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BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 

5.1.  Simpulan 

Berdasarkan hasil analisis dan pembahasan yang terbatas pada 

ruang lingkup penelitian dapat disimpulkan hal-hal sebagai berikut. 

1. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung wortel   

berpengaruh nyata terhadap sifat kimia (kadar air, kadar abu dan kadar 

serat)  dan sifat organoleptik  parameter rasa, tekstur, dan aroma  tetapi  

tidak berpengaruh nyata terhadap parameter warna cookies daun kelor 

yang diamati.  

2. Semakin tinggi penambahan tepung  wortel  maka kadar air, kadar serat, 

skor nilai rasa, tekstur, aroma dan warna semakin meningkat dan disukai 

panelis, sedangkan kadar abu semakin menurun pada cookies daun kelor 

yang diamati. 

3. Perlakuan terbaik dalam pembuatan cookies daun kelor dengan 

penambahan tepung wortel adalah pada perlakuan  P4 (penambahan 

tepung wortel 25%)  dengan kadar air, 12,07%, kadar abu 5,80%, kadar 

serat 23,39%, skor nilai rasa 3,45 dan aroma 3,70 dengan kriteria 

disukai, tekstur 3,95 kriteria renyah dan skor nilai   warna 3,05 kriteria 

hijau kecoklatan  

5.2. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat 

dikemukakan saran-saran sebagai berikut : 

1. Dalam pembuatan  cookies daun kelor dengan penambahan tepung 

wortel disarankan menggunakan penambahan tepung wortel   sebanyak 

25 %  dalam 200 gr bubuk daun kelor.    

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai lama simpan cookies 

daun kelor dengan penambahan tepung wortel. 
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Lampiran 1.Lembaran Kuisioner Uji Aroma Cookies 

ama   : 

Nim   : 

Tanggal : 

Bahan   : Cookies  

Dihadapan saudara disajikan cookies. Saudara diminta untuk memberikan 

penilaian terhadap sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan 

saudara.Cookies diamati aromanya dengan dilakukan penilaian menurut skala 

hedonik 1-5 dengan urutan nilai. 

220 465 729 572 360 

     

 

Ket : 

1. Sangat tidak suka 

2. Tidak suka 

3. Agak suka 

4. Suka 

5. Sangat suka 

 

Komentar : 

..................................................................................................................................

..................................................................................................................................

........................................................................................................................... 
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Lampiran 2. Lembaran Kuisioner Uji  Rasa cookies 

Nama   : 

Nim   : 

Tanggal : 

Bahan   : Cookies  

Di hadapan saudara disajikan cookies.Saudara diminta untuk memberikan 

penilaian terhadap sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan saudara. 

Cookies diamati rasanya dengan dilakukan penilaian menurut skala hedonik 1-5 

dengan urutan nilai. 

220 465 729 572 360 

     

 

Ket : 

1. Sangat tidak suka 

2. Tidak suka 

3. Agak suka 

4. Suka 

5. Sangat suka 

 

Komentar : 

....................................................................................................................................

....................................................................................................................................

.................................................................................................................................... 
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Lampiran 3. Lembaran Kuisioner Uji Warna Cookies 

Nama   : 

Nim   : 

Tanggal : 

Bahan   : Cookies  

Di hadapan saudara disajikan cookies.Saudara diminta untuk memberikan 

penilaian terhadap sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan saudara. 

Cookies diamati warnanya dengan dilakukan penilaian menurut uji skoring 1-5 

dengan urutan nilai. 

220 465 729 572 360 

     

 

Ket : 

1. Hijau tua 

2. Hijau muda 

3. Hijau kecoklatan 

4. Cokelat muda 

5. Cokelat tua 

Komentar : 

..................................................................................................................................

..................................................................................................................................

............................................................................................................................ 
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Lampiran  4. Lembaran Kuisioner Uji Tekstur Cookies 

Nama   : 

Nim   : 

Tanggal : 

Bahan   : Cookies  

Di hadapan saudara disajikan cookies.Saudara diminta untuk memberikan 

penilaian terhadap tekstur sampel tersebut sesuai dengan tingkat kesukaan 

saudara. Cookies diamati teksturnya dengan dilakukan penilaian menurut uji 

skoring 1-5 dengan urutan nilai. 

220 465 729 572 360 

     

 

Ket : 

1. Sangat tidak renyah  

2. Tidak renyah 

3. Agak renyah 

4. Renyah  

5. Sangat renyah  

Komentar : 

....................................................................................................................................

............................................................................................................................ 
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Lampiran 5.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Air (%) 

Cookies daun Kelor. 

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Air (%) Cookies daun kelor 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

P0 
8.4736 5.7185 7.0022 21.19 7.06 a 

P1 10.1182 7.6049 9.2617 26.98 8.99 ab 

P2 9.6026 11.2064 13.0874 33.90 11.30 ab 

P3 11.6171 9.7800 14.0366 35.43 11.81 b 

P4 10.9648 10.8553 14.4021 36.22 12.07 b 

Total 
50.78 45.17 57.79 153.73 

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
Db JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Perlakuan 4 
55.757 13.9392 4.58 

3.48 S 

Galat 10 
30.402 3.0402  

  

Total 14 
86.159 

    

BNJ 5% = 4,69 
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Lampiran 6.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Abu 

(%) Cookies daun Kelor. 

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Abu (%) Cookies daun kelor 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

P0 
5.0708 5.1206 5.5308 15.72 5.24 a 

P1 5.0119 5.9693 5.0984 16.08 5.36 a 

P2 5.6381 5.2097 5.4042 16.25 5.42 a 

P3 5.8563 5.5272 5.8891 17.27 5.76 a 

P4 5.9321 5.8794 5.5782 17.39 5.80 a 

Total 
27.51 27.71 27.50 82.72 

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
Db JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Perlakuan 4 
0.741 0.1852 1.98 

3.48 NS 

Galat 10 
0.933 0.0933  

  

Total 14 
1.674 

    

BNJ 5% = - 
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Lampiran 7.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Kadar Serat (%) 

Cookies daun kelor. 

a. Data Hasil Pengamatan Kadar Serat (%) Cookies daun kelor 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Purata 
1 2 3 

P0 
9.9375 12.9194 16.8562 39.71 13.24 a 

P1 13.6269 19.7884 19.7486 53.16 17.72 ab 

P2 20.2856 16.6510 18.5229 55.46 18.49 ab 

P3 19.3260 19.8611 20.7001 59.89 19.96 ab 

P4 23.5686 19.4186 27.1715 70.16 23.39 b 

Total 
86.74 88.64 103.00 278.38 

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
Db JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Perlakuan 4 
162.885 40.7212 4.69 

3.48 S 

Galat 10 
86.903 8.6903  

  

Total 14 
249.788 

    

BNJ 5% = 7,93 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

49 

 

Lampiran 8.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Nilai Warna 

Cookies daun kelor (uji skoring) 

a. Data Hasil Pengamatan Nilai Warna Cookies daun kelor (Uji Skoring) 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 P3 P4 

1 4 3 3 4 3 17 

2 3 3 3 2 4 15 

3 3 3 2 2 3 13 

4 1 1 1 2 1 6 

5 4 4 4 5 4 21 

6 2 1 3 2 4 12 

7 5 3 3 1 1 13 

8 1 3 4 2 3 13 

9 2 3 4 1 3 13 

10 3 1 2 3 3 12 

11 2 2 1 2 3 10 

12 2 4 1 2 4 13 

13 1 2 3 1 2 9 

14 1 2 2 2 1 8 

15 1 1 5 2 2 11 

16 2 2 2 4 4 14 

17 1 2 3 2 3 11 

18 3 3 4 4 5 19 

19 2 3 3 4 4 16 

20 3 3 3 4 4 17 

Total 46 49 56 51 61 263 

Purata 2.30 2.45 2.80 2.55 3.05  

Notasi a a a a a  

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 
19 50.91 2.68   

 

Perlakuan 
4 7.06 1.76 1.99 2,49 

NS 

Galat 
76 67.34 0.89  

  

Total 
99 125.31 

    

BNJ 5% = - 
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Lampiran 9.  Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Nilai Rasa Cookies 

daun kelor (uji hedonik) 

a. Data Hasil Pengamatan Nilai Rasa Cookies daun kelor (Uji Hedonik) 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 P3 P4 

1 2 2 2 4 4 14 

2 3 1 2 3 4 13 

3 3 3 3 3 3 15 

4 1 1 5 2 3 12 

5 1 2 2 3 3 11 

6 3 2 3 4 5 17 

7 3 3 3 3 4 16 

8 3 4 2 2 3 14 

9 3 2 1 2 3 11 

10 2 1 3 4 4 14 

11 1 3 3 4 3 14 

12 3 2 3 3 3 14 

13 3 2 4 3 4 16 

14 3 3 4 3 3 16 

15 3 3 2 3 3 14 

16 3 4 3 2 3 15 

17 3 2 3 2 3 13 

18 3 3 3 4 3 16 

19 2 3 3 4 4 16 

20 2 3 3 3 4 15 

Total 50 49 57 61 69 286 

Purata 2.50 2.45 2.85 3.05 3.45  

Notasi a a ab ab b  

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 
19 10.84 0.57   

 

Perlakuan 
4 13.64 3.41 5.45 2,49 

S 

Galat 
76 47.56 0.63  

  

Total 
99 72.04 

    

BNJ 5% = 0,88 
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Lampiran 10. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Nilai Aroma 

Cookies daun kelor (uji Hedonik) 

a. Data Hasil Pengamatan Nilai Aroma Cookies daun kelor (Uji Hedonik) 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 P3 P4 

1 2 3 3 4 4 16 

2 2 1 3 3 4 13 

3 3 3 3 5 5 19 

4 3 4 1 3 3 14 

5 2 1 2 3 3 11 

6 3 4 3 2 3 15 

7 3 2 4 3 2 14 

8 3 2 2 4 3 14 

9 3 2 3 4 4 16 

10 2 3 3 3 2 13 

11 3 3 5 3 4 18 

12 2 4 3 3 5 17 

13 3 1 5 2 3 14 

14 3 4 4 3 4 18 

15 3 2 2 3 2 12 

16 3 3 3 2 4 15 

17 3 3 3 3 5 17 

18 3 4 3 4 5 19 

19 3 3 3 4 4 17 

20 3 4 4 4 5 20 

Total 55 56 62 65 74 312 

Purata 2.75 2.80 3.10 3.25 3.70  

Notasi a ab ab ab b  

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 
19 23.76 1.25   

 

Perlakuan 
4 11.86 2.96 4.42 2,49 

S 

Galat 
76 50.94 0.67  

  

Total 
99 86.56 

    

BNJ 5% = 0,91 
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Lampiran 11. Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Nilai Tekstur 

Cookies daun kelor (uji skoring) 

a. Data Hasil Pengamatan Nilai Tekstur Cookies daun kelor (Uji Skoring) 

Panelis 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 P3 P4 

1 3 3 4 4 5 19 

2 2 3 3 4 5 17 

3 2 2 3 4 4 15 

4 4 1 3 4 4 16 

5 1 3 2 4 5 15 

6 2 1 3 2 2 10 

7 3 4 1 4 4 16 

8 3 2 4 4 5 18 

9 2 1 3 3 4 13 

10 2 1 1 3 4 11 

11 4 3 3 2 1 13 

12 4 3 3 1 4 15 

13 3 2 3 3 4 15 

14 3 4 3 4 3 17 

15 2 2 2 3 3 12 

16 2 2 2 3 4 13 

17 2 3 3 3 4 15 

18 3 4 3 4 5 19 

19 2 3 3 4 4 16 

20 2 2 3 4 5 16 

Total 51 49 55 67 79 301 

Purata 2.55 2.45 2.75 3.35 3.95  

Notasi a a a ab b  

 

b. Analisis Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
DB JK KT F hit 

F tab 

5% 
Ket 

Panelis 
19 22.99 1.21   

 

Perlakuan 
4 31.84 7.96 10.77 2,49 

S 

Galat 
76 56.16 0.74  

  

Total 
99 110.99 

    

BNJ 5% = 0,95 
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Lampiran 12. Dokumentasi Penelitian 

 

Proses penimbangan bahan 

 

Proses pencetakan 
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Uji organoleptik 

 

Uji sifat kimia 
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