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6. KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1.  Kesimpulan 

 Pengembangan brownies panggang dengan menggunakan bahan tambahan 

tepung kedelai dapat diterima dan diminati oleh konsumen 

Cioccolatobrownie. 

 Formulasi sampel brownies yang disukai oleh panelis yaitu pada formulasi 

4 (30% tepung kedelai).  

 Perbandingan brownies original dengan brownies substitusi kedelai dari 

segi warna tidak berbeda nyata. Dalam segi tekstur berbeda nyata. Dalam 

segi aroma tidak berbeda nyata. Dalam segi rasa berbeda nyata.  

 Dengan penambahan tepung kedelai tidak menurunkan kualitas brownies. 

 Penjualan brownies kedelai untuk mencapai titik impas yaitu pada 

penjualan ke-30. 

 Persepsi kualitas dan harga berpengaruh signifikan terhadap minat 

pembelian brownies substitusi tepung kedelai.  

 

6.2.  Saran 

Saran yang dapat disampaikan oleh penulis yaitu: 

 Dalam penelitian ini tepung kedelai masih dapat digunakan lebih dari 

30% perlu ada penelitian lanjutan 

 Penggunaan tepung kedelai dapat digunakan pada produk bakery selain 

brownies. 

 Desain kemasan yang dibuat lebih menarik dan sesuai dengan produk.
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