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BAB V 

PENUTUP 

1.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian diatas dapat disimpulkan bahwa: 

1. Penambahan tepung daun kelor dalam dalam pembuatan nugget tempe 

berpengaruh terhadap  kandungan gizi. Hal tersebut ditunjukan dari nilai 

kadar abu tertinggi terdapat pada formulasi penambahan tepung daun kelor 4 

gram dengan nilai (2,17%), kadar protein tertinggi terdapat pada formulasi 

pennambahan tepung daun kelor 4 gram dengan nilai (9,37%), kadar kalsium 

tertinggi terdapat pada formulasi penambahan tepung daun kelor 4 gram 

dengan nilai (2,91%). Sedangkan formulasi penambahan tepung daun kelor 

dalam pembuatan nugget tempe berpengaruh terhadap penurunan kandungan 

lemak. Hal ini ditunjukan dengan nilai kadar lemak terendah terdapat pada 

penambahan tepung daun kelor 4 gram yaitu dengan nilai (12,73%). 

2. Penambahan tepung daun kelor dalam pembuatan nugget tempe  memberi 

pengaruh terhadap warna, aroma, tekstur, dan rasa yang dihasilkan. Nilai 

terendah terhadap warna yaitu 5,3 (agak suka), aroma 5,33 (agak suka), rasa 

5,03 (agak suka) dan tekstur 5,43 (agak suka).  

3. Hasil penelitian menunjukan bahwa formulasi tepung daun kelor dalam 

pembuatan nugget tempe memberi pengaruh terhadap kandungan gizi dan 

tingkat kesukaan panelis. Dimana semakin banyak penambahan tepung daun 

kelor maka kandungan gizi yang dihasilkan semakin tinggi. Sedangkan 

semakin banyak penambahan tepung daun kelor maka tingkat kesukaan 

panelis cenderung menurun. 

4. Formulasi yang memenuhi standar (kadar protein, kadar lemak, kadar 

kalsium) dan organoleptik sesuai SNI 6683:2014 adalah P4 yakni tempe 50 

gram dan tepung daun kelor 4 gram dengan kadar protein 9,37%. 
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