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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan terhadap penggunaan 

tepung beras merah sebagai bahan baku pada olahan bolu kukus yang 

ditinjau dari aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur maka dapat disimpulkan 

bahwa : 

1.    Warna 

Warna yang dihasilkan dari tepung beras merah ini berwarna 

coklat pucat kemerahan, tidak mencolok dibandingkan dengan olahan 

bolu kukus dengan bahan baku tepung terigu yang memiliki warna yang 

terang kekuningan. Berdasarkan hasil analisis data menggunakan uji 

One Sample T Test diperoleh nilai t hitung yang lebih kecil dari pada 

nilai t tabel pada aspek warna yang artinya bahwa tingkat kesukaan 

responden terhadap aspek warna pada olahan bolu kukus dengan bahan 

baku tepung beras merah lebih kecil atau dibawah rata-rata.  

2.    Rasa 

Olahan bolu kukus dengan bahan baku tepung beras merah ini 

menghasilkan rasa enak dan manis dan tidak jauh berbeda dari rasa 

pada olahan bolu kukus dengan bahan baku tepung terigu. Untuk aspek 

rasa berdasarkan hasil analisis data menggunakan uji One Sample T 

Test diperoleh nilai t hitung yang lebih besar dari pada nilai t tabel. 

Artinya bahwa tingkat kesukaan responden terhadap aspek rasa pada 
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olahan bolu kukus dengan bahan baku tepung beras merah lebih besar 

atau sama dengan rata-rata.  

3.    Aroma 

Aroma yang dihasilkan dari olahan bolu kukus bahan baku tepung 

beras merah ini kurang harum walaupun sudah ditambahkan perisa 

vanilla cair. Peneliti menggunakan perisa vanilla cair agar bau apek 

khas beras merah berkurang. Untuk aspek aroma berdasarkan hasil 

analisis data menggunakan uji One Sample T Test diperoleh nilai t 

hitung yang lebih kecil dari pada nilai t tabel. Artinya bahwa tingkat 

kesukaan responden terhadap aspek aroma pada olahan bolu kukus 

dengan bahan baku tepung beras merah lebih kecil atau dibawah rata-

rata.  

4.    Tekstur 

Bolu kukus dengan bahan baku tepung beras merah memiliki 

tekstur berongga yang lembut namun tidak kasar dan berserat ketika 

dimakan dibandingkan dengan bolu kukus biasanya. Tekstur berserat 

disebabkan oleh ciri khas tepung beras merah. Untuk aspek tekstur 

berdasarkan nilai analisis data menggunakan uji One Sample T Test 

diperoleh nilai t hitung yang lebih besar dari pada nilai t tabel. Artinya 

bahwa tingkat kesukaan responden terhadap aspek tekstur pada olahan 

bolu kukus dengan bahan baku tepung beras merah lebih besar atau 

sama dengan rata-rata.  
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5.    Tepung beras merah dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan 

bolu kukus pengganti tepung terigu, sebagai inovasi pengolahan beras 

merah. Dari keempat aspek tersebut memiliki tingkat kesukaan yang 

berbeda. Dari aspek rasa dan tekstur memiliki nilai t hitung yang lebih 

besar dibandingkan dengan nilai t tabel, sedangkan dari aspek warna 

dan aroma memiliki nilai t hitung yang lebih kecil dibandingkan dengan 

nilai t tabel. Dari keempat aspek tersebut membuktikan bahwa tingkat 

kesukaan responden dari aspek rasa dan tekstur lebih besar atau sama 

dengan rata-rata, sedangkan dari aspek warna dan aroma rlebih kecil 

atau dibawah rata-rata. Banyak dari responden menilai bahwa mereka 

lebih menyukai aspek rasa dan tekstur dari olahan bolu kukus dengan 

bahan baku tepung beras merah. 

B. Saran 

Adapun saran yang dapat peneliti berikan terkait hasil penelitian dan 

pembahasan pada penelitian ini sebagai berikut : 

1.  Pada saat proses penyangraian tepung beras merah harus benar-benar 

kering dan menggunakan api yang sangat kecil guna menghasilkan 

tepung beras merah yang baik. 

2.   Pada saat proses pendinginan tepung beras merah yang sudah disangrai, 

pastikan bahwa tepung harus benar-benar dingin dan uap panasnya 

sudah hilang. Supaya tepung beras merah tidak lembab saat disimpan, 

hal itu dapat menyebabkan tepung beras merah tidak layak digunakan 

lagi karena telah menggumpal dan berjamur. 
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3.   Untuk menambah daya tarik bolu kukus dengan bahan baku tepung 

beras merah, bisa ditambahkan pewarna sintetis supaya warna yang 

dihasilkan lebih mencolok dan tambahkan perisa vanilla dengan takaran 

lebih banyak agar lebih harum. 

4.  Berdasarkan tingkat kesukaan responden terhadap olahan bolu kukus 

dengan bahan baku tepung beras merah, perlu adanya eksperimen 

produk yang inovatif lainnya. Sehingga produk diciptakan tidak 

monoton dan dapat diterima di masyarakat. 
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Lampiran 2 

Kuesioner  Penelitian 

Kuisioner penelitian terhadap “Eksperimen Pembuatan Bolu Kukus 

Dengan Bahan Baku Tepung Beras Merah”. 

A. Identitas Responden  

Nama  : 

Umur (Thn) : 

Jenis Kelamin : Laki-laki Perempuan 

B. Daftar Pertanyaan 

 

1. Apakah saudara mengetahui Bolu Kukus? 

YA      TIDAK 

2. Apakah saudara menyukai Bolu Kukus? 

YA      TIDAK 

C. Petunjuk Penilaian : 

1. Responden diminta untuk mencicipi sempel produk Bolu Kukus dengan 

Bahan Baku Tepung Beras Merah. 

2. Berikan penilaian dengan memberikan tanda ceklish ( √ ) pada kolom yang 

sudah ditentukan dari skala penilaian. 

3. Skala penilaian dibuat dengan kriteria : 

a. Aspek Warna : 

Sangat Menarik Sekali (SMS) : 5 

Sangat Menarik (SM)  : 4 

Menarik (M)   : 3 



 
 

 
 

Tidak Menarik (TM)  : 2 

Sangat Tidak Menarik (STM) : 1 

b. Aspek Rasa : 

Sangat Enak Sekali (SES)  : 5 

Sangat Enak (SE)   : 4 

Enak (E)    : 3 

Tidak Enak (TE)   : 2 

Sangat Tidak Enak (STE)  : 1 

c. Aspek Aroma : 

Sangat Harum Sekali (SHS) : 5 

Sangat Harum (SH)  : 4 

Harum (H)    : 3 

Tidak Harum (TH)  : 2 

Sangat Tidak Harum (STH) : 1 

d. Aspek Tekstur : 

Sangat Lembut Sekali (SLS) : 5 

Sangat Lembut (SL)  : 4 

Lembut (L)   : 3 

Tidak Lembut (TL)  : 2 

Sangat Tidak Lembut (STL) : 1 
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DAFTAR NAMA RESPONDEN 

No Nama 

1 Prasetyo Nugroho, S.ST., M.Sc 
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Lampiran 4 

TABEL KISI-KISI RESPONDEN 

 

EKSPERIMEN : PENGGUNAAN TEPUNG BERAS MERAH SEBAGAI 

BAHAN DASAR PADA BOLU KUKUS 

R
ES 

ASPEK 

WARNA RASA AROMA TEKSTUR 
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Lampiran 6 
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