BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Dari eksperimen mengenai tepung kacang koro pedang dalam eksperimen
ini telah peneliti amati dengan memaksimalkan kualitas tepung kacang
koro pedang dalam pembuatan brownies kukus dengan melakukan 3 (tiga)
kali eksperimen dan mendapatkan hasil yang sesuai pada eksperimen
ketiga. Ini terbukti melalui warna, penampilan, tekstur, aroma dan rasa
dimana faktor-faktor ini merupakan kualitas tepung kacang koro pedang
dalam pembuatan brownies kukus. Berdasarkan penelitian yang dilakukan,
maka terdapat beberapa indikator dengan hasil analisis data dapat diambil
kesimpulan sebagai berikut:
1. Warna
Dari data yang didapatkan dari responden, indikator Warna sebanyak
12 responden mengatakan sangat suka pada skala 5 uji hedonik. hal ini
menunjukan bahwa produk brownies kukus tepung kacang koro pedang
yang menggunakan sesuai dengan resep sehingga menghasilkan
kualitas yang baik. Pada percobaan pertama produk sudah dapat
diterima oleh expert dan lanjut pembuatan yang kedua sudah dapat
diterima oleh masyarakat.
2. Penampilan
Penampilan yang dihasilkan dari olahan brownies kukus tepung kacang

koro pedang yang menarik sesuai dengan brownies kukus pada
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umumnya. Pada indikator penampilan sebanyak 7 responden
mengatakan sangat suka pada skala 5 uji hedonik dan 7 responden
mengatakan suka pada skala 4 uji hedonik , pada kedua nilai uji
hedonik yang tertinggi ini menyatakan bahwa produk brownies kukus
tepung kacang koro pedang layak disajikan kepada konsumen dan dapat
diterima oleh masyarakat.

. Tekstur

Pada indikator tekstur sebanyak 10 responden mengatakan suka pada
skala 4 uji hedonik, karena tekstur yang terdapat di brownies kukus
tepung kacang koro pedang dihasilkan dari tepung kacang koro yang
hasil namun bertekstur sehingga membuat tekstur dari brownies nya
lembut tetapi tidak selembut pada umunya, namun untuk tekstur padat
dan basahnya sama seperti brownies biasanya, sehingga penilaian
terbanyak di skala 4 uji hedonik.

. Aroma

Pada indikator aroma sebanyak 8 responden mengatakan cukup suka
pada skala 3 uji hedonik. Hal ini karena aroma yang dihasilkan pada
brownies kukus tepung kacang koro pedang berasal dari cokelat
batangan dan cokelat bubuk sehingga membuat aromanya seperti
brownies pada umunya. Akan tetapi banyak responden yang memilih
cukup suka pada indikator aroma ini , mungkin karena aromanya tidak

tercium.
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5. Rasa
Pada indikator rasa sebanyak 11 responden mengatakan sangat suka
pada skala 5 uji hedonik. Hal ini karena rasa enak pada brownies kukus
tepung kacang koro pedang dihasilkan dari gula dan cokelat batangan
yang sudah memiliki rasa manis, sehingga rasa yang ada pada brownies
tetap sama pada umunya. Menurut pendapat yang disampaikan bahwa
produk brownies kukus tepung kacang koro pedang layak disajikan
kepada konsumen dan dapat diterima oleh masyarakat.

B. Saran
Dalam melakukan suatu penelitian tentunya masih terdapat

kekurangan, maka dari itu peneliti memberikan saran sebagai berikut:

1. Agar brownies kukus tepung kacang koro pedang aromanya lebih enak
dan wangi sebaiknya di tambahkan ekstrak vanilli.

2. Nilai ekonomis dari brownies kukus tepung kacang koro pedang perlu
di analisis sehingga dapat dimanfaatkan sebagai potensi usaha dalam
bidang makanan inovasi. Peneliti juga mengharpakan agar hasil

penelitian ini dapat menjadi referensi bagi peneliti selanjutnya.
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KUESIONER PENELITIAN

EKSPERIMEN PEMBUATAN BROWNIES KUKUS BERBAHAN
DASAR TEPUNG KACANG KORO PEDANG (CANAVALIA
ENSIFORMIS) SEBAGAI SUBTITUSI TEPUNG TERIGU.
Dihadapan saudara/i disajikan sampel brownies kukus tepung kacang koro
pedang. Saudara/i diminta untuk memberikan penilaian pada kolom yang
tersedia dalam lembar penilaian sesuai dengan pertanyaan yang diajukan oleh
peneliti sesuai kriteria penelitian yang telah ditentukan terhadap sampel
tersebut, degan memberikan tanda silang (x) pada tingkat penilaian sesuai
dengan apa yang telah saudara/i coba.
A. ldentitas Responden

Nama

Jenis Kelamin . Laki- Laki / Perempuan

Jurusan prodi
B. Daftar Pertanyaan

Ketentuan penilaian:

1. Kejujuran diutamakan dalam penilaian ini.
2. Berikan penilaian sesuai dengan pertanyaan yang diajukan oleh peneliti
dalam lembar penelitian.
3. Pemberian nilai mulai dari
SS (Sangat Setuju)
S (Setuju)
CS (Cukup Setuju)
TS (Tidak Setuju)

N W B~ ol



STS (Sangat Tidak Setuju): 1

4. Pastikan mencoba sampel yang telah disediakan peneliti dan beri nilai

pada masing-masing aspek yang terdapat pada lembar penilaian.

5. Jika tidak paham mengenai ketentuan penilaian, segera tanyakan

kepada peneliti.

C. Lembar Penilaian Responden

Aspek Warna
Sampel Brownies kukus tepung kacang
koro pedang
No Pernyataan 3 S CS TS STS
() (4) ©) (2) 1)
1 Brownies kukus tepung kacang koro
pedang memiliki warna cokelat
pekat.
Aspek Penampilan
Sampel Brownies kukus tepung kacang
No koro pedang
Pernyataan SS S CS TS STS
(5) (4) (©) (2) 1)
1 Brownies kukus tepung kacang koro

pedang mempunyai penampilan yang
menarik.

Aspek Tekstur
Sampel Brownies kukus tepung kacang
koro pedang
No Pernyataan 3S S o TS STS
(5) (4) (©) ) 1)
1 Brownies kukus tepung kacang koro
pedang memiliki tekstur padat dan
basah.




Aspek Aroma

Sampel Brownies kukus tepung kacang
koro pedang
No Pernyataan 3S S s TS STS
() (4) @) () 1)
1 Brownies kukus tepung kacang koro
pedang memiliki aroma yang
menggugah selera.
Aspek Rasa
Sampel Brownies kukus tepung kacang
koro pedang
No Pernyataan S S s TS STS
() (4) 3) ) )
1 | Apakah rasa dari Brownies kukus
tepung kacang koro pedang ini enak.

Pendapat :
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Pertanyaan Brownies Kukus Berbahan Tepung Kacang Koro Pedang

No Warna Cokelat Pekat | Penampilan Menarik Tekstur Padat dan Aroma Menggugah Rasa Yang Enak
Responden Basah Selera

1 12| 3] 4 112 |3 5 2 | 3|4 112 |3 |4]5 2 | 3
1 X X X X
2 X X
3 X X X X X
4 X X X X
5 X X X X X
6 X X X X X
7 X X X X
8 X X X
9 X X X X
10 X X X X X
11 X X X X X
12 X X X X
13 X X X




14

15

16

17

18

19

20

X X| X| X| X

Keterangan :

SS (Sangat Setuju)

S (Setuju)

CS (Cukup Setuju)

TS (Tidak Setuju)

STS (Sangat Tidak Setuju)
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