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BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN  

 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan hasil pengujian dan pembahasan data, penulis 

memperoleh kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian mengenai 

perbedaan rasa, aroma, dan tekstur brownies kukus tepung beras merah 

dengan brownies kukussebagai berikut : 

1. Proses pembuatan brownies kukus tepung beras merah dengan 

brownies kukus tidak berbeda dan tepung beras merah memiliki 

kandungan yang sama dengan tepung terigu yaitu amilosa, 

amilopektin, dan pati.  

2. Berdasarkan hasil uji t-test sampel bebas diperoleh hasil dari aspek 

rasa, aroma, dan tekstur sebagai berikut : 

a. Aspek rasa  

Untuk rasa brownies kukus tepung beras merah memilki 

rasa yang khas dari tepung beras merah. Hasil yang didapatkan 

pada uji t-test sampel bebas (independent)berdasarkan aspek rasa 

yaitu t hitung lebih besar dari pada t tabelyaitu (11,708 > 

2,042).Artinya ada perbedaan yang signifikan berdasarkan aspek 

rasa pada brownies kukustepung beras merah dengan brownies 

kukustepung terigu. 
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b. Aspek Aroma  

Untuk aroma brownies kukustepung beras merah memiliki 

aroma khas tepung beras merah dan khas coklat. Hasil yang 

didapatkan pada uji t-test sampel bebas (independent) berdasarkan 

aspek aroma yaitu thitung lebih kecil dari ttabel yaitu(-9,92< 2,042). 

Artinya tidak ada perbedaan yang signifikan berdasarkan aspek 

aroma pada brownies kukustepung beras merah dengan brownies 

kukustepung terigu. 

c. Aspek Tekstur  

Untuk tekstur brownies kukus tepung beras merah memilki 

tekstur sudah cukup lembut dan padat .Hasil yang didapatkan 

pada uji t-test sampel bebas (independent) berdasarkan aspek 

tekstur yaitu thitung lebih kecil dari ttabel yaitu (0,0065< 2,042) . 

Artinya tidak ada perbedaan yang signifikan berdasarkan aspek 

tekstur pada brownies kukustepung beras merah dengan brownies 

kukustepung terigu. 

B. Saran  

Adapun saran yang diberikan peneliti dari hasil penelitian ini antara lain : 

perlu adanya sosialisasi kepada masyarakat mengenai penggunaan 

tepung beras merah yang dapat di inovasi menjadi pengganti tepung terigu 

dalam pembuatan brownies kukus tepung beras merah dari segi rasa, 

aroma, dan tekstur agar dapat diterima masyrakat. Dan tidak hanya 
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digunakan sebagai penggati beras putih tetapi pemanfaatanya dapat 

digunakan lebih banyak dengan membuat produk- produk cake lainya 

.
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Kuisioner Penelitian 

Kuisioner penelitian terhadap “ Perbedaan Rasa, Aroma, Dan Tekstur Brownies 

Kukus Tepung Beras Merah dengan Tekstur Brownies Kukus Tepung Terigu”. 

A. Identitas  Panelis  

Nama   : 

Umur (Thn) :  

Jenis Kelamin :   Laki-laki    Perempuan  

B. Daftar Pertanyaan  

1. Apakah saudara mengetahui Brownies kukus ? 

     YA       TIDAK  

2. Apakah saudara menyukai Brownies kukus ? 

     YA        TIDAK 

C. Petunjuk penilaian : 

1. Responden diminta untuk mencicipi sampel produk Brownies kukus 

dengan Bahan Baku Tepung Beras Merah dengan brownies kukus 

tepung terigu. 

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

yang sudah ditentukan dari skala penilaian. 

3. Skala penilaian dubuat dengan kriteria : 

a. Aspek Rasa  

Sangat Enak Sekali  ( SES ) : 5 

Sangat Enak ( SE )  : 4 

Enak ( E )   : 3 



Tidak Enak  ( TE )  :  2  

Sangat Tidak Enak  ( SET ) :  1 

 

b. Aspek Aroma 

Sangat Harum Sekali ( SHS ) : 5 

Sangat Harum ( SH)  : 4 

Harum  ( H)   : 3 

Tidak  Harum ( TH )  : 2 

Sangat Tidak Harum ( STH ) : 1 

 

c. Aspek Tekstur 

Sangat Lembut Sekali ( SLS ) :  5 

Sangat Lembut   ( SL ) : 4 

Lembut ( L )   : 3 

Tidak Lembut ( TL )   : 2 

Sangat Tidak Lembut (STL) : 1    

 

 

 

 

 

 



Tabel Kuisioner Dari Aspek Rasa 

Panelis 

Brownies kukus tepung beras 

merah 
Brownies kukus tepung terigu 

SES SE E TE STE SES SE E TE STE 

1           

2           

3           

4           

5           

6           

7           

8           

9           

10           

11           

12           

13           

14           

15           

16           

( sumber : Data primer, 2022) 

 

 

 



Tabel Kuisioner Dari Aspek Aroma 

Panelis 

Brownies kukus tepung beras 

merah 
Brownies kukus tepung terigu 

SHS SH H TH STH SHS SH H TH STH 

1           

2           

3           

4           

5           

6           

7           

8           

9           

10           

11           

12           

13           

14           

15           

16           

( sumber : Data primer, 2022) 

 

 

 



Tabel Kuisioner Dari Aspek Tekstur  

Panelis 

Brownies kukus tepung beras 

merah 
Brownies kukus tepung terigu 

SLS SL L TL STL SLS SL L TL STL 

1           

2           

3           

4           

5           

6           

7           

8           

9           

10           

11           

12           

13           

14           

15           

16           

( sumber : Data primer, 2022) 
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