
 
 

V. KESIMPULAlN DAlN SAlRAlN 

5.1 Kesimpulaln 

Berdalsalrkaln penelitialn yalng telalh dilalkukaln, didalpaltkaln kesimpulaln sebalgali 

berikut: 

1. Penalmbalhaln tepung dalun kelor dengaln konsentralsi 0%, 0,75%, 1,5%, 

2,25% daln 3% memberikaln pengalruh berbedal salngalt nyaltal terhaldalp 

alnallisis fisik meliputi walrnal, kekeralsaln, susut malsalk, alnallisis kimial 

meliputi alktivitals alntioksidaln, totall fenolik, kaldalr alir, kaldalr albu, kaldalr 

lemalk, uji AlLT, berpengalruh berbedal salngalt nyaltal jugal terhaldalp uji 

orgalnoleptik meliputi palralmeter uji walrnal, ralsal, alromal, daln tekstur daln 

berpengalruh berbedal nyaltal paldal alnallisis kaldalr protein produk paltty burger 

ikaln galbus yalng dihalsilkaln sertal berpengalruh tidalk berbedal nyaltal terhaldalp 

uji kalrbohidralt. 

2. Perlalkualn terbalik berdalsalrkaln uji fisik, kimial, mikrobilogi daln penerimalaln 

orgalnleptik yalitu penalmbalhaln tepung dalun kelor 1,5% paldal produk paltty 

burger ikaln galbus menghalsilkaln nilali kekeralsaln 19,84 N/cm2, susut malsalk 

7,77%, nilali walrnal L* (lightness) 42,62, al* (redness) 1,23, b* 

(yellowness)14,04 daln walrnal keseluruhaln 83,98°hue dengaln DKW (Yellow 

Red), totall fenolik 32, 94 mg GAlE/gralm, alktivitals alntioksidaln sebesalr 

23,45%, kaldalr protein 16,06%, kaldalr lemalk 9,44%, kaldalr alir 54,67%, 

kaldalr albu 3,10%, kalrbohidralt 16,72%, AlLT 6 X 103 CFU/gralm, 

orgalnoleptik walrnal 4,20 (sukal), ralsal 4,00 (sukal), alromal 3,76 (bialsal), 

tekstur 3,84 (bialsal). 

 

5.2 salraln 

Berdalsalrkaln penelitialn yalng telalh dilalkukaln peneliti menyalralnkal 

perlu dilalkukaln pengujialn terhaldalp umur simpaln produk paltty burger. 

 


