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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Tepung daun kelor 

 
 
 
 
 
 
 
  

Daun Kelor

Sortasi

Di timbang sebanyak 300gr

Di masukkan kedalam 
Fluidized Bed Dryer dengan 

suhu  45oC 

Di haluskan menggunakan 
grinder

Di saring menggunakan 
ayakan 80 mesh

Tepung Daun 
Kelor
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Lampiran 2. Diagram Alir Pembuatan Kue Bagea  

 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Persiapan Alat & Bahan

Pencampuran 50gr telur & 60gr Gula 
halus dengan mixer selama 5 menit

Di tambahkan 30 ml minyak sayur 
dan 1gr garam lalu mixer selama 3 

menit

Selanjutnya penambahan formulasi kue bagea :
P0 : Tepung Sagu 100 gram : Tepung Daun Kelor 0 gram ; Kelapa Kering 25 gram

P1 : Tepung Sagu  97 gram  : Tepung Daun Kelor 3 gram ; Kelapa Kering 25 gram
P2 : Tepung Sagu  94 gram  : Tepung Daun Kelor 6 gram ; Kelapa Kering 25 gram
P3 : Tepung Sagu  91 gram  : Tepung Daun Kelor 9 gram ; Kelapa Kering 25 gram
P4 : Tepung Sagu  88 gram  : Tepung Daun Kelor 12 gram ; Kelapa Kering 25 gram
P5 : Tepung Sagu  85 gram  : Tepung Daun Kelor 15 gram ; Kelapa Kering 25 gram

Pipihkan adonan menggunakan rolling pin 

Cetak adonan menuggunakan cetakan kue

Masukkan kedalam oven sealama 60 

menit, dengan suhu 150oC 

Hingga adonan 
menjadi krim

Pencampuran 
dilakukan secara 

manual

Kukis Bagea

Analisis :
- Uji Organoleptik
- Kadar Air
- Kadar Abu
- Kadar Protein
- Kadar Lemak
- Kadar Serat
- Kadar Karbohidrat
- Hardness
- Analisis Fe (Zat besi)
- Antioksidan
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Lampiran 3. Data Hasil Pengujian Organoleptik Warna Produk Kue Bagea 

 
 

RESPONDEN 
WARNA 

P0 (KONTROL) P1 P2 P3 P4 P5 
U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

R1 6 7 7 3 5 5 3 4 6 6 4 3 6 4 7 6 6 6 
R2 4 4 4 3 4 3 4 6 5 5 6 6 6 5 4 3 3 3 
R3 7 7 7 4 4 4 5 4 4 6 6 6 4 2 2 3 2 2 
R4 4 4 4 6 7 4 6 5 6 5 6 5 2 3 2 2 2 2 
R5 4 4 4 7 5 4 6 6 5 5 7 7 3 2 6 2 1 3 
R6 6 6 6 6 6 5 7 6 6 6 6 6 5 6 6 5 2 7 
R7 7 6 6 6 5 5 4 5 5 4 6 5 4 6 3 3 5 3 
R8 4 4 4 5 5 5 7 6 7 6 7 6 5 4 4 3 3 3 
R9 3 4 5 5 4 3 5 4 4 3 5 5 3 4 3 2 2 2 
R10 6 6 6 5 6 4 5 5 5 5 4 5 4 4 3 3 3 2 
R11 6 5 6 7 7 6 6 6 7 6 3 5 2 3 2 3 2 1 
R12 6 7 6 5 6 5 6 6 6 7 6 6 3 5 3 6 3 3 
R13 6 6 7 5 4 4 5 3 4 4 3 3 3 2 2 3 2 2 
R14 6 6 6 5 6 6 5 5 5 5 5 5 4 4 3 2 3 3 
R15 5 4 4 5 4 5 6 5 6 6 5 6 4 3 6 4 4 3 
R16 4 4 4 5 6 7 6 5 6 5 5 5 4 3 5 3 3 3 
R17 7 7 6 5 5 6 4 4 5 5 4 4 3 3 3 3 3 2 
R18 6 6 6 6 6 6 7 7 4 5 5 5 3 3 3 3 3 3 
R19 7 7 7 3 5 3 4 5 3 6 7 5 2 4 2 2 2 1 
R20 5 5 5 7 6 6 6 4 7 3 3 3 2 2 4 1 1 2 
R21 6 6 7 3 6 4 4 6 5 7 5 7 6 2 6 5 3 3 
R22 5 4 6 6 7 6 6 5 6 5 3 6 3 2 5 4 1 1 
R23 3 4 4 4 4 6 5 4 5 3 5 5 3 3 5 2 2 2 
R24 5 6 5 4 4 4 4 5 3 7 6 6 5 3 4 5 2 3 
R25 5 5 6 6 5 6 6 7 6 6 6 6 4 4 3 3 4 3 

JUMLAH 133 134 138 126 132 122 132 128 131 131 128 131 93 86 96 81 67 68 

RATA-RATA 5,3 5,36 5,52 5,04 5,28 4,88 5,28 5,1 5,2 5,2 5,1 5,24 3,7 3,4 3,84 3,2 2,68 2,7 

TOTAL 5,4 5,1 5,2 5,2 3,7 2,9 
 
Lampiran 4. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengujian Organoleptik Warna 
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Lampiran 5. Hasil Uji Lanjut Duncan Pengujian Organoleptik Warna 
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Lampiran 6. Data Hasil Pengujian Organoleptik Aroma Produk Kue Bagea 

 
 

RESPONDEN 
AROMA 

P0 (KONTROL) P1 P2 P3 P4 P5 
U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

R1 4 6 6 4 4 6 3 4 5 5 4 4 4 4 6 5 3 5 
R2 5 5 6 4 5 5 4 4 5 6 4 3 6 3 4 5 3 3 
R3 7 7 7 4 4 6 4 3 4 3 3 4 2 4 4 2 4 2 
R4 5 5 5 5 4 4 6 5 5 6 5 6 5 6 4 4 4 4 
R5 6 6 4 6 5 4 6 3 5 3 2 6 2 2 5 1 1 1 
R6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 4 5 5 5 3 4 6 5 2 
R7 6 6 6 6 6 5 6 5 4 2 5 6 6 6 5 6 5 5 
R8 5 4 5 3 4 4 6 6 5 7 5 4 2 4 4 5 2 3 
R9 5 5 5 5 2 5 3 2 3 3 3 5 3 2 3 3 3 3 
R10 6 6 6 4 5 5 5 4 4 4 4 4 4 4 4 3 2 3 
R11 5 5 6 6 6 6 6 6 7 6 6 6 5 5 5 3 5 3 
R12 6 7 6 6 6 6 6 6 6 4 5 6 4 3 3 4 3 3 
R13 6 6 6 3 3 4 4 3 5 4 4 5 3 4 3 3 2 3 
R14 5 6 7 5 6 7 4 5 5 5 4 4 4 3 4 2 2 2 
R15 5 4 4 4 5 5 4 3 4 4 5 4 4 5 4 3 4 4 
R16 4 4 4 6 5 6 6 7 4 5 4 6 5 5 5 3 3 3 
R17 6 6 7 5 5 6 4 4 5 3 3 3 2 2 3 2 3 2 
R18 6 6 6 5 5 3 4 5 3 4 4 5 5 3 5 6 4 4 
R19 7 6 7 4 4 6 5 5 6 6 5 5 4 5 4 3 5 2 
R20 5 4 7 6 5 6 4 5 4 3 3 1 2 4 2 1 1 1 
R21 7 4 4 5 4 5 6 5 4 6 5 6 3 6 6 3 6 7 
R22 5 3 5 6 7 6 6 6 6 5 2 3 6 3 2 4 1 2 
R23 4 2 5 5 6 6 5 5 5 6 5 4 5 4 5 5 3 4 
R24 5 5 4 5 5 5 4 6 4 6 5 6 4 4 6 5 4 4 
R25 6 6 6 7 6 6 6 6 6 5 5 5 5 4 4 4 3 3 

JUMLAH 137 130 140 125 123 133 123 119 120 115 105 116 100 98 104 91 81 78 
RATA-RATA 5,48 5,2 5,6 5 4,92 5,32 4,92 4,76 4,8 4,6 4,2 4,64 4 3,92 4,16 3,64 3,24 3,12 

TOTAL 5,4 5,1 4,8 4,5 4,0 3,3 

Lampiran 7. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengujian Organoleptik Aroma 
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Lampiran 8. Hasil Uji Lanjut Duncan Pengujian Organoleptik Aroma 
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Lampiran 9. Data Hasil Pengujian Organoleptik Tekstur Produk Kue Bagea 

 
RESPONDEN 

TEKSTUR 

P0 (KONTROL) P1 P2 P3 P4 P5 
U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

R1 5 5 6 5 4 6 3 4 6 6 3 5 3 5 5 6 2 3 
R2 6 5 6 5 6 5 5 5 5 6 5 4 6 6 6 6 4 3 
R3 7 6 7 6 7 7 2 6 6 2 2 3 2 3 4 2 2 1 
R4 3 2 3 4 2 4 5 3 3 6 6 2 5 6 5 6 2 3 
R5 6 6 7 6 5 6 6 3 5 5 2 6 2 1 3 4 1 2 
R6 6 6 6 6 6 6 5 6 5 5 6 6 6 6 6 6 6 2 
R7 6 6 6 7 4 5 6 4 6 6 5 5 5 6 3 6 6 4 
R8 4 3 5 3 5 6 4 5 5 5 4 5 3 4 6 5 3 3 
R9 3 5 3 3 5 5 3 5 5 3 4 4 3 4 4 3 3 4 
R10 6 6 5 5 6 5 4 5 4 4 4 5 5 4 4 3 2 3 
R11 6 3 6 7 5 6 6 3 7 3 3 5 2 5 6 2 2 5 
R12 6 7 6 6 7 6 7 7 6 6 6 6 6 5 6 6 3 6 
R13 6 5 5 3 3 5 4 3 6 4 6 4 6 4 5 5 5 6 
R14 7 6 7 6 6 7 4 5 6 5 3 5 5 3 5 3 2 2 
R15 5 5 5 5 6 6 4 6 5 6 6 6 3 7 6 3 3 3 
R16 6 4 4 6 3 7 6 6 5 5 5 6 5 4 5 3 3 3 
R17 6 6 6 6 6 5 5 5 6 4 5 5 4 4 4 5 5 4 
R18 5 5 5 5 5 4 3 3 6 4 3 3 2 3 5 5 2 3 
R19 6 6 7 6 6 6 5 5 6 7 4 6 6 5 5 6 5 3 
R20 5 5 4 6 6 6 4 4 7 2 2 2 2 2 5 1 1 2 
R21 6 7 7 6 6 7 3 5 5 5 5 3 3 5 2 2 3 2 
R22 7 5 7 6 6 6 6 4 6 5 2 4 6 3 6 7 1 5 
R23 5 4 5 4 2 6 4 5 5 3 6 4 3 4 5 2 5 3 
R24 5 6 6 5 6 5 6 5 4 6 6 5 5 6 6 5 4 5 
R25 6 6 6 6 6 5 5 7 5 5 7 5 6 5 5 5 4 4 

JUMLAH 139 130 140 133 129 142 115 119 135 118 110 114 104 110 122 107 79 84 
RATA-RATA 5,56 5,2 5,6 5,32 5,16 5,68 4,6 4,76 5,4 4,72 4,4 4,56 4,16 4,4 4,88 4,28 3,16 3,36 

TOTAL 5,5 5,4 4,9 4,6 4,5 3,6 
 
Lampiran 10. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengujian Organoleptik Tekstur 
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Lampiran 11. Hasil Uji Lanjut Duncan Pengujian Organoleptik Tekstur 
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Lampiran 12. Data Hasil Pengujian Organoleptik Rasa Produk Kue Bagea 

  
 

RESPONDEN 
RASA 

P0 (KONTROL) P1 P2 P3 P4 P5 
U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

R1 5 6 6 4 3 6 3 4 5 6 3 6 4 3 5 6 3 3 
R2 4 6 5 3 3 6 2 4 5 5 3 5 6 3 4 2 2 2 
R3 7 6 7 6 7 7 4 6 7 4 5 5 3 3 2 4 2 1 
R4 5 6 5 5 4 3 6 6 6 7 4 4 4 2 5 6 2 3 
R5 7 6 7 7 5 6 6 4 7 2 2 5 2 1 2 1 1 1 
R6 5 7 5 6 7 7 3 6 3 3 6 5 6 6 2 1 7 1 
R7 6 6 6 2 4 4 3 5 1 1 3 3 4 4 3 1 5 3 
R8 4 5 4 4 6 6 5 6 5 5 5 4 3 5 4 3 3 2 
R9 3 3 5 5 2 5 5 2 2 3 2 2 3 2 5 2 4 2 
R10 6 6 6 5 5 4 5 5 4 4 4 5 5 4 4 2 2 2 
R11 5 6 5 6 5 5 5 5 6 5 3 5 2 2 3 1 1 1 
R12 6 7 6 7 7 7 7 7 6 6 5 7 6 3 3 5 3 3 
R13 6 7 7 4 5 6 2 4 5 2 5 5 4 5 3 2 4 5 
R14 6 7 6 5 6 7 3 5 5 3 3 4 2 3 4 2 2 2 
R15 5 4 4 6 6 5 6 6 5 6 5 6 3 5 5 2 3 3 
R16 4 5 4 5 5 7 6 6 4 5 3 6 4 3 5 3 3 3 
R17 6 6 6 5 5 7 3 2 4 4 5 4 5 5 5 2 4 2 
R18 6 6 6 5 6 4 6 3 6 5 4 7 5 4 5 2 5 3 
R19 7 6 7 4 6 7 3 6 6 2 3 7 1 4 5 1 2 3 
R20 5 5 4 4 4 5 2 2 6 2 2 2 2 2 3 1 1 1 
R21 7 7 7 4 5 7 4 6 6 6 6 4 7 4 3 3 3 2 
R22 6 4 6 5 7 6 6 4 6 4 3 3 7 2 2 3 1 4 
R23 6 5 5 4 4 4 3 4 3 4 6 4 3 6 4 5 3 5 
R24 6 6 6 5 6 5 6 6 4 6 4 6 5 6 6 5 5 5 
R25 6 5 6 6 6 6 6 6 6 5 4 4 4 4 4 4 5 3 

JUMLAH 139 143 141 122 129 142 110 120 123 105 98 118 100 91 96 69 76 65 
RATA-RATA 5,56 5,72 5,6 4,9 5,16 5,68 4,4 4,8 4,92 4,2 3,92 4,72 4 3,64 3,8 2,76 3,04 2,6 

TOTAL 5,6 5,2 4,7 4,3 3,8 2,8 
 

Lampiran 13. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengujian Organoleptik Rasa 
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Lampiran 14. Hasil Uji Lanjut Duncan Pengujian Organoleptik Rasa 

 

 
 

Lampiran 15. Data Hasil Rata-Rata Pengujian Organoleptik Produk Kue Bagea 

  P0 P1 P2 P3 P4 P5 
Total Warna 5,4 5,1 5,2 5,2 3,7 2,9 
Total Aroma 5,4 5,1 4,8 4,5 4,0 3,3 
Total Tekstur 5,5 5,4 4,9 4,6 4,5 3,6 
Total Rasa 5,6 5,2 4,7 4,3 3,8 2,8 
TOTAL 5,5 5,2 4,9 4,6 4,0 3,2 
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Lampiran 16. Hasil Pengujian Kadar Air Kue Bagea  

Perlakuan Ulangan Kadar Air Rata - 
Rata 

P0 
P0U1 7,92 

6,3356 P0U2 6,10 
P0U3 4,99 

P1 
P1U1 7,63 

5,6048 P1U2 6,12 
P1U3 3,06 

P2 
P2U1 9,38 

6,6055 P2U2 6,53 
P2U3 3,90 

 
Lampiran 17. Hasil Analisa Sidik Ragam Kadar Air Bagea  

 
 
Lampiran 18. Hasil Uji Lanjut Duncan Kadar Air Bagea  
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Lampiran 19. Hasil Pengujian Kadar Abu Kue Bagea  

Perlakuan Ulangan Kadar Abu Rata - Rata 

P0 
P0U1 0,59 

0,53 P0U2 0,53 
P0U3 0,49 

P1 
P1U1 1,09 

1,11 P1U2 1,30 
P1U3 0,93 

P2 
P2U1 1,98 

1,81 P2U2 1,80 
P2U3 1,63 

 
Lampiran 20. Hasil Analisa Sidik Ragam Kadar Abu Bagea  

 

 
 
Lampiran 21. Hasil Uji Lanjut Duncan Kadar Abu Bagea  

 

 
 

  



56 
 

Lampiran 22. Hasil Pengujian Kadar Lemak Kue Bagea  

Perlakuan Ulangan Kadar lemak Rata - 
Rata 

P0 
P0U1 15,94 

15,85 P0U2 15,69 
P0U3 15,90 

P1 
P1U1 16,32 

16,70 P1U2 16,73 
P1U3 17,06 

P2 
P2U1 19,05 

19,45 P2U2 19,49 
P2U3 19,79 

 
Lampiran 23. Hasil Analisa Sidik Ragam Kadar Lemak Bagea  

 
 
Lampiran 24. Hasil Uji Lanjut Duncan Kadar Lemak Bagea  
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Lampiran 25. Hasil Pengujian Kadar Serat Kue Bagea  

Perlakuan Ulangan Kadar Serat Rata - 
Rata 

P0 
P0U1 7,28 

9,71 P0U2 11,28 
P0U3 10,57 

P1 
P1U1 11,00 

14,28 P1U2 14,68 
P1U3 17,14 

P2 
P2U1 15,03 

15,76 P2U2 15,01 
P2U3 17,25 

 
Lampiran 26. Hasil Analisa Sidik Ragam Kadar Serat Bagea  

 
 
Lampiran 27. Hasil Uji Lanjut Duncan Kadar Serat Bagea  
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Lampiran 28. Hasil Pengujian Kadar Protein Kue Bagea  

Perlakuan Ulangan Kadar Protein Rata - Rata 

P0 
P0U1 3,36 

3,29 P0U2 3,14 
P0U3 3,35 

P1 
P1U1 5,47 

5,35 P1U2 5,37 
P1U3 5,22 

P2 
P2U1 6,22 

6,16 P2U2 5,94 
P2U3 6,31 

 
Lampiran 29. Hasil Analisa Sidik Ragam Kadar Protein Bagea  

 
 
Lampiran 30. Hasil Uji Lanjut Duncan Kadar Protein Bagea  
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Lampiran 31. Hasil Pengujian Kadar Karbohidrat Kue Bagea  

Perlakuan Ulangan Kadar Karbohoidrat Rata - 
Rata 

P0 
P0U1 73,33 

73,44 P0U2 73,81 
P0U3 73,18 

P1 
P1U1 72,67 

71,75 P1U2 71,16 
P1U3 71,41 

P2 
P2U1 69,62 

69,74 P2U2 69,79 
P2U3 69,81 

 
Lampiran 32. Hasil Analisa Sidik Ragam Kadar Karbohidrat Bagea  

 
Lampiran 33. Hasil Uji Lanjut Duncan Kadar Karbohidrat Bagea  
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Lampiran 34. Hasil Pengujian Zat Besi Kue Bagea  

Perlakuan Ulangan Zat Besi Rata - Rata 

P0 
P0U1 0,55 

0,63 P0U2 0,68 
P0U3 0,67 

P1 
P1U1 7,17 

7,50 P1U2 7,39 
P1U3 7,94 

P2 
P2U1 9,13 

9,46 P2U2 9,56 
P2U3 9,68 

 
Lampiran 35. Hasil Analisa Sidik Ragam Zat Besi Bagea  

 
 
Lampiran 36. Hasil Uji Lanjut Duncan Zat Besi Bagea  

 
 

  



61 
 

Lampiran 37. Hasil Pengujian Aktivitas Antioksidan Kue Bagea  

Perlakuan Pengulangan Aktivitas 
Antioksidan Rata-rata 

P0 
P0U1 313,960 

322,56 P0U2 329,564 
P0U3 324,148 

P1 
P1U1 260,955 

261,52 P1U2 262,220 
P1U3 261,380 

P2 
P2U1 249,890 

245,17 P2U2 250,930 
P2U3 234,676 

 
Lampiran 38. Hasil Analisa Sidik Ragam Aktivitas Antioksidan Bagea  

 
 
Lampiran 39. Hasil Uji Lanjut Duncan Aktivitas Antioksidan Bagea  
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Lampiran 40. Grafik Hubungan Antara Konsentrasi vs %Hambatan (IC50) Formulasi 
P0U1 (tepung sagu 100 gram) 

 
Lampiran 41. Grafik Hubungan Antara Konsentrasi vs %Hambatan (IC50) Formulasi 

P0U2 (tepung sagu 100 gram) 
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Lampiran 42. Grafik Hubungan Antara Konsentrasi vs %Hambatan (IC50) Formulasi 
P0U3 (tepung sagu 100 gram) 

 
Lampiran 43. Grafik Hubungan Antara Konsentrasi vs %Hambatan (IC50) Formulasi 

P1U1 (tepung sagu 97 gram : tepung daun kelor 3 gram) 
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Lampiran 44. Grafik Hubungan Antara Konsentrasi vs %Hambatan (IC50) Formulasi 
P1U2 (tepung sagu 97 gram : tepung daun kelor 3 gram) 

 
Lampiran 45. Grafik Hubungan Antara Konsentrasi vs %Hambatan (IC50) Formulasi 

P1U3 (tepung sagu 97 gram : tepung daun kelor 3 gram) 
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Lampiran 46. Grafik Hubungan Antara Konsentrasi vs %Hambatan (IC50) Formulasi 
P2U1 (tepung sagu 94 gram : tepung daun kelor 6 gram) 

 
Lampiran 47. Grafik Hubungan Antara Konsentrasi vs %Hambatan (IC50) Formulasi 

P2U2 (tepung sagu 94 gram : tepung daun kelor 6 gram) 
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Lampiran 48. Grafik Hubungan Antara Konsentrasi vs %Hambatan (IC50) Formulasi 
P2U3 (tepung sagu 94 gram : tepung daun kelor 6 gram) 
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Lampiran 49. Proses Pembuatan Tepung daun kelor 
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Lampiran 50. Pembuatan Kue Bagea Daun Kelor 
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Lampiran 51. Pengujian Organoleptik Kue Bagea 
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Lampiran 52. Pengujian Analisa Kimia Kue Bagea 

Pengujian Kadar Air 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Pengujian Kadar Abu 
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Pengujian Kadar Lemak 
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Pengujian Kadar Serat 
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Pengujian Aktivitas Antioksidan 
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Pengujian Zat Besi (FE) 
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Pengujian Kadar Protein 
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Pengujian Hardness (Kekerasan) 
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