BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Dari ketiga eksperimen yang sudah dilakukan peneliti Eksperimen

pembuatan brownies kukus dengan bahan tepung kedelai subtitusi tepung

terigu didapatkan beberapa hasil yang beragam. Dari hasil yang

beragam tersebut didapatkan kesimpulan sebagai berikut:

1.

Metode dan prosedur pengolahan brownies kukus dengan bahan
tepung kedelai memerlukan penanganan khusus yaitu metode
pengukusan yang harus dilakukan dua kali. Pertama, adonan
dikukus selama 20 menit agar adonan setengah matang lalu
ditambahkan dengan isian coklatnya dan penambahan adonan untuk
menutupi isian yang ada di tengah adonan. Kedua, adonan dioven 20
menit selanjutnya agar adonan matang dengan sempurna.

Perbedaan kualitas brownies pada penelitian ini secara aspek warna
dari brownies tepung kedelai memiliki penilaian 3,5. Sedangkan
penilaian warna brownies tepung terigu sebesar 3,67. Sehingga
disimpulkan brownies tepung terigu lebih menarik daripada
brownies tepung kedelai.

Penilaian aspek aroma brownies tepung terigu memiliki penilaian

3,5. Sedangkan dangkan penilaian warna brownies kukus tepung
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kedelai sebesar 3,43. Sehingga disimpulkan brownies tepung terigu
lebih harum daripada brownies kukus tepung kedelai.

4.  Penilaian aspek rasa dari brownies tepung terigu memiliki rata rata
3,5. Sedangkan penilaian rasa brownies kukus tepung kedelai
sebesar 3,6. Sehingga disimpulkan brownies kukus tepung kedelai
lebih gurih manis daripada brownies tepung terigu

5. Penilaian aspek tekstur dari brownies tepung terigu memiliki rata
rata 3,67. Sedangkan penilaian warna brownies kukus tepung kedelai
sebesar 3,53. Sehingga disimpulkan brownies kukus tepung kedelai
memiliki tekstur lebih renyah kering daripada brownies tepung
terigu

B. Saran

Melihat dari kesimpulan dan hasil penelitian yang sudah dilakukan,
maka peneliti memiliki beberapa saran untuk pembaca maupun peneliti

yang akan melanjutkan penelitian ini. Saran yang diberikan diantaranya

1. Dalam pembuatan brownies kukus tepung kedelai harus diperhatikan
saat pembuatan adonannya ,karena sedikit kesalahan akan berdampak
pada hasil akhirnya .pada saat pembuatan adonan sebisa mungkin saat
pencampuran adonan secara perlahan agar tidak ada tepung yang

menggumpal dan menghasilkan brownies yang sempurna.

2. Dalam menciptakan rasa brownies kukus tepung kedelai yang gurih

dan kaya akan rasa coklat sebaiknya memasukan beberapa bahan bahan
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tambahan, diantaranya menggunakan coklat batang dan bubuk,
menambahkan sedikit gula, dan menambahkan butter yang dicampur
dengan margarin.

. karena aroma brownies kukus tepung kedelai cukup khas yang berasal
dari tepung kedelainya penakaran dari tepung juga harus diperharikan
karna perpaduan aroma coklat batang dan tepung kedelai memiliki
aroma yang cukup kuat hingga aromanya bertabrakan hingga
salahsatunya menjadi dominan .

. Supaya tekstur brownies kukus tepung kedelai menjadi lembut dan
berpori — pori diperlukan pengukusan dua kali dengan 20 menit
pertama untuk membuat lapisan awal dan kemudian pada pengukusan

kedua disi lapisan tengah dan lapisan terakhir untuk menutupnya.
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LAMPIRAN



Lampiran 1

Kuisioner Penilaian

Kuisioner penilaian terhadap “Eksperimen pembuatan brownies kukus
dengan bahan tepung kedelai subtitusi tepung terigu”.

A. Identitas Responden
Nama
NIM
Jenis Kelamin
Usia

B. Petunjuk Penilaian
1. Responden diminta untuk mencicipi brownies kukus tepung kedelai

2. Responden diminta untuk memberikan penilaian pribadi sesuai
aspek pertanyaan, diisi dengan mengklik opsi jawaban keterangan
yang sudah disediakan di Google Formulir.

3. Dalam kuisioner ini terdiri dari beberapa pertanyaan untuk
mendapatkan data yang diharapkan.

4. Skala penilaian dibuat dengan kriteria

Keterangan Skor
Sangat Setuju 4
Setuju 3
Tidak Setuju 2
Sangat Tidak Setuju 1




Apakah saudara pernah mengonsumsi brownies kukus tepung terigu ?

Ya

Tidak

Brownies kukus berbahan dasar tepung terigu

Brownies kukus tepung

Indikator| Pernyataan SS |S| TS | STS
Brownies kukus tepung terigu memiliki

Warna warna kecoklatan
Brownies kukus tepung terigu memiliki

Aroma aroma harum
Brownies kukus tepung terigu memiliki

Rasa rasa gurih

Brownies kukus tepung terigu memiliki

Tekstur tekstur lembut

Brownies kukus berbahan dasar tepung kedelai

Indikator|

Pernyataan

Brownies kukus tepung

SS

S

TS

STS

Brownies kukus tepung kedelai memiliki
warna kecoklatan

Aroma

Brownies kukus tepung kedelai memiliki
aroma harum

Rasa

Brownies kukus tepung kedelai memiliki
rasa gurih

Tekstur

Brownies kukus tepung kedelai memiliki
tekstur lembut




Lampiran 2

Penilaian Responden Terhadap Aspek Warna Brownies kukus

Responden | Tepung kedelai Tepung Terigu
1 4 4
2 3 4
3 4 4
4 3 3
5 4 4
6 3 4
7 3 4
8 4 3
9 3 4
10 3 3
11 3 4
12 3 3
13 3 3
14 3 4
15 4 4
16 3 3
17 4 4
18 4 3
19 3 4
20 4 4
21 4 3
22 3 4
23 3 4
24 3 4
25 4 3
26 4 4
27 4 4
28 4 4
29 4 4
30 4 3

Total 105 110

Rata - Rata 3,5 3,67




Penilaian Responden Terhadap Aspek Aroma Brownies kukus

Responden | Tepung kedelai Tepung Terigu

1 4 4

4 3
3 3 3
4 4 4
5} 4 4
6 3 4
7 3 3
8 4 4
9 3 3
1 3 4
1 3 3
1 3 4
1 3 3
1 4 3
1 4 4
1 3 3
1 4 3
1 3 4
1 4 3
2 4 4
2 3 3
2 4 3
2 3 3
2 4 3
2 3 3
2 4 4
2 3 3
2 4 4
2 3 4
3 4 3

Total 10 103
Rata - Rata 3,5 3,4




Penilaian Responden Terhadap Aspek Rasa Brownies kukus

Ras
Responden | Tepung kedelai Tepung Terigu
1 4 4
2 3 4
3 3 3
4 3 4
5 3 4
6 4 3
7 4 3
8 3 4
9 4 3
10 3 3
11 4 3
12 4 3
13 3 3
14 4 4
15 4 4
16 3 3
17 4 4
18 3 3
19 3 4
20 4 4
21 4 3
22 4 4
23 4 3
24 4 4
25 4 3
26 4 4
27 4 3
28 3 4
29 4 3
30 3 4
Total 108 105
Rata - Rata 3,6 3,5




Penilaian Responden Terhadap Aspek Tekstur Brownies kukus

Tekstu

Responden | Tepung kedelai Tepung Terigu

1 4 4
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Total 110 106

Rata - Rata 3,67 3,53




Lampiran 3

Pedoman Wawancara

Judul Penelitian . “Eksperimen pembuatan brownies kukus dengan
bahan tepung kedelai subtitusi tepung terigu”.

Identitas Responden Professional

Nama

Pekerjaan

Hari, Tanggal

Tempat

Daftar Pertanyaan

1. Menurut bapak bagaimana warna dari Brownies kukus tepung kedelai
ini, apakah warnanya sudah sesuai dan apakah ada perbedaan dengan

Brownies kukus tepung terigu ?

2. Menurut bapak bagaimana aroma dari Brownies kukus tepung kedelai
ini, apakah aromanya sudah harum dan apakah ada perbedaan

dengan aroma Brownies kukus tepung terigu?



Menurut bapak bagaimana rasa dari Brownies kukus tepung kedelai
ini, apakah rasanya sudah gurih dan apakah ada perbedaan dengan rasa

Brownies kukus tepung terigu?

Menurut bapak bagaimana tekstur dari Brownies kukus tepung kedelai
ini, apakah teksturnya sudah lembut dan apakah ada perbedaan dengan

tekstur Brownies kukus tepung terigu?



Pengamatan Dan Hasil Wawancara

Dalam penelitian ini, wawancara dilakukan setelah proses eksperimen sudah
berhasil. Tujuan wawancara ini untuk mengumpulkan informasi terhadap
Brownies kukus. Variabel terkendali (terkontrol) dalam penelitian ini adalah
Brownies kukus tepung kedelai. Variabel tidak terkendali (tidak terkontrol)

dalam penelitian ini adalah Brownies kukus tepung terigu.

Berikut ini adalah ulasan informasi wawancara terhadap responden yang
professional dibidang pastry and bakery mengenai hasil eksperimen Brownies
kukus tepung terigu dan Brownies kukus tepung kedelai. Wawancara ini
dilakukan pada tanggal 16 desember 2021. Responden professional yang pertama

ini adalah Bapak Setyo Prasiyono Nugroho, S.ST., M.Sc

1. Menurut bapak bagaimana warna dari Brownies kukus tepung kedelai ini,
apakah warnanya sudah sesuai dan apakah ada perbedaan dengan Brownies
kukus tepung terigu ?

“warna dari brownies kukusnya sudah bagus dan seperti brownies pada
umumnya yang berwarna coklat kehitaman. Untuk perbedaannya dari
brownies tepung terigu sebenarnya tidak ada perbedaan yang signifikan. *

2. Menurut bapak bagaimana aroma dari Brownies kukus tepung kedelai ini,

apakah aromanya sudah harum dan apakah ada perbedaan dengan aroma

Brownies kukus tepung terigu?



“aroma dari brownies kukusnya cukup unik ya, Karena ada aroma kacang
kedelainya yang membuat aromanya cukup berbeda dari brownies tepung
terigu yang hanya beraroma coklat saja. *

Menurut bapak bagaimana rasa dari Brownies kukus tepung kedelai ini,
apakah rasanya sudah gurih dan apakah ada perbedaan dengan rasa Brownies
kukus tepung terigu?

“Rasa dari brownies kukusnya enak dan gurih ,yang membuat menarik
adalah dari rasa kedelainya dengan perpaduan rasa coklat membuat
brownies kukus ini cukup menarik untuk di makan “

Menurut saudara bagaimana tekstur dari Brownies kukus tepung kedelai ini,
apakah teksturnya sudah lembut dan apakah ada perbedaan dengan tekstur
Brownies kukus tepung terigu?

“Tekstur dari brownies ini sudah lebik baik dari percobaan kemarin sudah

cukup menarik untuk di lihat “



Lampiran 4



Lampiran 5
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