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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan terhadap 

penggantian tepung terigu menjadi tepung beras ketan hitam dalam 

pembuatan kue putu ayu yang ditinjau dari aspek penampilan, rasa, aroma, 

tekstur maka dapat disimpulkan bahwa: 

1. Penampilan 

Berdasarkan hasil analisis data menggunakan uji test sampel 

bebas diperoleh nilai t hitung lebih besar dari t table (2,5199>2,024) 

pada aspek penampilan yang artinya Ha diterima dan Ho ditolak 

membuktikan bahwa tidak ada beberapa kualitas terhadap kue putu ayu 

dalam penggantian tepung terigu menjadi tepung ketan hitam ditinjau 

dari aspek penampilan. 

2. Rasa 

Berdasarkan hasil analisis data menggunakan uji test sampel 

bebas diperoleh nilai t hitung lebih besar dari t table (4,633 > 2,024) 

pada aspek penampilan yang artinya Ha diterima dan Ho ditolak 

membuktikan bahwa tidak ada perbedaan kualitas terhadap kue putu 

ayu dalam penggantian tepung terigu menjadi tepung ketan hitam 

ditinjau dari aspek rasa. 
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3. Aroma 

Berdasarkan hasil analisis data menggunakan uji test sampel 

bebas diperoleh nilai t hitung lebih kecil dari t table (-0,1907 < 2,024) 

pada aspek penampilan yang artinya Ha ditolak dan Ho diterima 

membuktikan bahwa adanya perbedaan kualitas terhadap kue putu 

ayu dalam penggantian tepung terigu menjadi tepung ketan hitam 

ditinjau dari aspek aroma. 

4. Tekstur 

Berdasarkan hasil analisis data menggunakan uji test sampel 

bebas diperoleh nilai t hitung lebih besar dari t table (4,633 > 2,024) 

pada aspek penampilan yang artinya Ha diterimadan Ho ditolak 

membuktikan bahwa tidak perbedaan kualitas terhadap kue putu ayu 

dalam penggantian tepung terigu menjadi tepung ketan hitam ditinjau 

dari aspek tekstur. 

B. Saran 

Adapun saran yang dapat dikemukakan dalam kaitannya dengan 

peneltian sebagai berikut: 

1. Tepung beras ketan hitam dapat digunakan sebagai bahan utama 

dalam pembuatan kue putu ayu, karena tepung beras ketan hitam 

memiliki kadar gula yang lebih rendah daripada tepung terigu 

sehingga orang-orang yang mengurangi gula tetap dapat menikmati 

kue putu ayu ini. 
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2. Bagi peneliti selanjutnya diharapkan ada eksperimen produk-produk 

inovatif dengan bahan beras ketan hitam sehingga produk tersebut 

bermanfaat bagi semua orang serta dapat menjadi produk keluaran 

terbaru, dan selalu bervariasi yang tentunya dapat diterima oleh 

masyarakat.  
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Lampiran 3 Kuisioner  

Kuisioner Penelitian 

 

Kuisioner penelitian terhadap “Penggunaan Tepung Ketan Hitam Sebagai 

Pengganti Tepung Terigu Dalam Peningkatan Kualitas Kue Putu Ayu” 

yang ditinjau dari aspek  penampilan, rasa, aroma, dan tekstur di Sekolah Tinggi 

Pariwisata AMPTA Yogyakarta. 

 

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

Nama  : Hening Setia Eka Putri 

NIM  : 318101209 

Jurusan  : Pengelolaan Perhotelan, STP AMPTA Yogyakarta. 

 Bermaksud akan mengadakan penelitian dengan judul “Penggunaan 

Tepung Ketan Hitam Sebagai Pengganti Tepung Terigu Dalam 

Peningkatan Kualitas Kue Putu Ayu”. Jika sadara/I bersedia, dimohon untuk 

mengisi lembar identitas dan penilaian yang saya lampirkan atas ketersediaan 

sadar/I saya mengucapkan terimakasih. 

A. Identitas Responden 

Nama  : 

Jenis Kelamin :  Laki-laki   Perempuan 

Umur  :  17-20 Thn     21-25 Thn     Diatas 25 Thn 

B. Daftar Pertanyaan 

1. Apakah saudara mengetahui kue putu ayu? 

 Ya Tidak 



 

 

2. Apakah saudara menyukai kue putu ayu? 

 Ya Tidak 

 

C. Petunjuk Penilaian 

1. Responden diminta untuk mencicipi sampel produk kue putu ayu 

tepung beras ketan hitam. 

2. Berikan penilaian dengan memberikan tanda silang (x) pada 

kolom yang sudah ditentukan dari skala penelitian. 

3. Skala penelitian dibuat dengan criteria : 

a. Aspek penampilan 

Sangat Menarik Sekali (SMS) : 5 

Sangat Menarik (SM)  : 4 

Menarik (M)   : 3 

Tidak Menarik (TM)  : 2 

Sangat Tidak Menarik (SMT) : 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 

D. Kolom Penilaian 



 

 

 

1. Aspek Penampilan 

 

SMS SM M TM STM 

     

 

 

2. Aspek Rasa 

 

SES SE E TE STE 

     

 

 

3. Aspek Aroma 

 

SHS SH H TH STH 

     

 

 

 

4. Aspek Tekstur 

 

SLS SL L TL STL 
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