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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan :  

1. Proporsi tepung kacang merah dan suhu pengovenan dalam pembuatan brownies  

berpengaruh nyata terhadap kadar antioksidan, tekstur, protein, serat kasar, dan 

uji organoleptik meliputi (aroma, rasa, tekstur) 

2. Perlakuan terpilih pada proporsi tepung kacang merah 70 gr + tepung terigu 30 

gr dan suhu pengovenan 160˚C dengan kandungan aktivitas antioksidan (42,8 

%), Hardness ( 0,96 N), Protein (9,7 %), Serat kasar ( 3,6 %), dan tingkat 

kesukaan panelis terhadap nilai Aroma (4,33), Rasa (4,43), dan Tekstur (4,33). 

 

 

 

 

 

 

 



PLAGIARISME ADALAH PELANGGARAN HAK CIPTA DAN ETIKA 

4 

 

4 

 

5.2 Saran 

Dalam penelitian ini suhu pengovenan dengan suhu 220˚C dapat 

mengakibatkan tekstur hardness brownies menjadi keras, selain itu waktu 

lama pengovenan juga dapat mempengaruh nilai hardness pada produk 

brownies, untuk penelitian selanjutnya yang akan menggunakan proporsi 

tepung kacang merah dalam pembuatan brownies dapat mencari waktu lama 

pengovenan yang sesuai agar nilai hardness nya tidak terlaku keras. 
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