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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1  Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilaksanakan, peningkatan nilai nutrisi 

pada kue apang colo dengan penambahan ekstrak daun kelor menghasilkan nilai 

kadar air berkisar  41,79 - 48,85 % ,kadar abu berkisar  0,65 – 0,7 % ,lemak 

berkisar 5,38 – 5,72 % ,protein berkisar  9,17 – 12,11 % ,karbohidrat 32,97 – 

42,17 % , kalsium berkisar 17,85 –35,38 %, dari hasil tingkat kesukaan panelis 

dengan penambahan ektrak daun kelor terdapat pada pelakuan 75 ml yang 

memperoleh nilai dari tingkat kesukaan warna 6,13 suka, tingkat kesukaan rasa 

pada perlakuan 50 ml dengan nilai 5,37 suka, tingkat kesukaan aroma pada 

perlakuan 75 ml 3,97, agak suka, dan tingkat kesukaan tekstur pada perlakuan 75 

ml 6,17  suka. 

2.5 Saran 

Sebaiknya dilakukan penelitian lanjut dengan menganalisis kandungan 

antioksidan, betakaroten, dan  serat pada kue apang colo dengan penambahan 

ekstrak daun kelor (Moringa oleifera). 
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