
 

 

 

BAB 6 : SIMPULAN DAN SARAN 

 

6.1 Simpulan 

1. Pembuatan formulasi cookies tepung daun kelor diawali dengan pengeringan 

daun kelor, daun yang sudah kering dihaluskan dengan blender tepung diayak 

sehingga akan dihasilkan tepung daun kelor, kemudian dilakukan proses 

pembuatan cookies dengan menggunakan tepung daun kelor yang sudah dibuat 

sebelumnya. Taraf pemberian tepung daun kelor setiap perlakuan berbeda-beda. 

2. Panelis lebih menyukai perlakuan F2 dari segi uji organoleptik keseluruhan 

dengan menghasilkan kandungan air 7,85%, kandungan kadar abu 1,41%, kadar 

protein 11,20%, dan kadar kalsium 433,282 mg.  

3. Cookies tepung daun kelor terpilih dari uji organoleptik keseluruhan memiliki 

rata-rata tertinggi terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur kemudian 

dibandingkan dengan analisis kandungan zat gizi adalah pada perlakuan F2. 

Cookies ini memiliki kandungan zat gizi yang cukup sebagai pangan darurat 

kepada kelompok sasaran yaitu Balita. Formulasi terbaik dengan menghasilkan 

warna cookies terang, aroma harum, rasa manis, dan tekstur renyah. 

 

6.2 Saran 

Adanya pengkajian lebih lanjut pada cookies tepung daun kelor ini dengan 

penambahan bahan lain seperti jeruk kasturi untuk meningkatkan cita rasa (after 

taste) pada produk agar rasa tidak terlalu pahit. Pengovenan cookies sebaiknya 

menggunakan waktu yang singkat dengan proses pemanasan suhu tinggi, karena 

menggunakan waktu yang lama dengan pemanasan suhu tinggi akan menyebabkan 

terjadinya penurunan kadar nilai gizi dalam bahan. 


