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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 

1. Substitusi tepung gaplek berpengaruh sangat nyata terhadap karakteristik kimia 

pada kadar air dan kadar protein terlarut pada brownies kukus. Nilai kadar air 

dari semua perlakuan memenuhi syarat SNI brownies kukus, dibawah 40%, nilai 

tertinggi kadar protein terlarut sebesar 21,55% pada perlakuan A1 (100% 

Tepung Terigu).  

2. Substitusi tepung gaplek berpengaruh sangat nyata terhadap karakteristik fisik 

pada warna brownies kukus dengan nilai rata-rata tertinggi pada analisis warna 

tingkat kecerahan sebesar 40,9, tingkat kemerahan sebesar 3,63 dan tingkat 

kekuningan sebesar 1,9 pada perlakuan A1 (100% Tepung Terigu). 

3. Substitusi tepung gaplek berpengaruh sangat nyata terhadap karakteristik 

organoleptik brownies kukus. Rata-rata rangking yang paling disukai yaitu 2,83 

pada perlakuan A1 (100% Tepung Terigu). 

5.2 Saran 

Saran yang dapat diberikan pada penelitian ini adalah: 

1. Perlu dilakukan penelitian lanjut mengenai standar warna pada brownies kukus 

menurut konsumen 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai uji organoleptik brownies 

kukus oleh panelis ahli 

3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai analisis kimia pada brownies 

kukus menggunakan tepung gaplek dengan penambahan tepung lain.  
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