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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

Berdasarkan hasil penelitian mengenai perbedaan tingkat kesukaan responden 

dari aspek rasa, aroma, tekstur, dan warna pada rye bread tepung bekatul dengan 

rye bread tepung gandum dapat ditark kesimpulan sebagai berikut: 

A. Kesimpulan 

Tujuan utama penelitian ini dapat meliputi apakah ada perbedaan terhadap 

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

rye bread tepung bekatul padi dengan rye bread tepung gandum. 

Analisis uji t test sampel bebas yang dilakukan untuk mengetahui seerapa besar 

pengaruh dari variabel tersebut terhadap tingkat kesukaan responden dari 

aspek rasa, aroma, tekstur, dan warna pada rye bread tepung bekatul padi 

dengan rye bread tepung gandum Berdasarkan analisis kuantitatif deskriptif 

yang dilakukan pada bab-bab sbelumnya dihasilkan kesimpulan sebagai 

berikut: 

1. Berdasarkan hasil uji t test sampel bebas yang telah dilakukan, aspek rasa 

pada  rye bread memiliki t hitung sebesar -0,3721 sedangkan besarnya t 

tabel adalah 2,101. Maka nilai t hitung menunjukkan angka lebih kecil dari 

nilai t table yaitu (-0,3721 < 0,2101), dengan demikian ho diterima dan ha 

ditolak. Artinya tidak ada perbedaan yang signifikan berdasarkan aspek rasa 

pada rye bread tepung bekatul padi dengan rye bread tepung gandum. 

2. Berdasarkan hasil uji t test sampel bebas yang telah dilakukan, aspek aroma 

pada rye bread memiliki t hitung sebesar 1,897 sedangkan besarnya t table 
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adalah 2,101. Maka nilai t hitung menunjukkan angka lebih kecil dari nilai 

t tabel yaitu (1,897 < 2,101), dengan demikian ho diterima dan ha ditolak. 

Artinya tidak ada perbedaan yang signifikan berdasarkan aspek aroma pada 

rye bread tepung bekatul padi dengan rye bread tepung gandum. 

3. Berdasarkan hasil uji t test sampel bebas yang telah dilakukan, aspek tekstur 

dalam rye bread memiliki t hitung sebesar 1,405 sedangkan besarnya t table 

adalah 2,101. Maka nilai t hitung menunjukkan angka lebih kecil dari nilai 

t table yaitu (1,405 < 2,101), dengan demikian ho diterima dan ha ditolak. 

Artinya tidak ada perbedaan yang signifikan berdasarkan aspek tekstur pada 

rye bread tepung bekatul padi dengan rye bread tepung gandum. 

4. Berdasarkan hasil uji t test sampel bebas yang telah dilakukan, aspek warna 

dalam rye bread memiliki t hitung sebesar -0,4932 sedangkan besarnya t 

tabel adalah 2,101. Maka nilai t hitung menunjukkan angka lebih kecil dari 

nilai t table yaitu (-0,4932 < 2,101), dengan demikian ho diterima dan ha 

ditolak. Artinya tidak ada perbedaan yang signifikan berdasarkan aspek 

warna pada rye bread tepung bekatul padi dengan rye bread tepung 

gandum. 

5. Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan oleh peneliti, pada 

dasarnya tidak ada perbedaan yang signifikan tingkat kesukaan responden 

terhadap semua aspek yaitu rasa, aroma, tekstur, dan warna. Maka dari itu 

peneliti menyarankan dan merekomendasikan agar masyarakat lebih 

menggunakan atau mengkonsumsi rye bread berbahan dasar bekatul 

karena, memiliki daya jual murah dan nilai ekonomis yang rendah harga 

tepung bekatul yang lebih murah dibandingkan tepung gandum, kandungan 
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6. gizi tepung bekatul yang sangat tinggi dan tentunya untuk mengurangi 

impor dari luar negeri dan menaikkan daya jual produk-produk lokal dalam 

negeri. 

 

B. Saran  

Adapun saran yang dapat dikemukakan dalam kaitannya dengan 

penelitian sebagai berikut: 

1. Tepung bekatul padi dapat digunakan sebagai bahan utama dalam 

pembuatan rye bread, karena tepung bekatul memiliki daya jual yang 

rendah dan harga yang lebih ekonomis dibandingkan tepung gandum. 

Guna untuk mengurangi produksi impor dalam negeri dan juga  menaikkan 

daya jual produk-produk lokal dalam negeri. 

2. Tepung bekatul juga memiliki protein yang tinggi dibandingkan tepung 

gandum sehingga orang-orang yang menghindari karbo dapat tetap 

menikmati rye bread ini. 

3. Pada aspek rasa, komposisi tepung bekatul padi pada adonan rye bread 

diberikan lebih sedikit dibandiingkan tepung gandum, dikarenkan rasa dari 

bekatul yang lebih kuat dan ada beberapa masyarakat yang sudah terbiasa 

memberi makan hewan ternak dengan bekatul sehingg kurang menyukai 

rasa dan aroma dari bekatul. 

4. Tepung bekatul dapat bermanfaat sebagai sumber pangan alternatif, 

sehingga bekatul tidak hanya menjadi pakan ternak saja tetapi bisa dapat 

diolah menjadi bahan makanan. 
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5. Bagi peneliti selanjutnya diharapkan dikemudian hari ada eksperimen 

produk-produk inovatif dengan bahan baku bekatul sehingga produk 

tersebut bermanfaat bagi semua orang serta dapat menjadi produk keluaran 

terbaru, sehingga produk yang dihasilkan tidak cenderung monoton, dan 

selalu bervariasi yang tentunya dapat diterima oleh masyarakat. 
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Kuesioner Penelitian 

Kuesioner penelitian tentang “EKSPERIMEN PEMBUATAN RYE BREAD 

TEPUNG BEKATUL PADI SUBTITUSI TEPUNG RYE” di Sekolah Tinggi 

Pariwisata AMPTA Yogyakarta. 

Salam sejahtera bagi kita semua, saya yang bertanda tangan dibawah ini : 

Nama  : Rachel Jody Kumara 

NIM  : 320200385 

Jurusan  : Study Lanjut Hotel management, STP AMPTA Yogyakarta. 

Bermaksud akan mengadakan penelitian dengan judul “EKSPERIMEN 

PEMBUATAN RYE BREAD TEPUNG BEKATUL PADI SUBTITUSI TEPUNG 

RYE”. Jika saudara/i bersedia, dimohon untuk mengisi lembar identitas dan penilaian 

yang saya lempirkan atas ketersediaan saudara/i saya mengucapkan terimakasih. 

A. Identitas Responden 

Nama   : 

Jenis Kelamin  :         L          P 

Umur   :  

B. Daftar Pertanyaan  

Petunjuk penilaian : 

1. Responden diminta untuk mencicipi dua jenis sampel produk rye bread. 

2. Berikan penilaian, isi dengan memberikan tanda checklist (√) pada kolom 

yang sudah di tentukan dari skala penilaian.  

3. Skala penilaian dibuat dengan kriteria : 

Sangat Setuju    (SS)  : 4 

Setuju     (S)  : 3 

Tidak Setuju    (TS)  : 2 

Sangat Tidak Setuju (STS) : 1 
 

(Berikan tanda √ pada kolom yang sesuai dengan pendapat anda)  

Apakah anda mengetahui rye bread ?          Ya       Tidak 

Apakah anda menyukai rye bread ?          Ya    Tidak 



PENYEBARAN KUISIONER 

 

        

        



 
 

 

     Daftar Nama Responden 

No Nama Responden Keterangan 

1 Fajar Bagaskara Profesional Baker’s 

2 Azizul kamaludin Profesional Baker’s 

3 Deka Putri N Profesional Baker’s 

4 Faisal Mustafa Wirausahawan 

5 Faiz Surya Saputra Wirausahawan 

6 Baiq Firly Amandasari Guru Tata Boga 

7 Luthfia Firda Penyuka Bread 

8 Nurfadlan Penyuka bread 

9 Bhima Ardhi laksono Penyuka Bread 

10 Ignasius Alfonso Rimba Penyuka Bread 

  



 
 

 
 

Daftar Hasil Penilaian Responden 

 

Hasil Data Rye Bread Tepung Bekatul 

Responden Rasa Aroma Tekstur Warna Total 

1 4 4 4 4 16 

2 4 4 4 4 16 

3 4 4 3 4 15 

4 4 4 3 4 15 

5 4 4 3 4 15 

6 4 4 4 4 16 

7 4 4 4 4 16 

8 2 3 3 3 11 

9 3 4 4 3 12 

10 3 3 3 3 12 

Total 36 38 35 37 144 

 

  



 
 

 

      Hasil Data Rye Bread Tepung Gandum 

Responden Rasa Aroma Tekstur Warna Total 

1 4 4 4 4 16 

2 4 4 3 4 15 

3 4 4 3 4 15 

4 3 3 3 4 13 

5 4 3 4 4 15 

6 4 3 3 4 14 

7 4 4 3 4 15 

8 3 3 3 3 12 

9 4 3 3 4 14 

10 3 3 3 3 12 

Total 37 34 32 38 141 

 

  



 
 

 
 

                                      Tabel Distribusi t 
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