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Pemanfaatan Ekstrak Daun Kelor (Moringa Oleifera) 

Sebagai Pewarna Alami Pada Pembuatan Kue Putu 

Ayu 

Abstrak 

Penelitian ini bertujuan (1) untuk melakukan uji mutu 

organoleptik terhadap kue putu ayu dengan 
menggunakan pewarna alami daun kelor, Metode 

pengumpulan data yang digunakan pada penelitian ini 

adalah observasi melalui uji organoleptik dengan 4 
tingkatan yaitu amat suka, suka, kurang suka, dan 

tidak suka. Data dianalisis dengan teknik deskriptif 
kuantitatif. Pada penelitian ini, menggunakan kelompok 

panelis tidak terlatih sebanyak 50 orang dengan menguji 
sifat organoleptik terhadap kesukaan Kue Putu Ayu 

dengan penggunaan ekstrak daun kelor, hasil penelitian 
kue putu ayu dari segi Tekstur produk dapat pada 

kategori “Suka” dengan skor persentase 76,%. Uji 

kesukaan dari segi rasa dapat dikategorikan “Suka” 
dengan persentase 72,%. Warna produk dapat pada 

kategori “Suka” dengan skor persentase 68,%. Aroma 
produk dapat pada kategori “Suka” dengan skor 

persentase 65,%. 

Kata kunci: Pemanfaatan, Putu Ayu, Daun Kelor, 

Organoleptic 
 

Abstract 

This study aims to carry out organoleptic tests on putu 
ayu cakes using natural dyes from Moringa leaves. The 

data collection method used in this study was 
observation through organoleptic tests with 4 levels, 

namely very like, like, dislike, and dislike. Data were 
analyzed with quantitative descriptive techniques. In this 

study, using a group of 50 untrained panelists by testing 

the organoleptic properties of the preferences of putu ayu 
cake using moringa leaf extract, the results of the putu 

ayu cake research in terms of product texture were in the 
"Like" category with a percentage score of 76%. The 

preference test in terms of taste can be categorized as 
"Like" with a percentage of 72.%. Product color can be in 

the "Like" category with a percentage score of 68.%. 
Product aroma can be in the "Like" category with a 

percentage score of 65.%. 

Keywords: Utilization, putu ayu, moringa leaves, 
organoleptic 
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1. PENDAHULUAN 
Indonesia merupakan Negara yang sangat terkenal dengan produk kuliner 

demi meningkatkan kepuasan konsumen. Dalam hasil jajak pendapat Litbang 
SINDO, 2021. Menyatakan kuliner menempati urutan terbesar yaitu 51%, yang 
berarti peluang kuliner di Indonesia cukup besar. Salah satunya adalah kuliner 

jajanan tradisional. Salah satu contoh jajanan tradisional yang sudah diperjual 
belikan di pasar tersebut ialah kue putu ayu. Kue putu ayu merupakan kue basah 

tradisional yang enak dan bertekstur lembut yang memiliki tampilan warna hijau 
serta taburan kelapa parut yang berwarna putih yang memiliki daya tarik konsumen.  

Ada berbagai macam jenis tepung yang dapat kita kenal khusunya di 

Indonesia seperti tepung beras, tepung ketan, tepung sagu, tepung tapioka, tepung 
maizena dan masih banyak lagi jenis tepung lainnya. Dalam pembuatan kue putu 

ayu menggunakan tepung terigu dan pewarna hijau namun tidak jarang juga banyak 
produsen kue putu ayu menggunakan pewarna sintetis jenis FCF. FCF adalah salah 

satu jenis pewarna sintetis berbentuk cairan serta mengandung jenis zat adiktif 
(Nurjannah, 2012)(Adriani & Zarwinda, 2019). Serta dalam penelitian (Adriani & 

Zarwinda, 2019) menjelaskan apabila dikonsumsi dalam jangka waktu yang cukup 

lama akan menyebabkan terjadinya resiko kerusakan hati, ginjal, kanker hingga 
menyebabkan kematian. Penggunaan zat pewarna alami pada bahan makanan 

maupun minuman dapat mengurangi resiko kematian ada beberapa tumbuhan yang 
dapat menghasilkan pigmen klorofil seperti tumbuhan bayam, kelor, pandan, suji 

dan masih banyak lagi.  
Indonesia merupakan Negara yang memiliki keanekaragaman tumbuhan 

terbesar dikarenakan Indonesia terletak di Negara tropis. Salah satunya tumbuhan 
yang berkembang dengan bagus yaitu tumbuhan kelor dengan nama latin (Moringa 
oliefera). Daun kelor sebagai tanaman non budidaya yang memiliki khasiat pada 

setiap bagian tumbuhannya. Mulai dari daun, kayu, akar dan bijinya. Menurut 
pendapat (Irwan, 2020) yang menjelaskan bahwa daun kelor memiliki kandungan 

protein sebanyak 7% protein, serat kasar 19% vitamin K, pro-vitamin A (beta-
karotena), vitamin B, dan vitamin C, mineral 2,8%, zat besi, kalium, fosfor, klorofil 

dan magnesium serta menurut penelitian (Satyaningtyas & Estiasih, 2014) ekstrak 

daun kelor memiliki kandungan klorofil 6,890 mg/kg. banyak manfaat yang 
didapatkan dari daun kelor. Sehingga dapat menghasilkan zat pewarna alami yang 

dapat dipergunakan sebagai campuran pengolahan bahan makanan sehari-hari 
selain itu daun kelor juga dapat bermanfaat menjadi obat-obatan serta penambah 

zat gizi. 
Penelitian kali ini bertujuan untuk melakukan uji mutu organoleptik terhadap 

kue putu ayu dengan menggunakan pewarna alami daun kelor, Identifikasi yang 
dilakukan adalah kegiatan melakukan eksperimen, meneliti, dan mengumpulkan 

data sesuai dengan data yang didapatkan di lapangan hingga merangkumnya 

menjadi suatu kesimpulan. Selain itu penelitian ini diharapkan mampu membantu 
mengoptimalkan pemanfaatan ekstrak daun kelor pada masyarakat lokal khususnya 

didaerah yang subur akan tanaman daun kelor, maka peneliti tertarik untuk 
melakukan penelitian pada ekstrak daun kelor dengan judul “Pemanfaatan ekstrak 

daun kelor (moringa oleifera) sebagai pewarna alami pada pembuatan kue putu ayu”.  
 

2. METODE 

Jenis penelitian ini merupakan penelitian eksperimen yang dilakukan untuk 
mengetahui formula serta akibat yang ditimbulkan dari suatu perlakuan yang 

berbeda diberikan oleh peneliti. rancangan penelitian ini adalah menggunakan 
ekstrak daun kelor sebagai pewarna alami makanan. Adapun rancangan eksperimen 

dalam penelitian ini pada bagan berikut:  
 

https://issn.lipi.go.id/terbit/detail/20211227151172348
https://id.wikipedia.org/wiki/Protein
https://id.wikipedia.org/wiki/Vitamin_K
https://id.wikipedia.org/wiki/Vitamin_A
https://id.wikipedia.org/wiki/Karotena
https://id.wikipedia.org/wiki/Besi
https://id.wikipedia.org/wiki/Kalium
https://id.wikipedia.org/wiki/Fosfor
https://id.wikipedia.org/wiki/Magnesium
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a. Prosedur Penelitian 

Prosedur pelaksanaan eksperimen ini mengacu pada resep dasar pembuatan Kue 

Putu Ayu dari Lea Lyaliana (2021). Prosedur pelaksanaan pembuatan Kue Putu 
Ayu dengan penggunaan ekstrak daun kelor sebagai pewarna alami pada adonan. 

Pada penelitian ini, bahan standar yang digunakan yaitu: 

Tabel 1. Resep Kontrol Kue Putu Ayu 

Bahan Jumlah 

Tepung terigu 
Telur 

Gula pasir  
Garam  

Sp 
Vanili bubuk 

Santan cair 

Kelapa parut  
Pasta pandan  

120  gram 
100 gram 

75    gram 
3      gram 

5      gram 
3      gram 

100  ml 

250  gram 
10    gram 

bahan-bahan kue putu 

ayu 

Eksperimen   

Pembuatan Kue Putu Ayu  

Penambahan ekstrak 

 daun kelor  

Pemasakan adonan  

selama 30 menit   

Mencetak Adonan  

 Mencampur bahan   

Kue Putu  

Ayu    

 Analisis dan 
Evaluasi   

 Uji Organoleptik 

https://issn.lipi.go.id/terbit/detail/20211227151172348
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Tabel 2. Resep Kue Putu Ayu Ekstrak Daun Kelor 

Bahan  Jumlah  

Tepung terigu 

Telur 

Gula pasir 
Garam 

Sp 
Vanili bubuk 

Santan cair 
Kelapa parut 

Ekstrak daun kelor 

125 gram 

100 gram 

75   gram  

3     gram 

5     gram  
3     gram 

90   ml  
250 gr 

30   gram 

 

b. Langkah pelaksanaan  
Adapun cara pembuatan Kue Putu Ayu ekstrak daun kelor adalah sebagai berikut 

: 

1. Pertama, campurkan telur dan gula ke dalam wadah dan kemudian kocok 
hingga mengeluarkan buih. 

2. Kemudian masukkan SP dan kocok dengan kecepatan tinggi, lakukan hingga 
adonan terlihat kaku. Lalu turunkan kecepatan mixer dan masukkan tepung 

terigu sedikit demi sedikit. Tambahkan juga santan dan aduk perlahan. 
Tambahkan juga ekstrak pandan, aduk hingga warna hijau dari ekstrak 

pandan rata. 

3. Selanjutnya ambil cetakan, masukkan kelapa parut dan masukkan adonan 
dalam cetakan. Kukus selama 20 menit hingga Kue putu matang  

 
Pe ine ilitian uji mutu oirgano ileiptik pada Kuei Putu Ayu de ingan pe inggunaan 

e ikstrak daun keilo ir dilaksanakan di laboirato irium Tata Boiga, Proigram Studi 
Pe indidikan Keiseijahteiraan Keiluarga, Jurusan Te ikno iloigi Industri, Fakultas Teiknik 

dan Keijuruan, Univeirsitas Peindidikan Ganeisha, Singaraja, Bali Tahun 2022-2023. 
Dalam peine ilitian ini yang meinjadi variabeil peine ilitian adalah tingkat ke isukaan 
masyarakat teirhadap pe imanfaatan e ikstrak daun ke iloir (Mo iringa O ile iifeira) se ibagai 

pe iwarna alami pada peimbuatan Kuei Putu Ayu. Dalam peine ilitian ini adapun yang 

ingin peine iliti peiro ileih adalah tingkat ke isukaan te irhadap Kue i Putu Ayu de ingan 
pe inambahan eikstrak daun keiloir seibagai peiwarna alami. Keisukaan  Kuei Putu Ayu 

de ingan peinambahan e ikstrak daun keiloir ditinjau dari aspeik rasa, warna, aro ima, dan 
te ikstur. Kuei Putu Ayu me inggunakan e ikstrak daun ke iloir dan dibe irikan pe inilaian 

meinggunakan uji oirgano ileiptik teirdiri dari peinilaian diantaranya teikstur, rasa, warna 
dan aro ima. Teikstur meirupakan karakte ir yang beirpe ingaruh te irhadap ke isukaan dan 

meirupakan salah satu daya tarik te irhadap suatu makanan. “Teikstur me iliputi 

pe irasaan di mulut saat meingunyah dan me inggigit suatu proiduk makanan yang 
meimiliki teikstur ke ireinyahan, ke iras, dan ke inyal. Rasa meirupakan suatu tanggapan 

dari indra pe ingeicap yang dapat meirasakan rasa manis, asam, asin, gurih ataupun 
pahit. Warna yaitu untuk meimpeirtajam atau meinyeiragamkan warna bahan 

makanan yang meingalami peirubahan pada saat proiseis peingo ilahan. Aroima 

meirupakan se isuatu yang dirasakan meinggunakan indra pe incium.  
Meito ide i peingumpulan data dalam peine ilitian ini adalah meito ide i oibse irvasi yaitu 

suatu pe ine ilitian yang meingamati dan pe incatatan seicara sisteimatis te irhadap 
feino ime inal yang teirjadi. Dalam peineilitian ini, dilakukan peirco ibaan meimbuat kue i 

putu ayu de ingan meinggunakan e ikstrak daun ke iloir seibagai peiwarna alami. 

https://issn.lipi.go.id/terbit/detail/20211227151172348
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Keimudian dilakukan uji oirgano ileiptik untuk me ingeitahui tingkat ke isukaan 
masyarakat teirhadap  kue i putu ayu eikstrak daun ke iloir yang meiliputi aspeik warna, 

te ikstur, rasa dan aroima.  
Untuk meinguji keisukaan Kue i Putu Ayu dalam peine ilitian ini, peine iliti 

meinggunakan uji oirgano ileiptik yang meiliputi warna, teikstur, rasa dan aro ima yang 

hasilnya dituliskan pada leimbar uji keisukaan. Uji oirgano ileiptik yang digunakan 
dalam peine ilitian ini yaitu uji deiskriptif. Uji mutu heido inik beirsifat umum yaitu keisan 

baik-buruknya suatu makanan cointo ihnya eimpuk, keiras, dan pulein. Dalam 
pe ine ilitian ini, paneilis diminta untuk me imbeirikan ke isan baik buruknya hasil 

pe ine ilitian ini teirhadap Kue i Putu Ayu e ikstrak daun keiloir. Pane ilis yang digunakan 
dalam peine ilitian ini adalah paneilis tidak teirlatih. Dalam peine ilitian ini, Jumlah 

pane ilis untuk uji keisukaan se ibanyak 50 oirang pane ilis tidak teirlatih deingan skoir 

dapat dilihat pada tabeil di bawah ini. de ingan skoir dapat dilihat pada tabeil di bawah 

ini meinurut (Meiilgaard eit al., 1999). 

Tabeil 3. Sifat Seinsoiri Kuei Putu Ayu E ikstrak Daun Keiloir 
 

Skala heidoinik  Skala numeirik  

Sangat suka  

Suka 
Neitral 

Tidak Suka  

Sangat tidak suka  

5 

4 
3 

2 

1 

 
Instrumein yang digunakan dalam peine ilitian ini beirupa leimbar uji deiskriptif 

yang meimuat pe irnyataan tingkat keisukaan pane ilis teirhadap karakte ir o irgano ileiptik 
seipe irti warna, rasa, teikstur dan aro ima yang nantinya akan dibeirikan pada seitiap 

pane ilis untuk  meinilai tingkat keisukaan teirhadap suatu proiduk yang disajikan oile ih 
pe ine iliti. Adapun leimbaran uji keisukaan/uji deiskriptif yang disiapkan peine iliti untuk 

pane ilis dapat dilihat pada Tabeil 3.4  seibagai beirikut: 

 
Tablei 4. Uji Keisukaan Kuei Putu Ayu E ikstrak Daun Keiloir 

 

Karakteir oirganoileiptic Koidei sampeil 

 321 123 
Teikstur   

Sangat suka   
Suka   

Neitral   

Tidak suka   
Sangat tidak suka   

   
Rasa   

Sangat suka   
Suka   

Neitral   

Tidak suka   
Sangat tidak suka   

   
Warna   

Sangat suka   

https://issn.lipi.go.id/terbit/detail/20211227151172348
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Suka   

Neitral   
Tidak suka   

Sangat tidak suka   

   
Aroima   

Sangat suka   
Suka   

Neitral   
Tidak suka   

Sangat tidak suka   

 
Pe ine ilitian ini beirtujuan untuk me inge itahui keisukaan Kuei Putu Ayu deingan 

pe imanfaatan eikstrak daun ke iloir dilihat dari aspeik warna, teikstur, rasa dan aro ima. 
Se isuai deingan tujuan pe ineilitian ini, analisis data yang peine iliti gunakan adalah 

de iskriptif kuantitatif. Deiskriptif kuantitatif digunakan digunakan untuk 
meinganalisis keisukaan Kuei Putu Ayu deingan peinggunaan eikstrak daun ke iloir. 

De iskriptif kuantitatif adalah teiknik pe ingo ilahan data yang dilakukan de ingan 
meinyusun seicara sisteimatis dalam beintuk angka-angka dan atau pe irseintasei 

meinge inai oibje ik yang diteiliti seihingga meimpe iro ileih suatu ke isimpulan umum, (Agung, 
1999) 

Uji heido inik dilakukan pada paneilis tidak teirlatih seibanyak 50 oirang untuk 

meine iliti tingkat peine irimaan koinsumein te irhadap pro iduk yang dikeimbangkan. 
Meinurut tingkat keisukaan ini diseibut skala heido inik, misalnya sangat suka, suka, 

kurang suka, tidak suka, seihingga dapat meinghasilkan keisimpulan umum. Paneilis 
meinggunakan analisis deiskriptif kuantitatif untuk meinge itahui daya teirima 

pe irseintaseinya yaitu yang dipeiro ileih dari paneilis harus dianalisis dulu untuk meinjadi 
data skoir nilai untuk meindapatkan pe irseintasei dilakukan beirdasarkan kriteiria 

pe inilaian seitiap uji heido inik. Skoir nilai untuk meindapatkan pe irse intasei dirumuskan 

seibagai beirikut (Amanda & Pratoimo i, 2013). 
 

 
 

 

Ke iteirangan      :   %   = skoir pe irse intasei 

                             n    =  jumlah skoir yang dipeiroileih  

N   = skoir ide ial ( seikoir tinggi x seikoir pane ilis ). 
Rumus Inteirval 
I       = 100/jumlah skoir (likeirt) 

Maka   = 100/5 = 20 
hasil (I) = 20 

 

3. HASIL DAN PEiMBAHASAN 

Pada pe ine ilitian ini, peimbuatan kue i putu ayu e ikstrak daun ke ilo ir diawali 

de ingan meinyiapkan bahan-bahan untuk pe imbuatan kue i putu ayu e ikstrak daun 

ke iloir. Proiseidur pe ilaksanaan e ikspeirimein ini meingacu pada reiseip dasar pe imbuatan 
kue i putu ayu dari Leia Lyaliana (2021). Bahan yang dipeirgunakan saat meimbuat kuei 

putu ayu eikstrak daun keiloir diantaranya: teipung te irigu 125 gr, 100 gr teilur , gula 
pasir 75 gr, garam 3 gr, 5 gr Sp, santan cair 90 ml, vanili bubuk 3 gr keilapa parut 

250 gr, dan eikstrak daun keiloir 30 gr. 

% = 
𝑛

𝑁
 x 100% 

 

https://issn.lipi.go.id/terbit/detail/20211227151172348
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Se iteilah reiseip dasar diteintukan, pro iseis eikspeirimein dilakukan deingan 
minimal 2 kali peingulangan untuk masing-masing foirmula yaitu me ilakukan 

e ikspeirimein meimbuat proiduk kue i putu ayu deingan peinambahan eikstrak daun ke iloir, 
e ikspeirimein ini dilakukan hingga me indapat hasil meinde ikati kriteiria warna kue i putu 

ayu yang baik.  

Se iteilah tahap e ikspeirimein se ileisai, keimudian dilanjutkan deingan uji ke isukaan 
o irgano ileiptik. Peingujian oirgano ileiptik yang diseibut juga peinilaian indriawi atau 

pe inilaian seinso iris meirupakan suatu cara peinilaian deingan meimanfaatkan panca 
indra manusia untuk meingamati te ikstur, warna, aroima, rasa suatu pro iduk 

makanan atau minuman (Ayustaningwarno i, 2014) 
Hasil Peine ilitian ini adalah Kuei Putu Ayu deingan pe inambahan  eikstrak daun 

ke iloir seibagai peiwarna alami yang dilihat dari aspeik warna, te ikstur, rasa, dan aro ima. 

Pe ingumpulan data ini meinggunakan leimbar oibseirvasi beirupa leimbar uji ke isukaan 
te irhadap 50 o irang pane ilis yang tidak teirlatih, yaitu masyarakat umum. Data yang 

dipeiro ileih ke imudian dianalisis meinggunakan te iknik analisis deiskriptif kuantitatif, 
seihingga dipeiro ileih ke isimpulan teirhadap Kue i Putu Ayu de ingan pe inggunaan e ikstrak 

daun ke iloir seibagai peingganti peiwarna dasar pada Kuei Putu Ayu yang dilihat dari 
aspeik warna, teikstur, aroima, dan rasa deingan meinggunakan krite iria amat suka, 

suka, neitral, tidak suka dan sangat tidak suka. 
 

Tabeil 5. Hasil Uji Keisukaan Kuei Putu Ayu E ikstrak Daun Keiloir 

Aspe ik peine ilitian Hasil Kateigo iri 

Te ikstur 76% Suka 

Rasa 72% Suka 

Warna 68% Suka 

Aro ima 65% Suka 

 

Dari Tabeil 5 dapat dinyatakan bahwa dari aspeik teikstur, rasa, warna dan 

aro ima, seimuanya beirada pada kateigo iri “suka” pada kuei putu ayu eikstrak daun 
ke iloir. Deingan hasil ini dapat disimpulkan bahwa kuei putu ayu yang meinggunakan 

e ikstrak daun keiloir disukai dari seigi te ikstur, rasa, warna dan aroima. 
Beirdasarkan teiksturnya, kuei putu ayu eikstrak daun keilo ir meimiliki teikstur 

yang sama deingan Kuei putu ayu pada umumnya seihingga tidak ada pe irubahan 
pada teikstur Kuei putu ayu eikstrak daun ke iloir. Dari seigi rasa, kue i putu ayu meimiliki 

rasa yang manis dan seidikit gurih yang dihasilkan dari santan keilapa dan ke ilapa 
parut se ihingga tidak ada peirubahan yang signifikan teirhadap kue i putu ayu e ikstrak 

daun ke iloir de ingan Kuei putu ayu yang meinggunakan pe iwarna alami. Dari seigi 

warna, Kuei putu ayu eikstrak daun ke iloir meimiliki warna yang seidikit beirbe ida dari 
Kue i putu ayu yang meinggunakan pe iwarna makanan, Kuei putu ayu eikstrak daun 

ke iloir meimiliki warna hijau muda. Keimudian dari seigi aroima, Kuei putu ayu e ikstrak 
daun ke ilo ir meimiliki aroima yang seidikit langu yang dihasilkan dari daun ke iloir yang 

masih seigar seihingga Kuei putu ayu e ikstrak daun keiloir meimiliki peirbe idaan aro ima 
de ingan Kuei putu ayu yang meinggunakan pe iwarna makananan. Beirikut dibawah ini 

meirupakan diagram yang meinunjukan uji keisukaan Kuei putu ayu eikstrak daun 
ke iloir: 

 

 
 

 
 

 
 

https://issn.lipi.go.id/terbit/detail/20211227151172348
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Diagram 1. Hasil Uji Keisukaan Kuei Putu Ayu E ikstrak Daun Keiloir 
 

 
 

 
PE iMBAHASAN  

Teikstur, Rasa, Warna dan Aroima kuei Putu Ayu Daun Keiloir 

a. Teikstur  

Te ikstur meirupakan karakte ir yang beirpe ingaruh teirhadap ke isukaan dan 
meirupakan salah satu daya tarik te irhadap suatu makanan. “Teikstur me iliputi 

pe irasaan di mulut saat meingunyah dan me inggigit suatu proiduk makanan yang 

meimiliki teikstur ke ire inyahan, keiras, dan ke inyal (Sunyo ito i, 2018). Pada peine ilitian ini 
te ikstur yang diharapkan adalah teikstur kue i putu ayu yang leimbut. Te ikstur yang 

dihasilkan meinunjukkan bahwa pada kue i putu ayu e ikstrak daun ke iloir meimiliki 
te ikstur yang sama deingan kue i putu ayu pada umumnya yaitu tidak ada pe irubahan 

pada teikstur kue i putu ayu eikstrak daun ke iloir.  

b.  Rasa  

Rasa meirupakan suatu tanggapan dari indra peinge icap yang dapat meirasakan 
rasa manis, asam, asin, gurih ataupun pahit. “Rasa suatu proiduk dapat beirubah 

kare ina dipeingaruhi oileih faktoir suhu saat meingo ilah bahan pangan yang 

meinggunakan suhu panas te irlalu tinggi deingan te irlalu lama makan meirusak cita 
rasa dan teikstur” seibuah pro iduk (Sunyo ito i, 2018). pada peine ilitian ini rasa yang 

diharapkan adalah kue i putu ayu meimiliki rasa manis dan seidikit gurih. 
Beirdasarkan uji keisukaan te irhadap kue i putu ayu eikstrak daun keiloir dari se igi rasa, 

kue i putu ayu meimiliki rasa yang manis dan seidikit gurih yang dihasilkan dari 
santan keilapa dan keilapa parut seihingga tidak ada peirubahan yang signifikan 

te irhadap kuei putu ayu eikstrak daun ke iloir deingan kue i putu ayu yang meinggunakan 

pe iwarna alami.  

c. Warna  

Warna yaitu untuk meimpe irtajam atau meinyeiragamkan warna bahan 
makanan yang meingalami peirubahan pada saat proise is peingoilahan. Suatu bahan 

pangan dinilai e inak dan teiksturnya baik tidak akan dikoinsumsi jika meimiliki warna 
yang kurang meinarik (Goiye ina, R., & Fallis, 2019). Warna yang diharapkan pada 
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pe ine ilitian ini adalah beirwarna hijau muda. Beirdasarkan uji keisukaan teirhadap kue i 
putu ayu e ikstrak daun ke ilo ir dari se igi warna, kue i putu ayu e ikstrak daun ke ilo ir 

meimiliki warna yang seidikit beirbe ida dari kuei putu ayu yang me inggunakan peiwarna 
makanan, kue i putu ayu eikstrak daun keilo ir meimiliki warna hijau muda seipe irti yang 

diharapkan pe inulis.  

d. Aroima  
Aro ima meirupakan Flavo iur (rasa) yang me inunjukkan bahwa seidap atau einak 

(Susiloirini, 2006). Beirdasarkan uji ke isukaan teirhadap Kue i putu ayu eikstrak daun 
ke iloir dari seigi aroima, Kuei putu ayu e ikstrak daun keilo ir meimiliki aroima yang seidikit 

langu yang dihasilkan dari daun keilo ir yang masih seigar seihingga Kuei putu ayu 
e ikstrak daun ke iloir me imilikin pe irbe idaan aro ima deingan Kue i putu ayu yang 

meinggunakan pe iwarna makananan.  

 
Dari hasil data peine ilitian dapat disimpulkan ke isukaan masyarakat umum 

atau masyarakat Singaraja Bali dinyatakan suka teirhadap kue i putu ayu 
meinggunakan e ikstrak daun ke iloir baik dari se igi aroima, teikstur, warna dan rasa. kuei 

putu ayu dapat dijadikan jajanan atau camilan yang bisa disajikan pada tradisi atau 
acara keibudayaan seipe irti pada saat hajatan peirnikahan, sunatan, keilahiran dan 

lainnya. seilain itu jajanan kue i putu ayu dapat dipasarkan di toiko i-to iko i atau dijual 

seicara oinline i di be irbagai macam soicial me idia se ipe irti face ibo io ik, instagram, whatsapp, 
dan so icial me idia lainnya. Kuei putu ayu banyak meimiliki manfaat bagi ke iseihatan 

dapat dilihat dari kandungan daun ke iloir. 
 

 
4. SIMPULAN DAN SARAN 

Beirdasarkan aspeik teikstur, rasa, warna dan aro ima, seimuanya meindapatkan 

pre idikat “suka” pada kuei putu ayu eikstrak daun keilo ir. Deingan hasil ini dapat 
disimpulkan bahwa kuei putu ayu yang meinggunakan e ikstrak daun ke ilo ir disukai 

dari seigi teikstur, rasa, warna dan aroima. Pada seigi teikstur dipeiro ileih sko ir pe irseintasei 
76%. Pada seigi rasa dipeiro ileih skoir 72% dan teilah seisuai teirhadap toilo ik ukur yang 

ada yaitu meimiliki rasa manis seirta gurih dari keilapa. Dari seigi warna dipeiro ileih skoir 
68% dan te ilah seisuai de ingan to iloik ukur yaitu me imiliki warna yang hijau. Untuk 

seigi aroima meimiliki peirseintasei 65%. 
Meinurut hasil peine ilitian yang sudah didapatkan peine iliti, maka peine iliti meimiliki 

saran-saran diantaranya : 

a.  hasil peine ilitian ini diharapkan mampu meimbantu masyarakat dalam meinge iloila 
dan meimanfaatkan tanaman-tanaman yang tumbuh di seikitar masyarakat 

khususnya tanaman keilo ir 
c. Proiduk pe ine ilitian ini harus dikeimbangkan kare ina dapat meimbantu masyarakat 

dalam meimanfaatkan daun ke iloir yang dapat diproiduksi deingan be irbagai macam 
o ilahan yang beirmanfaat dan dapat dipasarkan. 

d. Untuk peine iliti seilanjutnya seibaiknya meinco iba meinggunakan teipung daun ke iloir 

untuk me inambah nilai gizi  
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