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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, dapat diambil kesimpulan 

dan saran sebagai berikut : 

A. Kesimpulan 

1. Hasil analisis untuk tingkat kesukaan brownies menunjukan bahwa, Ho 

diterima pada indikator rasa dan aroma. Hal ini dibuktikan dengan hasil t 

hitung< t tabel pada kedua indikator, yaitu 2.045 < 2.048 aspek rasa dan 2.035 

< 2.048 pada aspek aroma. Pada aspek teksur menunjukan bahwa Ho 

ditolak. Hal ini dibuktikan dengan hasil t hitung> t tabel, yaitu 3.540 > 2.048. 

Berdasarkan hasil rerata pada indikator tekstur brownies tepung talas 

memiliki nilai yang lebih tinggi sehingga dapat disimpulkan bahwa 

konsumen lebih menyukai tekstur brownies tepung talas yang lembab 

(moist) dan berpori kecil. 

2. Hasil analisis untuk kualitas brownies menunjukan bahwa, Ho diterima 

pada indikator rasa dan aroma. Hal ini dibuktikan dengan hasil t hitung< t 

tabel, yaitu 0.458 < 2.048 aspek rasa, dan 2.012 < 2.048 aspek aroma. Pada 

aspek teksur menunjukan bahwa Ho ditolak. Hal ini dibuktikan dengan 

hasil t hitung> t tabel. Yaitu 6.213 > 2.048. Berdasarkan hasil rerata pada 

indikator tekstur brownies tepung talas memiliki nilai yang lebih tinggi 

sehingga dapat disimpulkan bahwa kualitas tekstur brownies tepung talas 
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lebih mendekati dengan kualitas tekstur brownies yang baik yaitu berpori 

rata, lubang pori kecil, dan lembab (moist). 

3. Tepung talas lebih sehat dari tepung terigu karena tepung talas tidak 

mengandung gluten, sehinga dapat dikonsumsi oleh penderita autis dan 

penderita alergi terhadap kandungan protein gluten (celiac disease). 

Tepung talas juga memiliki kandungan lemak dan karbohidrat yang  lebih 

sedikit, sehingga cocok untuk dikonsumsi oleh seseorang yang sedang 

menjalankan diet. 

 

B. Saran 

 Berdasarkan hasil penelitian dan pengamatan selama proses 

penelitian, maka penulis memberikan saran sebagai berikut : 

1. Perlu adanya sosialisasi kepada masyarakat mengenai penggunaan tepung 

talas sebagai bahan dalam pembuatan brownies karena rasa, aroma, dan 

tekstur dapat diterima oleh konsumen, dan dapat digunakan sebagai 

penganekaragaman dan pemanfaatan umbi lokal. 

2. Pilihlah tepung talas dengan kualitas yang baik, karena penggunaan bahan 

yang baik maka akan menghasilkan kualitas yang baik juga. 

3. Pastikan wadah untuk mengocok telur dan gula harus bersih dan kering, 

karena wadah yang kurang kering atau bersih dapat menghambat telur 

menjadi berbusa. 

4. Ayak terlebih dahulu bahan-bahan kering agar tidak ada bahan-bahan yang 

menggumpal.  
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5. Perhatikan panas suhu api saat proses pengukusan yang dapat berpengaruh 

pada hasil akhir brownies yaitu dapat membuat bagian atas brownies 

bergelombang dan tidak rata.  

6. Jangan lupa bungkus tutup kukusan dengan serbet agar tidak ada air yang 

menetes dipermukaan brownies. 

7. Perlu adanya uji kandungan gizi terhadap brownies tepung talas. 
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KUESIONER  

PEDOMAN WAWANCARA SELEKSI RESPONDEN 

 

Nama : 

Umur  : 

Jenis Kelamin : 

Status :     No. Hp : 

 

Di hadapan saudara disajikan sebuah kuesioner, saudara diminta  untuk 

menjawab pertanyaan yang yang diajukan berdasarkan pengetahuan saudara dan 

keadan saudara yang sebenarnya untuk seleksi menjadi panelis. Saudara diminta 

memberi tanda (x) pada butir alternative jawaban yang sesuai.Atas kesedian dan 

bantuannya peneliti ucapkan terima kasih. 

Pertanyaan : 

1. Apakah saudara bersedia menjadi calon responden ? 

a. ya bersedia 

b. tidak bersedia 

2. Apakah saudara bisa meluangkan waktu untuk menjadi responden ? 

a. ya  

b. tidak 

3. Apakah saudara saat ini dalam keadaan sehat ? 

a. ya  

b. tidak 

4. Apakah saudara sedang menderita gangguan kesehatan mata (sakit mata)? 

a. ya  

b. tidak 

5. Apakah saudara sedang menderita ganguan kesehatan mulut (sariawan dan 

sakit gigi)? 

a. ya  

b. tidak 

6. Apakah saudara sedang menderita gangguan kesehatan hidung (flu, pilek) ? 

a. ya  

b. tidak 

7. Apakah saudara tahu tentang brownies? 

a. ya tahu 

b. tidak tahu 

8. Apakah saudara pernah membuat brownies sebelumnya ? 

a. ya pernah, (………)*sebutkan kira-kira berapa kali per minggu/bulan 

b. tidak pernah 

9. Apakah saudara pernah mengkonsumsi brownies sebelumnya ? 

a. ya pernah, (………)*sebutkan kira-kira berapa kali per minggu/bulan 

b. tidak pernah 

10. Apakah saudara dapat membedakan struktur brownies melalui perabaan 

tangan ? 

a. ya  

b. tidak 



 

 

 

 

11. Apakah saudara tahu bagaimana tekstur brownies yang baik ? 

a. ya tahu. berpori rata, lubang pori kecil dan lembab (moist) 

b. tidak tahu 

12. Apakah saudara tahu bagaimana rasa brownies yang baik ? 

a. ya tahu. manis khas cokelat 

b. tidak tahu 

13. Apakah saudara tahu bagaimana aroma brownies yang baik ? 

a. ya tahu. harum khas cokelat 

b. tidak tahu 

14. Apakah saudara pernah mengkonsumsi brownies dari bahan selaim dari 

tepung terigu ? 

a. ya pernah, (………)*sebutkan kira-kira berapa kali per minggu/bulan 

b. tidak pernah 

 

 

Peneliti 

 

 

Ririn Oktriana 

 

  



 

 

 

 

F Tabel 

  



 

 

 

 

t Tabel 

 

  



 

 

 

 

Kuesioner Formulir Penilaian 

 

 

Identitas Responden 

Nama : 

Jenis Kelamin dan Usia : 

Tanggal Penilaian  : 

Bahan / sampel : brownies dari tepung talas 

  

Di hadapan saudara disajikan dua (2) sampel brownies dari bahan dasar 

tepung yang berbeda.Saudara diminta untuk memberikan penilaian pada kolom 

yang tersedia dilembar penilaian sesuai dengan kriteria penilaian yang telah 

ditentukan terhadap sampel tersebut. 

 

Ketentuan penilaian : 

a. Kejujuran diutamakan dalam penelitian ini. 

b. Skala penilaian dibuat dengan kriteria : 

 Sangat Suka (SS) : Skor 4 

Suka (S) : Skor 3 

 Tidak Suka (TS) : Skor 2 

 Sangat Tidak Suka (STS) : Skor 1 

c. Mencoba kedua sampel brownies dan beri nilai pada masing-masing indikator 

d. Jika tidak paham mengenai ketentuan penilaian, segera tanyakan kepada 

peneliti. 

 

  



 

 

 

 

Lembar Penilaian Tingkat Kesukaan  

Lembar Jawab Kuesioner Penilaian 

Indikator Aspek Yang Dinilai 

Jawaban Responden 

Brownies A Brownies B 

SS S TS STS SS S TS STS 

Rasa Rasa brownies yaitu 

manis dan 

cokelatnya terasa 

        

Aroma Aroma brownies 

yaitu harum khas 

cokelat 

        

Tekstur Tekstur brownies 

yaitu lembab (moist) 

dan berpori kecil 

        

 

Kuesioner Penilaian Kualitas Brownies 

Aspek 

Penilaian 
Kriteria Skor 

Sampel 

Brownies 

A 

Brownies 

B 

Rasa a. Manis legit, terasa cokelatnya 4   

 b. Manis legit, kurang terasa 

cokelatnya 

3   

 c. Kurang manis, kurang terasa 

cokelatnya 

2   

 d. Kurang manis, tidak terasa 

cokelatnya 

1   

Aroma a. Harum khas cokelat 4   

 b. Cukup harum khas cokelat 3   

 c. Kurang berbau cokelat 2   

 d. Idak berbau cokelat 1   

Tekstur a. Berpori rata, lubang pori kecil 

dan agak lembab 

4   

 b. Berpori rata, lubang pori agak 

lebar dan agak lembab 

3   

 c. Berpori rata, lubang pori lebar 

dan kering 

2   

 d. Tidak berpori rata, lubang pori 

rapat dan sangat kering 

1   

 

  



 

 

 

 

Pembuatan Brownies Dengan Bahan  Dasar Tepung Talas 

Resep dan cara pembuatan brownies dengan bahan  dasar tepung talas 

sebagai berikut : 

A. Bahan 

1. Telur 4 pcs (butir) 

2. Gula 137 gram  

3. Ovalet 13 gram 

4. Tepung talas 84 gram 

5. Coklat bubuk 38 gram 

6. Minyak goreng 31 gram  

7. Margarin 16 gr 

8. Dark chocolate 63 gram 

 

B. Cara Pembuatan 

1. Pengayakan bahan tepung  

Semua bahan kering seperti, tepung, cokelat bubuk, diayak terlebih dahulu 

supaya tidak menggumpal. 

2. Melelehkan cokelat, butter, dan minyak goreng 

Tim butter, masukan potongan cokelat, sambil diaduk-aduk hingga cokleat 

meleleh lalu masukan minyak goreng. 

3. Pengocokan telur, gula dan ovalet 

Di tempat terpisah kocok telur, gula, dan ovalet menggunakan mixer.Kocok 

hingga adonan telur mengembang, dan kaku. 



 

 

 

 

4. Pencampuran adonan  

Maukan campuran bahan tepung kedalam adonan telur, sedikit demi 

sedikit, aduk menggunakan mixer berkecepatan rendah. Tambahkan coklat 

yang sudah di tim. Aduk hingga tercampur rata. 

5. Pengukusan  

Tuang adonan brownies ke dalam Loyang diberi alas kertas roti, kukus 

brownies selama 45 menit atau hingga brownies matang.Angkat dinginkan. 

  



 

 

 

 

Hasil Penelitian Kesukaan 

 

BA BB BA BB BA BB

1 4 3 4 2 4 4

2 3 4 4 3 4 4

3 3 4 3 4 2 4

4 2 2 3 4 4 4

5 4 3 4 2 4 3

6 4 3 3 2 3 4

7 4 4 4 4 4 4

8 4 3 4 3 4 4

9 4 4 4 3 3 4

10 4 3 4 3 4 4

11 4 3 4 2 4 4

12 3 4 2 3 3 4

13 4 4 4 3 4 4

14 4 4 3 4 3 4

15 4 3 3 4 3 4

Total 55 51 53 46 53 59

Rata-rata 3.67 3.40 3.53 3.07 3.53 3.93

s1 0.15 0.16 0.17 0.41 0.17 0.004

s2 0.38 0.4 0.41 0.64 0.41 0.67

Aroma Tekstur

Tingkat Kesukaan Brownies

Responden
Rasa

 

 

  



 

 

 

 

Hasil Penelitian Kualitas 

 

Kualitas Brownies 

Indikator 
RASA Aroma Tekstur 

BA BB BA BB BA BB 

1 4 2 4 2 3 3 

2 3 3 3 3 3 4 

3 3 4 3 4 3 4 

4 3 4 4 3 4 4 

5 4 3 4 2 3 3 

6 3 4 4 4 4 4 

7 4 3 4 3 3 4 

8 3 4 3 3 3 4 

9 4 3 4 4 4 4 

10 3 4 4 3 3 4 

11 4 3 3 3 3 4 

12 4 4 3 4 4 4 

13 4 4 4 3 4 4 

14 4 4 3 4 4 4 

15 4 4 4 4 4 4 

Total 54 53 54 49 52 58 

Rerata 3.60 3.53 3.60 3.27 3.47 3.87 

s1 0.07 0.17 0.07 0.25 0.07 0.02 

s2 0.26 0.41 0.26 0.5 0.27 0.12 

 

 

  



 

 

 

 

Hasil SPSS Tingkat Kesukaan Rasa 

 

 

Descriptives 

Kesukaan Rasa Brownies 

 

N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

Minim

um 

Maxim

um 

 Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

Brownies 

A (BA) 

15 3.67 .617 .159 3.32 4.01 2 4 

Brownies 

B (BB) 

15 3.40 .632 .163 3.05 3.75 2 4 

Total 30 3.53 .629 .115 3.30 3.77 2 4 

 

 

Test of Homogeneity of Variances 

Kesukaan Rasa Brownies 

Levene 

Statistic df1 df2 Sig. 

.402 1 28 .531 

 

 

ANOVA 

Kesukaan Rasa Brownies 

 Sum of 

Squares Df Mean Square F Sig. 

Between Groups .533 1 .533 1.366 .252 

Within Groups 10.933 28 .390   

Total 11.467 29    

 

 

  



 

 

 

 

Hasil SPPS Tingkat Kesukaan Aroma  

 

 

Descriptives 

Kesukaan Aroma Brownies 

 

N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

Minim

um 

Maxim

um 

 Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

Brownies 

A (BA) 

15 3.53 .640 .165 3.18 3.89 2 4 

Brownies 

B (BB) 

15 3.07 .799 .206 2.62 3.51 2 4 

Total 30 3.30 .750 .137 3.02 3.58 2 4 

 

 

Test of Homogeneity of Variances 

Kesukaan Aroma Brownies 

Levene 

Statistic df1 df2 Sig. 

.196 1 28 .662 

 

 

ANOVA 

Kesukaan Aroma Brownies 

 Sum of 

Squares Df Mean Square F Sig. 

Between Groups 1.633 1 1.633 3.118 .088 

Within Groups 14.667 28 .524   

Total 16.300 29    

 

  



 

 

 

 

Hasil SPSS Tingkat Kesukaan Tekstur 

 

 

Descriptives 

Kesukaan Tekstur Brownies 

 

N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

Minim

um 

Maxim

um 

 Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

Brownies 

A (BA) 

15 3.53 .640 .165 3.18 3.89 2 4 

Brownies B 

(BB) 

15 3.93 .258 .067 3.79 4.08 3 4 

Total 30 3.73 .521 .095 3.54 3.93 2 4 

 

 

Test of Homogeneity of Variances 

Kesukaan Tekstur Brownies 

Levene 

Statistic df1 df2 Sig. 

23.023 1 28 .000 

 

 

ANOVA 

Kesukaan Tekstur Brownies 

 Sum of 

Squares Df Mean Square F Sig. 

Between Groups 1.200 1 1.200 5.040 .033 

Within Groups 6.667 28 .238   

Total 7.867 29    

 

  



 

 

 

 

Hasil SPPS Kualitas Rasa 

 

 

Descriptives 

Kualitas Rasa Brownies 

 

N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

Minimu

m 

Maximu

m 

 Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

Brownies 

A (BA) 

15 3.60 .507 .131 3.32 3.88 3 4 

Brownies 

B (BB) 

15 3.53 .640 .165 3.18 3.89 2 4 

Total 30 3.57 .568 .104 3.35 3.78 2 4 

 

 

Test of Homogeneity of Variances 

Kualitas Rasa Brownies 

Levene 

Statistic df1 df2 Sig. 

1.145 1 28 .294 

 

 

ANOVA 

Kualitas Rasa Brownies 

 Sum of 

Squares Df Mean Square F Sig. 

Between Groups .033 1 .033 .100 .754 

Within Groups 9.333 28 .333   

Total 9.367 29    

 

  



 

 

 

 

Hasil SPSS Kualitas Aroma 

 

 

Descriptives 

Kualitas Aroma Brownies 

 

N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

Minim

um 

Maxim

um 

 Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

Brownies 

A (BA) 

15 3.60 .507 .131 3.32 3.88 3 4 

Brownies B 

(BB) 

15 3.27 .704 .182 2.88 3.66 2 4 

Total 30 3.43 .626 .114 3.20 3.67 2 4 

 

 

Test of Homogeneity of Variances 

Kualitas Aroma Brownies 

Levene 

Statistic df1 df2 Sig. 

1.248 1 28 .273 

 

 

ANOVA 

Kualitas Aroma Brownies 

 Sum of 

Squares Df Mean Square F Sig. 

Between Groups .833 1 .833 2.215 .148 

Within Groups 10.533 28 .376   

Total 11.367 29    

 

  



 

 

 

 

Hasil SPSS Kualitas Tektur 

 

 

Descriptives 

Kualitas Tekstur Brownies 

 

N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

Minim

um 

Maxim

um 

 Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

Brownies 

A (BA) 

15 3.47 .516 .133 3.18 3.75 3 4 

Brownies B 

(BB) 

15 3.87 .352 .091 3.67 4.06 3 4 

Total 30 3.67 .479 .088 3.49 3.85 3 4 

 

 

Test of Homogeneity of Variances 

Kualitas Tekstur Brownies 

Levene 

Statistic df1 df2 Sig. 

15.740 1 28 .000 

 

 

ANOVA 

Kualitas Tekstur Brownies 

 Sum of 

Squares Df Mean Square F Sig. 

Between Groups 1.200 1 1.200 6.146 .019 

Within Groups 5.467 28 .195   

Total 6.667 29    

 

  



 

 

 

 

Hasil SPPS untuk menentukan r 

 

 

1. Tingkat kesukaan rasa  

Correlations 

  brownie

sA 

brownie

sb 

brownie

sA 

Pearson 

Correlation 

1 .183 

Sig. (2-tailed)  .514 

N 15 15 

brownie

sb 

Pearson 

Correlation 

.183 1 

Sig. (2-tailed) .514  

N 15 15 

 

 

2. Tingkat kesukaan aroma 

Correlations 

  brownies

A 

brownies

b 

brownies

A 

Pearson 

Correlation 

1 -.354 

Sig. (2-tailed)  .196 

N 15 15 

brownies

b 

Pearson 

Correlation 

-.354 1 

Sig. (2-tailed) .196  

N 15 15 

 

 

  



 

 

 

 

3. Tingkat kesukaan tekstur 

Correlations 

  brownies

A 

brownies

b 

brownies

A 

Pearson 

Correlation 

1 -.202 

Sig. (2-tailed)  .471 

N 15 15 

brownies

b 

Pearson 

Correlation 

-.202 1 

Sig. (2-tailed) .471  

N 15 15 

 

 

 

4. Kualitas rasa 

Correlations 

  brownies

A 

brownies

b 

brownies

A 

Pearson 

Correlation 

1 -.396 

Sig. (2-tailed)  .144 

N 15 15 

brownies

b 

Pearson 

Correlation 

-.396 1 

Sig. (2-tailed) .144  

N 15 15 

 

 

  



 

 

 

 

5. Kualitas aroma 

Correlations 

  brownies

A 

brownies

b 

brownies

A 

Pearson 

Correlation 

1 -.280 

Sig. (2-tailed)  .312 

N 15 15 

brownies

b 

Pearson 

Correlation 

-.280 1 

Sig. (2-tailed) .312  

N 15 15 

 

 

6. Kualitas tekstur 

Correlations 

  brownies

A browniesb 

brownies

A 

Pearson 

Correlation 

1 .367 

Sig. (2-tailed)  .179 

N 15 15 

browniesb Pearson 

Correlation 

.367 1 

Sig. (2-tailed) .179  

N 15 15 

 

  



 

 

 

 

Rincian Hasil Menggunakan Uji t-test 

 

 

1. Tingkat kesukaan rasa 

! = 	 3.67 − 3.40
*:.�;

�; 	+ 	:.�<�; 	− 2	'	0.183	 1:.?@√�;3 1
:.A:
√�;3

		= 	 0.27
√0.021 − 0.0037 

= 0.27
√0.0173 = 	 0.270.132 = 	2.045	 

 

2. Tingkat kesukaan aroma 

! = 	 3.53 − 3.07
*:.�C

�; 	+ 	:.A��; 	− 2	' − 0.354	 1:.A�√�;3 1
:.<A
√�;3

= 	 0.46
√0.038 −	−	0.013 

= 0.46
√0.051 = 	 0.460.226 = 	2.035	 

 

3. Tingkat kesukaan tekstur 

! = 3.53 − 3.93
*:.�C

�; 	+ 	:.::A�; 	− 2	' − 0.202	 1:.A�√�;3 1
:.<C
√�;3

= 	 −0.4
√0.012 −	−	0.0007 

= −0.4
√0.0127 = −0.4

0.113 = −3.540	 
 

4. Kualitas rasa 

! = 	 3.60 − 3.53
*:.:C

�; 	+ 	:.�C�; 	− 2	' − 0.396	 1:.)<√�;3 1
:.A�
√�;3

	= 		 0.07
√0.016	 − 0.0056 

 

= 0.07
√0021 = 	 0.070.15	 = 0.458 

 

  



 

 

 

 

5. Kualitas aroma 

! = 	 3.60 − 3.27
*:.:C

�; 	+ 	:.);�; 	− 2	' − 0.280	 1:.)<√�;3 1
:.;:
√�;3

	= 	 0.33
√0.022 −	−0.005 

=	 0.33
√0.027 = 	 0.330.164 = 2.012 

 

6. Kualitas tekstur 

! = 	 3.47 − 3.87
*:.:C

�; 	+ 	:.:)�; 	− 2	'	0.367	 1:.)C√�;3 1
:.�)
√�;3

= 		 −0.4
√0.006 − 0.002	 

=	 −0.4
√0.004 = 	 −0.4

0.064 = −6.213 

  



 

 

 

 

Lembar Bimbingan 
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