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Abstrak 

Dawet mudah dibuat dan dapat dikreasikan dengan berbagai macam bahan serta modal yang tidak 

terlalu banyak, sehingga dawet dapat dimodifikasikan dengan bahan yang mempunyai nilai gizi yang 

akan membuat mutu dawet yang dihasilkan dapat menjadi lebih tinggi. Adapun Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk Mengetahui pengaruh penambahan daun kelor terhadap sifat organoleptik 

dan daya terima dawet. Penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperimental yang bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh penambahan daun kelor terhadap sifat organoleptik produk dawet daun kelor 

dilakukan di Laboratorium Gizi Universitas MH Thamrin. Rancangan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap dengan 3 perlakuan dan 2 kali pengulangan. Ada 

pengaruh penambahan daun kelor terhadap aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur pada dawet daun 

kelor. Penambahan daun kelor pada tingkat kesukaan aspek rasa lebih disukai pada produk dengan 

penambahan daun kelor sebanyak 35%. Pada tingkat kesukaan aspek warna, aspek aroma, dan aspek 

tekstur lebih disukai pada produk dengan penambahan daun kelor sebanyak 50%. Produk yang lebih 

disukai oleh panelis adalah produk dengan penambahan daun kelor sebanyak 50%. 

 

Kata kunci:  Dawet, Daun Kelor, Nutrisi 

 

Abstract 

Dawet is easy to make and can be created with a variety of materials and not too much capital, so 

that dawet can be modified with ingredients that have nutritional value which will make the quality 

of the resulting dawet higher. The purpose of this study was to determine the effect of adding Moringa 

leaves to the organoleptic properties and acceptability of dawet. This research is an experimental 

research that aims to determine the effect of adding Moringa leaves to the organoleptic properties 

of Moringa leaf dawet products carried out at the Nutrition Laboratory of the University of MH 

Thamrin. The design used in this study was a completely randomized design with 3 treatments and 2 

repetitions. There is an effect of the addition of Moringa leaves on aspects of color, taste, aroma, 

and texture in Moringa leaf dawet. The addition of Moringa leaves at the level of preference for the 

taste aspect is preferable to the product with the addition of Moringa leaves as much as 35%. At the 

level of preference, the color aspect, the aroma aspect, and the texture aspect were preferred to the 

product with the addition of 50% Moringa leaves. The product preferred by the panelists is the 

product with the addition of 50% Moringa leaves. 

Keywords: Dawet, Moringa Leaves, Nutrition 

PENDAHULUAN 

Dawet adalah minuman khas Indonesia yang berasal dari Banjarnegara, Jawa Tengah biasa 

dikonsumsi bersama dengan santan, larutan gula merah, dan es serut. Jajanan ini mempunyai 

rasa yang manis dan diminati banyak kalangan mulai dari anak-anak hingga orang dewasa. 
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Dawet dapat dibuat dari tepung kanji, tepung beras atau tepung hunkue. Dawet mudah dibuat 

dan dapat dikreasikan dengan berbagai macam bahan serta modal yang tidak terlalu banyak, 

sehingga dawet dapat dimodifikasikan dengan bahan yang mempunyai nilai gizi yang akan 

membuat mutu dawet yang dihasilkan dapat menjadi lebih tinggi. 

Penelitian yang dilakukan oleh Andriyani et al. pada tahun 2015, Ni Putu Ayu pada tahun 

2018, serta Sholiha pada tahun 2019 sudah membuktikan bahwa dawet dapat dimodifikasi 

dengan penambahan beberapa bahan seperti ceker ayam, rumput laut, dan tepung daun 

torbangun. Dari penelitian tersebut dapat dilihat bahwa nilai gizi dawet dapat bertambah 

dengan penambahan bahan-bahan yang bernilai gizi. 

Dawet yang selama ini masyarakat kenal terbuat dari tepung beras yang diberi tambahan 

daun pandan atau daun suji sebagai bahan pewarna. Penggunaan warna hijau pada daun 

pandan dan daun suji dalam proses pembuatan dawet dapat digantikan dengan sayuran yang 

mempunyai warna hijau yang mempunyai nilai gizi lebih baik, salah satunya adalah daun 

kelor. 

Daun Kelor dikenal di seluruh dunia sebagai tanaman bergizi dan WHO telah 

memperkenalkan kelor sebagai salah satu pangan alternatif untuk mengatasi masalah gizi 

(malnutrisi) (Broin, 2010). Namun, di Indonesia pemanfaatan daun kelor masih belum 

banyak, umumnya hanya dikenal sebagai salah satu menu sayuran. Di negara Senegal dan 

Haiti, daun kelor diberikan untuk mengatasi masalah gizi buruk pada anak-anak dan wanita 

hamil serta menyusui.  Daun kelor sebagai sumber vitamin dan mineral dapat dikonsumsi 

dengan cara dimasak, dimakan mentah, atau dikeringkan menjadi serbuk daun kelor. Selain 

itu, daun kelor memiliki kandungan protein yang tinggi (Krisnadi, 2015). 

Daun kelor mengandung vitamin A 6.8 mg, 4 kali lebih banyak dibandingkan dengan 

vitamin A yang terkandung dalam wortel. Vitamin C yang terkandung dalam daun kelor 

yaitu 220 mg, 7 kali lebih tinggi dibandingkan dengan vitamin C pada buah jeruk. Kalsium 

4 kali lebih banyak dibandingkan dengan susu tinggi kalsium sekitar 440 mg per 100 gram. 

Kalium pada daun kelor 259 mg, 3 kali lebih banyak dibandingkan dengan buah pisang. 

Protein dalam daun kelor 6.7 gram, 2 kali lebih banyak daripada protein dalam sebutir telur 

atau yoghurt, dan zat besi 25 kali jauh lebih tinggi dibandingkan dengan bayam, serta 

mengandung fosfor sebanyak 70 mg per 100 gram (Krisnadi, 2015). 
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Potensi daun kelor yang dapat digunakan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan dawet 

baik sebagai pewarna hijau dan/atau sebagai tambahan gizi dapat meningkatkan mutu dari 

dawet sehingga menjadi jajanan yang bernilai gizi, maka penelitian mengenai pemanfaatan 

daun kelor sebagai bahan tambahan pembuatan dawet perlu dilakukan. Karena peneliti yakin 

dawet akan menjadi lebih bergizi dan aman jika komponen penyusunnya terdiri dari bahan 

alami. Adapun Tujuan dari penelitian ini adalah untuk Mengetahui pengaruh penambahan 

daun kelor terhadap sifat organoleptik dan daya terima dawet. 

METODE PELAKSANAAN 

Penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperimental yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

penambahan daun kelor terhadap sifat organoleptik produk dawet daun kelor dilakukan di 

Laboratorium Gizi Universitas MH Thamrin. Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Lengkap dengan 3 perlakuan dan 2 kali pengulangan.  

Tujuan 3 perlakuan dalam penelitian ini untuk mengetahui sifat organoleptik serta daya terima dawet 

dengan penambahan daun kelor. Sampel yang akan diujikan diberikan kode masing-masing agar 

memudahkan panelis dalam mengisi form uji. Pengkodean dilakukan secara acak, sampel diletakkan 

mulai dari kode random terendah. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperimental menggunakan bahan baku daun 

kelor yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan daun kelor terhadap sifat 

organoleptik produk dawet daun kelor. Proses penelitian ini meliputi penambahan daun kelor 

terhadap dawet pada persentase 20%, 35%, dan 50% yang selanjutnya dilakukan uji 

organoleptik yaitu uji hedonik dan uji mutu hedonik dengan kriteria uji warna, rasa, aroma,  

dan tekstur. 

Prinsip uji mutu hedonik berdasarkan penilaian panelis terhadap sifat organoleptik dengan 

penganalisaan tingkat kesan (skala mutu hedonik). Pada uji mutu hedonik produk dawet 

daun kelor, ditentukan nilai 1 hingga 5  dimana nilai paling rendah yang berarti kualitas 

dawet paling jelek, menaik hingga nilai 5 pada skala hedonik dimana kualitas dawet semakin 

baik seiring menaiknya penilaian panelis. Uji mutu hedonik pada penelitian dawet daun kelor 

mencakup kriteria uji warna, rasa, aroma, dan tekstur. Pengujian dilakukan oleh panelis agak 

terlatih. 
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Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 kali pengulangan. 

Uji organoleptik dianalisis dengan sidik ragam (ANOVA), menunjukkan beda nyata pada 

taraf 5%. Jika ANOVA menunjukkan pengaruh perlakuan nyata, maka dilanjutkan dengan 

Duncan’s Multiple Range Test untuk mencari keberadaan perbedaan dari perlakuan yang 

ada. 

Penentuan mutu bahan makanan umumnya bergantung pada warna yang dimilikinya, warna 

yang tidak menyimpang dari warna yang seharusnya akan memberi kesan penilaian 

tersendiri oleh panelis. Kategori penilaian warna meliputi hijau kecokelatan sampai hijau. 

Kategori penilaian tingkat kesukaan warna meliputi tidak suka sampai amat sangat suka. 

Warna daun kelor pada penelitian ini dipilih warna yang tidak terlalu muda (hijau muda) dan 

juga tidak terlalu tua (kuning kecokelatan atau kuning muda). Warna daun kelor yang dipilih 

yaitu daun kelor yang berwarna hijau tua. Warna hijau yang dimiliki daun kelor berasal dari 

zat hijau daun klorofil. Klorofil merupakan salah satu unsur penting yang dimiliki Kelor. 

Saat ini, ada tiga sumber makanan paling penting dan terbaik kandungan klorofilnya yaitu 

Kelor, rumput Gandum (Wheatgrass) dan rumput Barley (Krisnadi, 2015). Berdasarkan 

Tabel 1, hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa nilai rata-rata uji mutu hedonik aspek 

warna pada P1 = 3.18 (hijau pucat), P2 = 3.40 (hijau pucat), dan P3 = 3.90 (cenderung agak 

hijau). Hasil uji hedonik aspek warna menunjukkan bahwa nilai rata- rata tingkat kesukaan 

panelis terhadap warna dawet daun kelor pada P1 = 1.96 (cenderung agak suka), P2 = 2.56 

(cenderung suka), dan P3= 2.95 (cenderung suka).  

Hasil uji anova didapatkan bahwa terdapat pengaruh penambahan daun kelor terhadap sifat 

organoleptik warna produk dawet daun kelor karena p value < 0.05 yaitu sebesar 0.0005 

yang artinya H0 ditolak. Secara deskriptif terlihat adanya kecenderungan makin bertambah 

konsentrasi daun kelor, produk dawet daun kelor cenderung sangat hijau. Hal ini didukung 

dengan analisis statistik memang ada perbedaan yang nyata pada penambahan daun kelor 

terhadap aspek warna dawet daun kelor. Nilai p value uji hedonik aspek warna yaitu sebesar 

0.0005 yang artinya H0 ditolak atau terdapat pengaruh penambahan daun kelor terhadap 

tingkat kesukaan warna produk dawet daun kelor. Secara deskriptif terlihat bahwa 

penambahan daun kelor berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan aspek warna dawet 

daun kelor. Hasil uji organoleptik terhadap mutu hedonik dan hedonik dawet daun kelor 

aspek warna dapat dilihat pada tabel di bawah ini. 
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Tabel 1. Data Hasil Uji Organoleptik Kriteria Warna 
 

Konsentrasi Kriteria Uji Warna Kriteria Uji Tingkat 

Kesukaan Warna 

20% P1 3.27a 2.00a 

20% P1` 3.10a 1.93a 

35% P2 3.40a 2.90b 

35% P2` 3.40a 2.23a 

50% P3 4.47b 2.77b 

50% P3` 3.33a 3.13b 

 

Kategori penilaian rasa meliputi rasa daun kelor amat sangat kuat sampai rasa daun kelor 

tidak nyata dan kategori penilaian tingkat kesukaan rasa meliputi tidak suka sampai amat 

sangat suka. Untuk rasanya, daun kelor memiliki rasa agak pahit, namun bila sudah dikukus 

dan dicampur dengan bahan lain seperti tepung dalam adonan dan gula serta santan pada 

produk jadi, rasa asli dari daun kelor sudah tertutupi. Hasil uji organoleptik terhadap mutu 

hedonik dan hedonik aspek rasa dapat dilihat pada tabel di bawah ini.  

Tabel 2. Data Hasil Uji Organoleptik Kriteria Rasa 

Konsentrasi Kriteria Uji Rasa Kriteria Uji Tingkat 

Kesukaan Rasa 

20% P1 3.97c 1.97b 

20% P1` 4.33cd 2.13bc 

35% P2 3.03b 1.77ab 

35% P2` 4.43d 2.47c 

50% P3 2.53a 1.43a 

50% P3` 2.13a 1.50a 

Berdasarkan Tabel 2, hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa nilai rata-rata uji mutu 

hedonik aspek rasa pada P1 = 4.15 (rasa daun kelor agak kuat), P2 = 3.73 (rasa daun kelor 

cenderung agak kuat), dan P3 = 2.33 (rasa daun kelor sangat kuat). Hasil uji hedonik aspek 

rasa menunjukkan bahwa nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa dawet daun 

kelor pada P1 = 2.05 (agak suka), P2 = 2.12 (agak suka), dan P3 = 1.46 (cenderung tidak 

suka). 

Volume 3, No. 1; Maret 2023   Hal 22-33 

60



Jurnal Kesehatan Masyarakat Perkotaan                               p-ISSN: 2776-0952      e-ISSN : 2776-0944 

 

Open Journal System (OJS): journal.thamrin.ac.id 
http://journal.thamrin.ac.id/index.php/jkmp/article/view/1196/pdf 

Hasil uji anova didapatkan bahwa terdapat pengaruh penambahan daun kelor terhadap sifat 

organoleptik rasa produk dawet daun kelor karena p value < 0.05 yaitu sebesar 0.0005 yang 

artinya H0 ditolak. Secara deskriptif terlihat adanya kecenderungan makin bertambah 

konsentrasi daun kelor, maka rasa daun kelor akan semakin kuat. Hal ini didukung dengan 

analisis statistik memang ada perbedaan yang nyata pada penambahan daun kelor terhadap 

aspek rasa dawet daun kelor. Nilai p value uji hedonik aspek rasa yaitu sebesar 0.0005 yang 

artinya H0 ditolak atau terdapat pengaruh penambahan daun kelor terhadap tingkat kesukaan 

rasa produk dawet daun kelor. Secara deskriptif terlihat bahwa penambahan daun kelor 

berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan aspek rasa dawet daun kelor. 

Aroma yang terdapat pada dawet berasal dari aroma khas daun kelor. Penambahan daun 

kelor dengan konsentrasi berbeda pada penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh 

konsentrasi daun kelor yang diberikan terhadap aroma dan tingkat kesukaan aroma pada 

produk dawet. Penambahan daun kelor yang berpengaruh terhadap aroma disebabkan daun 

kelor mengandung enzim lipoksidase yang menghidrolisis atau menguraikan lemak menjadi 

senyawa-senyawa penyebab bau langu, yang tergolong pada kelompok heksanal 7 dan 

heksanol (Santoso, 2005). 

Menurut Kurniasih (2013) daun kelor berbentuk bulat telur dengan ukuran kecil-kecil 

bersusun majemuk dalam satu tangkai berwarna hijau pucat menyirip ganda dengan anak 

daun menyirip ganjil dan helaian daunnya bulat telur. Aroma daun kelor agak langu, namun 

aroma akan berkurang ketika dipetik dan dicuci bersih lalu disimpan pada suhu ruang 30ºC 

sampai 32ºC. Hasil uji organoleptik terhadap mutu hedonik dan hedonik aspek aroma dapat 

dilihat pada tabel di bawah ini. 

Tabel 3. Data Hasil Uji Organoleptik Kriteria Aroma 
 

Konsentrasi Kriteria Uji Aroma Kriteria Uji Tingkat 

Kesukaan Aroma 

20% P1 3.80c 2.63ab 

20% P1` 4.03c 2.33a 

35% P2 3.23b 2.30a 

35% P2` 4.57d 2.60ab 

50% P3 2.87b 2.20a 

50% P3` 2.30a 2.93b 
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Berdasarkan Tabel 3, hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa nilai rata-rata uji mutu 

hedonik aspek aroma pada P1 = 3.91 (aroma daun kelor cenderung agak kuat), P2 = 3.90 

(aroma daun kelor cenderung agak kuat), dan P3 = 2.58 (aroma daun kelor cenderung kuat). 

Hasil uji hedonik aspek aroma menunjukkan bahwa nilai rata- rata tingkat kesukaan panelis 

terhadap aroma dawet daun kelor pada P1 = 2.48 (cenderung agak suka), P2 = 2.45 

(cenderung agak suka), dan P3 = 2.56 (cenderung suka). Hasil uji anova didapatkan bahwa 

terdapat pengaruh penambahan daun kelor terhadap sifat organoleptik aroma produk dawet 

daun kelor karena p value < 0.05 yaitu sebesar 0.0005 yang artinya H0 ditolak. Secara 

deskriptif terlihat adanya kecenderungan makin bertambah konsentrasi daun kelor, maka 

aroma daun kelor akan semakin kuat. Hal ini didukung dengan analisis statistik memang ada 

perbedaan yang nyata pada penambahan daun kelor terhadap aspek aroma dawet daun kelor. 

Nilai p value uji hedonik aspek aroma yaitu sebesar 0.030 yang artinya H0 diterima atau 

tidak terdapat pengaruh penambahan daun kelor terhadap tingkat kesukaan aroma produk 

dawet daun kelor. Secara deskriptif terlihat bahwa penambahan daun kelor tidak 

berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan aspek aroma dawet daun kelor.  

Tekstur berupa kekenyalan dari produk dawet dengan penambahan daun kelor. Penambahan daun 

kelor dengan konsentrasi berbeda pada penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh 

konsentrasi daun kelor yang diberikan terhadap tekstur dan tingkat kesukaan tekstur dawet. Kategori 

penilaian tekstur dawet meliputi sangat lembek sampai kenyal dan kategori penilaian tingkat 

kesukaan tekstur meliputi tidak suka sampai amat sangat suka. Umumnya tekstur dawet yaitu kenyal. 

Semakin besar persen daun kelor yang ditambahkan ke dalam dawet, maka tekstur dawet semakin 

lembek. Hal itu disebabkan karena persen dari tepung yang ditambahkan akan semakin kecil bila 

persen daun kelor yang ditambahkan semakin besar. 

Hasil uji organoleptik terhadap mutu hedonik dan hedonik aspek tekstur dapat dilihat pada 

tabel 4. Berdasarkan Tabel 4, hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa nilai rata-rata uji 

mutu hedonik aspek tekstur pada P1 = 2.85 (cenderung agak lembek), P2 = 3.48 (cenderung 

agak lembek), dan P3 = 3.76 (cenderung agak kenyal). Hasil uji hedonik aspek tekstur 

menunjukkan bahwa nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur dawet daun 

kelor pada P1 = 2.28 (cenderung agak suka), P2 = 2.31 (cenderung agak suka), dan P3 = 

2.53 (cenderung suka). 
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Tabel 4. Data Hasil Uji Organoleptik Kriteria Tekstur 
 

Konsentrasi Kriteria Uji Tekstur Kriteria Uji Tingkat 

Kesukaan Tekstur 

20% P1 2.93a 2.30a 

20% P1` 2.77a 2.27a 

35% P2 3.97b 2.30a 

35% P2` 3.00a 2.33a 

50% P3 3.60b 2.33a 

50% P3` 3.93b 2.73a 

Hasil uji anova didapatkan bahwa terdapat pengaruh penambahan daun kelor terhadap sifat 

organoleptik tekstur produk dawet daun kelor karena p value < 0.05 yaitu sebesar 0.0005 

yang artinya H0 ditolak. Secara deskriptif terlihat adanya kecenderungan makin bertambah 

konsentrasi daun kelor, maka tekstur daun kelor akan semakin kenyal. Hal ini didukung 

dengan analisis statistik memang ada perbedaan yang nyata pada penambahan daun kelor 

terhadap aspek tekstur dawet daun kelor. 

Nilai p value uji hedonik aspek aroma yaitu sebesar 0.527 yang artinya H0 diterima atau 

tidak terdapat pengaruh penambahan daun kelor terhadap tingkat kesukaan tekstur produk 

dawet daun kelor. Secara deskriptif terlihat bahwa penambahan daun kelor tidak 

berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan aspek tekstur dawet daun kelor. 

Penentuan produk terpilih ditentukan berdasarkan hasil uji tingkat kesukaan (hedonik) dan 

seberapa banyak kandungan protein dan kalsium yang dapat disumbangkan oleh daun kelor 

ke dalam dawet. Uji hedonik dawet daun kelor meliputi warna, rasa, aroma, dan tekstur. 

Parameter uji hedonik yang digunakan adalah 1 (tidak suka) hingga 5 (amat sangat suka). 

Nilai rata-rata hasil uji tingkat kesukaan (hedonik) dawet daun kelor dapat dilihat pada tabel 

5 di bawah ini. 

Berdasarkan Tabel 5, nilai tertinggi pada kategori penilaian aspek warna adalah P3` 50% 

yaitu 3.13 (suka). Nilai tertinggi pada kategori penilaian aspek rasa adalah P2` 35% yaitu 

2.47 (cenderung agak suka). Nilai tertinggi pada kategori penilaian aspek aroma adalah P3` 

50% yaitu 2.93 (suka). Nilai tertinggi pada kategori penilaian aspek tekstur adalah P3` 50% 

yaitu 2.73 (cenderung suka). 
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Tabel 5. Hasil Uji Hedonik Dawet Daun Kelor 
 

  Kategori  

Perlakuan Warna Rasa Aroma Tekstu r 

20% P1 2.00a 1.97b 2.63ab 2.30a 

20% P1` 1.93a 2.13bc 2.33a 2.27a 

35% P2 2.90b 1.77ab 2.30a 2.30a 

35% P2` 2.23a 2.47c 2.60ab 2.33a 

50% P3 2.77b 1.43a 2.20a 2.33a 

50% P3` 3.13b 1.50a 2.93b 2.73a 

Ket: Huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (p<0.05) 

Dapat disimpulkan berdasarkan hasil uji tingkat kesukaan (hedonik), diketahui produk 

terpilih adalah P3` yaitu perlakuan dengan penambahan daun kelor sebanyak 50% yang 

memiliki nilai tertinggi dari tingkat kesukaan aspek warna, aroma, dan tekstur. Deskripsi 

sifat fisik produk dawet daun kelor terpilih dapat dilihat pada tabel di bawah ini. 

Tabel  6. Deskripsi Sifat Fisik Dawet Daun Kelor Produk Terpilih (P3`) 

KESIMPULAN 

Ada pengaruh penambahan daun kelor terhadap aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur pada 

dawet daun kelor. Penambahan daun kelor akan menaikkan intensitas warna hijau, rasa dan 

aroma daun kelor yang semakin nyata, serta tekstur dawet yang semakin kenyal. Ada 

pengaruh penambahan daun kelor terhadap tingkat kesukaan pada aspek warna, aroma, dan 

tekstur. Penambahan daun kelor pada tingkat kesukaan aspek rasa lebih disukai pada produk 

dengan penambahan daun kelor sebanyak 35%. Pada tingkat kesukaan aspek warna, aspek 

aroma, dan aspek tekstur lebih disukai pada produk dengan penambahan daun kelor 

sebanyak 50%. Produk yang lebih disukai oleh panelis adalah produk dengan penambahan 

daun kelor sebanyak 50%. 

Aspek Mutu Hedonik Hedonik 

Warna Cenderung Hijau Pucat Suka 

Rasa Rasa Daun Kelor Sangat Kuat Cenderung Agak Suka 

Aroma Aroma Daun Kelor Cenderung Sangat Kuat Suka 

Tekstur Agak Kenyal Cenderung Suka 
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