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BAB V 

PENUTUP 

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

Kesimpulan dalam penelitian ini  adalah sebagai berikut: 

1. Produk brownies dengan penambahan tepung ubi kayu, ubi jalar dan ubi talas 

memberikan pengaruh yang bervariasi terhadap tingkat kesukaan warna, 

tekstur, aroma dan rasa. Panelis cenderung menunjukkan tingkat kesukaan  

suka  terhadap produk brownies.  

2. Produk kue kering dengan penambahan tepung ubi kayu, ubi jalar dan ubi 

talas sebagai bahan utama memberikan pengaruh yang bervariasi terhadap 

tingkat kesukaan panelis. Pada tingkat kesukaan warna, menunjukkan 

kesukaan panelis terhadap kue kering dengan tingkat kesukaan suka. Pada 

tingkat kesukaan tekstur menunjukkan hasil yang berbeda, kue kering ubi 

jalar memperoleh tingkat kesukaan  suka, sedangkan kue kering ubi kayu dan 

ubi talas memperoleh tingkat kesukaan kurang suka, Kemudian pada tingkat 

kesukaan aroma terhadap kue kering ubi kayu dan ubi jalar  panelis 

menunjukkan tingkat kesukaan  suka. Sedangkan, kue kering ubi talas 

mendapatkan tingkat kesukaan kurang suka. Pada tingkat kesukaan rasa, 

panelis menunjukkan rasa suka terhadap kue kering ubi kayu dan ubi jalar 

dengan menunjukaan tingkat kesukaan suka. sedangkan kue kering ubi talas 

menunjukkan tingkat kesukaan kurang suka. 
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3. Pada produk brownies, kandungan karbohidrat yang diperoleh bervariasi.  

brownies ubi talas memiliki nilai kandungan karbohidrat paling tinggi 

(26,4%), diikuti brownies ubi kayu (15,7%) dan ubi jalar (8,03%) . Sedangkan 

untuk produk kue kering, kandungan karbohidrat pada kue kering ubi kayu  

dan ubi jalar  memiliki nilai kandungan yang sama (15,3%) dan kandungan 

karbohidrat terendah terdapat pada kue kering ubi talas (9,83%).  

4. Pada produk Brownies, kandungan  lemak tertinggi terdapat pada brownies 

ubi kayu dengan persentase 79%, diikuti dengan brownies ubi talas 52% dan 

brownies ubi jalar memiliki kandungan lemak yang cukup rendah yaitu 7%. 

Kemudian untuk produk kue kering, kandungan lemak tertinggi dimiliki ubi 

talas dengan presentase 90%, diikuti dengan kue kering ubi jalar 70% dan kue 

kering ubi kayu 54%.   

5. Pada produk brownies, kandungan protein yang diperoleh memiliki persentase 

yang hampir sama, pada brownies ubi talas memperoleh presentase 19,75%, 

diikuti brownies ubi jalar 19,56%, dan brownies ubi kayu 19,25%. Kemudian 

pada kue kering, kandungan protein tertinggi terdapat pada kue kering ubi 

talas dengan persentase 19,87%,sedangkan kue kering ubi kayu dan ubi jalar 

memiliki kandungan protein yang sama yaitu 19,75%.   
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5.2 Saran  

Dalam penelitian ini tidak dilakukan uji  mikrobioligis untuk menentukan 

kualitas eamanan produk brownies dan kue kering. Oleh sebab itu penelelitian 

selanjutnya  untuk lebih berfokus pada uji mikrobiologi. 
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