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ABSTRACT 

 Moringa oleifera leaves are one of the most extensively researched plant species in 

the field of functional foods due to their exceptional nutritional profile and rich bioactive 

compounds. This systematic literature review (SLR) aims to analyze research trends on the use of 

Moringa leaves as a functional food ingredient during the period 2018–2025.  

 Applying the Preferred Reporting Items for Systematic Reviews and Meta-Analyses 

(PRISMA) 2020 guidelines, a structured literature search was conducted through Google Scholar 

using keyword combinations including "moringa leaves," "Moringa oleifera leaves," "functional 

foods," "health," "fortification," and "nutritional intervention." A total of 487 articles were initially 

identified, of which 35 empirical studies met the inclusion criteria.     

 The findings indicate a significant increasing trend in functional food research 

related to Moringa leaves, with food fortification studies dominating the literature. Several studies 

emphasize that the addition of Moringa leaf powder at levels below 10% optimizes the balance 

between nutritional enhancement and sensory acceptability.     

 These findings collectively support the view that Moringa leaves are a versatile, 

sustainable, and evidence-based functional food ingredient with great potential to address the 

challenges of global nutrition and chronic disease. 
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PENDAHULUAN 

Pangan fungsional secara umum didefinisikan dengan pangan yang dikonsumsi sebagai 

bagian dari diet sehari-hari, dan mengandung komponen bioaktif (vitamin, mineral, serat, 

fitokimia) yang terbukti memberikan manfaat kesehatan spesifik di luar fungsi gizi dasar, misalnya 

menurunkan risiko penyakit kardiovaskular, diabetes, atau memperbaiki status gizi (Martiyosran 

et al., 2021). 
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Permasalahan kekurangan gizi serta keberadaan penyakit kronis akibat dari kekurangan 

asupan gizi mendorong pencarian bahan pangan yang memiliki nilai gizi yang tinggi dan 

berkelanjutan. Di antara kandidat untuk pengembangan makanan fungsional, Moringa oleifera L., 

anggota keluarga Moringaceae yang berasal dari India dan tersebar luas di wilayah tropis dan 

subtropis Afrika, Asia Selatan, dan Asia Tenggara, menarik perhatian peneliti dan industri karena 

kandungan gizi dan sifat farmakologisnya yang terdokumentasi dengan baik (Saini et al., 2016). 

Daun kelor merupakan sumber bahan pangan yang memiliki sifat fungsional, termasuk 

protein, vitamin, mineral, dan fitonutrien seperti karotenoid, tokoferol, polifenol, flavonoid, 

alkaloid, dan tanin, berpotensi digunakan sebagai bahan pangan fungsional (Ariani et al., 2023). 

Kandungan bioaktif dalam daun kelor tetap terjaga dalam bentuk bubuk daun kelor dan 

memungkinkan diaplikasikan pada roti, biskuit, minuman, maupun produk kudapan lain tanpa 

mengubah pola konsumsi masyarakat secara drastis, meskipun aspek sensori menjadi tantangan 

tersendiri (Govender & Siwela, 2022; Aziz et al., 2025). 

Daun kelor dikenal sebagai “miracle tree” atau “wonder tree” karena hampir seluruh 

bagiannya dapat dimanfaatkan, dengan daun sebagai fokus utama untuk pangan dan kesehatan. 

Penelitian terbaru menegaskan bahwa daun kelor kaya protein, mineral (kalsium, besi, seng, 

magnesium), serat pangan, folat, serta mengandung polifenol dan flavonoid dengan kapasitas 

antioksidan tinggi (Ghaffar et al., 2024; Arshad et al., 2025). 

Berbagai ulasan menyebutkan bahwa Moringa oleifera memiliki aktivitas antioksidan 

(Singh et al., 2014; Amelia et al. 2024), antiinflamasi (Amelia et al. 2024; Agba et al., 2024), 

antidiabetik (Agba et al., 2024), antimikroba (Oladeji et al. 2019), hepatoprotektif dan 

kemopreventif (Singh et al., 2014) sehingga dipandang sebagai kandidat kuat untuk formulasi 

pangan fungsional. Konsep pangan fungsional sendiri menekankan pangan yang selain memenuhi 

kebutuhan gizi dasar, juga dapat mencegah atau memperbaiki kondisi kesehatan melalui 

kandungan senyawa bioaktif, vitamin, mineral atau fitokimia tertentu (Hodas et al., 2021). 

Daun kelor memiliki aktivitas antioksidan kuat dan kandungan mikronutrien tinggi yang 

berpotensi mendukung pencegahan stunting dan perbaikan status gizi anak, sehingga banyak 

penelitian di negara berkembang memanfaatkan daun kelor sebagai suplemen atau fortifikan 

berbasis pangan lokal (Hodas et al., 2021; Govender & Siwela, 2022; Aziz et al., 2025). Aktivitas 

antioksidan pada daun kelor bubuk menunjukkan persen inhibisi 80,96%, menunjukkan bahwa 

daun kelor memiliki aktivitas antioksidan yang kuat (Ghaffar et al., 2024).  Pemanfaatan daun kelor 
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dalam pengembangan pangan fungsional telah berkembang pesat dalam beberapa tahun terakhir. 

Dari penggunaan secara tradisional dalam pembuatan sup dan teh herbal di masyarakat Afrika dan 

Asia, bidang penelitian telah berkembang hingga mencakup formulasi produk makanan yang 

canggih seperti roti yang diperkaya, pasta, mi, produk susu, minuman, makanan ringan, produk 

daging, dan produk fermentasi. Perluasan ini mencerminkan meningkatnya permintaan konsumen 

akan makanan yang menyehatkan dan kebutuhan industri pangan dengan bahan yang dapat 

meningkatkan nilai gizi dan sifat fungsional produk makanan konvensional (Trigo et al., 2023). 

Systematic Literature Review ini bertujuan untuk menganalisis tren penelitian tentang 

pemanfaatan daun kelor sebagai bahan pangan fungsional selama periode 2018–2025, merangkum 

bukti empiris tentang aplikasi daun kelor di berbagai matriks produk makanan, mengevaluasi 

dampak penggabungan daun kelor pada komposisi nutrisi, sifat bioaktif, dan penerimaan sensorik 

produk makanan, mengidentifikasi efek kesehatan yang berhubungan dengan konsumsi daun kelor 

berdasarkan studi klinis dan praklinis, serta menentukan kesenjangan penelitian dan 

merekomendasikan arah untuk penelitian di masa mendatang. Review terkait baru membahas 

tentang sifat biologis pada rentang 2010-2021 (Soto et al., 2021), variasi geografis daun kelor 

dalam intervensi stunting pada rentang 2014-2024 (Muryasari et al., 2025), dan efek samping daun 

kelor pada rentang 2011-2021 (Wijaya et al., 2023). Saat ini, belum adanya SLR terbaru yang 

secara sistematis memetakan aplikasi daun kelor di berbagai matriks pangan fungsional. 

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini menggunakan pendekatan Systematic Literature Review (SLR). Terdapat dua 

proses dalam pendekatan SLR ini, yaitu proses review dan proses identifikasi jurnal secara 

sistematis dengan panduan yang telah ditentukan dengan dipandu oleh Preferred Reporting Items 

for Systematic Review and MetaAnalyses (PRISMA) 2020. PRISMA 2020 merupakan sebuah 

panduan baru yang mencerminkan kemajuan dalam metode untuk mengidentifikasi, memilih, 

menilai, dan mensintesis penelitian (Page et al., 2021).  

 

Fase identifikasi 

Strategi pencarian dalam penelitian ini menggunakan kombinasi kata kunci berikut: (1) 

Kata kunci primer: “daun kelor“, “Moringa oleifera“, “pangan fungsional“; (2) Kata kunci 

sekunder: “kesehatan“, “fortifikasi“, “intervensi nutrisi“, “senyawa bioaktif“; dan (3) Istilah 
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turunan: “bubuk daun kelor“, “fortifikasi“, “ekstrak kelor“, “antioksidan“, “antimikroba“, 

“antidiabetes“, “roti“, “yogurt“, “mi“, “kue“, dan "minuman fermentasi". Untuk jurnal berbahasa 

Inggris, terjemahan yang setara digunakan, termasuk “moringa leaves”, “functional foods”, dan 

lain-lain. Pencarian dibatasi pada publikasi yang bertanggal dari Januari 2018 hingga Desember 

2025 untuk mencakup periode penelitian delapan tahun terakhir. Proses identifikasi awal 

menghasilkan 487 artikel dari pencarian Google Scholar. Sebanyak 38 artikel tambahan 

diidentifikasi melalui penelusuran Web of Science, sehingga total artikel yang teridentifikasi 

menjadi 525 (n = 525). 

 

Fase screening 

Fase screening dberlangsung dalam dua tahap, yaitu penyaringan judul dan abstrak serta 

penyaringan Teks Lengkap. Pada tahap pertama (n = 525), 213 artikel duplikat dihapus, 

menyisakan 312 artikel unik. Dari jumlah tersebut, 168 artikel dikecualikan berdasarkan 

penyaringan judul dan abstrak. Beberapa alasan artikel dikecualikan adalah artikel yang tidak 

terkait dengan daun kelor (misalnya, studi yang berfokus secara eksklusif pada biji, akar, atau 

bagian tanaman lainnya) sejumlah 47 artikel, artikel yang tidak terkait dengan ilmu pangan atau 

aplikasi pangan fungsional (misalnya, studi farmakologis murni tanpa konteks pangan) sejumlah 

52 artikel, jenis publikasi tidak memenuhi kriteria (abstrak konferensi, editorial, bab buku) 

sejumlah 34 artikel, artikel yang diterbitkan di luar rentang waktu 2018–2025 sejumlah 20 artikel, 

publikasi berbahasa non-Inggris dan non-Indonesia tanpa terjemahan yang tersedia sejumlah 15 

artikel, artikel tidak dapat diakses (teks lengkap tidak tersedia) sejumlah 12 artikel. Tahap ini 

menghasilkan 132 artikel untuk dianalisis lebih lanjut (n =132). 

 

Fase Inklusi 

Penerapan kriteria kelayakan pada 132 artikel teks lengkap mengeliminasi 97 artikel karena 

alasan berikut: tinjauan pustaka atau tinjauan naratif tanpa data asli sejumlah 32 artikel, ketelitian 

metodologis yang tidak memadai atau data kunci yang hilang sejumlah 18 artikel, artikel bukan 

dari jurnal Indonesia yang terindeks Sinta 1–4 atau jurnal internasional bereputasi sejumlah 21 

artikel, fokus pada bagian kelor selain daun secara eksklusif sejumlah 14 artikel, dataset duplikat 

atau tumpang tindih sejumlah 12 artikel. Proses ini menghasilkan 35 artikel (n = 35) yang 

memenuhi semua kriteria inklusi dan dimasukkan dalam review. 
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Gambar 1. Alur kerja PRISMA 2020 untuk identifikasi, penyaringan, kelayakan, dan inklusi 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil 

Di Indonesia, daun kelor merupakan salah satu bahan pangan yang menarik minat peneliti 

karena profil nutrisi dan sifat fungsionalnya. Selain daun kelor, penelitian juga dilakukan pada 

beberapa sumber lain seperti daun katuk (Intan et al., 2024), spirulina (Caporgno & Mathys, 2018), 

dan teh hijau (Shokery et al., 2017). Dibandingkan dengan sumber lain tersebut riset kelor telah 
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berkembang ke ranah pangan fungsional secara umum (seperti fortifikasi pada roti, mie, dan 

biskuit), kontrol glikemik (antidiabetes), dan pencegahan stunting pada anak. Sebanyak 35 artikel 

yang terpilih menunjukkan tren peningkatan yang jelas dalam hasil penelitian tentang daun kelor 

sebagai pangan fungsional selama periode delapan tahun. Distribusi publikasi menunjukkan bahwa 

konsentrasi studi tertinggi muncul pada periode 2022–2025, dengan sekitar 65% artikel yang 

disertakan diterbitkan selama jangka waktu ini (Arshad et al., 2025). 

Secara umum, studi empiris tentang daun kelor sebagai pangan fungsional dalam periode 

2018–2025 dapat dikelompokkan menjadi empat kategori: (1) pengembangan produk pangan 

fortifikasi (misalnya roti, biskuit, kudapan, minuman) dengan bubuk daun kelor (Govender & 

Siwela, 2020; Koriyama et al., 2025; Inayah et al., 2025) ; (2) karakterisasi sifat fungsional dan 

mutu mikrobiologis daun kelor sebagai bahan baku (Marhaeni, 2022; Koriyama et al., 2025); (3) 

uji intervensi manusia, terutama pada anak berisiko stunting dan orang dewasa sehat (Cahyaningsih 

et al., 2025; Matias et al., 2025) ; serta (4) studi penerimaan konsumen dan literasi gizi (Arshad et 

al., 2025; Inayah et al., 2025).  

Secara geografis, publikasi banyak berasal dari Afrika sub-Sahara (terutama Afrika Selatan) 

dan Asia (India, Indonesia, beberapa negara Mediterania) (Govender & Siwela, 2020; Koriyama et 

al., 2025), sejalan dengan persebaran agronomis kelor dan kebutuhan intervensi gizi berbasis 

pangan lokal. Para peneliti Indonesia memberikan kontribusi signifikan, yang mencerminkan 

kelimpahan daun kelor di Indonesia dan ketertarikan pada pemanfaatan pangan lokal untuk 

peningkatan gizi (Cahyaningsih et al., 2025; Guspratiwi et al., 2025). 

Penerapan PRISMA 2020 tercermin pada pelaporan eksplisit sumber informasi (Google 

Scholar, rentang tahun, dan jenis jurnal), detail strategi pencarian (kombinasi kata kunci, filter 

tahun, dan bahasa), serta prosedur seleksi studi beserta alasan eksklusi. Hasil analisis 14 dari 35 

artikel yang dipublikasikan antara tahun 2018-2025 dengan menggunakan pendekatan PRISMA 

2020 ditunjukkan dalam tabel 1. 

Tabel 1. Artikel yang relevan dan disaring menurut kriteria yang ditetapkan 

No Penulis & Tahun Desain & Level Daun Kelor Hasil 

1 Sajid Mushtaq et 

al., 2018 

Substitusi tepung gandum 

dengan bubuk daun kelor 5-

20% (b/b) pada roti 

Substitusi dapat meningkatkan protein, serat, dan 

mineral (K, Mg, Fe, Zn) serta aktivitas antioksidan, 

namun berbanding terbalik dengan penerimaan 

sensori 

2 Govender & 

Siwela, 2020 

Substitusi tepung terigu 

dengan bubuk daun kelor 5-

10% (b/b) pada roti 

Substitusi dapat meningkatkan protein, abu, mineral, 

dan warna lebih gelap; tekstur lebih padat. 

Penerimaan sensori masih baik pada 5% namun 

menurun pada 10%. 
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No Penulis & Tahun Desain & Level Daun Kelor Hasil 

3 Ghaffar et al., 

2024 

Suplementasi tepung terigu 

dengan bubuk daun kelor 

10% pada roti 

Roti kelor menunjukkan peningkatan protein, serat, 

kalsium, magnesium, besi dan zinc, serta aktivitas 

antioksidan lebih tinggi. Pengujian respon glikemik 

menunjukkan profil yang mengarah pada manfaat 

metabolik dibanding kontrol 

4 Saeed et al., 2021 Suplementasi yogurt 

dengan bubuk daun kelor 

pada konsentrasi 0,5-2% 

(b/v) 

Fortifikasi meningkatkan kadar protein, abu, dan 

serat, serta mengubah pH, sineresis, dan total 

padatan. Penerimaan sensoris lebih dominan pada 

konsentrasi rendah (0,5–1%) 

5 Zhang et al., 2019 Suplementasi yogurt 

dengan ekstrak air kelor 

0,05-0,2% 

Ekstrak kelor mempercepat fermentasi, 

meningkatkan viskositas dan kapasitas menahan air, 

menurunkan sineresis, serta meningkatkan aktivitas 

antioksidan tanpa menurunkan penerimaan pada 

level 0,05%. 

6 Flora et al., 2022 Variasi level bubuk daun 

kelor pada cookies 

Uji nutrisi dan hedonik menunjukkan penambahan 

bubuk daun kelor berpengaruh signifikan terhadap 

parameter sensori (tekstur, kesukaan) dan komposisi 

gizi cookies dan kandungan polifenol 

7 Agba et al., 2024 Cookies dengan bubuk kelor 

didekolorisasi (D-MOLP) 

untuk mengurangi warna 

hijau 

Studi menunjukkan D-MOLP memperbaiki 

fungsionalitas tepung, komposisi gizi, dan kecerahan 

warna cookies, sambil mempertahankan kecernaan 

protein in vitro yang baik 

8 Manggul et al., 

2021 

Intervensi biskuit dengan 

40% bubuk daun kelor pada 

ibu hamil 

Biskuit daun kelor dapat meningkatkan kondisi ibu 

hamil yang mengalami anemia, terutama pada kadar 

hemoglobin, asupan zat besi dan zinc. 

9 Marhaeni, 2022 Metode pengeringan 

berbeda pada ekstrak daun 

kelor 

Pengeringan ekstrak daun kelor dengan 

menggunakan blower memiliki aktivitas antioksidan 

yang lebih tinggi dibanding dengan matahari 

10 Gomes et al., 2023 Yoghurt difortifikasi 

dengan ekstrak daun kelor 

Penambahan ekstrak daun kelor meningkatkan 

aktivitas antioksidan yoghurt dan dimanfaatkan 

untuk memitigasi risiko biologis atau kimia tertentu, 

dengan tetap menjaga profil mikrobiologis yang 

baik. 

11 Dong et al., 2024 Uji terkontrol, suplemen 

vs kontrol 

Ekstrak daun kelor meningkatkan performa 

olahraga, memperbaiki metabolisme energi pasca-

latihan, dan meningkatkan status antioksidan pada 

pria muda usia 26,3 ± 3,5 tahun 

12 Koriyama et al., 

2025 

Roti dengan penambahan 

bubuk daun kelor yang 

diuapkan 

Peningkatan kualitas dan penerimaan keseluruhan 

dari roti yang mengandung bubuk daun kelor yang 

diuapkan 

13 Guspratiwi et al., 

2025 

Kombucha daun kelor 

dengan lama fermentasi 

yang berbeda (5, 6, 7 hari) 

Semakin lama fermentasi akan menurunkan pH, 

serta meningkatkan produksi asam organik dan 

aktivitas antioksidan 

14 Anjum et al., 2025 Cookies dengan berbagai 

konsentrasi bubuk daun 

kelor 

Analisis menunjukkan kandungan protein berkisar 

antara 10,5 hingga 11,48 g/100g, kalsium dari 21 

hingga 24 mg/100g, zat besi dari 2,5 hingga 2,66 

mg/100g, dan kandungan fenolik total dari 110 

hingga 138,78 mg GAE/100g. 
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Pembahasan 

Analisis sistematis dari 35 artikel yang disertakan mengungkapkan beberapa tren utama 

pada penelitian daun kelor di bidang pangan fungsional selama periode 2018–2025. Fokus 

penelitian yang dominan adalah fortifikasi pangan, yang mencakup hampir setengah dari semua 

studi yang disertakan. Hal ini mencerminkan orientasi praktis untuk menerjemahkan profil nutrisi 

daun kelor ke dalam produk pangan siap konsumsi. Diversifikasi matriks makanan yang diteliti 

meliputi roti, mi, pasta, kue, yogurt, es krim, minuman fermentasi, dan produk lainnya, 

menunjukkan potensi luas daun kelor sebagai bahan fortifikasi (Trigo et al., 2022). 

Dari perspektif definisi, sebagian besar studi fortifikasi dan intervensi yang 

mengintegrasikan daun kelor dalam produk pangan sehari-hari memenuhi kriteria pangan 

fungsional, karena daun kelor dikonsumsi sebagai bagian diet normal (Govender & Siwela, 2020), 

mengandung komponen bioaktif yang terukur (antioksidan, vitamin, mineral, protein) (Aziz et al., 

2025; Arshad et al., 2025; Koriyama et al., 2025), dan menunjukkan indikasi manfaat kesehatan 

tertentu, seperti perbaikan status gizi, peningkatan kapasitas antioksidan, atau dukungan terhadap 

pertumbuhan anak (Marhaeni, 2022; Arshad et al., 2025). 

Penambahan daun kelor umumnya dijaga pada tingkat yang rendah untuk menghindari 

kerusakan profil sensori produk (Zhang et al., 2019; Govender & Siwela, 2020; Saeed et al., 2021; 

Koriyama et al., 2025). Meskipun penambahan dalam jumlah besar dapat meningkatkan kadar 

protein, serat, mineral, dan antioksidan secara signifikan, konsentrasi yang tinggi akan sangat 

menurunkan tingkat kesukaan konsumen (seperti tekstur padat, warna terlalu gelap, dan rasa khas 

yang kuat).  

 

Tren awal: fortifikasi pangan pokok dan kudapan (2018-2019) 

Studi yang lebih awal dalam rentang ini cenderung memfokuskan pada fortifikasi pangan 

pokok seperti roti dengan bubuk daun kelor untuk mengatasi kekurangan protein dan mineral pada 

populasi berisiko, terutama di Afrika sub-Sahara (Govender & Siwela, 2020). Penelitian pada roti 

putih dan cokelat yang disubstitusi 5–10% bubuk daun kelor menunjukkan peningkatan signifikan 

pada protein, serat, dan beberapa mineral, namun diikuti dengan penggelapan warna, perubahan 

tekstur, dan penurunan skor penerimaan konsumen pada kadar fortifikasi tertinggi.  

Pembuatan roti dengan bubuk daun kelor atau ekstrak daun kelor muncul sebagai salah satu 

bidang aplikasi yang paling banyak dipelajari. Fatima et al. (2024) melakukan studi komprehensif 
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tentang penambahan nilai gizi roti, pasta, dan mie dengan memasukkan daun kelor. Studi tersebut 

menemukan bahwa penambahan bubuk kelor sebesar 5,0% pada roti menunjukkan optimal, 

menghasilkan warna hijau yang khas sekaligus secara signifikan meningkatkan kandungan energi, 

karbohidrat, protein, lemak, abu, zat besi, kalsium, dan vitamin C. Evaluasi sensorik menunjukkan 

bahwa tingkat penambahan dalam jumlah moderat umumnya meningkatkan atribut sensorik. 

Produk mi dan pasta juga telah menjadi subjek penelitian fortifikasi daun kelor. Fatima et 

al. (2024) melaporkan bahwa penambahan daun kelor sebesar 7,5% pada mi dan 7,0% pada pasta 

merupakan kadar optimal, dengan mi menunjukkan kandungan karbohidrat, protein, serat kasar, 

zat besi, dan kalsium yang lebih tinggi, dan pasta menunjukkan peningkatan karbohidrat, protein, 

dan serat kasar. 

Penelitian fortifikasi cookies menunjukkan hasil yang menjanjikan untuk pengembangan 

produk camilan padat nutrisi. Cookies dengan 3 gram bubuk daun kelor paling disukai oleh 25 

panelis semi-terlatih, dengan kandungan polifenol 9,25 mg GAE/g ekstrak, yang mengkonfirmasi 

nilai antioksidan produk tersebut (Flora et al., 2022). Anjum et al. (2025) mengembangkan cookies 

berbahan dasar bubuk daun kelor yang bertujuan untuk mengatasi kekurangan gizi pada anak-anak. 

Studi tersebut melaporkan bahwa komposisi kimia cookies dengan berbagai konsentrasi bubuk 

daun kelor menunjukkan kandungan protein berkisar antara 10,5 hingga 11,48 g/100g, kalsium dari 

21 hingga 24 mg/100g, zat besi dari 2,5 hingga 2,66 mg/100g, dan kandungan fenolik total dari 

110 hingga 138,78 mg GAE/100g. 

Fortifikasi yogurt dengan daun kelor telah menjadi salah satu fokus penelitian. Azis et al. 

(2025) melakukan kajian yang mengevaluasi dampak ekstrak daun kelor pada atribut fisikokimia, 

mikrobiologis, antioksidan, dan sensorik yogurt. Penambahan ekstrak daun kelor pada konsentrasi 

hingga 0,5% secara signifikan meningkatkan kandungan fenolik total, aktivitas antioksidan, Water 

Holding Capacity, dan viskositas, sambil mempertahankan tingkat pH yang dapat diterima dan 

mendukung viabilitas probiotik. Namun, konsentrasi yang lebih tinggi menyebabkan karakteristik 

sensorik yang tidak diinginkan termasuk rasa sepat dan warna kehijauan. 

Pada produk es krim, Anjani et al. (2021) meneliti sifat fisikokimia dan organoleptik es 

krim dengan bubuk daun kelor pada substitusi 0%, 3%, 6%, 9%, dan 12%. Hasil menunjukkan 

bahwa kadar kalsium dan protein meningkat secara proporsional, dimana konsentrasi 12% 

menghasilkan kandungan kalsium dan protein tertinggi. Namun, es krim dengan bubuk daun kelor 

3% memiliki tingkat preferensi sensorik tertinggi. 
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Pengembangan minuman fungsional berbasis daun kelor telah muncul sebagai bidang 

penelitian yang berkembang. Amelia dan Syafitri (2024) mengembangkan minuman fungsional 

dari jus daun kelor yang dikombinasikan dengan jus jahe merah dan sukralosa. Perlakuan terbaik 

didapatkan dari sampel yang mengandung 40% jus jahe merah dan 150 ppm sukralosa, mencapai 

nilai aktivitas antioksidan IC₅₀ sebesar 46 ppm (tinggi), dengan skor sensorik yang dapat diterima 

untuk warna, aroma, dan rasa. Studi ini menunjukkan bahwa kombinasi daun kelor dengan jahe 

merah secara efektif menutupi rasa herbal yang khas sekaligus meningkatkan sifat antioksidan.  

Namun, uji coba terkontrol secara acak oleh Boateng et al. (2018) di Ghana memberikan 

hasil yang kontras. Studi ini menguji makanan pendamping yang diperkaya kelor bubuk terhadap 

konsentrasi hemoglobin dan pertumbuhan bayi berusia 8–12 bulan setelah 4 bulan intervensi. Tiga 

kelompok dibandingkan: campuran sereal-kacang-kacangan dengan kelor, bubuk kelor yang 

ditaburkan pada makanan biasa, dan kelompok kontrol tanpa kelor. Hasil penelitian menunjukkan 

tidak ada perbedaan signifikan dalam konsentrasi hemoglobin atau indikator pertumbuhan pada 

akhir penelitian antara ketiga kelompok. Studi ini menyoroti kompleksitas intervensi nutrisi dan 

menunjukkan bahwa dosis, durasi, bioavailabilitas, dan status gizi awal dapat mempengaruhi hasil. 

 

Intervensi gizi dan stunting (2020–2023) 

Stunting direfleksikan sebagai defisit pertumbuhan tinggi badan (Z-score <-2 SD) yang 

berkorelasi fatal dengan kerusakan kognitif permanen, sistem imun yang lemah, serta morbiditas 

degeneratif di masa dewasa.  Laporan Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas) 2021 memetakan 

prevalensi stunting di Indonesia di level 24,4%, yang secara empiris memicu implementasi 

kebijakan intervensi lintas sektoral (Ahmad et al., 2025). 

Sejalan dengan meningkatnya perhatian terhadap stunting, riset di Indonesia dan negara 

berkembang lain mulai memanfaatkan daun kelor sebagai bagian dari intervensi gizi anak dan ibu 

dalam bentuk makanan berbasis daun kelor, bukan lagi sekadar sebagai suplemen (Manggul et al., 

2021; Marhaeni, 2022; Aziz et al., 2025). Studi eksperimental pada balita yang menerima makanan 

dengan tambahan daun kelor melaporkan peningkatan berat badan sekitar dua kilogram dan 

kenaikan tinggi badan lebih dari satu sentimeter dalam periode intervensi, serta perbedaan 

bermakna antara pengukuran sebelum dan sesudah pemberian kelor (Cahyaningsih et al., 2025). 

Lebih lanjut, pemanfaatan daun kelor sebagai pangan fungsional berbasis lokal menawarkan solusi 
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yang relatif murah, berkelanjutan, dan mudah diterima, selama produk disesuaikan dengan 

kebiasaan makan anak dan diikuti edukasi gizi (Govender & Siwela, 2020). 

Hal lain yang paling kritis dari perspektif gizi fungsional adalah kesenjangan antara 

kandungan nutrisi dan bioavailabilitas aktual. Implikasi dari temuan ini sangat substansial, dimana 

klaim nutrisi tinggi pada label produk kelor perlu didukung dengan data bioavailabilitas actual 

(Grosshagauer et al., 2021). 

 

Penguatan aspek teknologi pangan dan mutu fungsional (2023–2025) 

Dalam beberapa tahun terakhir, fokus penelitian bergeser dari sekadar fortifikasi kasar 

menuju optimasi proses dan formulasi untuk meminimalkan dampak negatif pada kualitas sensori 

sekaligus mempertahankan atau meningkatkan sifat fungsional. Studi tentang bubuk daun kelor 

yang diberi perlakuan uap (steam-treated) sebelum digunakan untuk roti menunjukkan bahwa 

perlakuan tersebut dapat memulihkan volume spesifik roti dan viabilitas ragi yang semula 

terhambat oleh tepung kelor mentah, tanpa menurunkan aktivitas antioksidan secara drastis 

(Koriyama et al., 2025). Penelitian lain mengevaluasi kualitas fungsional dan mikrobiologis daun 

kelor yang dibudidayakan di wilayah tertentu dan menemukan bahwa daun kelor memiliki profil 

bioaktif yang mendukung penggunaannya sebagai bahan baku pangan fungsional (Gomes et al., 

2023; Guspratiwi et al., 2025). 

Kajian komposisi dan aktivitas antioksidan ekstrak daun kelor dengan berbagai metode 

pengeringan menunjukkan bahwa daun kelor memiliki kapasitas antioksidan yang tinggi dan relatif 

stabil (Iwansyah et al., 2020), memperkuat argumen bahwa produksi pangan dengan komponen ini 

dapat meningkatkan kemampuan sel dalam melawan radikal bebas (Alkadi, 2020). 

 

Tren kajian penerimaan konsumen dan pola konsumsi 

Di samping potensi tinggi dalam aspek gizi dan fungsional daun kelor, hampir semua studi 

pada produk pangan menyebutkan tantangan pada dimensi organoleptik berupa perubahan warna, 

rasa, dan tekstur yang tidak diharapkan ketika tingkat fortifikasi terlalu tinggi. Beberapa laporan 

menyebutkan bahwa kadar tepung kelor dalam produk seperti roti dan snack sebaiknya dibatasi 

sekitar 5–10% untuk menjaga penerimaan konsumen (Sajid Mushtaq et al., 2018; Zhang et al., 

2019; Govender & Siwela, 2020; Saeed et al., 2021). Temuan yang konsisten di berbagai studi 
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fortifikasi menunjukkan bahwa penambahan bubuk daun kelor biasanya memberikan hasil optimal 

pada konsentrasi di bawah 10%. 

Namun, Boateng et al. (2018) menetapkan bahwa kadar minimum bubuk daun kelor untuk 

menghasilkan perbaikan nutrisi bermakna adalah sekitar 10%, namun pada level tersebut atribut 

sensorik produk mulai memburuk secara signifikan. Ariani et al. (2023) mengonfirmasi bahwa 

level fortifikasi yang dipraktikkan umumnya di bawah 10% karena dampak sensorik negatif. Trigo 

et al. (2022) menekankan bahwa efek negatif ini terjadi pada seluruh kategori produk ketika 

konsentrasi tinggi digunakan. Lebih lanjut, pemanfaatan bahan pengimbang seperti dalam 

kombinasi daun kelor dengan jahe merah dan sukralosa, misalnya, mampu menutupi rasa herbal 

sekaligus mempertahankan aktivitas antioksidan IC₅₀ 46 ppm (kategori sangat kuat). 

Isu penerimaan konsumen menjadi tema yang semakin penting pada produk berbasis kelor 

maupun suplementasi tepung kelor dalam bahan pangan. Penambahan daun kelor berbanding 

terbalik dengan penerimaan sensori oleh konsumen. Studi fortifikasi roti dan snack menunjukkan 

bahwa batas fortifikasi daun kelor yang dapat diterima secara sensori umumnya berada di bawah 

10% (Govender & Siwela, 2020; Ghaffar et al., 2024).  

Substitusi daun kelor menyebabkan warna produk menjadi lebih gelap. Selain itu, warna 

hijau khas kelor sering kali harus dikurangi (didekolorisasi) agar produk seperti cookies lebih dapat 

diterima, karena peningkatan kandungan klorofil dan senyawa pahit menyebabkan perubahan 

warna kehijauan dan rasa langu yang mengurangi kesukaan (Hodas et al., 2021). Penelitian uji 

penerimaan bubuk daun kelor pada orang dewasa sehat di Amerika Serikat melaporkan bahwa 

dosis sekitar 2,4–4,8 gram per hari umumnya dapat diterima, sedangkan dosis yang lebih tinggi 

menyebabkan peningkatan keluhan sensori dan penurunan kepatuhan konsumsi, sehingga desain 

pangan fungsional perlu mempertimbangkan pengaturan rasa dan warna yang lebih baik (Matias 

et al., 2025). 

Rekomendasi persentase penambahan daun kelor sangat bergantung pada jenis produk dan 

bentuk kelor yang digunakan (bubuk atau ekstrak). Berdasarkan referensi di tabel 1, level 

penambahan yang direkomendasikan untuk menjaga penerimaan sensori yang baik pada roti 

gandum adalah sekitar 5% (Govender & Siwela, 2020), meskipun untuk target fungsional tertentu, 

ada yang menggunakan hingga 10% (Ghaffar et al., 2024). Pada yogurt, angka rekomendasi pada 

level yang sangat rendah, yaitu 0,5% hingga 1% (Saeed et al., 2021) karena pada level ini 

penerimaan sensoris lebih dapat diterima. Produk intervensi klinis  berupa biskuit seperti untuk 
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mengatasi anemia pada ibu hamil, penambahan bisa dinaikkan secara drastis hingga 40% 

(Manggul et al., 2021). 

Bagi pengembangan produk pangan, temuan SLR menunjukkan bahwa daun kelor paling 

menjanjikan ketika digunakan pada fortifikasi produk pangan yang sudah akrab dikonsumsi 

(misalnya roti, snack, kudapan anak, minuman fermentasi), dengan kadar fortifikasi moderat yang 

menyeimbangkan manfaat gizi dan penerimaan organoleptik (Zhang et al., 2019; Saeed et al., 

2021). Optimasi teknologi proses, seperti perlakuan uap (Koriyama et al., 2025), dan pemilihan 

metode pengeringan (Marhaeni, 2022) dapat mengurangi dampak negatif terhadap warna, rasa dan 

tekstur tanpa mengorbankan kandungan antioksidan dan nutrien kunci. 

 

Celah Penelitian dan Proyeksi Strategis 

Meskipun volume penelitian tentang daun kelor sangat masif, masih terdapat beberapa area 

kritis yang membutuhkan perhatian lebih lanjut untuk mendukung integrasi kelor ke dalam pangan 

fungsional. Pertama, terdapat tuntutan untuk studi bioavailabilitas dan bioaksesibilitas in vivo pada 

manusia. Sebagian besar klaim kesehatan saat ini masih didasarkan pada data in vitro atau model 

hewan, yang tidak selalu mencerminkan metabolisme manusia yang kompleks (Soto et al., 2025). 

Lebih lanjut, standarisasi ekstrak produk kelor di pasar global masih sangat minim, menyebabkan 

variabilitas efikasi yang tinggi antar merk dagang (Odumeru et al., 2023).  

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Systematic Literature Review ini, yang menggunakan pendekatan berbasis PRISMA 2020, 

memberikan analisis komprehensif tentang tren penelitian mengenai pemanfaatan daun kelor 

sebagai bahan pangan fungsional selama periode 2018–2025. Analisis terhadap 35 studi empiris 

mengungkapkan peta penelitian yang dinamis dan berkembang yang didominasi oleh aplikasi pada 

fortifikasi makanan, dengan kontribusi signifikan dari karakterisasi senyawa bioaktif, optimasi 

ekstraksi, dan studi intervensi nutrisi. Daun kelor memiliki keunggulan secara nutrisi, namun di 

sisi lain fortifikasi daun kelor pada konsentrasi di bawah 10% secara efektif meningkatkan profil 

nutrisi dan sensori produk.  
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Saran  

 Penelitian di masa mendatang harus memprioritaskan uji klinis pada manusia, studi 

bioavailabilitas, standardisasi parameter kualitas bubuk daun kelor, stabilitas penyimpanan jangka 

panjang, dan pengembangan regulasi untuk produk pangan fungsional berbasis kelor. 
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