BAB VI KESIMPULAN DAN
SARAN

6.1 Kesimpulan

a. Proporsi terigu dan tepung jagung berpengaruh nyata (a = 5%)
terhadap volume, volume spesifik, dan kompresibilitas, serta
tingkat kesukaan panelis pada keseragaman pori dan rasa brownies
kukus yang dihasilkan

b. Proporsi terigu dan tepung jagung tidak berpengaruh nyata (a =
5%) terhadap kadar air dan tingkat kesukaan panelis pada
kelembutan brownies kukus yang dihasilkan

c.  Peningkatan proporsi tepung jagung sampai dengan 60% akan
menurunkan volume, volume spesifik, dan kompresibilitas
brownies kukus yang dihasilkan

d. Brownies kukus yang paling disukai panelis adalah brownies

kukus dengan proporsi terigu dan tepung jagung sebesar 80%:20%
6.2 Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk meningkatkan

moistness brownies kukus.
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