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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Kesimpulan yang dihasilkan dari penelitian ini yaitu tepung 

bengkuang memiliki rasa asam yang di haslkan oleh pengurangan kadar 

air dari buah bengkuang itu sendiri dan pada saat pengurangan air itu 

daging bengkuan akan berubah warna menjadi coklat muda dan tersisa 

rasa yang dominan asam, dan dari segi aroma tepung bengkuang memang 

memiliki aroma pengar yang menyengat dan teksturnya sebelum di olah 

tepung bengkuang di wajibkan untuk di saring dahulu untuk 

meminimalisir tekstur pada olahan cookies  yang kasar dan keras karena 

serat dan sisa pnggilingan yang tidak sempurna dari bengkuang, pada 

saat di saring tepung bengkuang akan meninggalkan serat dari bengkuang 

seperti kapas yang lembut.  

Dilihat dari komposisi gizi yang terkandung pada bengkuang, 

bengkuang tidak memiliki kadar gluten seperti yang terkandung pada 

gandum sehingga tepung bengkuang sendiri tidak dapat digunakan untuk 

bermacam-macam olahan makanan sehingga perlu bantuan tepung terigu 

untuk penambah gluten, sedangkan kadar kalsium, fosfor, dan vitamin C 

sangat lah tinggi di banding dengan tepung terigu. 

B. Saran 

Saran untuk peneliti selanjutnya, tepung bengkuang tidak bisa di 

aplikasikan pada produk olahan yang menggunakan proses 
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pengembangan atau penambahan ragi dan baking powder karena tepung 

bengkuang sendiri tidak memiliki kadar gluten sebagai syarat utama 

untuk pengembangan pada roti, kemungkinan tepung bengkuang hanya 

bisa di aplikasikan pada produk olahan roti kering dan bahan campuran 

masakan. Dan untuk meminimalisir rasa asam dan aroma pengar dapat 

digunakan vanili eropa atau tumbuhan vanili asli yang cukup banyak 

karena kalau menggunakan vanili destilasi yang banyak di jual di pasaran 

berwarna bening saat di gunakan berlebihan akan timbul rasa pahit atau 

penambahan garnish dengan cara di cookies di lapisi dengan lelehan 

coklat agar rasa asam dapat tersamarkan oleh rasa coklat itu sendiri. 
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KUESIONER 

ANALISA PERBEDAAN PENILAIAN RESPONDEN TERHADAP HASIL 

OLAHAN COOKIES BERBAHAN DASAR TEPUNG TERIGU DENGAN 

TEPUNG BENGKUANG 

Diharapkan Saudara/I, mengisi identitas diri sesuai dengan identitas 

responden:  

A. Identitas Responden 

Nama    : 

Jenis Kelamin   : 

Umur     : 

B. Daftar pernyataan  

Petunjuk    : 

1. Bacalah setiap pernyataan tanpa ada yang terlewatkan dan jawablah 

dengan teliti dan seksama dan sisi dengan memberi tanda silang ( X ) atau 

checklist ( √  )sesuai dengan jawaban pilihan anda. 

2. Lingkari pada pilihan poin yang tersedia di questioner 

3. Dalam kuesioner ini terdiri dari 15 pernyataan. 

4. Jawaban dalam kuesioner ini sama sekali tidak mempengaruhi penelitian 

prestasi anda karena jawaban dan identitas responden akan dijaga 

kerahasiaannya, namun dan lain-lain tidak akan dipublikasikan. 

5. Singkatan dalam jawaban responden sebagai berikut : 

Sangat Suka Sekali ( SSS )   

Sangat Suka ( SS )    

Suka ( S )      
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Tidak Suka ( TS )     

Sangat Tidak Suka ( STS )  
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SAMPEL 

A 

 

 

PERNYATAAN 

 

TANGGAPAN 

 

SSS 

 

SS 

 

S 

 

TS 

 

STS 

 

 

 

 

TERIGU 

100% 

 

BENGKOANG 

0% 

Apa tanggapan anda mengenai cookies ini di 

tinjau dari segi rasa? 

 Manis 

 Asam  

 Pahit 

     

Apa tanggapan anda mengenai cookeis ini di 

tinjau dari segi aroma? 

 Harum  

 Pengar 

     

Apa tanggapan anda mengenai cookies ini di 

tinjau dari segi tekstur? 

 Lembut 

 Keras 

 kasar 

     

 

 

 

SAMPEL 

B 

 

 

PERNYATAAN 

 

TANGGAPAN 

 

SSS 

 

SS 

 

S 

 

TS 

 

STS 

 

 

 

 

TERIGU 

75% 

 

BENGKOANG 

25% 

Apa tanggapan anda mengenai cookies ini di 

tinjau dari segi rasa? 

 Manis 

 Asam  

 Pahit 

     

Apa tanggapan anda mengenai cookeis ini di 

tinjau dari segi aroma? 

 Harum  

 Pengar 

     

Apa tanggapan anda mengenai cookies ini di 

tinjau dari segi tekstur? 

 Lembut 

 Keras 

 kasar 
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SAMPEL 

C 

 

 

PERNYATAAN 

 

TANGGAPAN 

 

SSS 

 

SS 

 

S 

 

TS 

 

STS 

 

 

 

 

TERIGU 

50% 

 

BENGKOANG 

50% 

Apa tanggapan anda mengenai cookies ini di 

tinjau dari segi rasa? 

 Manis 

 Asam  

 Pahit 

     

Apa tanggapan anda mengenai cookeis ini di 

tinjau dari segi aroma? 

 Harum  

 Pengar 

     

Apa tanggapan anda mengenai cookies ini di 

tinjau dari segi tekstur? 

 Lembut 

 Keras 

 kasar 

     

 

 

 

SAMPEL 

D 

 

 

 

PERNYATAAN 

 

TANGGAPAN 

 

SSS 

 

SS 

 

S 

 

TS 

 

STS 

 

 

 

 

TERIGU 

25% 

 

BENGKOANG 

75% 

Apa tanggapan anda mengenai cookies ini di 

tinjau dari segi rasa? 

 Manis 

 Asam  

 Pahit 

     

Apa tanggapan anda mengenai cookeis ini di 

tinjau dari segi aroma? 

 Harum  

 Pengar 

     

Apa tanggapan anda mengenai cookies ini di 

tinjau dari segi tekstur? 

 Lembut 

 Keras 

 kasar 
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SAMPEL 

E 

 

 

PERNYATAAN 

 

TANGGAPAN 

 

SSS 

 

SS 

 

S 

 

TS 

 

STS 

 

 

 

 

TERIGU 

0% 

 

BENGKOANG 

100% 

Apa tanggapan anda mengenai cookies ini di 

tinjau dari segi rasa? 

 Manis 

 Asam  

 Pahit 

     

Apa tanggapan anda mengenai cookeis ini di 

tinjau dari segi aroma? 

 Harum  

 Pengar 

     

Apa tanggapan anda mengenai cookies ini di 

tinjau dari segi tekstur? 

 Lembut 

 Keras 

 kasar 
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