
BAB V 

PENUTUP 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa substitusi tepung 

ikan nila pada formulasi brownies menggunakan tepung longgi memberikan 

pengaruh nyata pada parameter organoleptik aroma, rasa dan tekstur. Hasil uji 

bayes formula terpilih pada produk brownies longgi adalah formula I (tepung 

longgi 70% dan tepung ikan 30%). Berdasarkan hasil karakterisasi mutu 

organoleptik terpilih memiliki kriteria warna coklat tua, aroma harum tidak 

berbau aroma ikan dan tidak bau aroma longgi, rasa manis tidak terasa tepung 

ikan dan tepung longgi serta tekstur padat. Secara karakteristik kimia produk 

terpilih mengandung kadar air 14.95%, abu 2.65%, protein 8.29%, lemak 30.11%, 

karbohidrat 44% dan serat kasar 5.185%. 

5.2 Saran 

Untuk penelitian selanjutnya, disarankan untuk dilakukan penelitian tentang 

uji lemak untuk mengetahui jenis lemak apa saja yang ada pada brownies serta 

membuat formula brownies dengan menambahkan bahan tambahan yang dapat 

mengurangi kadar lemak pada brownies.  
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