
 



 



ABSTRAK 

 

IKBAL MOHI. 651 414 115. 2020. Peningkatan Nilai Nutrisi pada Kue Apang Colo dengan 

Penambahan Ekstrak Daun Kelor (Moringa Oleifera). Program Studi Teknologi Pangan, 

Jurusan Ilmu dan Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian, Universitas Negeri Gorontalo. 

Dibawah Bimbingan Purnama Ningsih S. Maspeke. dan  Marleni Limonu    

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap kue 

apang colo yang berbahan dasar tepung terigu dan tepung beras dengan penambahan ekstrak 

daun kelor. Penelitian ini dilaksanakan selama 2 (Dua) bulan dimana tahapan pertama adalah 

persiapan bahan baku yang meliputi pembuatan kue apang colo dengan penambahan eksrak daun 

kelor. Serta pengujian analisis Proksimat, Kalsium dan Organoleptik. Data dianalisis dengan uji 

statistik Analisis of Variance (ANOVA) pada taraf α = 5% menggunakan program Microsoft 

Excel 2007, bila terdapat perbedaan nyata antara perlakuan, maka dilanjutkan dengan uji beda 

Duncan Multiple Range Test (DMRT) dan aplikasi SPSS 16.0. Hasil penelitian menunjukan 

penambahan konsentrasi ekstrak daun kelor memberikan pengaruh nyata pada kadar air, kadar 

lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, kadar kalsium. Sedangkan yang tidak berpengaruh nyata 

kadar abu dan orlep (warna, rasa, aroma, tekstur) kue apang colo ekstrak daun kelor. Kue apang 

colo dengan penambahan ekstrak daun kelor menghasilkan kadar air berkisar 36,88 – 48,85 gr, 

kadar lemak berkisar 5,28 – 7,22 gr, kadar protein berkisar 8,35 – 12,07 gr, kadar karbohidrat 

berkisar 33,05 – 47,23 gr, kadar kalsium berkisar 10,20 – 35,36 gr, kadar abu berkisar 0,62 – 0,7 

gr, serta organoleptik warna dengan nilai berkisar 4,33 – 6,13 rasa berkisar 4,07 – 6,07 aroma 

berkisar 4,43 – 5,97 dan tekstur berkisar 4,83 – 6,17. 
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