
BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 

1. Subtitusi tepung tetelan tuna pada brownies berbahan dasar tepung lindur 

berpengaruh pada karakteristik organoleptik mutu hedonik dan kimia 

brownies. 

2. Penggunaan substitusi tepung tetelan tuna yang berbeda memberikan 

pengaruh pada nilai mutu hedonik rasa 5.48 – 7.92 dengan kriteria kurang 

manis, terasa tepung ikan dan tidak terasa tepung mangrove sampai manis 

terasa coklat cukup kuat; tekstur 5.12 – 7.28 dengan kriteria keras dan kering 

sampai agak lembut, kering; warna 7.12 – 7.20 dengan kriteria yang sama 

yaitu coklat serta aroma 5.28 – 7.96 dengan kriteria tidak beraroma ikan, 

beraroma mangrove sampai beraroma coklat lemah, tdak beraroma ikan dan 

mangrove. Karakteristik kimia brownies yang disubstitusi tepung tetelan ikan 

tuna yaitu kadar air berkisar antara 12.73% - 14.63%, kadar abu 2.10% - 

2.38%, kadar lemak 29.06% - 30.11%, kadar protein 4.22% - 8.10% dan 

karbohidrat 46.70% - 49,89. Substitusi tepung tetelan ikan dapat 

meningkatkan protein, lemak, abu, karbohidrat namun menurunkan kadar air. 

5.2 Saran  

Untuk penelitian selanjutnya, disarankan untuk penggunaan bahan 

tambahan lain yang dapat memperbaiki karakteristik kimia yaitu lemak pada 

brownies. 
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