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4.           Kesimpulan dan Saran 
4.1 Kesimpulan 
 Kesimpulan yang dapat diberikan 
pada penelitian ini adalah: 

 Perlakuan penambahan proporsi 
tepung tempe dan Spirulina pada 
brownies kukus berpengaruh nyata 
terhadap optimasi fisika yaitu daya 
tekstur, pada optimasi kimia yaitu 
kadar air, kadar protein, kadar lemak, 
kadar abu, kadar karbohidrat, zat 
besi, daya tekstur, serat pangan, pada 
optimasi organoleptik yaitu tekstur , 
warna, aroma dan rasa. 

 Optimasi menggunakan program 
Desaign Expert 10 dengan RSM-Box-
Behnken menghasilkan formula 
pengolahan yang optimal dengan 
proporsi tepung terigu 33 g, tepung 
tempe 3 g, Spirulina 29 g. Pada 
kondisi ini dihasilkan brownies 
kukus kadar air 20,63%, kadar abu 
0,97%, kadar lemak 26,10%, kadar 
protein 26,70%, kadar karbohidrat 
41,46%, zat besi 72,16%, daya 
tekstur 4,57 N serat pangan 47,33%, 
aroma 5,11, warna 4,57, rasa 4,06, 
dan tekstur 5,17. 

 
4.2  Saran 

Saran yang dapat diberikan dalam 
penelitian ini yaitu perlu adanya pengguragan 
proporsi Spirullina agar pengaruh dari rasa da 
tekstur brownies lebih baik. Dengan 
tambahan tepung tempe dan Spirulina dapat 
meningkatkan nilai gizi besi, sehingga dapat 
mencukupi kebutuhan gizi masyarakat. 
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