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ABSTRAK 

Tanaman kelor bisa menjadi bahan sayuran yang digunakan dalam pencegahan 

dan pengendalian penyakit Diabetes karena memiliki kandunagn nutrisi yang 

kompleks. Kandungan pada daun kelor Yaitu, nutrisi berupa beta-karoten yang 

terkandung dalam vitamin A, antioksidan yang melindungi tubuh dari serangan dan 

penyakit radikal bebas, vitamin C yang membantu menormalkan hormon insulin 

pada penderita diabetes, dan proses sekresi hormon insulin, Darah Diabetes dan 

Vitamin E. Daun stevia (stevia rebuaidiana) merupakan daun yang menghasilkan 

rasa manis alami dimana rasa manis ini bisa menjadi pensubtitusi gula, stevia yang 

memiliki rasa manis yang disebut dengan glikosida steviol dengan kadar cukup 

tinggi. Kemanisan senyawa glikosida steviol  mencapai 300 kali lipat dari gula 

biasa. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kandungan gizi dan daya 

organoleptik atau sensoris masyarakat terhadap permen jeli kelor stevia. Penelitian 

ini merupakan penelitian eksperimen menggunakan 2 perlakuan, perlakuan pertama 

penambahan bubuk daun kelor sebanyak 10 % dan rebusan daun stevia 

65%perlakuan pertama penambahan bubuk daun kelor sebanyak 10 % dan rebusan 

daun stevia 65%. hasil dari penelitian ini Rasa penambahan bubuk daun kelor 60% 

dan rebusan daun stevia 15 % lebih disukai panelis karena memiliki skor tertinggi 

yaitu 82 (68,8%), warna dengan penambahan bubuk daun kelor 60% dan rebusan 

daun stevia 15 % lebih disukai panelis karena memiliki skor tertinggi yaitu 77 

(61,6%)  aroma memiliki skor tertinggi yautu 77 (61,6 %) dengan kriteria agak 

suka. Stekstur memiliki skor tertinggi yautu 96 (76,8%) dengan kriteria suka . . 

Kandugan protein tertinggi terdapat pada PJKS perlakuan pertama yaitu dengan 

hasil 36,8% kandungan protein per 50 gram permen jeli kelor stevia dan 5,11 

kandungan gula total per 50 gram permen jeli kelor stevia  

Kata kunci : Kelor, Stevia, Permen jeli 
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Effect of Addition of Moringa Leaf Powder (Moringa Oleifera) and Stevia 

Leaf Decoction (Stevia Rebaudiana) on Nutrient Content in Making Jelly 

Candy and Organoleptic Tests 

DUTA WARASITA 

NIM : 0801182187 

 

ABSTRACT 

 Moringa plants can be used as vegetable ingredients in the prevention and 

control of diabetes because they have a complex nutritional content. Moringa 

leaves contain nutrients in the form of beta-carotene contained in vitamin A, 

antioxidants to protect the body from free radical attacks and disease, vitamin C 

which helps normalize insulin hormones in people with diabetes, ascorbic acid 

helps the process of insulin secretion in the blood in patients with diabetes. 

Diabetes, and vitamin E. Stevia leaf (stevia rebuaidiana) is a leaf that produces a 

natural sweet taste where this sweetness can be a substitute for sugar, stevia which 

has a sweet taste called steviol glycosides with high enough levels. The sweetness 

of steviol glycosides is 300 times that of ordinary sugar. The purpose of this study 

was to determine the nutritional content and organoleptic or sensory power of the 

community towards stevia moringa jelly candy. This research is an experimental 

study using 2 treatments, the first treatment was adding moringa leaf powder as 

much as 10% and stevia leaf decoction 65%. The first treatment was adding 

moringa leaf powder as much as 10% and stevia leaf decoction 65%. the results of 

this study The taste of adding 60% Moringa leaf powder and 15% stevia leaf stew 

was preferred by panelists because it had the highest score of 82 (68.8%), color 

with the addition of 60% Moringa leaf powder and 15% stevia leaf stew preferred 

by panelists. because it has the highest score of 77 (61.6%) aroma has the highest 

score of 77 (61.6%) with the criteria of somewhat liking. The texture has the highest 

score of 96 (76.8%) with the criteria like . . The highest protein content was found 

in PJKS in the first treatment, with the results of 36.8% protein content per 50 

grams of stevia moringa jelly candy and 5.11 total sugar content per 50 grams of 

stevia moringa jelly candy. 

Keywords: Moringa, Stevia, Jelly candy 
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