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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, dapat diambil suatu 

kesimpulan dan saran sebagai berikut : 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan pengamatan selama proses penelitian, 

maka penulis memberikan saran sebagai berikut : 

1. Berdasarkan hasil uji kesukaan dengan tingkat nilai rerata atau mean pada 

semua indikator menyatakan bahwa Ho diterima dengan tindak terdapat 

perbedaan nilai yang signifikan antara brownies menggunakan telur dan 

brownies menggunakan apel. Hasil perhitungan berdasarkan warna yaitu 

brownies telur dan brownies apel mempunyai nilai yang sama yaitu 82.5. 

Hasil perhitung berdasarkan rasa yaitu brownies telur mempunyai nilai 

sebesar 81.67 dan brownies apel 82.5 . Hasil perhitung berdasarkan aroma 

yaitu brownies telur dan brownies apel mempunyai nilai yang sama yaitu 

82.5. Hasil perhitungan berdasarkan tekstur luar yaitu brownies telur 

mempunyai nilai 77.5 sedangkan brownies apel sebesar 75. Hasil hitung 

berdasarkan tekstur dalam yaitu brownies telur mempunyai nilai sebesar 

78.33 sedangkan brownies apel sebesar 74.17. 

2. Hasil perhitungan kualitas uji inderawi pada indikator warna, rasa, aroma, 

tekstur luar, dan tekstur dalam ,  brownies yang menggunakan telur dan 

brownies yang menggunakan apel mempunyai rerata yang sama
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yaitu 3.006. Hal ini menunjukkan brownies mempunyai kriteria yang 

berkualitas. 

3. Hasil perhitungan uji kesukaan masyarakat, dapat diketahui bahwa kedua 

sampel brownies hasil eksperimen disukai oleh masyarakat dilihat dari 

aspek warna, rasa, aroma, tekstur luar, dan tekstur dalam. Brownies yang 

menggunakaan telur disukai responden dengan persentase 80.5%. 

Sedangkan pada brownies yang menggunakan apel disukai responden 

dengan persentase 79.334%. 

4. Brownies apel bisa dikonsumsi oleh masyarakat yang tidak mengkonsumsi 

telur dan vegetarian atau vegan. Karena brownies apel tidak menggunakan 

bahan-bahan dari produk hewani. 

 

B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian dan pengamatan selama proses penelitian, 

maka penulis memberikan saran sebagai berikut : 

1. Perhatikan saat proses pengadukan bahan-bahan, terutama brownies yang 

tidak menggunakan telur, pastikan tidak mengaduk tepung terlalu lama, agar 

gluten pada tepung tidak bereaksi. 

2. Apel yang digunakan haruslah apel yang tidak asam, agar tidak 

mempengaruhi rasa brownies. Pilihlah apel yang tidak terlalu masak, karena 

mengandung pectin ( untuk membentuk gel atau perekat) yang lebih banyak 

atau bisa mengabungkan yang setengah masak dan yang sudah masak. 

Pastikan untuk membuat apel menjadi selai terlebih dahulu. 
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3. Perlu diingat untuk suhu pada saat pengovenan brownies terutama untuk 

bronwnies yang menggunakan apel harus benar-benar diperhatikan suhunya. 

4. Brownies yang tidak menggunakan telur harus menggunakan baking powder 

yang super. Jika menggunakan baking powder yang biasa, maka brownies 

tidak dapat mengembang. 

5. Brownies yang menggunakan apel atau tidak menggunakan telur tidak bisa 

di kukus, karena brownies menggunakan air sebagai bahan dasarnya. 

6. Perlu dilakukan penelitian lanjutan dengan menambahkan atau 

menggantikan  bahan lainnya, misalnya penggunaakn apel malang, cuka 

apel, dan lain sebagainya. 
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LAMPIRAN 
  



 

 
 

Surat Permohonan Penelitian 

  



 

 
 

Kuesioner Penilaian 

Kuesioner tentang penelitian “ Analisis Tingkat Kesukaan Konsumen 

Terhadap Subtitusi Apel sebagai Penganti Telur pada Pembuatan Brownies.” 

A. Identitas Responden 

Nama   : 

Jenis Kelamin  : L / P (*Coret yang tidak perlu) 

Umur   : 

Tanggal Penelitian : 

B. Daftar Pertanyaan 

Petunjuk Penilaian 

1. Responden dipersilahkan mencicipi dua jenis sample produk brownies. 

2. Responden diminta untuk memberikan penilaian terhadap sample 

berdasarkan tingkat kesukaan dengan memberikan tanda ceklis (√) pada 

kolom yang tersedia dan mengceklis salah satu alasan atau kriteria 

penilaian. 

3. Skala penilaian terdiri dari dua,yaitu berdasarkan tingkat kesukaan dan 

alasan atau kriteria penilaian. 

 

 

  

Tingkat Kesukaan Skor 

Sangat Suka (SS) 4 

Suka (S) 3 

Tidak Suka (TS) 2 

Sangat Tidak Suka (STS) 1 



 

 
 

Pertanyaan : 

1. Apakah saudara bersedia menjadi calon panelis ? 

a. Ya, saya tahu 

b. Tidak tahu 

2. Apakah saudaara tau tentang brownies? 

a. Tahu 

b. Tidak tahu 

3. Apakah saudara pernah mengkonsumsi brownies? 

a. Pernah 

b. Tidak pernah 

4. Apakah saudara tahu bagaimana warna brownies yang baik? 

a. Ya tahu,  ……………. 

b. Tidak tahu 

5. Apakah saudara tahu bagaimana rasa brownies yang baik? 

a. Ya tahu,  ……………. 

b. Tidak tahu 

6. Apakah saudara tahu bagaimana aroma brownies yang baik? 

a. Ya tahu, ……………. 

b. Tidak tahu 

7. Apakah saudara tahu bagaimana tekstur brownies yang baik ? 

a. Ya tahu, ……………. 

b. Tidak tahu 

  



 

 
 

LEMBARAN PENILAIAN BROWNIES MENGGUNAKAN TELUR 

No 

Aspek 

ynag 

dinilai 

Kriteria Skor 

Sample 

Brownies 

menggunakan 

Telur 

Kriteria Penilaian (beri tanda 

ceklis √) 

1 Warna Sangat suka 4   • Coklat kehitaman 

• Coklat tua 

• Coklat 

• Hitam 

Suka 3   

Tidak suka 2   

Sangat tidak 

suka 1   

2 Rasa Sangat suka 4   • Manis 

• Cukup manis 

• Kurang manis 

• Tidak manis 

Suka 3   

Tidak suka 2   

Sangat tidak 

suka 1   

3 Aroma Sangat suka 4   • Berbau harum khas coklat 

• Cukup berbau harum khas 

coklat 

• Kurang berbau harum khas 

coklat 

• Tidak berbau harum khas 

coklat 

Suka 3   

Tidak suka 2   

Sangat tidak 

suka 1   

4 Tekstur 

luar 
Sangat suka 4   • Kering 

• Cukup kering 

• Kurang kering 

• Basah ( moist )  

Suka 3   

Tidak suka 2   

Sangat tidak 

suka 1   

5 Tekstur 

dalam 
Sangat suka 4   • Moist ( Lembut) 

• Cukup moist 

• Kurang moist 

• Tidak moist 

Suka 3   

Tidak suka 2   

Sangat tidak 

suka 1   

 

  



 

 
 

LEMBARAN PENILAIAN BROWNIES MENGGUNAKAN APEL 

No 

Aspek 

ynag 

dinilai 

Kriteria Skor 

Sample 

Brownies 

menggunakan 

Apel 

Kriteria Penilaian (beri tanda 

ceklis √) 

1 Warna Sangat suka 4   • Coklat kehitaman 

• Coklat tua 

• Coklat 

• Hitam 

Suka 3   

Tidak suka 2   

Sangat tidak 

suka 1   

2 Rasa Sangat suka 4   • Manis 

• Cukup manis 

• Kurang manis 

• Tidak manis 

Suka 3   

Tidak suka 2   

Sangat tidak 

suka 1   

3 Aroma Sangat suka 4   • Berbau harum khas coklat 

• Cukup berbau harum khas 

coklat 

• Kurang berbau harum khas 

coklat 

• Tidak berbau harum khas 

coklat 

Suka 3   

Tidak suka 2   

Sangat tidak 

suka 1   

4 Tekstur 

luar 
Sangat suka 4   • Kering 

• Cukup kering 

• Kurang kering 

• Basah ( Moist) 

Suka 3   

Tidak suka 2   

Sangat tidak 

suka 1   

5 Tekstur 

dalam 
Sangat suka 4   • Moist ( Lembut) 

• Cukup moist 

• Kurang moist 

• Tidak moist 

Suka 3   

Tidak suka 2   

Sangat tidak 

suka 1   

 

 

  



 

 
 

Data hasil kriteria brownies berdasarkan tingkat kesukaan konsumen. 

 

Keterangan Rerata  W R A TL TD  

W = Warna Brownies Telur 3.3 3.27 3.3 3.1 3.13 

R = Rasa Brownies Apel 3.3 3.3 3.3 3 2.9 

A = Aroma 

TL = Tekstur luar 

TD = Tekstur dalam  



 

 
 

 

  



 

 
 

Data hasil Uji inderawi brownies subtitusi telur dengan saus apel  

 

 



 

 
 

Foto Pembuatan Brownies Telur 

 

 



 

 
 

Foto Pembuatan Brownies Apel 

 

 

 

 



 

 
 

Lembaran Penelitian 
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