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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat ditarik 

kesimpulan sebagai berikut : 

1. Bolu Kukus dengan bahan dasar Tepung Biji Salak memiliki 

perbedaan dengan Bolu Kukus dengan bahan dasar Tepung Terigu 

ditinjau dari bahan dasar Bolu Kukus yang mengandung protein yang 

dikenal sebagai Tepung Terigu karena unsur gluten sebagai 

pembentuk kerangka roti. Metode dan Prosedur dalam pembuatan 

Bolu Kukus berbahan dasar Tepung Biji Salak memerlukan waktu 

yang relatif lebih lama dan memerlukan perlakuan khusus yaitu 

pengeringan biji salak yang kemudian diblender sebanyak 3 kali dan 

pengayakan kurang lebih sebanyak 5 kali untuk mendapatkan tepung 

biji salak yang baik. 

2. Penilaian kualitas pada mutu organoleptik Bolu Kukus berbahan dasar 

Tepung Biji Salak dan Bolu Kukus berbahan dasar Tepung Terigu 

secara keseluruhan memilki rata rata perbedaan sebesar 0,2. Dengan 

perbedaan rasa sebesar 0,14, tekstur sebesar 0,13, warna sebesar 0,3, 

dan pada aroma sebesar 0,23. Sehingga dapat disimpulkan perbedaan 

mutu organoleptic Bolu Kukus berbahan dasar Tepung Biji Salak dan 
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Bolu Kukus berbahan dasar Tepung Terigu tidak memiliki perbedaan 

dan memilki ciri khas masing – masing. 

3. Penilaian uji kesukaan / hedonik pada Bolu Kukus berbahan dasar 

Tepung Biji Salak dan Bolu Kukus berbahan dasar Tepung Terigu 

secara keseluruhan memiliki rata – rata perbedaan sebesar 0,43. 

Dengan perbedaan rasa sebesar 0,74, tekstur sebesar 0,17, warna 

sebesar 0,08 dan aroma sebesar 0,14. Dari hasil perbedaan penilaian 

kesukaan, responden cenderung lebih menyukai Bolu Kukus berbahan 

dasar Tepung Terigu dari pada Bolu Kukus berbahan dasar Tepung 

Biji Salak. 

 

B. Saran 

Saran yang diberikan berdasarkan penelitian yang sudah dilakukan 

oleh peneliti yaitu : 

1. Pada pengolahan Bolu Kukus berbahan dasar Tepung Biji Salak 

memerlukan perlakuan berbeda, khususnya dalam mengolah biji salak 

menjadi Tepung. Tepung Biji Salak tidak dapat benar-benar halus 

setelah diayak beberapa kali dikarenakan metode pengeringan biji 

salak yang tidak dilakukan secara maksimal, sehingga tidak 

menghasilkan tepung yang bertekstur benar-benar halus / lembut . 

Dalam mengolah Tepung Biji Salak menjadi Tepung diperlukan 

waktu yang relatif lama. 
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2. Tepung Biji Salak diharapkan dapat dimanfaatkan oleh lebih banyak 

orang sehingga masyarakat dapat lebih mengenal olahan Tepung Biji 

Salak dan Tepung Biji Salak itu sendiri. 
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