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ABSTRAK

ANALISIS MUTU KIMIA ( PROKSIMAT) PADA KUE AKAR KELAPA
DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG KACANG HIJAU (VIGNA RADIATA)
DAN TEPUNG DAUN KELOR (MORINGA OLEIFERA)

Rosalinda Silitonga,Riris Oppusunggu,S.Pd, M.Kes
(Politeknik Kesehatan Kementrian Kesehatan Medan)

Email : rosalindasilitonga89@gmail.com

Pangan tradisional merupakan salah satu bagian dari warisan budaya yang harus
dikembangkan, salah satunya kue akar kelapa. Namun pada umumnya kue akar
kelapa memiliki kandungan gizi yang didominasi oleh karbohidrat dan lemak
sementara rendah akan kandungan protein dan mikronutrien. Substitusi tepung
kacang hijau dan tepung daun kelor diharapkan dapat meningkatkan nilai gizinya.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mutu kimia (proksimat) dari kue akar
kelapa yang sudah disubstitusi berdasarkan kadar air,kadar abu,karbohidrat,protein
dan lemak.

Penelitian ini menggunakan desain eksperimen dengan single treatment design.
Produk yang diteliti merupakan kue akar kelapa dengan formulasi tepung kacang
hijau sebanyak 100 gram dan tepung daun kelor sebanyak 9 gram. Analisis
proksimat dilakukan di Laboratorium PT. Saraswanti Indo Genetech (SIG), Bogor.
Parameter yang dianalisis meliputi kadar air, kadar abu, karbohidrat, protein, dan
lemak . Data dianalisis secara deskriptif kuantitatif.

Hasil analisis menunjukkan bahwa kue akar kelapa yang disubstitusikan tepung
kacang hijau dan tepung daun kelor memiliki kadar air sebesar 6,93%, kadar abu
1,13%, karbohidrat 58,24%, protein 9,21%, dan lemak 24,48%. Berdasarkan hasil
analisis mutu kimia (proksimat) tersebut menghasilkan produk dengan kandungan
zat gizi yang sesuai dengan kebutuhan AKG (Angka Kecukupan Gizi) anak
sekolah.

Kue akar kelapa tersebut sudah memiliki kandungan gizi yang cukup baik,
terutama dari segi protein dan mineral, sehingga berpotensi sebagai makanan
selingan berbasis pangan lokal yang lebih bergizi bagi usia anak sekolah. Penelitian
selanjutnya disarankan perlu melakukan uji daya simpan untuk mengetahui
stabilitas mutu dan masa simpan produk.

Kata Kunci : Kue akar kelapa; mutu kimia; proksimat; tepung daun kelor; tepung

kacang hijau
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ABSTRACT

ABSTRACT

CHEMICAL QUALITY (PROXIMATE) ANALYSIS OF KUE AKAR
KELAPA WITHMUNG BEAN (Vigna Radiata) FLOUR AND MORINGA
(Moringa Oleifera) LEAF FLOUR SUBSTITUTION

Rosalinda Silitonga, Riris Oppusunggu,S.Pd, M.Kes
Medan Health Polytechnic of the Ministry of Health
Email : rosalindasilitonga89gmail.com

Traditional foods are an important part of cultural heritage that should be
preserved and further developed, one example being kue akar kelapa (traditional
coconut root cookies). However, these cookies are generally characterized by high
carbohydrate and fat contents but relatively low levels of protein and
micronutrients. The substitution of mung bean (Vigna radiata) flour and moringa
(Moringa oleifera) leaf flour is expected to enhance their nutritional value. This
study aimed to evaluate the chemical (proximate) composition of kue akar kelapa
formulated with mung bean flour and moringa leaf flour by determining its
moisture, ash, carbohydrate, protein, and fat contents.

This experimental study employed a single-treatment design. The product was
formulated using 100 g of mung bean flour and 9 g of moringa leaf flour. Proximate
analysis was conducted at the PT Saraswanti Indo Genetech (SIG) Laboratory,
Bogor. The analyzed parameters included moisture, ash, carbohydrate, protein, and
fat contents. Data were analyzed using descriptive quantitative methods.

The proximate analysis showed that the substituted kue akar kelapa contained
6.93% moisture, 1.13% ash, 58.24% carbohydrates, 9.21% protein, and 24.48% fat.
These findings indicate that the product provides a nutritional composition that is
consistent with the Recommended Dietary Allowances (RDA) for school-aged
children.

Overall, the modified kue akar kelapa demonstrated improved nutritional quality,
particularly in terms of protein and mineral content, suggesting its potential as a
more nutritious locally based snack for school-aged children. Further studies are
recommended to evaluate the product's storage stability and shelf life.

Keywords: Kue akar kelapa; chemical quality; proximate analysis; moringa leaf
flour; mung bean flour,
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