BAB V

KESIMPULAN dan SARAN

A. Kesimpulan
Berdasarkan dari hasil analisis data penelitian dapat diambil simpulan
sebagai berikut:

1. Berdasarkan hasil penelitian bahwa susu beras dapat digunakan sebagai
subtitusi susu sapi dalam pembuatan brownies panggang. Dengan
menghasilkan produk yang paling baik pada tingkat 50%

2. Besarnya presentase susu beras yang digunakan sangat berpengaruh terhadap
sifat fisik dari brownies maupun dari segi rasa,warna, tekstur, dan aroma.

3. Subtitusi Susu dalam pembuatan brownies dapat menyebabkan adanya
perubahan tingkat kesukaan konsumen dari segi rasa, warna, tekstur, dan
aroma.

4. Berdasarkan hasil penelitian bahwa susu beras tidak mempengaruhi aspek
warna dan aspek aroma secara signifikan, dikarenakan penggunaan dengan
jumlah yang kecil tidak berpengaruh kuat terhadap hasil produk dari
brownies panggang tersebut.

5. Karena kandungan protein dalam susu beras tidak jauh berbeda dengan susu
pada umumnya, maka dalam penggunaan dengan jumlah tertentu akan

mempengaruhi hasil brownies.
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B. Saran
Berdasarkan dari hasil analisis data penelitian dapat diambil simpulan saran
berikut:

1. Perlu adanya penelitian lebih lanjut karena uji inderawi dalam penelitian ini
belum mengungkapkan secara spesifik tentang kandungan gizi, seperti
analisis energi , kandungan protein, karbohidrat, serta kandungan lainnya
yang terdapat pada brownies yang menggunakan bahan susu beras.

2. Penggunaan susu beras dalam penelitian penulis menunjukkan pembuatan
brownies sebaiknya digunakan pada maksimal subtitusi 50% susu beras agar
tidak merusak textur, dan rasa.

3. Untuk segi kesehatan, brownies dengan penggunaan 100% susu beras dapat
dijadikan rekomendasi untuk penderita alergi pada susu sapi, alergi laktosa
dan sebagainya.

4. Harapannya ada penulis yang ingin melakukan penelitian tentang susu beras
sebagai bahan pengganti dari susu dalam pembuatan eggroll atau

Semacamnya.
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Lampiran 1

YAYASAN PENCHDIKAN
KARYA SESJAHTERA

SEKOLAH TINGGI
PARIWISATA
AMPTA

YOGYAKARTA

SURAT IZIN PENELITIAN

Nomor  : 928 /Q.AMPTAAIL2018 Yogyakarta, 07 Maret 2018
Hal ¢ Permohonan Penelitian

Kepada Yth

Bapak Drs Prihatno,M.M

Ketua STP AMPTA

J1. Laksda Adisucipio KM 6, Tempel,Catur Tunggal
Yogvakarta

Dengan [Hormat,

Dengan ini kami mengajukan permohonan untuk  melaksanakan Penelitian di
STP AMPTA, Yogyakarta selama 4 minggu terhitung mulai wanggal 10 Maret
2018 sampai dengan tanggal 10 April 2018, bagi mahasiswa/i kami dari
Jurusan 1 IV Administrasi Hotel

Nama Mahasiswa © Kevin
No Mahasiswa 1 314100698
Semester : VIII (Delapan)

Besar harapan bila mahasiswa kami mendapatkan izin untuk melaksanakan
penclitian sehingga dapat menyusun Laporan Penelitian yang berjudul :
"PERBANDINGAN KUALITAS PRODUK BROWNIES PANGGANG
DENGAN SUBSTITUSI SUSU SAPI DENGAN SUSU BERAS ™.
Proposal Penelitian shem dnloriseriakon oleh mahasiswa yang bersanglooton.

Atas hantuannya kemi ucapkan lerimakasih.

Hormar kami

l'embusan:
-File

Jl. Laksda Adisucipta Km. &
{Temped. Caturtunggal, Depok
Sleman) Yogyakarta 55281

Telp.f Fax. (0274) 485115 - 489514

> Weosfe: wiww.ampla s i
» e-maikamplaiglyahoo.coaxd



Lampiran 2
FORMULIR PENELITIAN TINGKAT KESUKAAN
Nama:

Umur:

Instruksi: Para responden dipersilakan untuk mencoba sample produk brownies yang
telah disediakan, kemudian responden dimohon untuk memberikan
tanggapan pribadi atas sample tersebut dengan mengisi tandan (V) pada
kolom tingkat kesukaan.

Beberapa langkah yang perlu diperhatikan oleh responden dalam mengisi

kuesioner ini sebagai berikut.

1. Mencicipi ketiga jenis brownies untuk menilai cita rasanya.

2. Menilai tesktur ketiga jenis brownies dengan cara ditarik ataupun
digigit.

3. Memperhatikan warna dari ketiga jenis brownies.

4. Menghirup aroma dari ketiga jenis brownies.

Kombinasi 50% Susu Beras dan 50% Susu Sapi

Indikator Tingkat Kesukaan
Sangat Tidak | Tidak Suka Suka Sangat Suka
suka
Rasa
Tekstur
Aroma
Warna

Kombinasi 75% Susu Beras dan 25% Susu Sapi

Indikator Tingkat Kesukaan
Sangat Tidak Tidak suka Suka Sangat suka
Suka
Rasa
Tekstur
Aroma
Warna

Kombinasi 100% Susu Beras



Indikator

Sangat Tidak Tidak Suka Suka
Suka

Sangat Suka

Rasa

Tekstur

Aroma

Warna

Lampiran 3

BAHAN DAN PROSES EKSPERIMEN




Lampiran 4

FOTO BROWNIES HASIL EKSPERIMEN

Browies susu sapi’

Brownies susu beras




Lampiran 5

DAFTAR NAMA RESPONDEN

Trikardo Wijaya H

SilviaH

Maya Perwitasari

Adnanti Desti

Vincencia N

Vita

Ria

O INOOTBRIWIN|F-

Nadia

Titin

Mila

Anastasia

Yuliana Martha

Nana

Thaufig H

Martin

Catur F

Figrian

Bondan

Ryan D

Ardian K

Anestyo

Adi Prabowo

Eka Dwi

Pandu

Jeremi

Bany Kuswara

Denni

Eka Miantara

Ruky

Ober Januari




Lampiran 6

LEMBAR BIMBINGAN

LOMTAR EIVE GEAN
NAMA MAHASISWA
WO, MEAHASISWA,

JUDUL PENELITIAN
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