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BAB  V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1  Kesimpulan 

a) Perbedaan penambahan tepung daun kelor memberikan pengaruh nyata terhadap sifat 

organoleptik seperti warna, aroma, rasa, dan tekstur serta fisikokimia roti manis 

meliputi kadar air, kadar protein, daya kembang, uji tekstur analyzer. 

b) Peningkatan penambahan tepung daun kelor terhadap fisikokimia yaitu kadar air 

dengan rentang antara 22,40 – 25,84%, kadar protein dengan rentang antara 7,05 – 

29,42%, daya kembang dengan rentang antara 4,9 – 2,93%, tekstur analyzer dengan 

rentang antara 228,7-381,6 gf. 

c)  Berdasarkan Pengujian organoleptik dengan parameter warna, aroma, rasa, dan 

tekstur, perlakuan terbaik yang paling disukai panelis adalah roti manis adalah 

perlakuan 3%.  

 

5.2 Saran 

Saran yang bisa penulis sampaikan adalah perlunya penelitian lanjutan tentang 

aktivitas antioksidan dan umur simpan untuk memperoleh informasi mengenai daun 

kelor dalam produk pangan. 
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