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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

1. Berdasarkan uji friedman dua jalur terhadap data parameter uji 

organoleptik dengan menggunakan kemampuan sensorik melalui panca 

indera responden yang dinilai dalam uji hedonik (kesukaan) diperoleh 

hasil bahwa tepung beras hitam dapat dijadikan bahan dasar pengganti 

dari hasil eksperimen antara chiffon cake berbahan dasar tepung beras 

hitam dan chiffon cake berbahan dasar tepung terigu yang ditinjau 

dengan taraf signifikansi 5% dari segi aroma (F hitung 6.400 > F tabel 

3.59) dan dari segi rasa (F hitung 9.000 > F tabel 3.59) hasil nilai F 

hitung keduanya menunjukkan angka yang lebih besar dibandingkan 

dengan F tabel yang berarti HO ditolak. 

2. Berdasarkan uji friedman dua jalur terhadap data parameter uji 

organoleptik dengan menggunakan kemampuan sensorik melalui panca 

indera responden yang dinilai dalam uji hedonik (kesukaan) diperoleh 

hasil bahwa tepung beras hitam tidak dapat dijadikan bahan dasar 

pengganti dari hasil eksperimen antara chiffon cake berbahan dasar 

tepung beras hitam dan chiffon cake berbahan dasar tepung terigu jika 

ditinjau dengan taraf signifikansi 5% dari segi tekstur (F hitung 2.273 < F 

tabel 3.59) hasil nilai F hitungnya menunjukkan angka yang lebih kecil 

dibandingkan dengan F tabel yang berarti HO diterima.  
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B. Saran 

1. Dikarenakan tekstur chiffon cake berbahan dasar tepung beras hitam 

yang belum sama lembutnya dengan chiffon cake berbahan dasar tepung 

terigu, maka perlu diperhatikan dalam menggunakan bahan-bahan yang 

memiliki kualitas terbaik seperti tepung beras hitam yang halus dan baru 

dibuat (fresh). Diharapkan juga untuk menambahkan sedikit lebih banyak 

cairan lagi. Adonan kuning telur yang sudah dicampur dengan tepung 

beras hitam, minyak dan air dingin lebih baik didiamkan beberapa saat 

agar cairan lebih meresap ke dalam tepung beras hitam. 

2. Dikarenakan sifat adonan tepung beras hitam yang sedikit lebih berat dan 

tidak mengandung gluten dibandingkan dengan adonan tepung terigu, 

lebih baik jika ditambahkan sedikit lebih banyak bahan pengembang 

pada standar resepnya. 

3. Dikarenakan manfaatnya yang sangat baik bagi kesehatan, produk 

chiffon cake berbahan dasar tepung beras hitam tersebut mampu menjadi 

pilihan yang menguntungkan jika ingin diperjualbelikan secara umum 

kepada masyarakat, walaupun perkiraan pendapatan keuntungannya 

masih sedikit dibawah chiffon cake berbahan dasar tepung terigu. 

4. Sebaiknya agar chiffon cake tepung beras hitam dapat disosialisasikan 

kepada masyarakat luas, seperti kepada anak-anak yang berkebutuhan 

khusus, orangtua lanjut usia, dll. 
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Kuesioner Tingkat Kesukaan Terhadap Chiffon Cake 

Berbahan Dasar Tepung Terigu 

 

 

Identitas Responden 

Nama  :      

Usia  :      

Jenis Kelamin : L / P 

 

Petunjuk Pengisian 

Berdasarkan pada tingkat kesukaan Anda, berilah tanda (  ) pada bobot nilai 

alternatif jawaban dari pernyataan di bawah ini : 

 

SS SANGAT SUKA 

S SUKA 

TS TIDAK SUKA 

STS SANGAT TIDAK SUKA 

 

INDIKATOR PERNYATAAN 

JAWABAN RESPONDEN 

CHIFFON 

CAKE 

A 

CHIFFON 

CAKE 

B 

SS S TS STS SS S TS STS 

AROMA 

 

 

 

CHIFFON 

CAKE 

BERAROMA 

HARUM & 

SEGAR 

        

TEKSTUR 

CHIFFON 

CAKE 

MEMILIKI 

TEKSTUR 

LEMBUT & 

LEMBAB 

        

RASA 

RASA 

CHIFFON 

CAKE MANIS 

& LEZAT 

        

 

  



Cara Pembuatan Chiffon Cake Berbahan Dasar Tepung Beras Hitam 

 Berikut merupakan cara pembuatan chiffon cake berbahan dasar tepung 

beras hitam : 

A. Bahan 

1. Tepung beras hitam 2 ½ cup 

2. Baking powder 3 sdt 

3. Gula ¾ cup 

4. Garam ½ sdt 

5. Minyak ½ cup 

6. Kuning telur 7 butir 

7. Vanilla 1 sdt 

8. Air dingin ¾ cup 

9. Putih  telur 7 butir 

10. Cream of tartar ½ sdt 

11. Gula ¾ cup 

 

B. Cara Pembuatan 

1. Putih telur, setengah bagian gula dan cream of tartar di kocok 

dengan kecepatan tinggi hingga naik mengembang dan kaku. 

2. Kocok kuning telur, sisa gula tepung terigu, minyak, baking 

powder dan garam dengan kecepatan tinggi selama kira-kira 5 

(lima) menit sehingga gula larut dan adonan licin.  



3. Tuang adonan putih telur secara bertahap ke adonan tepung aduk 

dengan spatula sampai tercampur rata. 

4. Tuang adonan ke loyang chiffon yang dialasi kertas roti tampa 

dioles margarine / mentega. 

5. Panggang kira-kira 60 menit dalam oven yang sudah dipanaskan 

terlebih dahulu (160C). Setelah itu dinaikkan hingga 180C 

selama kira-kira 30 menit sampai kira-kira kue terlihat padat dan 

permukaan kering.  

6. Dinginkan loyang berisi cake dengan menaruh secara terbalik 

(pada leher botol jika loyang tidak memiliki kaki)  

7. Gunakan pisau lepaskan cake secara hati-hati agar tidak rusak. 

  



 

 

FOTO ADONAN CHIFFON CAKE TEPUNG BERAS HITAM 

    

 

 

FOTO ADONAN CHIFFON CAKE TEPUNG TERIGU 

    

  



 

FOTO CHIFFON CAKE TEPUNG BERAS HITAM    

          

   

 

 



 

FOTO CHIFFON CAKE TEPUNG TERIGU 

    

 

   

       



 

FOTO CHIFFON CAKE TEPUNG BERAS HITAM DAN 

CHIFFON CAKE TEPUNG BERAS PUTIH 

 

 


	18. SKRIPSI BAB 5 (67-68).pdf (p.86-87)
	19. DAFTAR PUSTAKA hal 69 - 70.pdf (p.88-89)
	20. LAMPIRAN.pdf (p.90-98)

