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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

       Kesimpulan dan saran dalam skripsi ini merupakan hasil dari penelitian 

untuk mengetahui “Penilaian Responden Terhadap Penggunaan Tepung 

Non-Gluten (Kombinasi Tepung Mocaf dan Tepung Kedelai) Sebagai 

Pengganti Tepung Terigu Daam Pembuatan Brownies Kukus” 

A. Kesimpulan 

       Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka terdapat lima 

indikator yang diambil oleh peneliti, yaitu indikator warna, tekstur, aroma, 

rasa, dan penampilan. Berikut kesimpulan dari ke lima indikator tersebut :   

1. Warna 

Hasil yang didapatkan dari responden pada indikator warna rata-

rata menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan antara brownies 

kukus tepung terigu dengan brownies kukus kombinasi 50%  tepung 

mocaf dan 50% tepung kedelai dengan nilai sig. sebesar 0,069. Hal ini 

dikarenakan penggunaan Dark cooking Coklat, coklat bubuk, dan 

coklat pasta sebagai bahan utama dalam pembuatan brownies kukus 

tepung terigu dan brownies kukus kombinasi 50% tepung mocaf dan 

50% tepung kedelai sama. 
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2. Tekstur 

Hasil dari indikator tekstur yang didapatkan dari responden 

menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan antara brownies kukus 

tepung terigu dengan brownies kukus kombinasi 50%  tepung mocaf 

dan 50% tepung kedelai dengan nilai sig. sebesar 0,311. Hal ini 

dikarenakan telah dilakukan penyangraian pada tepung kedelai 

sehingga tekstur brownies kukus kombinasi yang dihasilkan lembut 

sama seperti brownies kukus tepung terigu.  

3. Aroma 

Hasil yang didapatkan dari responden pada indikator aroma rata-

rata menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan antara brownies 

kukus tepung terigu dengan brownies kukus kombinasi 50%  tepung 

mocaf dan 50% tepung kedelai dengan nilai sig. sebesar 0,513. Hal ini 

dikarenakan telah dilakukan proses penyangraian serta penggunaan 

coklat bubuk, dan coklat pasta juga berpengaruh terhadap aroma 

brownies kukus kombinasi 50%  tepung mocaf dan 50% tepung kedelai. 

4. Rasa 

Hasil yang didapatkan dari responden pada indikator rasa rata-rata 

menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan antara brownies kukus 

tepung terigu dengan brownies kukus kombinasi 50%  tepung mocaf 

dan 50% tepung kedelai dengan nilai sig. sebesar 0,831. Hal ini 

dikarenakan dalam pembuatan brownies kukus tepung terigu dan 

brownies kukus kombinasi 50% tepung mocaf dan 50% tepung kedelai 

tidak memiliki perbedaan komposisi bahan yang dapat menyebabkan 
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perbedaan rasa terhadap kedua brownies tersebut. Selain itu, resep dan 

bahan yang digunakan serta metode pengolahan juga sama. 

5. Penampilan 

Hasil yang didapatkan dari responden pada indikator rasa rata-rata 

menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan antara brownies kukus 

tepung terigu dengan brownies kukus kombinasi 50%  tepung mocaf 

dan 50% tepung kedelai dengan nilai sig. sebesar 1,0. Hal ini 

dikarenakan pada proses pengukusan brownies kukus tidak memiliki 

perbedaan suhu dan waktu dalam proses memasaknya. Selain itu, 

penggunaan baking powder menambah volume kedua brownies kukus 

tersebut selain metode foaming yang peneliti gunakan, karena 

keunggulan dari metode foaming dapat menambah volume adonan 

brownies kukus. 

6. Keunggulan dalam penelitian ini terletak dalam penggunaan kombinasi 

tepung mocaf dan tepung kedelai dimana kombinasi tersebut 

merupakan kombinasi yang tepat sebagai pengganti tepung terigu 

dilihat dari segi tekstur yang dihasilkan dan juga nilai gizinya. 

7. Dengan digunakannya kombinasi tepung mocaf dan tepung kedelai 

dalam pembuatan brownies kukus ini dapat memberikan alternatif lain 

bagi konsumen yang tidak dapat mengkonsumsi olahan gluten sehingga 

adapat menjadi salah satu alternatif olahan bagi mereka, serta dapat 

juga menjadi alternatif olahan bagi konsumen yang mengurangi 

konsumsi gluten.  
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B. Saran 

       Berdasarkan hasil penelitian dan pengamatan selama proses penelitian 

berlangsung, maka peneliti memiliki saran sebagai berikut : 

1. Penggunaan tepung non-gluten khususnya tepung mocaf dan tepung 

kedelai sebagai bahan pengganti tepung terigu memberikan banyak 

manfaat yang akan didapatkan. Selain kaya akan manfaat serta nutrisi, 

penggunaan tepung mocaf dan tepung kedelai dapat meningkatkan 

pendapatan petani khususnya petani singkong dan kedelai, Produk 

brownies kukus dalam penelitian ini dirasa kurang sempurna, karena 

dalam penelitian ini hanya menggunakan produk brownies polos tanpa 

topping sehingga dirasa kurang menarik. Sebaiknya dilakukan inovasi 

mengenai rasa dan penampilan agar brownies kukus yang dihasilkan 

terihat lebih menarik dimata konsumen serta dapat dikembangkan lagi 

untuk diproduksi. 

2. Diharapkan adanya penelitian lebih lanjut mengenai produk olahan 

brownies kukus berbahan dasar tepung non-guten dikarenakan dalam 

penelitian ini belum mengungkapkan secara spesifik mengenai 

kandungan gizi yang terdapat dalam brownies kukus kombinasi tepung 

mocaf dan tepung kedelai. Selain itu, peneiti selanjutnya dapat 

menganalisa segmentasi pasar dan harga produk brownies kombinasi 

tepung mocaf dan tepung kedelai. 
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3. Untuk penelitian berikutnya peneliti diharapkan dapat menganalisis 

perbandingan kualitaas anatara brownies kukus kombinasi tepung 

mocaf dan kedelai dengan brownies panggang. 

4. Untuk penelitian selanjutkan diharapkan dapat menggunakan metode 

yang lain supaya didapatkan kualitas brownies yang lebih baik lagi. 
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KUESIONER PENELITIAN 

Kuesioner Terhadap “Penilaian Responden Terhadap Penggunaan Tepung Non-

Gluten Sebagai Pengganti Tepung Terigu Dalam Pembuatan Brownies Kukus” di 

Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA Yogyakarta. 

A. Identitas Responden 

Nama  : 

Jenis Kelamin :  Laki-laki  Perempuan 

Umur  : 

B. Daftar Pertanyaan 

Petunjuk Penilaian : 

1. Para responden dipersilahkan untuk mencoba sample produk brownies 

yang telah disediakan.  

2. Responden dimohon untuk memberikan tanggapan pribadi atas sample 

tersebut dengan mengisi tanda () pada kolom tingkat kesukaan. 

Beberapa langkah yang perlu diperhatikan oleh responden dalam 

mengisi kuesioner ini sebagai berikut : 

a. Mencicipi brownies untuk menilai cita rasanya. 

b. Menilai tekstur brownies dengan cara ditarik atau digigit. 

c. Memperhatikan warna brownies. 

d. Menghirup aroma brownies. 

e. Memperhatikan penampilan/bentuk brownies. 

 



 
 

 
 

 

3. Skala penilaian dibuat dengan kriteria : 

Sangat Suka (SS) : Skor 5 

Suka  (S) : Skor 4 

Biasa Saja  (BS) : Skor 3 

Tidak Suka (TS) : Skor 2 

Sangat Tidak Suka(STS) : Skor 1 

(Berikan tanda  pada kolom yang sesuai dengan pendapat anda) 

Apakah anda mengetahui Brownies Kukus?   Ya  Tidak 

Apakah anda menyukai Brownies Kukus?  Ya  Tidak 

  



 
 

 
 

Brownies Kukus 100% Tepung Terigu 

Indikator 

Tingkat Kesukaan 

SS S BS TS STS 

Rasa       

Tekstur      

Aroma      

Warna      

Penampilan       

 

 

Brownies Kukus Kombinasi 50% Tepung Mocaf dan 50% Tepung Kedelai 

Indikator 

Tingkat Kesukaan 

SS S BS TS STS 

Rasa       

Tekstur      

Aroma      

Warna      

Penampilan       

 

Pendapat dan Saran : 

  



 
 

 
 

Tabel Nilai r Product 

Moment 
 

 

 

 

 

 

 

N 
Taraf Signif 

N 
Taraf Signif 

N 
Taraf Signif 

5% 10% 5% 10% 5% 10% 

3 0,997 0,999 27 0,381 0,487 55 0,266 0,345 

4 0,950 0,990 28 0,374 0,478 60 0,254 0,330 

5 0,878 0,959 29 0,367 0,470 65 0,244 0,317 

         

6 0,811 0,917 30 0,361 0,463 70 0,235 0,306 

7 0,754 0,874 31 0,355 0,456 75 0,227 0,296 

8 0,707 0,834 32 0,349 0,449 80 0,220 0,286 

9 0,666 0,798 33 0,344 0,442 85 0,213 0,278 

10 0,632 0,765 34 0,339 0,436 90 0,207 0,270 

         

11 0,602 0,735 35 0,334 0,430 95 0,202 0,263 

12 0,576 0,708 36 0,329 0,424 100 0,195 0,256 

13 0,553 0,684 37 0,325 0,418 125 0,176 0,230 

14 0,532 0,661 38 0,320 0,413 150 0,159 0,210 

15 0,514 0,641 39 0,316 0,408 175 0,148 0,194 

         

16 0,497 0,623 40 0,312 0,403 200 0,138 0,181 

17 0,482 0,606 41 0,308 0,398 300 0,113 0,148 

18 0,468 0,590 42 0,304 0,393 400 0,098 0,128 

19 0,456 0,575 43 0,301 0,389 500 0,088 0,115 

20 0,444 0,561 44 0,297 0,384 600 0,080 0,105 

         

21 0,433 0,549 45 0,294 0,380 700 0,074 0,097 

22 0,423 0,537 46 0,291 0,376 800 0,070 0,091 

23 0,413 0,526 47 0,288 0,372 900 0,065 0,086 

24 0,404 0,515 48 0,284 0,368 1000 0,062 0,081 

25 0,396 0,505 49 0,281 0,364    

26 0,388 0,496 50 0,279 0,361    



 
 

 
 

LAMPIRAN HASIL OLAH DATA 

 

A. UJI VALIDITAS DAN REALIBILITAS 

1. UJI VALIDITAS 

a. Uji Validitas Brownies Kukus Terigu 

 

b. Uji Validitas Brownies Kukus Kombinasi 

 



 
 

 
 

2. UJI RELIABILITAS 

 

B. UJI ANOVA 

1. UJI NORMALITAS 

 

2. UJI HOMOGENITAS 

 

  



 
 

 
 

3. UJI ANOVA BROWNIES KUKUS TERIGU DAN BROWNIES 

KUKUS KOMBINASI 

a. Uji ANOVA Indikator Warna 

 

b. Uji ANOVA Indikator Tekstur 

 

c. Uji ANOVA Indikator Aroma 

 

d. Uji ANOVA Indikator Rasa 

 

e. Uji ANOVA Indikator Penampilan 
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