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ABSTRAK 

Zadah, Almira. 2025. Inovasi Macaroni Schotel dengan Daun Kelor Sebagai 

Alternatif Pengganti Macaroni. Program Studi DIII Perhotelan, Politeknik Harapan 

Bersama. Pembimbing I: Puput Dewi Anggraeni, S.ST.Par., M.Par. Pembimbing II: 

Joko Patriot. 

 

Dalam penelitian ini, inovasi produk yang akan digunakan adalah inovasi dari 

macaroni schotel, bahan dasar utama yang digunakan untuk membuat yaitu tepung 

dan daun kelor. Daun kelor mempunyai manfaat untuk kesehatan dan berpotensi 

untuk menyembuhkan berbagai penyakit. Tujuan dari penelitian ini untuk 

mengetahui macaroni schotel yang dibuat dengan campuran daun kelor. Penelitian 

ini adalah penelitian kuantitatif dengan metode eksperimen. Jumlah sampel dalam 

penelitian berjumlah 36 panelis. Teknik Pengambilan sampling menggunakan 

teknik simple random sampling atau pengambilan sampel acak sederhana. Teknik 

pembuatan menggunakan teknik memanggang. Analisis data pada penelitian ini 

dengan uji organoleptik dengan kriteria penilaian warna, rasa, aroma, dan tekstur. 

Dari penelitian ini rasa dan warna memperoleh nilai rata-rata tertinggi sebesar 3.86 

sedangkan rata-rata kriteria nilai dari tekstur dan aroma juga sangat baik, yaitu 3.83. 

Dapat disimpulkan bahwa inovasi macaroni schotel dengan daun kelor sebagai 

alternatif pengganti macaroni dapat diterima oleh masyarakat. Penelitian yang lebih 

lanjut bisa berfokus pada strategi pemasaran dari macaroni schotel dengan daun 

kelor kepada masyarakat. 

 

Kata Kunci: daun kelor, inovasi, macaroni schotel 
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ABSTRACT 

Zadah, Almira. 2025. Innovation of Macaroni Schotel with Moringa Leaves as an 

Alternative Substitute for Macaroni. Hospitality Diploma III Study Program, 

Politeknik Harapan Bersama. Advisor I: Puput Dewi Anggraeni, S.ST.Par., M.Par. 

Advisor II: Joko Patriot. 

 

This study focuses on product innovation in macaroni schotel, utilizing flour 

and moringa leaves as primary ingredients. Moringa leaves offer significant 

health benefits and possess therapeutic potential for treating various diseases. The 

objective of this study was to evaluate the characteristics of macaroni schotel 

prepared with moringa leaf incorporation. This research employed a quantitative 

approach with experimental methodology. The study involved 36 panelists as 

sample size. Sampling technique employed simple random sampling method for 

participant selection. The preparation technique utilized baking methods for 

product development. Data analysis was conducted through organoleptic testing, 

evaluating four criteria: color, taste, aroma, and texture. The research findings 

indicated that taste and color achieved the highest average scores of 3.86, while 

texture and aroma also demonstrated excellent ratings with an average score of 

3.83, suggesting favorable sensory acceptance of the moringa-enhanced 

macaroni schotel. It can be concluded that innovation of macaroni schotel with 

moringa leaves as an alternative substitute for macaroni is acceptable to the 

community. Further research could focus on marketing strategies for macaroni 

schotel with moringa leaves to the community. 
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