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5.1 Kesimpula I}‘_’f"-'n_ -E‘..‘QQ\‘“'\

Berdasar haﬁ%r&haﬁ’r dapat dlslmpulk

mb@ muffin dengan tambahan tepung kedelai ddp‘éepun bu kuning
%rdllakukan pada empat formulasi, yaitu FO = (t% terigu:d 00%;
teﬁ kedelai:0%; tepung labu kuning:0%), F1 = (tepigl.teri :80%;

;G:?lg kedelai:15%; tepung labu kuning:5%), F2 = (tep@ten :60%;
=

kedelai:30%; tepung labu kuning:10%), dan% = (tepung

tergﬂo%; tepung kedelai:45%:; tepung labu kuning: 15"/5? -""Ir

-~ kkbi__ll MI.MEIM 6_[5 Eproteln 10 92 g, lemak 18,7

26,60%, kadar abu 1,05%, dan serat pangan 1,90 g. Penambahan tepung
kedelai dan labu kuning terbukti mampu meningkatkan nilai gizi muffin,
ditunjukkan dengan kadar protein yang tinggi serta lemak yang tidak

berlebih, sehingga muffin berpotensi menjadi camilan sehat untuk remaja.
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5.2 Implikasi

Implikasi dari penelitian ini adalah:

sebagai bahan utama.

ional dengan tambahan bahan lokal untuk menduklﬁdiver ifikasi

B. :aa penelitian dapat dijadikan dasar pengembangan prodlmmm pangan
208

pangan dan peningkatan status gizi masyarakat.

perlu dilakuk;
l! Mas gan keamana

THE

ariasi rasa dan entuk aga

d ususnya re !l',JJ'._.
3. Pe lTJ

tian lan_]utan juga dapat membandmgkan muffin ini dengan camilan

-
onsumen,

populer lain untuk melihat potensi daya saing di pasar.



