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Pada proses penggilingan padi menghasilkan hasil samping berupa beras patah atau sering dikenal dengan 

menir sebesar 2%. Menir merupakan beras pecah dengan ukuran 0,2 bagian dari beras utuh. Umumnya menir 

dijadikan sebagai pakan ternak karena menir dianggap tidak memiliki nilai jual. Padahal jika dilihat lebih jauh, 

menir dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku/produk intermediet dalam pembuatan produk turunan yang 

menggunakan bahan dasar tepung beras. Dengan demikian nilai ekonomi dari menir dapat ditingkatkan. Penelitian 

Fitriani et al. (2021), menuliskan bahwa beras menir masih memiliki kandungan gizi yang setara dengan beras utuh, 

sehingga perlu diolah lebih lanjut. Menir diketahui memiliki protein 8,18%, lemak 1,07%, karbohidrat 89,81%, air 

12,45%, abu 0,94% dan serat 2,13%. Sedangkan beras utuh memiliki protein 7,2%, lemak 0,9%, karbohidrat 79,43%, 

air 11,8%, abu 0,67% dan serat 0,5% (Fitriani et al., 2021). Di sisi lain, untuk memberikan nilai inovasi terhadap 

terunan menir menjadi tepung beras/produk intermediet, dapat dilakukan dengan subtitusi bahan lain seperti daun 

kelor. Daun kelor mengandung asam amino esensial yang tinggi, juga mengandung sejumlah besar kalium, 

kalsium, magnesium, dan vitamin C, E, dan A. Seratus gram daun kelor kering mengandung 36,9 g karbohidrat, 

24,6 g protein, 6,3 g lemak, 32,5 mg zat besi, 28,6 g serat, dan 3,6 mg vitamin A (Iwansyah et al., 2022). Oleh karena 

itu, pada penelitian dilakukan kajian terkait dengan kombinasi tepung daun kelor pada pembuatan tepung beras 

bernutrisi. Penelitian dirancang dengan rancangan acak lengkap dengan variasi substitusi tepung daun kelor yaitu 

(0%, 5%, 15% dan 25%) dan dibandingkan dengan tepung beras utuh. Kemudian dilanjutkan dengan analisis 

kandungan mineral yang terdiri dari Fe, Ca dan K serta sifat fisik yang terdiri dari daya serap air, daya serap minyak, 

densitas kamba dan warna. 
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Gambar 1. Hasil Analisa (a) kadar fe; (b) kadar Ca; dan (c) kadar K pada Berbagai Perlakuan 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung daun kelor secara signifikan meningkatkan 

kandungan zat besi, kalsium dan kalium dengan nilai tertinggi pada substitusi 25% (Fe 4,57; Ca 955,70; dan K 2,73 

mg/100g). Penambahan tepung daun kelor memperbaiki daya serap air dan minyak yang mengindikasikan potensi 

pengikatan cairan yang lebih baik, menurunkan densitas kamba, serta meningkatkan intensitas warna hijau dan 

menurunnya drajat putih. Kombinasi tepung menir dan daun kelor memiliki potensi untuk pengembangan bahan 

pangan fungsional dengan nutrisi mineral dan karakteristik fisik yang lebih baik. 
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