BAB VI : PENUTUP

6.1 Kessmpulan

Berdasarkan penelitian pengembangan produk dengan judul Formulasi
Biskuit Dengan Substitusi Tepung Kelor (Moringa Oleifera) dan tepung kedelai
(Glycine Max) Sebagai Pangan Fungsional Pencegahan Penyakit Hipertensi, dapat
disimpulkan bahwa :

1. Hasil uji-daya terimajproduk’ biskuit dengar_1 substitusi- tepung kelor dan
tepung kedelai, berdasarkan hasi uji organoletik tertinggi pada atribut
warna F1, F2, F3 dengan kategori agak gelap, untuk aroma F2, F3 dengan
kategori agak langu, untuk rasa F2, F3 dengan kategori agak pahit,
sedangkan untuk tekstur F3 dengan kategori netral

2. Hasil analisis zat gizi kadar air tertinggi F1 sebesar 8,75%, kadar abu
tertinggi F1 sebesar 1,61%, lemak F3 sebesar 19,41%, protein F3 31,22%,
karbohidrat F1 51,18%, flavonoid F3 140 mg.

3. Formula terpilih berdasarkan hasil uji organoleptik dan kandungan zat
gizi adalah F3 dengan substitusi tepung kelor sebanyak 32,5% atau 65
gram dan tepLJng kedelai sebanyak 42,5% atau 85 gram dengan
kandungan zat gizi dari biskuit dalam 100 gr yaitu kadar air 4,84%, kadar
abu 1,45%, lemak 19,41%, protein 31,22%, karbohidrat 43,10% dan
flavonoid 140 mg. dengan karakteristik warna agak gelap, aroma agak

langu, rasa agak pahit, dan tekstur netral.



6.2 Saran
1. Rasa pahit pada biskuit formulasi disebabkan oleh substitusi tepung kelor
dan kedelal, sebaiknya ditambahkan pasta (perisa) makanan yang bisa
membuat rasa pahit berkurang, dan meningkatkan cita rasa biskuit.
2. Sebaiknya dilakukan uji lanjutan dengan melakukan intervensi langsung
biskuit dengan substitus tepung kelor dan tepung kedelai kepada

masyarakat untuk  mengetahui  dampak positif pada produ
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