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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan  

1. Berdasarkan hasil uji hedonik menunjukkan penilaian tingkat 

kesukaan bolu kukus tepung labu kuning berdasarkan aspek warna, 

aroma, rasa dan tekstur. 

a. Aspek Warna 

Hasil penilaian pada tingkat kesukaan (TS) tidak suka terdapat 2 

responden kurang menyukai warna sampel bolu kukus tepung 

labu kuning karena kurang warna terlalu gelap. Pada tingkat 

kesukaan (S) suka terdapat 12 responden cukup menyukai warna 

sampel bolu kukus labu kuning karena warnanya menarik yaitu 

kecoklatan. Dan pada tingkat kesukaan (SS) sangat suka terdapat 

16 responden yang sangat menyukai warna sampel bolu kukus 

tepung labu kuning karena warnanya sangat menarik yaitu 

kecokelatan. 

b. Aspek Aroma 

Hasil penilaian pada tingkat kesukaan (TS) tidak suka terdapat 4 

responden kurang menyukai aroma sampel bolu kukus tepung 

labu kuning karena kurang menyukai aroma kurang sesuai tidak 

seperti bolu kukus pada umumnya. Pada tingkat kesukaan (S) 

suka terdapat 17 responden menyukai aroma sampel bolu kukus 

labu kuning karena memiliki aroma khas labu kuning yang 
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berbeda pada bolu kukus umumnya. Dan pada tingkat kesukaan 

(SS) sangat suka terdapat 9 responden yang sangat menyukai 

aroma sampel bolu kukus tepung labu kuning karena memiliki 

aroma khas labu kuning dan unik.  

c. Aspek Rasa 

Hasil penilaian pada tingkat kesukaan (TS) tidak suka terdapat 7 

responden kurang menyukai rasa sampel bolu kukus tepung labu 

kuning karena kurang manis dan sedikit aneh. Pada tingkat 

kesukaan (S) suka terdapat 10 responden menyukai rasa sampel 

bolu kukus labu kuning karena rasanya manis dan unik rasa khas 

labu kuning. Dan pada tingkat kesukaan (SS) sangat suka terdapat 

13 responden yang sangat menyukai rasa sampel bolu kukus 

tepung labu kuning karena rasanya lebih enak, manisnya sudah 

pas, dan unik khas labu kuning. 

d. Aspek Tekstur 

Hasil penilaian pada tingkat kesukaan (TS) tidak suka terdapat 1 

responden kurang menyukai tekstur sampel bolu kukus tepung 

labu kuning karena teksturnya sedikit kasar. Pada tingkat 

kesukaan (S) suka terdapat 19 responden cukup menyukai tekstur 

sampel bolu kukus labu kuning karena lembut sedikit bertekstur. 

Dan pada tingkat kesukaan (SS) sangat suka terdapat 10 

responden yang sangat menyukai tekstur sampel bolu kukus 
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tepung labu kuning karena lembut sedikit bertekstur dan tidak 

terlalu padat. 

2. Berdasarkan hasil uji friedman diperoleh bahwa hasil tingkat kesukaan 

dari hasil eksperimen bolu kukus tepung labu kuning ditinjau dari 

aspek warna, aroma, rasa, dan tekstur. 

a. Berdasarkan hasil analisis, hasil nilai mean rank dalam analisis uji 

friedman pada aspek warna bolu kukus tepung labu kuning 

sebesar 1,62. Hal ini menunjukkan bahwa analisis warna memiliki 

warna yang menarik, serta memiliki nilai mean yaitu 1,62. 

Sedangkan hasil analisis uji friedman tes analisis statistik pada 

tabel diatas bahwa nilai chi-square sebesar 3,769. Untuk nilai 

Asymp. Sign senilai 0,52 > dari 0,05. Maka dapat disimpulkan 

bahwa Ha diterima dan Ho ditolak. Hal tersebut dikarenakan 

pada aspek warna bolu kukus yang terbuat dari tepung labu 

kuning dapat digunakan sebagai substitusi tepung terigu dalam 

pembuatan bolu kukus. 

b. Berdasarkan hasil analisis, hasil nilai mean rank dalam analisis uji 

friedman pada aspek aroma bolu kukus tepung labu kuning 

sebesar 1,53. Hal ini menunjukkan bahwa analisis aroma 

memiliki aroma yang khas dan unik serta memiliki nilai mean 

yaitu 1,53. Sedangkan hasil analisis uji friedman tes analisis 

statistik pada tabel diatas bahwa nilai chi-square sebesar 0,286. 

Untuk Asymp. Sign senilai 0,286 > dari 0,05. Maka dapat 
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disimpulkan bahwa Ha diterima dan Ho ditolak . Hal tersebut 

dikarenakan pada aspek aroma bolu kukus yang terbuat dari 

tepung labu kuning dapat digunakan sebagai substitusi tepung 

terigu dalam pembuatan bolu kukus. 

c. Berdasarkan hasil analisis, hasil nilai mean rank dalam analisis uji 

friedman pada aspek rasa bolu kukus tepung labu kuning sebesar 

1,60. Hal ini menunjukkan bahwa analisis rasa memiliki rasa 

yang enak, manis, dan unik serta memiliki nilai mean yaitu 1,60. 

Sedangkan hasil analisis uji friedman tes analisis statistik pada 

tabel diatas bahwa nilai chi-square sebesar 2,250. Untuk Asymp. 

Sign senilai 0,134 > dari 0.05. Maka dapat disimpulkan bahwa 

Ha diterima dan Ho ditolak. Hal tersebut dikarenakan pada 

aspek rasa bolu kukus yang terbuat dari tepung labu kuning dapat 

digunakan sebagai substitusi tepung terigu dalam pembuatan bolu 

kukus. 

d. Berdasarkan hasil analisis, hasil nilai mean rank dalam analisis uji 

friedman pada aspek tekstur bolu kukus tepung labu kuning 

sebesar 1,60. Hal ini menunjukkan bahwa analisis tekstur 

memiliki tekstur yang tidak terlalu padat, lembut, dan tidak 

mudah retak atau pecah serta memiliki nilai mean yaitu 1,60. 

Sedangkan hasil analisis uji friedman tes analisis statistik pada 

tabel diatas bahwa nilai chi-square sebesar 3,000. Untuk Asymp. 

Sign senilai 0,083 > dari 0,05. Maka dapat disimpulkan bahwa 
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Ha diterima dan Ho ditolak. Hal tersebut dikarenakan pada 

aspek tekstur bolu kukus yang terbuat dari tepung labu kuning 

dapat digunakan sebagai substitusi tepung terigu dalam 

pembuatan bolu kukus. 

4. Hasil penelitian menunjukkan bahwa tepung labu kuning dapat 

digunakan sebagai pengganti tepung terigu dalam pembuatan bolu 

kukus. Hal ini juga dapat menunjukkan bahwa tepung labu kuning 

dapat digunakan sebagai bahan masakan inovasi. 

5. Tidak ada perbedaan pada proses pengolahan bolu kukus tepung labu 

kuning dengan bolu kukus tepung terigu. 
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B. Saran 

1. Tepung labu kuning dapat digunakan sebagai bahan utama pembuatan 

bolu kukus, dikarenakan warna, aroma, rasa, dan tekstur bolu kukus 

tepung labu kuning hampir sama dengan bolu kukus tepung terigu. 

2. Tepung labu kuning banyak mengandung karbohidrat dan gluten 

sehingga bisa dijadikan bahan campuran dalam pembuatan  kue, roti 

serta bahan makanan yang lainya. Dalam pembuatan tepung yang 

berbahan dari tepung labu kuning perlu menggunakan mesin 

penggiling yang bisa membuat labu kuning hancur maskimal sehingga 

tekstur dari tepung bisa lebih, halus, dalam proses pengeringan labu 

kuning harus kering untuk mengurangi kadar air. Tepung labu kuning 

ketika dicampurkan kedalam adonan telur  haruslah disaring terlebih 

dahulu. 

3. Harapan peneliti adalah semoga dikemudian hari akan ada kajian  dan 

penelitian lebih lanjut untuk pengembangan bahan makanan yang 

berbahan dasar dari tepung labu kuning, menciptakan berbagai macam 

makanan yang lebih inovatif, bervariasi, dan terbaru sehingga tidak 

ada kejenuhan dalam memilih bahan makanan, kemudian dari produk-

produk tersebut bisa diterima oleh masyarakat pada umumnya. 
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Surat Pembimbingan Penulisan Laporan 

 

 

  



 

Kuisioner Penilaian Penelitian 

Kuisioner tentang penelitian “Tepung Labu Kuning Sebagai Substitusi Tepung 

Terigu Dalam Pembuatan Bolu Kukus” dikawasan pedagang jajanan pasar 

Yogyakarta.  

A. Identitas Responden  

Nama  : 

Jenis Kelamin :  Laki – laki                Perempuan 

Umur  :  17-20 Thn         21-25 Thn     Diatas 26  

B. Daftar Pertanyaan 

Petunjuk Penilaian : 

1. Responden diminta untuk mencicipi dua jenis produk Bolu Kukus.  

2. Berikan penilaian, isi dengan memberi tanda ceklish (√) pada kolom 

yang sudah ditentukan dari skala penilaian. 

3. Skala penilaian dibuat dengan kriteria : 

Sangat Suka (SS)  : 4  

Suka (S)   : 3 

Tidak Suka (TS)  : 2 

Sangat Tidak Suka (STS) : 1 

 

a. Apakah saudara mengetahui Bolu Kukus ? 

Jawab :……………………………………... 

 

b. Apakah saudara menyukai Bolu Kukus ? 

Jawab:…………………………………….. 

 

c. Apa yang membuat saudara menyukai Bolu Kukus ? 

Jawab:………………………………………………….. 

 

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



 

C. Lembar Jawaban Kuisioner Penelitian 

 

Indikator 

 

Pertanyaan 

Jawaban Responden 

Sample A 100% 

Tepung Labu Kuning 

Sample B 100% 

Tepung Terigu 

SS S TS STS SS S TS STS 

Warna Apakah Bolu 

Kukus ini 

memiliki 

warna yang 

menarik ? 

        

Rasa Apakah Bolu 

Kukus ini 

memiliki rasa 

yang khas ? 

        

Aroma Apakah Bolu 

Kukus ini 

memiliki 

aroma yang 

khas ? 

        

Tekstur Apakah Bolu 

Kukus ini 

memiliki 

tekstur yang 

lembut ? 

        

 

Pendapat dan saran:………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

  



 

Lembar bimbingan 

  



 

Lembar bimbingan 



 

Sertifikat On The Job Training 

 

  



 

 

  



 

OUTPUT SPSS 

Hasil Data Tepung Labu Kuning 

No.  x1.1 warna x2.1 aroma x3.1 rasa x4.1 tekstur   Total  

1 4 3 4 3 14 

2 2 3 3 4 12 

3 3 3 4 3 13 

4 4 3 4 2 13 

5 3 4 2 3 12 

6 3 2 3 4 12 

7 4 3 2 4 13 

8 4 4 3 3 14 

9 4 3 2 3 12 

10 3 2 3 3 11 

11 3 3 3 4 13 

12 3 3 4 3 13 

13 3 2 3 4 12 

14 4 3 4 3 14 

15 4 4 4 3 15 

16 4 3 3 3 13 

17 4 4 3 4 15 

18 4 3 4 4 15 

19 4 4 4 4 16 

20 4 3 4 3 14 

21 4 4 2 3 13 

22 4 3 4 4 15 

23 4 4 4 3 15 

24 3 4 3 4 14 

25 3 2 4 3 12 

26 2 3 4 3 12 

27 3 3 2 3 11 

28 3 4 2 3 12 

29 4 3 2 3 12 

30 3 3 3 3 12 

TOTAL 104 95 96 99 394 

 

 

  



 

Pengisian Kuisioner oleh Para Responden 

   

   

  



 

Dokumentasi 

 

  

  

 

 

 


