
 

 

73 

 

BAB V 

        PENUTUP 

Berdasarkan hasil penelitian mengenai perbedaan tingkat kesukaan dari 

aspek rasa, tekstur, aroma dan warna pada kue mangkok berbahan dasar tepung 

beras dengan kue mangkok berbahan dasar tepung kacang merah, dapat ditarik 

kesimpulan dan saran sebagai berikut : 

A. Kesimpulan 

Tujuan utama dari penelitian ini adalah meliputi apakah ada perbedaan 

terhadap tingkat kesukaan dari aspek rasa, tekstur, aroma dan warna pada 

kue mangkok berbahan dasar tepung beras dengan kue mangkok berbahan 

dasar tepung kacang merah. 

Analisis Uji T-Test Sampel Bebas yang dilakukan untuk mengetahui 

seberapa besar pengaruh dari variabel tunggal tersebut terhadap tingkat 

kesukaan dari aspek rasa, tekstur, aroma dan warna pada kue mangkok 

berbahan dasar tepung beras dengan kue mangkok berbahan dasar tepung 

kacang merah. Berdasarkan analisis kuantitatif deskriptif yang dilakukan 

pada bab-bab sebelumnya dihasilkan kesimpulan sebagai berikut : 

1. Berdasarkan hasil Uji T-Test Sampel Bebas yang telah dilakukan, aspek 

rasa dalam kue mangkok memiliki t hitung adalah 2,3988 sedangkan 

besarnya t tabel adalah 2,145. Maka nilai t hitung menunjukkan angka 

lebih besar dari nilai t tabel, dengan demikian Ho ditolak dan Ha 

diterima. Artinya ada perbedaan yang signifikan berdasarkan aspek rasa 
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pada kue mangkok berbahan dasar tepung beras dengan kue mangkok 

berbahan dasar tepung kacang merah. 

2. Berdasarkan hasil Uji T-Test Sampel Bebas yang telah dilakukan, aspek 

tekstur dalam kue mangkok memiliki t hitung adalah  2,6507 sedangkan 

besarnya t tabel adalah 2,145. Maka nilai t hitung menunjukkan angka 

lebih besar dari nilai t tabel, dengan demikian Ho ditolak dan Ha 

diterima. Artinya ada perbedaan yang signifikan berdasarkan aspek 

tekstur pada kue mangkok berbahan dasar tepung beras dengan kue 

mangkok berbahan dasar tepung kacang merah. 

3. Berdasarkan hasil Uji T-Test Sampel Bebas yang telah dilakukan, aspek 

aroma dalam kue mangkok memiliki t hitung adalah  2,5706 sedangkan 

besarnya t tabel adalah 2,145. Maka nilai t hitung menunjukkan angka 

lebih besar dari nilai t tabel, dengan demikian Ho ditolak dan Ha 

diterima. Artinya ada perbedaan yang signifikan berdasarkan aspek 

aroma pada kue mangkok berbahan dasar tepung beras dengan kue 

mangkok berbahan dasar tepung kacang merah. 

4. Berdasarkan hasil Uji T-Test Sampel Bebas yang telah dilakukan, aspek 

warna dalam kue mangkok memiliki t hitung adalah   0,4474 sedangkan 

besarnya t tabel adalah 2,145. Maka nilai t hitung menunjukkan angka 

lebih kecil dari nilai t tabel, dengan demikian Ha ditolak dan Ho 

diterima. Artinya tidak ada perbedaan yang signifikan berdasarkan 

aspek warna pada kue mangkok berbahan dasar tepung beras dengan 

kue mangkok berbahan dasar tepung kacang merah. 
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Kesimpulan yang didapat pada penelitian ini yaitu, ada perbedaan yang 

signifikan dari aspek rasa, tekstur dan aroma dalam kue mangkok 

berbahan dasar tepung beras dengan kue mangkok berbahan dasar tepung 

kacang merah, sedangkan tidak ada perbedaan yang signifikan dari aspek 

warna dalam kue mangkok berbahan dasar tepung beras dengan kue 

mangkok berbahan dasar tepung kacang merah. 

B. Saran 

Adapun saran yang dapat dikemukakan dalam kaitannya dengan 

penelitian adalah sebagai berikut : 

1. Tepung Kacang Merah dapat digunakan sebagai bahan utama 

pembuatan kue mangkok, karena tepung kacang merah memiliki 

protein yang sangat tinggi dibanding dengan tepung beras sehingga 

orang-orang yang menghindari karbohidrat dapat tetap menikmati kue 

mangkok ini. 

2. Kacang merah dapat bermanfaat sebagai sumber pangan alternatif, 

sehingga dapat diolah menjadi bahan makanan dan juga obat-obatan. 

Untuk bahan makanan kacang merah dapat dibuat menjadi butter 

cookies, selain bahan makanan kacang merah juga mampu dijadikan 

obat yang berkhasiat untuk mencegah kanker usus besar, kanker 

payudara, menurunkan kolestrol darah, dan juga melancarkan 

pencernaan. 

3. Bagi peneliti selanjutnya harapannya dikemudian hari ada eksperimen 

produk-produk inovatif lainnya dengan bahan baku tepung kacang 
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merah sehingga produk tersebut bermanfaat bagi semua orang serta 

dapat menjadi produk keluaran terbaru, sehingga produk yang 

dikeluarkan tidak cenderung monoton, dan selalu ada banyak variasi 

yang tentunya dapat diterima oleh masyarakat. 
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