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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang telah peneliti 

lakukan dari tanggal 25 November – 25 Desember 2019 maka dapat 

ditarik kesimpulan sebagai berikut : 

1. Dilihat berdasarkan nilai rata – rata respon responden terhadap  

kemiripan kualitas brownies tepung bit dengan brownies aslinya dari 

berbagai aspek. Didapatkan indikator warna memiliki tingkat 

kemiripan kualitas yang paling tinggi yaitu dengan nilai rata - rata 

3.20 dari nilai maksimal 4. Hal ini dapat disebabkan oleh warna 

brownies tepung bit yang tidak begitu berbeda dengan warna brownies 

aslinya. Sedangkan indikator aroma memiliki respon paling rendah 

terhadap tingkat kemiripan kualitas yaitu 2.43 dari nilai maksimal 4. 

Hal ini dapat disebabkan karena aroma buah bit masih sangat strong 

dan belum dapat menyerupai brownies aslinya pada umumnya. 

Namun demikian dari 5 indikator yang terdapat pada tabel 4.2, nilai 

rata – rata indikator kualitas menempati angka 3 yang memiliki makna 

cukup mirip atau menyerupai terhadap brownies asli pada umumnya. 

2. Nilai median dan mode memiliki kesamaan nilai yang sering muncul 

yaitu 3. Nilai tersebut terdapat pada aspek rasa, warna, tekstur, dan 

penampilan. Sedangkan nilai yang tidak terlihat yaitu aroma dengan 
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nilai 2. Hal tersebut disebabkan karena aroma memiliki respon yang 

sangat rendah dalam penilaiannya. 

 

B. Saran 

Saran yang diberikan berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 

yaitu sebagai berikut : 

1. Perlu pembelajaran lagi untuk mengetahui bagaimana cara 

menghilangkan aroma dan rasa pada buah bit yang sangat menyengat 

agar rasa dan aroma dari brownies tepung bit tersebut bisa 

mendapatkan hasil yang memuaskan. 

2. Perlu adanya uji kandungan gizi pada komposisi brownies tepung bit 

yang baik. 
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LAMPIRAN  



 
 

 

 

LAMPIRAN 1 

ANGKET TINGKAT KESUKAAN KONSUMEN TERHADAP PRODUK 

BROWNIES PREMIUM DARI BAHAN BAKU TEPUNG BIT 

 

1. Identitas Responden 

Nama  : 

Jenis Kelamin : 

Umur  : 

2. Petunjuk Penilaian : 

a. Responden diminta untuk mencicipi sampel produk brownies tepung bit 

yang telah diberikan oleh peneliti. 

b. Berilah setiap pertanyaan tanpa ada yang terlewatkan dan jawablah dengan 

teliti dan seksama, isi dengan memberikan tanda silang (X) pada jawaban 

yang saudara pilih. 

c. Adapun skala penilaian dalam jawaban Responden sebagai berikut : 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

LAMPIRAN 2 

INDIKATOR PENILAIAN 

NO ASPEK KATEGORI 

 

1. 

 

Rasa 

Sangat Enak 

(SE) 

Enak 

(E) 

Tidak Enak 

(TE) 

Sangat Tidak Enak 

(STE) 

4 3 2 1 

2. Warna Sangat Bagus 

(SB) 

Bagus  

(B) 

Tidak Bagus 

(TB) 

Sangat Tidak Bagus 

(STB) 

4 3 2 1 

3. Tekstur Sangat Lembut 

(SL) 

Lembut 

(L) 

Tidak 

Lembut 

(TL) 

Sangat Tidak 

Lembut 

(STL) 

4 3 2 1 

4. Aroma  Sangat Sedap 

(SS) 

Sedap 

(S) 

Tidak Sedap 

(TS) 

Sangat Tidak Sedap 

(STS) 

4 3 2 1 

 

  



 
 

 

 

LAMPIRAN 3 

PENILAIAN KUESIONER 

 

No. 

 

Indikator 

 

Pernyataan 

Pilihan Jawaban 

Brownies Tepung Bit 

SE E TE STE 

 

1. 

 

Rasa 

(X) 

Brownies tepung bit 

memiliki rasa yang 

manis.  

    

 

 

No. 

 

Indikator 

 

Pernyataan 

Pilihan Jawaban 

Brownies Tepung Bit 

SB B TB STB 

 

2. 

 

Warna 

(X) 

Warna brownies tepung 

bit ungu kecoklatan 

    

 

 

No. 

 

Indikator 

 

Pernyataan 

Pilihan Jawaban 

Brownies Tepung Bit 

SL L TL STL 

 

3. 

 

Tekstur 

(X)  

Tekstur brownies tepung 

bit lembut dan sedikit 

berpasir. 

    



 
 

 

 

 

 

No. 

 

Indikator 

 

Pernyataan 

Pilihan Jawaban 

Brownies Tepung Bit 

SS S TS STS 

 

4.  

 

Aroma 

(X)  

Aroma brownies tepung 

bit sedikit sengir dari bau 

buah bitnya itu sendiri. 

    

 

LAMPIRAN 4 

Data Hasil Responden 2020 Eksperimen 1 

Responden 

Kualitas Produk Olahan Brownies Premium Dari Bahan Baku Tepung Bit 

Rasa Warna Tekstur Aroma Penampilan 

1 2 2 3 2 3 

2 3 3 3 2 2 

3 2 2 2 2 3 

4 3 3 3 3 3 

5 2 3 3 2 3 

6 3 3 2 2 2 

7 2 2 2 3 3 

8 2 3 2 2 3 

9 3 3 3 2 2 

10 2 3 3 2 3 

TOTAL 24 27 26 22 27 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

LAMPIRAN 5 

Data Hasil Responden 2020 Eksperimen 2 

Responden 

Kualitas Produk Olahan Brownies Premium Dari Bahan Baku Tepung Bit 

Rasa Warna Tekstur Aroma Penampilan 

1 3 3 3 2 3 

2 3 3 3 2 2 

3 2 2 3 2 3 

4 2 3 3 2 3 

5 3 3 3 2 3 

6 3 3 3 2 2 

7 3 3 2 2 3 

8 2 3 3 2 3 

9 3 3 3 2 3 

10 3 3 3 2 3 

TOTAL 27 29 29 20 28 

 

LAMPIRAN 6 

Data Hasil Responden 2020 Eksperimen 3  

Responden 

Kualitas Produk Olahan Brownies Premium Dari Bahan Baku Tepung Bit 

Rasa Warna Tekstur Aroma Penampilan 

1 4 4 4 4 4 

2 4 4 2 3 4 

3 4 4 4 3 4 

4 3 4 3 3 4 

5 4 4 4 3 4 

6 4 4 4 3 3 

7 4 4 3 3 4 

8 3 4 4 3 3 

9 4 4 4 3 4 

10 4 4 4 3 3 

TOTAL 38 40 36 31 37 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

LAMPIRAN 7 

Data Primer 2020 Analisis Brownies Tepung Bit  

Responden 

Kualitas Produk Olahan Brownies Premium Dari Bahan Baku Tepung Bit 

Rasa Warna Tekstur Aroma Penampilan 

1 2 2 3 2 3 

2 3 3 3 2 2 

3 2 2 2 2 3 

4 3 3 3 3 3 

5 2 3 3 2 3 

6 3 3 2 2 2 

7 2 2 2 3 3 

8 2 3 2 2 3 

9 3 3 3 2 2 

10 2 3 3 2 3 

11 3 3 3 2 3 

12 3 3 3 2 2 

13 2 2 3 2 3 

14 2 3 3 2 3 

15 3 3 3 2 3 

16 3 3 3 2 2 

17 3 3 2 2 3 

18 2 3 3 2 3 

19 3 3 3 2 3 

20 3 3 3 2 3 

21 4 4 4 4 4 

22 4 4 2 3 4 

23 4 4 4 3 4 

24 3 4 3 3 4 

25 4 4 4 3 4 

26 4 4 4 3 3 

27 4 4 3 3 4 

28 3 4 4 3 3 

29 4 4 4 3 4 

30 4 4 4 3 3 

TOTAL 
89 96 91 73 92 

2.96666667 3.2 3.033333333 2.433333333 3.066666667 

 

 

 



 
 

 

 

LAMPIRAN 8 

Data Primer 2020 Histogram 
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