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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh maka dapat disimpulkan 

bahwa: 

5.1.1 Hasil Uji kandungan kimia biskuit daun kelor menunjukkan bahwa kadar 

air terbaik didapat dari biskuit pada perlakuan K5T5 yaitu 3,1779%, kadar 

abu terbaik didapat dari biskuit pada perlakuan K1T9 yaitu 1,1524%, kadar 

protein terbaik didapat dari biskuit pada perlakuan K5T5 yaitu 11,9646%, 

kadar lemak terbaik didapat dari biskuit pada perlakuan K5T5 yaitu 

16,1885% dan kadar karbohidrat terbaik didapat dari biskuit pada 

perlakuan K1T9 yaitu 78,8158%. Hasil uji total karoten terbaik didapat dari 

biskuit pada perlakuan K5T5 yaitu 13,6161%. Dari hasil penelitian juga 

didapat bahwa semakin banyak tepung daun kelor yang ditambahkan maka 

semakin baik pula kandungan kimia dalam biskuit. 

5.1.2 Berdasarkan hasil uji organoleptik, daya terima produk biskuit daun kelor 

oleh panelis umumnya pada penambahan tepung daun kelor K1T9 dan K2T8 

dari aspek warna, rasa, aroma dan keseluruhan. Hal ini berdasarkan hasil 

uji anova dimana terdapat perbedaan tingkat kesukaan panelis terhadap 

biskuit daun kelor dan dilanjutkan dengan uji duncan didapat bahwa pada 

perlakuan K1T9 dan K2T8 tidak terdapat perbedaan yang signifikan. 

 

5.2 Saran 

 Perlu dilakukan uji lanjut mengenai penentuan masa simpan produk 

biskuit dengan penambahan tepung daun kelor. Dari hasil uji organoleptik perlu 

dilakukan kajian lebih lanjut mengenai proses pembuatan biskuit daun kelor untuk 

menghilangkan bau khas daun kelor dan rasa pahit daun kelor agar tingkat 

kesukaan panelis semakin meningkat. 
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