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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1.  Kesimpulan  

1. Perbedaan kelompok level daun kelor memberikan pengaruh yang 

nyata terhadap (nilai Hue, nilai kecerahan, sifat organoleptik  

warna, rasa dan kekeruhan). 

2. Hasil uji warna air seduhan daun kelor pada kelompok level 1 

(nilai L, Hue, Chroma) berturut-turut adalah (26,7736; 85,8742; 

13,7038) dan uji organoleptik kesukaan (warna, rasa, aroma, 

kekeruhan) berturut-turut adalah (2,94; 2,79; 3,26; 3,37). 

3. Hasil uji warna air seduhan daun kelor pada kelompok level 2 

(nilai L, Hue, Chroma) berturut-turut adalah (25,2268; 85,0714; 

12,1928) dan uji organoleptik kesukaan (warna, rasa, aroma, 

kekeruhan) berturut-turut adalah (3,14;2,79; 3,23; 2,98). 

4. Hasil uji warna air seduhan daun kelor pada kelompok level 3 

(nilai L, Hue, Chroma) berturut-turut adalah (25,5266; 85,8520; 

12,6624) dan uji organoleptik kesukaan (warna, rasa, aroma, 

kekeruhan) berturut-turut adalah (3,59; 3,28; 3,28; 3,42). 

5. Hasil uji pembobotan menunjukkan bahwa perlakuan terbaik 

adalah daun kelor kelompok level 3 (level daun < 7), dengan total 

luas 21,507, dan nilai masing-masing parameter yaitu warna 3,14; 

rasa 3,28; kekeruhan 3,42 dan flavor 3,28 yang berarti panelis 

netrral sampai suka. 
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5.2.  Saran 

Perlu penelitian lebih lanjut mengenai kelompok level daun kelor 

yang terbaik sehingga didapatkan sifat organoleptik yang semakin 

meningkat pada air seduhan daun kelor. 
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