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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

a. Berdasarkan hasil penelitian kadar protein produk brownies panggang 

menggunakan variasi bahan baku, A, B dan C  Berturut-turut sebesar 

3,26% b/b; 5,51% b/b dan 9,89% b/b. 

b. Kadar protein pada brownies panggang dengan variasi bahan baku pada 

metode spektrofotometri UV-Vis diperoleh hasil yang paling tinggi sebesar 

9,89% yaitu pada sampel C. 

5.2 Saran 

Saran yang dapat disampaikan sebagai berikut : 

a. Masyarakat seharusnya dapat mengetahui kandungan protein yang lebih 

tinggi yaitu pada Brownies panggang kacang merah kombinasi ubi ungu 

b. Bagi peneliti pada bidang yang sejenis dapat melakukan penelitian 

dengan memvariasikan komposisi bahan baku yang lainnya dengan 

metode yang berbeda dalam menentukan kadar protein. 
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Lampiran 1. Pembuatan Reagen 

A. Larutan BSA konsentrasi 22% 

(b/v) atau 22g/100ml 

Dalam  10 ml = 10 ml x 22 g 

          100 ml 

   = 2,2 g 

Cara pembuatan BSA konsentrasi 22% adalah dengan cara 

menimbang Kristal BSA 2,2 g kemudian memasukkan ke dalam labu ukur 

10 ml kemudian menambah aquades sampai tanda batas, dan 

homogenkan sampai larut sempurna. 

B. Pembuatan larutan BSA untuk kurva kalibrasi dari BSA induk 22% 

1. Larutan BSA konsentrasi 2%  

V1 X M1 = V2 X M2 

V1 . 22 = 3 X 2 

V1 = 3 X 2 

       22 

  = 0,27 ml 

Cara membuat BSA dengan konsentrasi 2% sebanyak 3 ml dari stock 

BSA 22% adalah dengan memipet 0,27 ml lartan stock BSA 22% dengan 

menggunakan pipet volume, kemudian tambahkan reagen biuret sebanyak 

0,8 ml, lalu tambahkan 1,93 ml aquades. 

2. Larutan BSA konsentrasi 3% 

V1 X M1 = V2 X M2 

V1 . 22 = 3 X 3 

V1 = 3 X 3 

       22 

  = 0,40 ml 
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Cara membuat BSA dengan konsentrasi 3% sebanyak 3 ml dari stock 

BSA 22% adalah dengan memipet 0,40 ml lartan stock BSA 22% dengan 

menggunakan pipet volume, kemudian tambahkan reagen biuret sebanyak 

0,8 ml, lalu tambahkan 1,8 ml aquades. 

3. Larutan BSA konsentrasi 4% 

V1 X M1 = V2 X M2 

V1 . 22 = 3 X 4 

V1 = 3 X 4 

       22 

   = 0,55 ml 

Cara membuat BSA dengan konsentrasi 4% sebanyak 3 ml dari stock 

BSA 22% adalah dengan memipet 0,55 ml lartan stock BSA 22% dengan 

menggunakan pipet volume, kemudian tambahkan reagen biuret sebanyak 

0,8 ml, lalu tambahkan 1,65 ml aquades. 

 

4. Larutan BSA konsentrasi 5% 

V1 X M1 = V2 X M2 

V1 . 22 = 3 X 5 

V1 = 3 X 5 

       22 

  = 0,68 ml 

Cara membuat BSA dengan konsentrasi 5% sebanyak 3 ml dari stock 

BSA 22% adalah dengan memipet 0,68 ml lartan stock BSA 22% dengan 

menggunakan pipet volume, kemudian tambahkan reagen biuret sebanyak 

0,8 ml, lalu tambahkan 1,52 ml aquades. 

5. Larutan BSA konsentrasi 6% 

V1 X M1 = V2 X M2 
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V1 . 22 = 3 X 6 

V1 = 3 X 6 

       22 

  = 0,81 ml 

Cara membuat BSA dengan konsentrasi 6% sebanyak 3 ml dari stock 

BSA 22% adalah dengan memipet 0,81 ml lartan stock BSA 22% dengan 

menggunakan pipet volume, kemudian tambahkan reagen biuret sebanyak 

0,8 ml, lalu tambahkan 1,39 ml aquades. 

6. Larutan BSA konsentrasi 7% 

V1 X M1 = V2 X M2 

V1 . 22 = 3 X 7 

V1 = 3 X 7 

       22 

  = 0,95 ml 

Cara membuat BSA dengan konsentrasi 7% sebanyak 3 ml dari stock 

BSA 22% adalah dengan memipet 0,95 ml lartan stock BSA 22% dengan 

menggunakan pipet volume, kemudian tambahkan reagen biuret sebanyak 

0,8 ml, lalu tambahkan 1,25 ml aquades. 
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Lampiran 2. Hasil Pengukuran Panjang Gelombang Maksimum 
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Lampiran 3. Hasil Operating Time dan Kestabilan Warna serta Grafik 

Kesetabilan Warna 

 

a. Hasil Operating Time dan Kesetabilan Warna 

Time (Minute) RawData 

0 0.193 

1 0.197 

2 0.201 

3 0.203 

4 0.206 

5 0.208 

6 0.21 

7 0.213 

8 0.215 

9 0.218 

10 0.219 

11 0.219 

12 0.219 

13 0.219 

14 0.219 

15 0.219 

16 0.219 

17 0.219 

18 0.216 

19 0.214 

20 0.211 

21 0.208 

22 0.205 

23 0.204 

24 0.204 

25 0.204 

26 0.205 

27 0.206 

28 0.208 

29 0.209 

30 0.212 
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b. Grafik Kesetabilan Warna 

 
Kesetabilan Warna dicapai pada menit ke 10 sampai dengan menit ke 18 
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Lampiran 4. Data Perhitungan Kadar Protein 

Tabel 3. Data Absorbansi Larutan Standar BSA 

No Konsentrasi (%) Absorbansi (A°) 

1 2 0,230 

2 3 0,242 

3 4 0,254 

4 5 0,268 

5 6 0,282 

6 7 0,290 

 

Data pengukuran absorbansi dan konsentrasi dari larutan 

standart BSA dapat disajikan menggunakan grafik kurva kalibrasi 

dengan persamaan regresi linier, dapat dilihat pada gambar 7 berikut 

 
Gambar 7. Grafik Kurva Standar Larutan BSA Spektrofotometri UV-Vis 

Persamaan regresi linear yang diperoleh dari kurva standar larutan BSA pada 

gambar 7 sebagai berikut : 

Y= 0,0124X + 0,2052 

Keterangan : 

X = konsentrasi sampel 

Y = serapan yang di peroleh ( absorbansi ) 

 

y = 0.0124x + 0.2052 
R² = 0.9959 
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a. Perhitungan kadar protein pada sampel brownies panggang A 

1) 0,245    = 0,0124X + 0,2052 

0,0124X = 0,245 – 0,2052 

X = 0,245 – 0,2052 

0,0124 

= 3,20 % 

2) 0,247    = 0,0124X + 0,2052 

0,0124X = 0,247 – 0,2052 

X = 0,245 – 0,2052 

0,0124 

= 3,37 % 

3) 0,245    = 0,0124X + 0,2052 

0,0124X = 0,245 – 0,2052 

X = 0,245 – 0,2052 

0,0124 

= 3,20 % 

 

Rata-rata kadar protein  = 3,20% + 3,37% + 3,30%= 3,26% 

3 

Jadi, kadar protein pada brownies panggang tepung terigu adalah 3,26% 

b. Perhitungan kadar protein pada sampel brownies panggang B 

1) 0,260     = 0,0124X + 0,2052 

0,0124X = 0,260 – 0,2052 

X = 0,260 – 0,2052 

0,0124 

= 4,41 % 

2) 0,266    = 0,0124X + 0,2052 

0,0124X = 0,266 – 0,2052 

X = 0,266 – 0,2052 

0,0124 

= 4,90 % 

3) 0,270    = 0,0124X + 0,2052 

0,0124X = 0,270 – 0,2052 

X = 0,270 – 0,2052 
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0,0124 

= 5,22 % 

Rata-rata kadar protein  = 4,41% + 4,90% + 5,22%= 4,84% 

3 

Jadi, kadar protein pada brownies panggang kacang hijau dan ubi ungu adalah 

4,48% 

c. Perhitungan kadar protein pada sampel brownies panggang C 

1) 0,322     = 0,0124X + 0,2052 

0,0124X = 0,322 – 0,2052 

X = 0,322 – 0,2052 

0,0124 

= 9,41 % 

2) 0,330    = 0,0124X + 0,2052 

0,0124X = 0,330 – 0,2052 

X = 0,330 – 0,2052 

0,0124 

= 10,06 % 

3) 0,332    = 0,0124X + 0,2052 

0,0124X = 0,332 – 0,2052 

X = 0,332 – 0,2052 

0,0124 

= 10,22 % 

Rata-rata kadar protein  = 9,41% + 10,06% + 10,22%= 9,89% 

3 

Jadi, kadar protein pada brownies panggang kacang merah dan ubi ungu adalah 

9,89% 
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Lampiran 5. Hasil Uji Organoleptis Brownies Panggang A 

NO 
Nama 

Panelis 

Brownies Panggang Tepung Terigu 

Warna Tekstur Citarasa Kesukaan 

1 A 4 4 3 3 

2 B 4 4 2 3 

3 C 4 3 3 3 

4 D 4 4 3 4 

5 E 3 5 4 4 

6 F 3 2 3 4 

7 G 3 3 3 4 

8 H 3 4 5 3 

9 I 4 4 2 2 

10 J 4 4 2 2 

11 K 5 5 5 5 

12 L 5 5 5 4 

13 M 5 5 5 5 

14 N 4 4 3 3 

15 O 3 4 4 3 

16 P 2 3 4 5 

17 Q 5 5 3 3 

18 R 4 3 5 5 

19 S 4 4 4 4 

20 T 4 3 4 4 

Rata-rata 3,85 3,9 3,6 3,65 

 

Keterangan : 

1. = Tidak Suka 

2. = Kurang Suka 

3. = Suka 

4. = Lebih Suka 

5. = Sangat Suka 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

L11 

Lampiran 6. Hasil Uji Organoleptis Brownies Panggang B 

NO 
Nama 

Panelis 

Brownies Panggang Kacang Hijau dan Ubi ungu 

Warna Tekstur Citarasa Kesukaan 

1 A 4 4 5 4 

2 B 4 2 2 2 

3 C 4 4 4 4 

4 D 4 5 5 5 

5 E 3 1 3 3 

6 F 4 4 4 4 

7 G 4 4 5 4 

8 H 3 4 4 4 

9 I 3 3 2 2 

10 J 3 3 2 2 

11 K 5 5 5 5 

12 L 5 5 5 4 

13 M 4 3 4 5 

14 N 3 3 3 3 

15 O 2 4 5 5 

16 P 3 4 5 4 

17 Q 3 4 5 5 

18 R 5 5 5 5 

19 S 4 4 4 4 

20 T 4 3 4 4 

Rata-rata 3,7 3,7 4,05 3,9 

 

Keterangan : 

1. = Tidak Suka 

2. = Kurang Suka 

3. = Suka 

4. = Lebih Suka 

5. = Sangat Suka 
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Lampiran 7. Hasil Uji Organoleptis Brownies Panggang C 

NO 
Nama 

Panelis 

Brownies Panggang Kacang Merah dan Ubi ungu 

Warna Tekstur Citarasa Kesukaan 

1 A 4 2 5 4 

2 B 3 3 4 4 

3 C 4 4 4 4 

4 D 4 4 4 4 

5 E 4 4 5 5 

6 F 3 4 3 3 

7 G 3 4 4 5 

8 H 3 4 4 4 

9 I 3 3 4 4 

10 J 3 3 4 4 

11 K 5 5 5 5 

12 L 5 5 5 4 

13 M 5 5 5 5 

14 N 4 3 4 4 

15 O 5 4 4 4 

16 P 5 4 5 4 

17 Q 4 3 4 3 

18 R 5 5 4 3 

19 S 4 4 5 5 

20 T 4 3 5 4 

Rata-rata 4 3,8 4,35 4,1 

 

Keterangan : 

1. = Tidak Suka 

2. = Kurang Suka 

3. = Suka 

4. = Lebih Suka 

5. = Sangat Suka 
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Lampiran 8. Foto Hasil Penelitian 

   

Gula Pasir    Coklat batang 

 

 

Blanko 
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Sampel A     Sampel B  

 

 

 

Sampel C 

 


