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BAB V 

PENUTUP 

 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, dapat diambil kesimpulan dan 

saran sebagai berikut: 

A. Kesimpulan 

1. Berdasarkan hasil analisis uji friedman diketahui nilai chi-square sebesar 

0.667, dengan nilai signifikansi 0.414. Nilai Df=1 diperoleh dari (k-1) 

dimana k merupakan banyaknya kelompok sampel yaitu 2 sampel. Nilai 

chi-square tabel untuk df1 adalah 3.84 pada taraf signifikansi 5%. Jika chi-

square hitung lebih kecil dari chi-square tabel, maka HO diterima. 

Berdasarkan tabel 4.11 menunjukkan bahwa nilai 0.667 < 3.84 (taraf 

signifikansi 5%). Sehingga dapat disimpulkan bahwa tidak ada perbedaan 

antara bakpao berbahan pengembang fermentasi kismis hitam dengan 

bakpao berbahan pengembang ragi instan ditinjau dari aspek rasa atau HO 

diterima. 

2. Berdasarkan hasil analisis uji friedman diketahui bahwa nilai chi-square 

sebesar 9.000, dengan nilai signifikansi 0.03. Nilai Df=1 diperoleh dari (k-

1) dimana k merupakan banyaknya kelompok sampel yaitu 2 sampel. Nilai  

chi-square tabel untuk Df1 adalah 3.84 pada taraf signifikansi 5%. Jika 

chi-square hitung lebih besar dari chi-square tabel, maka HO ditolak. 

Berdasarkan tabel 4.14 menunjukkan bahwa nilai chi-square hitung > chi-

square tabel yaitu 9.000 > 3,84 (taraf signifikansi 5%). Sehingga dapat 
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disimpulkan bahwa ada perbedaan antara bakpao berbahan pengembang 

fermentasi kismis hitam dengan bakpao berbahan pengembang ragi instan 

ditinjau dari aspek tekstur atau HO ditolak. 

3. Berdasarkan hasil analisis uji friedman diketahui bahwa nilai chi-square 

sebesar 5.261, dengan nilai signifikansi 0.022. Nilai Df=1 diperoleh dari 

(k-1) dimana k merupakan banyaknya kelompok sampel yaitu 2 sampel. 

Nilai  chi-square tabel untuk df1 adalah 3.84 pada taraf signifikasi 5%. 

Jika chi-square hitung lebih besar dari chi-square tabel, maka HO ditolak. 

Berdasarkan tabel 4.17 menunjukkan bahwa nilai chi-square hitung > chi-

square tabel yaitu 5.261 > 3.84 (taraf signifikansi 5%). Sehingga dapat 

disimpulkan bahwa ada perbedaan antara bakpao berbahan pengembang 

fermentasi kismis hitam dengan bakpao berbahan pengembang ragi instan 

ditinjau dari aspek bentuk atau HO  ditolak. 

4. Berdasarkan tabel 4.18, diketahui bahwa mean rank tertinggi untuk aspek 

rasa terdapat pada bakpao dengan pengembang fermentasi kismis hitam 

dengan nilai 1.54. Sedangkan, nilai terendah didapatkan oleh bakpao 

dengan pengembang ragi instan dengan nilai sebesar 1.46. Berdasarkan hal 

tersebut, maka dapat dinyatakan bahwa untuk rasa pada olahan bakpao 

dengan pengembang kismis hitam lebih disukai dibandingkan dengan rasa 

bakpao dengan pengembang ragi instan atau HO ditolak. 

5. Berdasarkan tabel 4.19, diketahui bahwa mean rank tertinggi untuk aspek 

tesktur terdapat pada bakpao dengan pengembang fermentasi kismis hitam 

dengan nilai 1.68. Sedangkan, nilai terendah didapatkan oleh bakpao 
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dengan pengembang ragi instan dengan nilai sebesar 1.32. Berdasarkan hal 

tersebut, maka dapat dinyatakan bahwa untuk tekstur pada olahan bakpao 

dengan pengembang kismis hitam lebih disukai dibandingkan dengan 

tekstur pada bakpao dengan pengembang ragi instan atau HO ditolak. 

6. Berdasarkan tabel 4.20, diketahui bahwa mean rank tertinggi untuk aspek 

bentuk terdapat pada bakpao dengan pengembang fermentasi kismis hitam 

dengan nilai 1.61. Sedangkan, nilai terendah didapatkan oleh bakpao 

dengan pengembang ragi instan dengan nilai sebesar 1.39. Berdasarkan hal 

tersebut, maka dapat dinyatakan bahwa untuk bentuk pada olahan bakpao 

dengan pengembang kismis hitam lebih disukai dibandingkan dengan 

bentuk pada bakpao dengan pengembang ragi instan atau HO ditolak. 

 

B. Saran 

Berdasarkan hasil kajian dan pengamatan selama proses penelitian maka 

penulis memberikan saran sebagai berikut: 

1. Untuk masyarakat luas, penggunaan ragi kismis hitam dalam olahan 

produk pastry sangat dianjurkan oleh penulis karena  ditinjau dari aspek 

kesehatan ragi kismis kaya akan serat dan vitamin yang dapat membantu 

melancarkan pencernaan dan menutrisi tubuh agar tetap sehat. 

2. Untuk peneliti selanjutnya, ragi alami tidak hanya berasal dari fermentasi 

kismis hitam saja, tetapi dapat menggunakan pelbagai jenis bahan organik 

seperti buah-buahan dan sayur-sayuran. Oleh karena itu, peneliti 

kedepannya dapat berinovasi untuk mengembangkan ragi alami sehingga 
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ragi alami dapat lebih baik dari segala aspek dan dapat diterima oleh 

masyarakat luas. 
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Kuesioner Penelitian 

Kuesioner tentang penelitian “Fermentasi Kismis Hitam sebagai Pengganti Ragi 

Instan pada Olahan Bakpao” di STP AMPTA Yogyakarta. 

A. Identitas Responden 

Nama   : 

Jenis Kelamin  : 

Umur   : 

B. Daftar Pertanyaan 

Petunjuk Penilaian  

1. Untuk mengetahui tanggapan, responden dipersilahkan mencicipi dua 

jenis sampel produk bakpao. 

2. Berikan penilaian sesuai aspek pernyataan, isi dengan memberikan 

tanda ceklis pada kolom yang sudah ditentukan dari skala penilaian. 

3. Dalam kuesioner ini terdiri dari tiga pertanyaan untuk dua jenis sampel 

produk bakpao. 

4. Skala penilaian dibuat dengan kriteria : 

Sangat suka (SS) 

Suka (S) 

Tidak Suka (TS) 

Sangat Tidak Suka (STS) 

 

 

 



  

 

 

Lembar Jawaban Kuesioner Penelitian 

Indikator Pernyataan Jawaban Responden 

Bakpao A 

(Ragi Instan) 

Bakpao B 

(Ragi Fermentasi 

Kismis Hitam) 

SS S TS STS SS S TS STS 

Rasa Bakpao memiliki 

rasa manis dan 

gurih  

        

Tekstur 

  

Tektur bakpao 

lembut, halus, 

dan mudah 

digigit 

        

Bentuk Bakpao 

mengembang 

dengan sempurna 

        

 

 

 

 

 



  

 

 

Cara Pembuatan Bakpao Berbahan Pengembang Fermentasi Kismis Hitam 

 

A. Bahan-bahan  

1. 150 ml susu cair hangat /air hangat 

2. 1 sdm ragi biang kismis hitam 

3. 1 sdm gula pasir  

4. 230 gr Tepung Terigu Kunci/Segitiga  

5. 2 sdm gula pasir halus 

6. Garam 

7. 1 sdm mentega/margarine putih  

8. 1 butir kuning telur (bisa diskip) 

 

B. Cara pembuatan 

1. Campur jadi satu air putih hangat/susu cair hangat, gula pasir, ragi 

biang kismis hitam ke dalam gelas. Aduk rata.  

2. Siapkan wadah, campur jadi satu tepung terigu, gula pasir halus dan 

garam aduk rata. Lalu tuangkan campuran ragi, kuning telur aduk 

dengan spatula hingga menggumpal. Lalu uleni beberapa saat hingga 

setengah kalis. 

3. Lalu masukkan mentega sedikit demi sedikit sambil di ulen hingga 

tercampur rata. Lalu lanjutkan mengulen hingga kalis. Adonan ringan 

untuk diulen, cukup dibanting-banting adonan selama kurang lebih 

10 menit lalu diulen sekitar sekitar 5 menit hingga kalis. 



  

 

 

4. Setelah adonan kalis, bulatkan adonan di tengah mangkuk lalu tutup 

dengan kain basah. Istirahatkan adonan  kurang lebih 1 jam. Setelah 

adonan mengembang, kempiskan adonan. Lalu bagi menjadi 8 

bagian. 

5. Pipihkan adonan, bentuk dan isi isiannya sesuai dengan yang 

diinginkan. Lalu tutup dengan rapat adonannya. 

6. Setelah itu adonan yang sudah dibentuk diistirahatkan kembali 

sekitar 15 menit. 

7. Sambil menunggu, panaskan dandang kukusan hingga air mendidih. 

Lalu kukus adonan dengan api besar sekitar 10 menit. Gunakan kain 

kering untuk melapisi tutup dandang. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 

 

FOTO PROSES FERMENTASI KISMIS HITAM 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



  

 

 

FOTO PROSES PEMBUATAN RAGI BIANG 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 

 

 

FOTO OLAHAN BAKPAO BERBAHAN PENGEMBANG RAGI INSTAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 

 

FOTO OLAHAN BAKPAO BERBAHAN PENGEMBANG FERMENTASI 

KISMIS HITAM 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 

 

LEMBAR BIMBINGAN 
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