BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

1. Penampilan
Bolu marmer berbahan dasar tepung beras merah untuk bentuk dan
penampilannya sudah sama dengan bentuk bolu marmer pada
umumnya. Penampilan bolu marmer berbahan tepung beras merah ini
sudah bagus dikarenakan pada saat proses pengocokan adonan
mengembang dengan sangat baik, dan saat proses pengovenan
menggunakan suhu oven 180°C dengan waktu panggang selama +35
menit. Sebanyak tiga puluh empat panelis mengatakan “suka” pada
skala 4 sementic differencial, hal ini mengindikasikan bahwa panelis
cukup menyukai penampilan bolu marmer berbahan tepung beras merah
yang enak dilihat.
2. Rasa
Rasa manis yang dihasilkan dari gula pasir yang diberikan dengan
takaran yang sudah pas. Untuk hasil olahan bolu marmer dengan bahan
dasar tepung beras merah menghasilkan bolu marmer yang memiliki
rasa gurih dari tepung beras merah, serta rasa yang manis. rasa bolu
marmer berbahan tepung beras merah yang peneliti buat menurut expert

sudah baik dimana rasanya sudah manis. disamping penggunaan tepung
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beras merah, peniliti juga menggunakan margarin dalam proses
pembuatan bolu marmer berbahan tepung beras merah ini karena fungsi
dari margarin adalah untuk menambabh cita rasa gurih pada bolu marmer.
Sebanyak empat puluh panelis mengatakan “suka” pada skala 4
sementic differencial untuk rasa gurih yang terdapat pada bolu marmer
berbahan dasar tepung beras merah, dimana rasa gurih ini menjadi
keunggulan dalam bolu marmer yang diperoleh dari perpaduan tepung
beras merah dan margarin. Selain itu, sebanyak lima puluh lima panelis
mengatakan “cukup manis” pada skala 3 sementic differencial, hal ini
mengindikasikan bahwa panelis cukup menyukai rasa manis pada bolu
marmer berbahan tepung beras merah yang enak dan memiliki rasa

gurih.

. Tekstur

Tekstur yang dihasilkan dari eksperimen ketiga ini memiliki tekstur
bolu marmer yang tidak bantat dan ketika dikonsumsi mudah untuk
ditelan. Tekstur bolu marmer berbahan dasar tepung beras merah ini
dikatakan mudah rapuh karena penggunaan tepung beras merah yang
tidak mempunyai gluten. Sebanyak empat puluh enam panelis
mengatakan “tidak bantet” pada skala 4 sementic differencial, yang
dimana tekstur bolu marmer eksperimen ketiga ini menghasilkan bolu
marmer yang memiliki tekstur crumbly. Kemudian sebanyak lima puluh
tujuh panelis rata-rata mengatakan bolu marmer berbahan dasar tepung

beras merah memiliki tekstur yang “dapat ditelan dengan mudah” pada
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skala 4 sementic differencial. Sehingga dapat diartikan bahwa bolu
marmer berbahan tepung beras merah memiliki tekstur yang cukup baik

sesuai dengan standart tekstur bolu marmer.

. Aroma

Aroma bolu marmer ini dihasilkan dari aroma alami tepung beras
merah. Selain dari tepung beras merah, aroma dari bolu marmer ini
dihasilkan dari margarin karena margarin menghasilkan aroma yang
wangi ketika digunakan dalam olahan makanan. Aroma yang dhasilkan
dari eksperimen bolu marmer berbahan dasar tepung beras merah
memiliki aroma gurih yang “sangat harum” yang diperoleh dari tepung
beras merah. Bolu marmer yang dihasilkan memiliki aroma yang lebih
gurih dan pada tekstur bolu yang crumbly. Sebanyak lima puluh satu
panelis mengatakan bolu marmer berbahan dasar tepung beras merah
memiliki aroma “harum” pada skala 4 sementic differncial, yang dimana
dalam indikator aroma dalam pembuatan bolu marmer berbahan dasar
tepung beras merah ini sudah mendapatkan respon yang baik dari expert
dan panelis. Karena aroma gurih yang dihasilkan dari tepung beras
merah dan margarin yang digunakan dalam pembuatan bolu marmer
tersebut telah menghasilkan bolu marmer yang bagus dari aspek

aromanya yang gurih.

. Warna

Warna yang dihasilkan pada proses pembuatan bolu marmer

berbahan dasar tepung beras merah menghasilkan warna yang bagus
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sesuai dengan standart warna bolu marmer yaitu coklat keemasan.
Sebanyak tiga puluh satu panelis mengatakan “coklat keemasan” pada
skala 4 sementic differensial untuk warna bolu marmer berbahan tepung
beras merah dimana warna bolu marmer ini sudah memiliki warna yang
bagus. Hal ini mengindikasikan bahwa panelis cukup menyukai warna
bolu marmer berbahan dasar tepung beras merah yang enak untuk
dilihat. Warna bolu marmer berbahan dasar tepung beras merah sudah
bagus. Warna coklat keemasan yang bagus ini dihasilkan dari
pemanggangan dengan suhu dan waktu yang sesuai dengan standart

pemanggangan bolu, yaitu 180°C dengan waktu £35 menit.

B. Saran

Dari kesimpulan yang diperoleh dalam penelitian ini, maka diberikan saran

sebagai berikut:

1.

2.

Selalu gunakan tepung beras merah dengan kondisi segar atau masih
dalam batas waktunya, agar tidak timbul bau apek pada bolu.

Ayak terlebih dahulu tepung beras merah sebelum dimasukkan ke
adonan agar mendapatkan tepung yang paling halus.

Usahakan pada saat proses pengocokan mikser adonan sampai
mengembang supaya tidak menghasilkan bolu yang bantat.

Pastikan oven dalam keadaan panas +10menit sebelum bolu
dipanggang, sehingga Ketika bolu dipanggang akan dapat mengembang

dengan baik.
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KUISIONER

“ KUALITAS TEPUNG BERAS MERAH SEBAGAI PENGGANTI
TEPUNG TERIGU PADA OLAHAN BOLU MARMER “

Nama Informan e e
Hari/Tanggal Wawancara ...........ccoooiiiiiiiiiiiiiieeeieeeean

Pekerjaan PPN

Pertanaan :

Penampilan

1. Menurut anda apakah bolu marmer tepung beras merah ini memiliki
penampilan yang enak dilihat?

Rasa

2. Apakah rasa manis pada bolu marmer tepung beras merah sudah terasa?
3. Menurut anda apakah ada rasa gurih pada bolu marmer tepung beras merah?

Warna

4. Menurut anda apakah warna bolu marmer tepung beras merah coklat
keemasan?

Tekstur

5. Menurut anda apakah tekstur bolu marmer tepung beras merah bantet?
6. Apakah bolu marmer tepung beras merah dapat ditelan dengan mudah?

Aroma

7. Bagaimana aroma bolu marmer tepung beras merah menurut anda?
8. Apakah aroma tepung beras merah pada olahan bolu marmer tercium?



Lembar Penilaian

Aroma
1. Bagaimana aroma bolu marmer tepung beras merah menurut
anda?
Apek 1 2 3 4 5 Harum
Rasa

2. Menurut anda apakah ada rasa gurih pada bolu marmer tepung
beras merah?

Tidak gurih 1 2 3 4 5 Gurih
3. Apakah rasa manis pada bolu marmer tepung beras merah sudah
terasa?
Cukup manis 1 2 3 4 5 sangat manis
Warna

4. Menurut anda apakah warna bolu marmer tepung beras merah
coklat keemasan?

Tidak coklat keemasan | 1 2 3 4 5 Coklat keemasan

Tekstur

5. Menurut anda apakah tekstur bola marmer tepung beras merah
bantet?

Bantet |1 2 3 4 5 | Tidak bantet

6. Apakah bolu marmer tepung beras merah dapat ditelan dengan
mudah?

3 4 5| Dapat ditelan dengan

Tidak dapat ditelan 1 2
mudah

dengan mudah

Penampilan

7. Menurut anda apakah bolu marmer tepung beras merah ini
memiliki penampilan yang enak dilihat?

Enak untuk dilihat

Tidak enak untuk dilihat | 1 2 3 4 5
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TABEL TUNGGAL

NO KUALITAS TEPUNG BERAS MERAH SEBAGAI PENGGANTI TEPUNG TERIGU PADA OLAHAN BOLU MARMER SERTA RESPON KONSUMEN SEBAGAI Keterangan
PENDEKATAN PENELITIAN
AROMA RASA WARNA TEKSTUR PENAMPILAN
Harum Gurih Manis Coklat Keemasan Tidak Bantet Mudah Ditelan Enak Dilihat
2| 3 4 3 4 5|11 3 4 112 3 4 5 2| 3 4 5 1 ]2 3 4 5 2 3 4 5

1 v v v v v v v | IRT/ Eka Riyani

2 v v v v v" | Wirausaha/ Sutarni

3 v v v v v v" | Wirausaha/ Devi Septifani
4 v v v v v v v Mahasiswi/ Lutfi Isnaini
5 v v v v v v v" | Mahasiswi/ Dini

Meilandari

6 v v v v v v v IRT/ Wahyuni

7 v v v v v v v IRT/ Nurul

8 v v v v v v" | IRT/ Sodiah

9 v v v v v v v IRT/ Fatimah

10 v v v v v v IRT/ Ngatimah

11 v v Vv v v v" | IRT/ Mut’mainah

12 v v Vv v v v v IRT/ Astuti

13 v v v v v v v IRT/ Siti Almiah

14 v v v v v v | IRT/ Patinem

15 v v v v v v v Guru/ Alpa Nur Hasanah
16 v v v v v v v Perawat/ Binti Inayah
17 v v v v v v v IRT/ Ikah

18 v v v v v v 4 IRT/ Amanah

19 v v v v v v v IRT/ Fitri

20 v v v v v v v IRT/ Wulan

21 v v v v v v IRT/ Kamisah

22 v v v v v v IRT/ Sugiarti




23 v v v v v IRT/ Mulyani
24 v v v v v v IRT/ Mulyanti
25 v v v Ve v v IRT/ Sringatun
26 v v v v v v IRT/ Tria

27 v v v v v v IRT/ Saripah
28 v v v v v v IRT/ Rusmiati
29 v v v v v v IRT/ Saroh

30 v v v v v v v IRT/ Eem

31 v v v v v v IRT/ ana

32 v v v v v v IRT/ Karsinah
33 v v v v v v v IRT/ karyatun
34 v v v v v v v IRT/ Komariah
35 v v v v IRT/ Sakiah
% v v v v IRT/Ela

37 v v v v v v IRT/ Nurlaila
38 v v v % v IRT/Ela

39 v v v v v v v IRT/ Jamiatun
40 v v v v v v IRT/ Tukilah
41 v v v v v v v IRT/ Jatun

42 v v v v v v v Guru/ Risma
43 v v v v v v IRT/ Jemirah
44 v v v v v IRT/ Nuriah
45 v v v v v v v IRT/ Ngasriah
46 v v v v v v lou Kades (IRT)/ Sumini
a7 v v v v v v Vv IRT/ Tutik

48 v v v v v v v IRT/ Sisrik

49 v v v v v v v IRT/ Nuryani
50 v v v v v v IRT/ Tugiyem
51 v v v v v v IRT/ Jaimah
52 v v v v v v v IRT/ MIA

53 v v v v v v v IRT/ Wiwik
54 v v v v v v Mahasiswi/ Widayanti




55 v v v v v v v Mahasiswi/ Indrasari

56 v v v v v v v Guru/ Yuli

57 v v v v v v v Guru/ Nopiah

58 v v v v v v v Guru/ Ika

59 v v v v v v v Penjahit (IRT)/ Ika

60 v v v v v v IRT/ Sunarti

61 v v v v v v v IRT/ Hartini

62 v v v v v v v IRT/ Mugiati

63 v Ve v v v v v Mahasiswi/ Tia

64 v v v v v v v Perawat/ Diah Riyanti

65 v v v v v v v IRT/ Maryamah

66 2% v v v v v v IRT/ Ari

67 v v v v v v v IRT/ Ita

68 v v v v v v v IRT/ Mundari

69 v v v v v v v Bidan/ Komariah

70 v v v v v v v IRT/ Masnunah

71 v v v v v v v Wirausaha Pembuat Donat/
Ria

72 v v v v v v v Mahasiswi/ Indri

73 v v v v v v v Mahasiswi/ tanti
Woulandari

74 v v v v v v v" | Mahasiswi/ Dwi Aunika

JML 13 | 51 | 10 32 | 40 55 | 17 30 | 31 19 | 46 57 | 12 26 | 34 12
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DOKUMENTASI



Dokumentasi penelitian

Hasil Eksperimen Kedua

Hasil Eksperimen Ketiga



Dokumentasi Wawancara Expert
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Sertifikat magang
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LEMBAR BIMBINGAN



Lembar Bimbingan







	BAB V KESIMPULAN DAN SARAN 
	A. Kesimpulan  
	B. Saran  

	DAFTAR PUSTAKA 
	LAMPIRAN
	LAMPIRAN 1
SURAT PENGANTAR PENELITIAN 
	LAMPIRAN 2
KUISIONER PENELITIAN
	LAMPIRAN 3
TABEL TUNGGAL
	LAMPIRAN 4 
   DOKUMENTASI 
	LAMPIRAN 5
SERTIFIKAT MAGANG 
	LAMPIRAN 6
 LEMBAR BIMBINGAN 


