidak disukai dan perlakuan tersebut tidak dilanjutkan ke 
tahap kedua. Penelitian tahap kedua menganalisis kadar air, kadar abu, aktifitas 
antioksidan, kadar zat besi, kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, kadar 
serat kasar dan kekerasan tekstur tempe. Hasil: Seluruh perlakuan jenis bubuk 
dengan konsentrasi 8% dan 10% paling tidak disukai panelis secara organoleptik 
dan secara keseluruhan tempe daun mengandung antara 56,30% hingga 59,05% 
kadar air, 2,27% hingga 2,95% kadar abu, 173,78 ppm hingga 428,70 ppm 
aktifitas antioksidan (IC50), 15,17 ppm hingga 27,36 ppm kadar zat besi, 31,79% 
hingga 32,46% kadar lemak, 49,13% hingga 51,38% kadar protein, 0,24% hingga 
4,89% kadar karbohidrat, 10,37 hingga 13,74% kadar serat kasar, dan 1,03-2,86 N 
kekerasan tekstur. Kesimpulan: Jenis dan konsentrasi bubuk mempengaruhi sifat 
organoleptik tempe, penambahan bubuk daun kelor dan daun katuk dapat 
meningkatkan aktifitas antioksidan dan kadar zat besi tempe. Perlakuan 
penambahan bubuk daun konsentrasi 4% merupakan perlakuan terbaik 
berdasarkan hasil organoleptik, perlakuan katuk 6% pada aktifitas antioksidan dan 
kadar zat besi, serta perlakuan kelor 2% pada analisis kimia dan fisik yang 
dilakukan. 
Kata Kunci: Pengayaan mineral, tempe, daun kelor (Moringa oleifera), daun 
katuk (Sauropus androgynus) 
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ABSTRACT 

AIDAH NAFISAH (NIM. G031191044) STUDY OF THE PRODUCTION OF 
TEMPE RICH IN IRON AND ANTIOXIDANTS THROUGH THE ADDITION 
OF MORINGA LEAVES (Moringa oleifera) POWDER AND KATUK LEAVES 
(Sauropus androgynus) POWDER. Supervised by MUSPIRAH DJALAL and 
MULYATI M. TAHIR 
 

The Background Tempe is a functional food and be developed into food products 
rich iron and antioxidants. Potential local food ingredients as a source of 
antioxidants and iron are moringa (Moringa oleifera) and katuk (Sauropus 
androgynus)  leaves powder. The purpose of this study was to determine the 
effect of leaves type addition and concentration in tempe on organoleptic 
properties, antioxidant and iron content, physical properties, and proximate 
content. This research method used a completely randomized design with 2 
factors, namely the type of powder (moringa leaves powder and katuk leaves 
powder) and leaves powder concentration (2%, 4%, 6%, 8%, and 10%). The 
treatment of adding leaf powder was carried out after sowing the yeast and then 
cooling it. This research was divided into 2 stages. The first stage was the 
selection of the most organoleptically acceptable formulation of the addition of 
powder to tempe. Each component was associated with a treatment that according 
to the panelists less preferred and was not continued to the second stage. The 
study’s second phase analysed the tempe moisture, ash, antioxidant, iron, fat, 
protein, carbohydrate, crude fiber and texture (hardness). The results according to 
the study’s findings, both types of powder with a concentration of 8% and 10% 
were least preferred by the panelists based on organoleptic and overall tempe 
contained between 56.30%-59.05% moisture, 2.27%-2.95% ash, 173 .78 ppm-
428.70 ppm antioxidant activity (IC50), 15.17 ppm-27.36 ppm iron, 31.79%-
32.46% fat, 49.13%-51.38% protein, 0.24%-4.89% carbohydrates, 10.37-13.74% 
crude fiber, and 1.03-2.86 N of textural hardness. The conclusion drawn was that 
The type and concentration of powder affect the organoleptic properties of 
tempeh, the addition of moringa and katuk leaf powder can increase the 
antioxidant activity and iron levels of tempeh. The treatment with the addition of 
leaf powder at a concentration of 4% was the best treatment based on organoleptic 
results, 6% katuk treatment on antioxidant activity and iron levels, and 2% 
moringa treatment on the chemical and physical analysis performed. 
Keywords: Mineral enrichment, tempe, moringa (Moringa oleifera) leaves, katuk 
leaves (Sauropus androgynus) 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 
  Pangan fungsional merupakan jenis pangan yang memiliki kandungan 

komponen bioaktif yang bermanfaat bagi kesehatan selain zat gizi yang 
dikandungnya. Komponen bioaktif dapat berupa serat pangan, antioksidan, dan 
asam amino (Mulyana et al., 2021). Pangan fungsional memiliki tiga fungsi dasar, 
yaitu bernilai gizi tinggi, memberi pengaruh fisiologis menguntungkan bagi 
tubuh, dan nilai sensori yang menarik. Oleh karena itu pangan fungsional perlu 
memenuhi standar mutu, keamanan, dan sensori, seperti warna, tekstur, bau, dan 
rasa yang dapat diterima konsumen (Anah & Hersoelistyorini, 2021). Salah satu 
pangan fungsional yang sudah populer di masyarakat adalah tempe. Tempe 
merupakan produk pangan yang mudah ditemui, memiliki harga yang terjangkau, 
dan banyak dikonsumsi masyarakat. Berdasarkan data BPS, rata-rata konsumsi 
tempe per kapita di Indonesia sebesar 0,304 kg per pekan pada tahun 2021 
(BPS,2021). Angka tersebut mengalami peningkatan sebesar 3,75% dibanding 
tahun sebelumnya yaitu 0,293 kg per tahun. Saat ini kehadiran radikal bebas 
berlebih sedang marak terjadi, terutama pasca pandemi Covid-19 sehingga tubuh 
rentan mengalami ketidakseimbangan sistem imun yang mengakibatkan tubuh 
mudah terserang penyakit (Padah & Dewi, 2022). Salah satu cara menangkal 
radikal bebas pada tubuh yaitu mengonsumsi produk pangan kaya antioksidan dan 
zat besi. Kedua senyawa tersebut berperan penting dalam menjaga keseimbangan 
sistem imun dengan cara menetralkan radikal bebas berlebih (Figueroa, 2014). 
Penambahan bahan tambahan kaya antioksidan dan zat besi dapat dilakukan pada 
makanan yang sering dikonsumsi masyarakat dan mudah ditemukan, diantaranya 
tempe (Mustofa & Suhartatik, 2020). Peningkatan antioksidan dan zat besi pada 
tempe dapat dilakukan melalui penambahan bahan pangan yang tergolong paling 
efektif, murah, serta menjamin pendekatan jangka panjang. Peningkatan zat besi 
dan antioksidan pada tempe dapat dilakukan dengan penambahan bubuk daun 
kelor (Moringa oleifera) dan bubuk daun katuk (Sauropus androgynus).   

Zat besi (Fe) merupakan salah satu mikronutrien yang sangat dibutuhkan 
tubuh. Zat besi berperan dalam berbagai reaksi biokimia, seperti pada proses 
transfer oksigen. Zat ini juga sangat diperlukan dalam proses pembentukan sel 
darah merah sehingga jika terjadi kekurangan zat besi maka akan menimbulkan 
penyakit anemia atau kekurangan darah (Suryadinata, et al., 2022). Selain itu, zat 
besi mampu mengaktifkan sistem imun natural dan pertahanan tubuh menjadi 
lebih kuat dalam peredaran darah serta sel sehingga tubuh terlindungi dari infeksi 
Covid-19 (Sumarmi, 2020). Pada umumnya, zat besi dapat diperoleh dari daging, 
telur, dan ikan. Selain itu, dapat juga diperoleh dari kacang-kacangan dan sayur-
sayuran (Lestari, et al., 2017). Salah satu bahan pangan kaya zat besi yang baik 
dikonsumsi adalah sayuran. Salah satu jenis sayuran yang kaya zat besi adalah 
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daun kelor. Selain diolah sebagai lauk sehari-hari, daun kelor juga dapat diolah 
menjadi bubuk sebagai bahan tambahan pangan. Penambahan bubuk daun kelor 
untuk meningkatkan zat besi sudah pernah dilakukan sebelumnya, seperti 
pembuatan dawet kaya zat besi dengan penambahan bubuk daun kelor. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa penambahan bubuk daun kelor terbukti mampu 
meningkatkan kadar zat besi pada dawet dari 0,82% menjadi 5,4% (Kumalasari et 
al., 2023). Meskipun demikian, penambahan bubuk daun kelor pada dawet 
menyebabkan aroma, rasa, warna, dan tekstur menjadi kurang disukai panelis 
(Padah & Dewi, 2022). Selama ini dawet dibuat untuk dijadikan minuman manis, 
namun penambahan bubuk daun kelor mengakibatkan dawet yang dihasilkan 
memiliki aroma langu, rasa pahit, warna kehijauan lumut, serta tekstur kurang 
kenyal sehingga masih kurang diterima secara organoleptik. Pada penelitian ini, 
tempe dijadikan sebagai bahan utama dalam pembuatan produk kaya zat besi 
melakui penambahan bubuk daun kelor. Tempe merupakan produk pangan yang 
sering dikonsumsi masyarakat dan mudah diolah sehingga berpotensi dijadikan 
produk pangan kaya zat besi. 

Antioksidan merupakan senyawa penangkal radikal bebas. Radikal bebas 
adalah molekul yang bersifat tidak stabil dan biasanya berasal dari asap, debu, 
polusi, dan kebiasaan mengonsumsi makanan cepat saji yang memiliki gizi tidak 
seimbang (Rahmi, 2017). Senyawa antioksidan akan mendonorkan satu 
elektronnya pada radikal bebas sehingga menjadi netral dan tidak mengganggu 
metabolisme tubuh (Giuliana, et al., 2015). Selain itu, antioksidan sangat berperan 
dalam peningkatan imunitas tubuh. Senyawa antioksidan alami banyak 
terkandung dalam buah-buahan, sayur-sayuran, dan rempah-rempah (Silvia, et al., 
2016). Salah satu jenis sayuran kaya antioksidan adalah daun katuk. Daun katuk 
dikenal sebagai sumber antioksidan alami karena memiliki senyawa fenolat dan 
flavonoid serta nilai aktifitas antioksidan cukup tinggi yaitu sebesar 81,43±2,63 
ppm (Hikmawati et al., 2021). Selama ini, daun katuk masih sering diolah 
menjadi lauk sehari-hari, selain itu daun katuk dapat diekstraksi sehingga dapat 
digunakan sebagai bahan tambahan pangan. Penambahan sari daun katuk untuk 
meningkatkan aktifitas antioksidan sudah pernah dilakukan sebelumnya, seperti 
pembuatan teh kaya antioksidan melalui penambahan daun katuk. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa penambahan daun katuk terbukti mampu meningkatkan 
aktifitas antioksidan pada teh dari 47,2% menjadi 52,6% (Sayekti, 2016). 
Meskipun demikian, penambahan daun katuk pada teh menyebabkan aroma, rasa, 
warna, dan daya terima menjadi kurang disukai panelis (Anjarsari, 2015). Teh 
merupakan minuman yang sangat populer di dunia, dapat dikonsumsi secara 
panas maupun dingin dan identik dengan rasa manis, namun penambahan daun 
katuk mengakibatkan teh yang dihasilkan memiliki aroma langu, rasa hambar 
cenderung pahit, warna kuning tua, serta daya terima kurang disukai sehingga 
masih kurang diterima secara organoleptik. Pada penelitian ini, tempe dijadikan 
sebagai bahan utama dalam pembuatan produk kaya antioksidan melalui 
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penambahan bubuk daun katuk. Tempe merupakan produk pangan yang sering 
dikonsumsi masyarakat dan mudah diolah sehingga berpotensi dijadikan produk 
pangan kaya antioksidan. 

 Daun kelor (Moringa oleifera) merupakan salah satu jenis tanaman yang 
mudah ditemukan di Indonesia. Sejauh ini, daun kelor dikenal sebagai salah satu 
pangan alternatif dalam mengatasi masalah gizi (malnutrisi). Daun kelor 
direkomendasikan untuk dikonsumsi oleh ibu menyusui dan anak pada masa 
pertumbuhan (Nurlinda, et al., 2015). Selain itu, daun kelor sangat kaya akan 
nutrisi, salah satunya zat besi yang 25 kali lebih banyak dibanding daun bayam 
(Krisnadi, 2015). Daun kelor juga kaya antioksidan alami, yaitu vitamin C. 
Kandungan vitamin C tersebut berfungsi sebagai inhibitor untuk menghambat 
oksidasi pada tubuh (Tjong, et al., 2021). Terlepas dari hal tersebut, daun kelor 
merupakan salah satu bahan pangan yang memiliki daya simpan rendah karena 
memiliki kadar air cukup tinggi yaitu 94,01% (Hamid, et al., 2021). Salah satu 
cara agar tidak terjadi kerusakan adalah dengan cara pengeringan hingga menjadi 
bubuk. Pembuatan bubuk daun kelor dapat meningkatkan keanekaragaman 
pemanfaatan, seperti dapat menjadi sumber zat besi dan pewarna pangan. 

Daun katuk (Sauropus androgynus) merupakan salah satu jenis tanaman yang 
banyak tumbuh di daerah Asia Tenggara, salah satunya Indonesia. Daun katuk 
memiliki banyak manfaat, seperti memperlancar Air Susu Ibu (ASI), mengatasi 
sembelit, dan mencegah terjadinya infeksi (Rosdianah & Irmawati, 2021). Dalam 
100g daun katuk, terkandung 3,5mg zat besi yang berperan penting pada 
pencegahan dan pengobatan anemia serta peningkatan hemoglobin dan feritin 
(Dewi & Astriana, 2019). Selain itu, daun katuk mengandung senyawa flavonoid 
yang memiliki aktifitas antioksidan. Daun katuk dapat dikonsumsi dengan cara 
disajikan sebagai lalapan atau dibuat menjadi minuman segar. Selain itu, saat ini 
daun katuk juga dapat diolah menjadi bubuk. Pengolahan menjadi bubuk dapat 
memperpanjang masa simpan dan menambah nilai fungsional daun katuk 
(Okayana, et al., 2022). Berdasarkan uraian diatas maka dilakukan pembuatan 
tempe dengan penambahan bubuk daun kelor dan bubuk daun katuk sehingga 
dapat dihasilkan produk tempe dengan kandungan zat besi dan antioksidan yang 
tinggi. Penelitian ini dilakukan bertujuan untuk mendapatkan formulasi tempe 
dengan penambahan daun kelor dan daun katuk yang dapat diterima secara 
organoleptik, memiliki kandungan zat besi dan antioksidan yang tinggi serta nilai 
gizi yang baik.  

1.2 Rumusan Masalah 
      Tempe merupakan salah satu produk pangan fungsional yang sangat digemari 
masyarakat indonesia sehingga telah menjadi makanan sehari-hari. Sejauh ini, 
tempe dikenal sebagai sumber protein. Berdasarkan hal tersebut, maka dilakukan 
inovasi pembuatan tempe kaya zat besi dan antioksidan dengan penambahan 
bubuk daun kelor dan daun katuk. 
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1.3 Tujuan Penelitian 
      Tujuan yang ingin dicapai dari penelitian ini yaitu sebagai berikut: 
1. Untuk mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi bubuk daun pada pembuatan 

tempe terhadap penerimaan panelis secara organoleptik 
2. Untuk mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi bubuk daun terhadap 

kandungan zat besi dan antioksidan tempe 
3. Untuk mengetahui karakteristik fisik dan kandungan proksimat pada tempe 

dengan penambahan bubuk daun kelor dan daun katuk 

1.4 Manfaat Penelitian 
     Manfaat dari penelitian ini yaitu dapat menjadi referensi dan bahan informasi 
untuk pembaca dan peneliti mengenai pengembangan produk berbasis bahan 
pangan lokal yang memiliki aktifitas antoksidan, kadar zat besi, dan nutrisi yang 
baik serta memberi informasi tentang inovasi pembuatan produk tempe dengan 
penambahan bubuk daun kelor dan daun katuk. 
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BAB 2 

 TINJAUAN PUSTAKA 

2.1  Tempe 
Tempe merupakan produk hasil fermentasi kacang kedelai. Mikroba yang 

berperan dalam proses pembuatan tempe adalah jenis kapang Rhizopus 
oligosporus yang akan membentuk hifa (Barus, et al., 2019). Hifa merupakan 
benang-benang halus berwarna putih yang akan tumbuh dan menumpuk di 
permukaan biji kedelai kemudian menyatu membentuk miselium. Kapang pada 
tempe dapat memproduksi beberapa jenis enzim, seperti enzim protease yang 
mampu menguraikan protein menjadi peptida lebih pendek serta asam amino 
bebas. Selain itu, dapat dihasilkan enzim lipase yang mampu menguraikan lemak 
menjadi asam lemak. (Radiati, 2016). Saat ini, tempe berkembang menjadi 
beragam jenis berdasarkan bahan baku pembuatan, diantaranya tempe kacang 
putih dan tempe bungkil kelapa. Tempe merupakan salah satu produk pangan 
yang mudah ditemukan, murah, dan memiliki banyak manfaat, seperti dapat 
mencegah risiko penyakit kanker prostat dan menghambat biosintesis kolesterol 
pada hati (Suknia dan Rahmayani, 2020).  Kualitas tempe sangat dipengaruhi oleh 
proses pengolahan, kualitas kacang kedelai, serta kapang yang digunakan. Proses 
pembuatan tempe terdiri atas perendaman bahan baku, penggilingan, pencucian, 
perebusan, pendinginan, penambahan kapang, pengemasan, dan fermentasi. 
Kandungan gizi tempe dalam setiap 100g adalah protein 20,8g, lemak 8,8g, 
karbohidrat 13,5g, serat 1,4g, kalsium 155mg, dan fosfor (TKPI, 2018). Syarat 
mutu tempe menurut SNI 3144:2009 dapat dilihat pada tabel berikut:  

Tabel 1. Syarat Mutu Tempe Menurut SNI 3144:2009 

No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1 Keadaan   

1.1 Bau - normal, khas 

1.2 Warna - normal 

1.3 Rasa - normal 

2 Kadar air (b/b) % maks. 65 

3 Kadar abu (b/b) % maks. 1,5 

4 Kadar lemak (b/b) % min. 10 

5 Kadar protein (N x 
6,25) (b/b) 

% min. 16 

6 Kadar serat kasar 
(b/b) 

% maks. 2,5 
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7 Cemaran logam   

7.1 Kadmium (Cd) mg/kg maks. 0,2 

7.2 Timbal (Pb) mg/kg maks. 0,25 

7.3 Timah (Sn) mg/kg maks. 40 

7.4 Merkuri (Hg) mg/kg maks. 0,03 

8 Cemaran arsen (As) mg/kg maks. 0,025 

9 Cemaran Mikroba   

9.1 Bakteri coliform APM/g maks. 10 

9.2 Salmonella sp. - negatif/25g 

Sumber : Badan Standarisasi Nasional Indonesia (2009) 

2.2 Zat Besi (Fe) 
Zat besi merupakan mineral yang paling banyak ditemukan dalam tubuh 

manusia dan hewan, yaitu 3-5g (Annur, 2015). Setiap orang memiliki kebutuhan 
zat besi yang berbeda-beda berdasarkan rentang umur dan jenis kelamin (Palupi & 
Wibowo, 2017). Bayi (0-12 bulan) membutuhkan ±0,5-7mg, balita (1-6 tahun) 
membutuhkan ±9mg, laki-laki remaja (7-17 tahun) membutuhkan ±19mg, laki-
laki dewasa (18-64 tahun) membutuhkan ±13mg, perempuan remaja (10-16 
tahun) membutuhkan ±20mg, perempuan dewasa (17-49 tahun) membutuhkan 
±26mg, serta perempuan lanjut usia (50-70 tahun) membutuhkan ±12 mg. Zat besi 
dapat ditemukan pada berbagai jenis produk pangan baik secara hewani maupun 
nabati. Secara hewani, zat besi dapat ditemukan pada daging ayam dan ikan, 
sedangkan secara nabati dapat ditemukan pada kacang-kacangan dan sayur-
sayuran. Zat besi memiliki berbagai manfaat, diantaranya sebagai pengangkut 
elektron pada proses metabolisme tubuh, pengangkut oksigen dari paru-paru ke 
jaringan, dan pembentuk kekebalan tubuh (Mardiyah, 2021).  

2.3 Antioksidan 
Antioksidan merupakan salah satu senyawa yang dibutuhkan oleh tubuh 

karena mampu menghambat reaksi oksidasi dengan cara mengikat radikal bebas 
dan molekul yang sangat reaktif (Sari, 2016). Radikal bebas dapat bersumber dari 
dalam (oksidasi enzimatik) maupun luar tubuh (polusi udara, radiasi UV). 
Dampak dari radikal bebas adalah dapat menyebabkan kerusakan sel atau jaringan 
dan menimbulkan penyakit autoimun, degeneratif, bahkan kanker (Arnanda & 
Nuwarda, 2019). Antioksidan banyak terkandung pada buah-buahan (anggur, 
stroberi), sayur-sayuran (brokoli, jagung), biji-bijian (biji wijen, biji chia) dan 
kacang-kacangan (kacang mete, kacang polong) (Maharani, et al., 2021). 
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2.4 Daun Kelor 
Daun kelor (Moringa oleifera) merupakan tanaman yang banyak tumbuh di 

daerah tropis, seperti Indonesia. Daun kelor memiliki karakteristik bersirip tak 
sempurna, kecil, berbentuk telur, dan memiliki helaian berwarna hijau hingga 
hijau kecokelatan (Marhaeni, 2021). Kandungan nutrisi pada 100g daun kelor 
adalah protein 5,1g, lemak 1,6g, karbohidrat 14,3g, dan serat 8,2g (TKPI, 2019). 
Selain itu, daun kelor juga mengandung berbagai asam amino, diantaranya asam 
aspartate, asam glutamate, arginin, dam triftopan (Rahmi, et al., 2019). 
Kandungan fenol dalam daun kelor juga berfungsi sebagai penangkal radikal 
bebas, antimikroba, dan antijamur. Kelor dijuluki sebagai Miracle Tree karena 
mampu mengatasi malnutrisi (Winarti & Susilowati, 2021). Pengolahan daun 
kelor saat ini masih cukup rendah. Umumnya, masyarakat menggunakan daun 
kelor sebagai bahan masakan seperti sayur bening, sayur santan, jus, maupun teh. 
Daun kelor dapat diolah menjadi bubuk daun kelor sehingga dapat 
memperpanjang daya simpan daun kelor. Komposisi kandungan gizi yang 
terdapat dalam 100g daun kelor dapat dilihat pada tabel berikut: 

Tabel 2. Komposisi Kandungan Gizi Daun Kelor per 100g 

Kandungan Gizi Jumlah 

Kadar Air (g) 75,5 

Kadar Abu (g) 3,5 

Energi (Kal) 92 

Protein (g) 5,1 

Lemak (g) 1,6 

Karbohidrat (g) 14,3 

Serat (g) 8,2 

Zat Besi (mg) 6,0 

Kalsium (mg) 1,77 

Fosfor (mg) 76 

Vitamin A-B carotene (mcg) 3,266 

Vitamin B1-thiamin (mg) 0,30 

Vitamin B2-riboflavin (mg) 0,10 

Sumber : TKPI (2019) 

2.5  Daun Katuk 
Daun katuk (Sauropus androgynus) merupakan jenis tumbuhan yang banyak 

ditemukan di Indonesia. Daun katuk tersusun selang-seling pada satu tangkai, 
berbentuk lonjong, serta bundar dengan panjang 2,5cm dan lebar 1,25-3cm. Daun 
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katuk memiliki warna hijau gelap karena kandungan klorofilnya yang cukup 
tinggi sehingga dapat dijadikan sebagai pewarna alami hijau tanpa residu (Pratiwi, 
2014). Daun katuk termasuk tanaman obat-obatan yang memiliki zat gizi tinggi, 
sebagai anti-bakteri, anti-mikroba, dan dapat meningkatkan sistem imun tubuh. 
Selain itu, daun ini mengandung antioksidan sebagai penangkal radikal bebas dan 
mencegah penuaan dini.  (Sasaka, et al., 2018). Daun katuk tergolong sayur yang 
kaya nutrisi, diantaranya zat besi, vitamin C, protein, dan mineral. Sejauh ini, 
daun katuk dikenal sebagai sayur pelancar ASI sehingga masih menjadi bahan 
masakan dan jus (Herawati & Desriyeni, 2017). Daun katuk dapat diolah menjadi 
bubuk daun katuk sehingga dapat memperpanjang daya simpan daun katuk. Selain 
itu, pengolahan daun katuk menjadi bubuk dapat menambah nilai zat besi karena 
adanya pengurangan kadar air dan nilai fungsionalnya. Komposisi kandungan gizi 
yang terdapat dalam 100g daun katuk dapat dilihat pada tabel berikut: 
Tabel 3. Komposisi Kandungan Gizi Daun Katuk per 100g 

Kandungan Gizi Jumlah 

Kadar Air (%) 79,8 

Protein (g) 4,8 

Lemak (g) 1 

Karbohidrat (g) 11 

Zat Besi (mg) 2,7 

Serat (g) 1,5 

Sumber : Adawiyah & Abduh, 2019 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


