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ABSTRAK 
Rizki Mawardah. Penggunaan Tepung Mocaf Dan Bubuk Daun Kelor Pada 

Pembuatan Mantau. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bahwa tepung mocaf dan daun kelor pada 

pembuatan mantau, proses pembuatan mantau dengan menggunakan tepung mocaf 

dan daun kelor, untuk menguji tingkat kesukaan terhadap produk mantau tepung 

mocaf dan daun kelor dilihat dari warna, aroma, tekstur, dan rasa, serta untuk 

menguji mutu hedonik terhadap produk mantau tepung mocaf dan daun kelor dilihat 

dari aspek warna, aroma, tekstur, dan rasa. Penelitian yang dilakukan adalah 

eksperimen dan uji organoleptik dengan menggunakan angket uji hedonik dan mutu 

hedonik yang melibatkan 40 orang panelis agak terlatih. Data yang didapatkan dari 

panelis kemudian dianalisa secara deskriptif dan statistik. Hasil rata-rata tertinggi 

yang didapat dari uji mutu hedonik penggunaan tepung mocaf dan daun kelor pada 

pembuatan mantau, uji mutu hedonik warna dengan perolehan nilai rata-rata 3,48 

yang berarti berwarna hijau, nilai rata-rata aroma 3,50 yang berarti agak beraroma 

daun kelor, nilai rata-rata tekstur yaitu 3,53 yang berarti lembut dan nilai rata-rata 

rasa yaitu 3,45 yang berarti agak berasa daun kelor sedangkan pada uji hedonik 

penggunaan tepung mocaf dan daun kelor pada pembuatan mantau memiliki nilai 

rata-rata warna yaitu 3,55 yang berarti suka, nilai rata-rata aroma yaitu 3,50 yang 

berarti suka, nilai rata-rata tekstur yaitu 3.58 yang berarti suka dan nilai rata-rata 

rasa yaitu 3,60 yang berarti suka. 

Kata Kunci : Tepung Mocaf, Mantau, Bubuk Daun Kelor 
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ABSTRACT 
 

Rizki Mawardah. The use of mocaf flour and moringa leaf powder in making 

mantau. 

This study aims to determine that mocaf flour and moringa leaves in making 

mantau, the process of making mantau using mocaf flour and moringa leaves, to 

test the level of liking for mocaf flour and moringa leaf mantau products in terms 

of color, aroma, texture, and taste, as well as to test the hedonic quality of mocaf 

flour and moringa leaf mantau products in terms of color,  aroma, texture and taste. 

The research conducted was an experiment and organoleptic test using hedonic test 

questionnaires and hedonic quality involving 40 moderately trained panelists. The 

data obtained from the panelists was then analyzed descriptively and statistically. 

The highest average result obtained from the hedonic quality test of the use of mocaf 

flour and moringa leaves in making mantau, Color hedonic quality test with an 

average value of 3.48 which means green, an average aroma value of 3.50 which 

means slightly flavored Moringa leaves, an average texture value of 3.53 which 

means soft and an average taste value of 3.45 which means slightly Moringa leaf 

While in the hedonic test the use of mocaf flour and Moringa leaves in making 

mantau has an average color value of 3.55 which means like, the average value of 

aroma is 3.50 which means like, the average value of texture is 3.58 which means 

like and the average value of taste is 3.60 which means like. 

Key words: Mocaf Flour, Mantau, Moringa Leaf Powder. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


