BABYV

KESIMPULAN DAN SARAN

Eksperimen mengenai Roll Cake tepung beras merah dalam eksperimen ini
telah peneliti amati dengan memaksimalkan kualitas tepung beras merah dalam
pembuatan roll cake dengan melakukan 3 kali eksperimen resep. Ini terbukti
melalui warna, aroma, rasa dan tekstur, dimana keempat faktor ini merupakan
kualitas tepung beras merah dalam pembuatan roll cake. Adapun kesimpulan
penelitian mengenai Kualitas Tepung Beras merah Dalam Pembuatan Roll Cake

adalah sebagai berikut:

A. KESIMPULAN
1. Rasa
Rasa lebih banyak melibatkan panca indera lidah atau pengecap atau
perasa. Rasa manis yang dihasilkan roll cake tepung terigu didapat dari
penggunaan gula pasir dan gula halus sedangkan rasa gurih didapat dari
penggunaan mentega, jika komposisi yang dilakukan sesuai dengan
takarannya. Sedangkan rasa yang dihasilkan pada roll cake tepung
beras merah menghasilkan rasa manis dan gurih, rasa tersebut sama
persis dengan roll cake tepung terigu. Hasil yang didapatkan melalui
penilaian kuesioner dan wawancara terstruktur juga menghasilkan
respon positif. Hasil yang didapatkan melalui penilaian kuesioner dan

wawancara terstruktur juga menghasilkan respon positif pada rata-rata
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skala 4. Menurut surveii sejumlah empat puluh tiga responden
memberikan penilaian “sangat suka” pada pertanyaan pertama
mengenai rasa manis dan dua puluh lima responden memberikan
penilaian “sangat suka” pada pertanyaan kedua mengenai rasa gurih.
Roll cake tepung beras merah adalah kue yang menggunakan subtitusi
tepung beras merah sebagai pengganti tepung terigu, Menurut pendapat
yang disampaikan oleh para responden diatas dapat ditarik kesimpulan
bahwa produk roll cake tepung beras merah menarik dan layak
disajikan kepada konsumen, penggunaan bahan dasar tepung beras
merah juga tepat sebab belum ada yang memanfaatkan beras merah
merah menjadi bahan dasar pembuatan roll cake dan ternyata roll cake

tersebut menghasilkan rasa yang unik.

2. Warna
Roll cake dengan bahan dasar tepung terigu umumnya memiliki warna
kuning keemasan, berbeda dengan roll cake tepung beras merah , warna
yang di hasilkan lebih cinderung ke arah coklat terang. Ini dikarenakan
penggunaan tepung beras merah sebagai bahan dasarnya. Menurut
surveii sejumlah dua puluh empat responden mengemukan bahwa
warna tepung beras merah “sangat suka”, respon positif tersebut rata-
rata pada skala 4. Dan sejumlah empat responden yang memilih “tidak
suka” Hal ini menggambarkan bahwa warna roll cake tepung beras

merah diterima dan disenangi oleh konsumen.
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3. Aroma
Tepung beras merah memiliki aroma yang kurang enak berbeda dengan
tepung terigu. dengan menggunakan vanili cair menghasilkan roll cake
tepung beras merah dengan aroma yang soff, wangi dan tidak terlalu
menyengat tajam. Dari hasil kuisioner dan wawancara maka dihasilkan
Sejumlah dua puluh delapan responden mengatakan “sangat suka”
respon positif teresebut pada skala 4 dan sebanyak dua puluh orang
responden mengatakan “suka” respon positif tersebut pada skala 3 dan
sebanyak dua orang responden yang mengatakantidak suka” pada skala
2 yang artinya roll cake tepung beras merah dengan aroma vanili cair ini
dapat diterima di masyarakat.
4. Tekstur

Tekstur roll cake yang dihasilkan dari metode sponge method tidak
lembek/basah melainkan kering, sehingga pada saat di gulung
permukaan roll cake tidak menempel pada kertas roti. Tiga puluh lima
orang responden mengatakan “sangat suka” respon positif tersebut pada
skala “4” dan sebanyak empat belas orang responden mengatakan “suka”
respon positif tersebut pada skala 3 , dan sebanyak 1 orang responden
yang mengatakan”tidak suka” pada skala 2 yang artinya bahwa tekstur
roll cake tepung beras merah dengan metode sponge method dapat

diterima oleh konsumen.
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B. SARAN
Dari kesimpulan yang diperoleh dalam penelitian ini, maka

diberikan saran sebagai berikut:

1. Disarankan agar warna roll cake lebih bagus lebih baik ditambahkan
pewarna agar warna roll cake menjadi lebih menarik.

2. Agar aroma roll cake lebih wangi dan enak sebaiknya menggunakan
vanili yang tidak berbau tajam seperti vanili cair.

3. Gunakan loyang yang sesuai dengan jumlah adonan agar adonan tidak
terlalu tipis atau terlalu tebal, agar pada saat diisi adonan yang tebal tidak
pecah, sedangkan adonan yang tipis tidak terlalu kecil gulungannya.

4. Selalu gunakan tepung beras merah dengan kondidi segar atau masih
dalam batas waktunya, agar tidak timbul bau apek pada roll cake.

5. Ayak terlebih dahulu tepung beras merah sebelum di masukan adonan
agar mendapatkan tepung yang paling halus agar nantinya tidak kasar
permukaanya.

6. Adgar tekstur roll cake lebih lembut dan lembab, maka gunakan kuning
telur lebih banyak daripada putih telurnya

7. Tepung beras merah bisa dijadikan bahan dasar pembuatan roll cake
dengan metode pembuatan sponge methode dengan syarat harus
menambahkan lebih banyak margarin, tepung maizena serta kuning telur
untuk membuat tekstur dan kekenyalan cake lebih lembut dan tidak

kasar berongga.
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Nomor : 1519/Q.AMPTA/VII/2020 Yogyakarta, 29 Juli 2020
Hal  :Permohonan Penelitian

Kepada Yth

Bapak Djiman

Ketua RT 004/RW 002

Kerujon, Kec. Semendawai Suku [
Kabupaten Oku Timur

Sumatera Selatan

Dengan Hormat,

Dengan ini kami mengajukan permohonan untuk  melaksanakan Penclitian di
Desa Kerujon Kec. Semendawai Suku 11, Kab. Oku Timur, Sumatera Selatan,
sclama 4 minggu terhitung mulai tanggal 31 Mei 2020 sampai dengan tanggal
31 Juni 2020, bagi mahasiswa/i kami dari Jurusan D IV Pengelolaan
Perhotelan:

MNama Mahasiswa : Satria Rizky Pratama
No Mahasiswa 1316100896
Semester : VI (Delapan)

Besar harzpan bila mahasiswa kami mendapatkan izin untuk melaksanakan
penelitian sehingga dapat menyusun Laporan Penelitian yang berjudul :
"EKSPERIMEN PEMBUATAN ROLL CAKE DARI TEPUNG BERAS
MERAH UNTUK SUBSTITUSI TEPUNG TERIGU”. Proposal Penclitian
akan diikutsertakan oleh mahasiswa yung bersangkutan.

Atas bantuannya kami ucapkan terimakasih.

Hormat kami

Tembusan: Drs. Prihatno, M.M.
-File
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Table Data Tunggal

Kualitas Roll Cake Tepung Beras Merah

Responden R_asa Rasa Warna Aroma Tesktur Keterangan
Manis Gula Gurih Mentega Vanili Cair Sponge Methode
1123 (4|1 2 |3]4 2 3|4 |1]2]|3|4|1)| 2| 3| 4 |Pengusahakue/ Dyah Oktariani
1 \ \ \ \ \ | Pengusaha kue/ Redhina Aulia
2 \ \ \ \ \ | Pengusaha kue/ Suminem
3 V \ \ \ \ | Pengusaha Kue/ Rizky Amalia
4 \ \ \ \ \ Guru/ Sriati
5 \ \ \ \ \ Wiraswasta/ Eni Wahyuni
6 V \ \ \ \ | Wiraswasta/ Ayu Rinjani
7 \ \ \ \ \ | Wiraswasta/ Hariyati Wahyuni
8 \ \ \ \ \ Guru/ Wiwik Ariani
9 \ \ \ \ \ | Wiraswasta/ Dyah Pratiwi
10 \ \ \ \ \ | Wiraswasta/ Arum Prihantono
11 \ \ \ \ \ Wiraswasta/ Yuswanto
12 \ \ \ \ \' | PNS/ Supardi
13 \ \ \ \ \ | PNS/ Ari widya Pratiwi
14 \ \ \ \ \ | Wiraswasta/ M. Gufron
15 \ \ \ \ V| Guru/ Kelvin Saputra
16 \ \ \ \ \ | Wiraswata/ Dio Saputa
17 \ \ \ \ V' | Wiraswata/ Ria Mulyani




18 v v v \ | PNS/ Joko Prihatin

19 \ \ \ \ \' | Petani/ Febriansyah Pratama
20 \ \ \ \ \ Petani/ Sunarno

21 \ \ \ \ \ | Petani/Mustajib

22 v \ \ S \' | Petani/ Supinah

23 \ \ \ IRT/ Dyah Ayu Pratika

24 \ \ \ \ \ Guru/ Putri Mei Triska

25 \ \ \ \ Wiraswasta/ M. Joni

26 \ \ \ \ ' | Mahasiswa/ Sindi Lusia Febia
27 \ \ \ \ \ | IRT/ Ria Anggraini

28 v V V V V PNS/ Tri Astuti

29 \ \ \ \ \% Wiraswasta/ Budi Wahyuliadi
30 \ \ \ \ \% Guru/ Nurhidayani

31 \ \ \ \ \% Petani/ Sigit Permana

32 \ \ \ \ Wiraswasta/ Egi Kurniawan
33 v v v v v Bidan/ Fitriani

34 \ \ \ \ v IRT/ Nurul Fauziah

35 \ \ \ \ v | PNS/ Tety Maryati

36 \ \ \ \ v | IRT/ Lian Khomsiah

37 \ \ \ \ v | PNS/ Adi Wiradana

38 \ \ \ \ v Wiraswasta/ Supramono

39 \ \ \ \ v | Wiraswasta/ Sulastri

40 \ \ \ \ v | Wiraswasta/ Sriyatin

41 \ \ \ \ v | Guru/ Sarno

42 \ \ \ \ v Petani/ Priyanto




43 \ v | Wiraswasta/ Sindi puspitasari
44 \ \ \ v | PNS/ Bela Puspitasari
45 \ \ \ \ v | Guru/ Suhartatik
46 \ v v v | Wiraswasta/ Siswanto
47 v \ \ S v | PNS/ Hermisa Ade
48 \ \ \ v | IRT/ Kurnia Safitri
49 \ \ \ \ v | Guru/ Dimas Sanjaya
50 \ v V V v | PNS/ Yuli astuti
jumlah 7 |43 24 | 25 4 |22 |24 20 | 28 14 | 35




WAWANCARA

“EKSPERIMEN PEMBUATAN ROLL CAKE DARI
TEPUNG BERAS MERAH UNTUK SUBSTITUSI
TEPUNG TERIGU”

Nama Informan ettt st et
Hari/ Tanggal Wawancara @ .....cccoiiiiiiiiiiniecnceeteseeieeese et
Pekerjaan ettt ettt tee et bt e te e be e ate e bt e hteebeenaee et eeaeeenbeennes

Pertanyaan :

Rasa

1. Bagaimana rasa dari roll cake tepung beras merah menurut anda?
2. Apakah rasa roll cake tepung beras merah sudah sama dengan roll cake tepung
terigu?
Warna
3. Bagaimanakah warna roll cake tepung beras merah menurut saudara?
4. Apakah warna roll cake tepung beras merah menarik perhatian anda?
Aroma

5. Bagaimana pendapat anda mengenai aroma roll cake tepung beras merah?

Tekstur

6. Menurut anda bagaimana tekstur dari roll cake tepung beras merah?
7. Apakah tekur dari roll cake tepung beras merah terasa serat saat ditelan di
tenggorokan?



KUESIONER

FORMULIR PENILAIAN

Nama SO U PR PP PPUOTOPPRRRRPPROt
Jenis Kelamin OO UPRUUSUPRUPRRRINt
Usia ettt ettt h ettt e eh e e bt et e eh e e bt et e h e e bt enteente et enteenean
Pekerjaan ettt eteeeteeeteesteeeteesteeebeenteeabeebeeatteabeeatteebeenseeebeenteeesseeneeans
Tanggal Penilaian ettt ettt e et tee e teehee et e beeahte et eeeate e bt e enee e bt e enteebeeenteebeenneeen

Bahan/ Sampel : Roll Cake Tepung Beras Merah

Dihadapan saudara/ri disajikan sampel Roll Cake Tepung Beras Merah.
Saudara diminta untuk memberikan penilaian pada kolom yang tersedia dalam lembar
penilaian sesuai dengan pertanyaan yang diajukan oleh peneliti sesuai kriteria
penilitian yang telah ditentukan terhadap sampel tersebut, dengan memberikan tanda
centang (V) pada tingkat penilaian sesuai dengan apa yang telah anda coba. Sebelum
dan sesudah mencicipi Roll Cake Tepung Beras Hitam, saudara/ri diminta untuk minum
air putih terlebih dahulu.

Ketentuan penilaian :

1. Kejujuran diutamakan dalam penilaian ini.

2. Berikan penilaian sesuai dengan pertanyaan yang diajukan oleh peneliti dalam
lembar penelitian.

3. Pemberian nilai mulai dari STS (sangat tidak suka), TS (tidak suka), S (suka)
dan SS (sangat suka).

4. Pastikan mencoba sampel yang telah disediakan peneliti beri nilai pada masing-
masing aspek yang terdapat pada lembar penilaian.

Jika tidak paham mengenai ketentuan penilaian, segera tanyakan kepada peneliti.



LEMBAR PENILAITAN

ASPEK RASA
Sampel Roll Cake Tepung Beras merah
No. Pertanyaan STS TS S SS
A 2 3) 4
1 Apakah rasa dari Roll Cake Tepung
" | Beras Merah terasa manis?
) Apakah rasa dari Roll Cake Tepung
" | Beras Merah terasa gurih?
ASPEK WARNA
Sampel Roll Cake Tepung Beras Merah
No. Pertanyaan STS TS S SS
) 2 (€) 4
Apakah warna dari Roll Cake
1. | Tepung Beras merah menarik
untuk dilihat
ASPEK AROMA
Sampel Roll Cake Tepung Beras Merah
No. Pertanyaan STS TS S SS
(D 2 (€) 4
Apakah aroma dari Roll Cake
1. | Tepung Beras Merah beraroma
wangi Vanili?
ASPEK TEKSTUR
Sampel Roll Cake Tepung Beras Merah
No. Pertanyaan STS TS S SS
(1) 2 3) 4
Apakah tekstur dari Roll Cake
1. | Tepung Beras Merah method
Sponge Method terasa lembut?
Keterangan : STS - Sangat Tidak Suka : skor 1
TS - Tidak suka : skor 2
S — Suka : skor 3
SS - Sangat Suka : skor 4
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