BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kesukaan konsumen kue pukis
menggunakan tepung gembili (Dioscorea Esculenta) dari segi warna, rasa,
aroma dan tekstur. Berdasarkan hasil analisis data dan pembahasan pada bab
sebelumnya dapat diambil kesimpulan dan saran sebagai berikut :

A. Kesimpulan
Penilaian konsumen dalam pembuatan kue pukis menggunakan tepung
gembili yang meliputi indikator warna memiliki rata-rata 2,99, indikator
rasa memiliki rata-rata sebesar 2,91, indikator aroma memiliki rata-rata

sebesar 3.00, dan indikator tekstur memiliki rata-rata sebesar 2,72.

Indikator warna, rasa, aroma dan tekstur memiliki rata-rata lebih tinggi

dari pada pembanding 2.50. Hal ini berarti masyarakat Jigudan RT 04

Triharjo Pandak Bantul suka dengan produk kue pukis berbahan dasar

tepung gembili (Dioscorea Esculenta) ditinjau dari segi warna, rasa, aroma

dan tekstur.
B. Saran
Berdasarkan hasil penelitian dan pengamatan selama proses
penelitian, maka penulis memberikan saran sebagai berikut :
Dari segi warna sebaiknya perlu mencampurkan bahan berwarna putih
yang banyak agar warna tidak terlalu mencolok. Segi Rasa sebaiknya
menambahkan gula agak banyak supaya produk manis dan dapat diterima

konsumen dikarenakan rasa tepung gembili pait . Segi aroma penambahn
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ragi atau yeast sebaiknya tidak terlalu banyak agar aroma ragi tidak terasa,
penambahan susu sebaiknyak juga banyak agar membuat aroma pukis
diterima oleh konsumen karena aroma asli tepung gembili kuat. Segi
Tekstur sebaiknya menggunakan baking powder double action yang
berfungsi menggembangkan adonan saat di campurkan dan saat
dipanggang agar menghasilkan produk sesuai yang diinginkan, proses
penambahan cairan saat mengaduk adonan juga perlu diperhatikan hal ini

bertujuan agar produk tidak bantat karena kekurangan cairan.
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LAMPIRAN 3
KUISIONER

Kuisioner tentang penelitian “Analisa Kesukaan Konsumen Produk Kue Pukis
Menggunakan Tepung Gembili (Dioscorea esculenta)”

Saya yang bertandatanggan dibawah ini :

Nama : Astri Ningsih
NIM : 316100905
Jurusan : Pengelolaan Perhotelan STP AMPTA Yogyakarta

Bermaksut akan mengadakan penelitian dengan judul “Analisa Kesukaan
Konsumen Produk Kue Pukis Menggunakan Tepung Gembili (Dioscorea
esculenta)” kuisioner ini tidak akan menimbulkan akibat yang merugikan bagi
responden karena identitas anda akan dirahasiakan dan hanya peneliti yang
mengetahui. Jika saudara/l bersedia, maka mohon kesediaan untuk mengisi
kuisoner ini.

A. Identitas Responden

Nama

Jenis Kelamin
Umur
Pekerjaan

B. Petunjuk Pengisian Kuisoner

1. Bacalah sejumlah petujuk dibawah ini dengan teliti.
2. Anda dimohon untuk memberikan penilaian mengenai penggunaan

tepung gembili sebagai bahan utama dalam pembuatan kue pukis.



3. Anda dimohon untuk memberikan jawaban sesuai dengan keadaan
Anda secara objektif dengan memberi tanda ceklis (V) pada kriteria
pernyataan yang menurut Anda paling tepat.

4. Pilihan jawaban sesuia dengan skala penilaiam dengan kriteria:
SS : Apabila Anda merasa Sangat Suka (Sekor 4)
S : Apabila Anda merasa Suka (Sekor 3)
TS : Apabila Anda merasa Tidak Suka (Sekor 2)
STS : Apabila Anda merasa Sangat Tidak Suka (Sekor 1)

5. Dimohon dalam memberikan penilaian tidak ada pernyataan yang

terlewatkakan



Indikator

Pernyataan

Penilaian

Kue Pukis Tepung Gembili

STS TS S SS

Warna

1. Kue pukis berbahan dasar tepung
gembili memiliki warna menarik

2. Kue pukis berbahan dasar tepung
gembili memiliki warna mencolok

3. Kue pukis berbahan dasar tepung
gembili memiliki warna terang

Rasa

1. Kue pukis berbahan dasar tepung
gembili memiliki rasa enak

2. Kue pukis berbahan dasar tepung
gembili memiliki rasa manis

3. Kue pukis berbahan dasar tepung
gembili memiliki rasa tidak pait

Aroma

1. Kue pukis berbahan dasar tepung
gembili memiliki aroma gembili

2. Kue pukis berbahan dasar tepung
gembili memiliki aroma tidak amis

3. Kue pukis berbahan dasar tepung
gembili aroma rag tidaki terasa

Tekstur

1. Kue pukis berbahan dasar tepung
gembili memiliki tekstur lembut

2. Kue pukis berbahan dasar tepung
gembili memiliki tekstur empuk

3. Kue pukis berbahan dasar tepung
gembili memiliki tekstur tidak seret




LAMPIRAN 4

Hasil Penilain Responden

A. Rekapitulasi Hasil Penilaian Responden

1. Indikator Warna

Jenis Kue Pukis Tepung Gembili

Responden Kelamin Umur Pern{ataan Pern;;ataan Pern)éataan > X
1 P 27 3 3 3 9
2 P 34 3 3 3 9
3 L 36 2 3 2 7
4 P 34 3 3 3 9
5 P 39 3 3 2 8
6 P 45 2 3 3 8
7 P 30 3 2 3 8
8 L 21 3 4 3 10
9 L 20 4 3 2 9
10 P 43 3 3 3 9
11 P 37 3 3 3 9
12 P 39 4 3 2 9
13 P 34 3 4 3 10
14 L 45 2 3 2 7
15 P 18 3 3 2 8
16 P 17 3 3 3 9
17 P 17 4 3 3 10
18 P 17 3 4 3 10
19 P 18 4 3 2 9
20 P 42 4 3 3 10
21 P 24 3 4 3 10
22 L 32 4 3 3 10
23 P 21 3 4 3 10
24 L 28 4 3 3 10
25 P 22 2 2 3 7
26 P 27 3 3 3 9
27 L 21 2 3 2 7
28 L 24 3 4 3 10
29 L 19 3 2 3 8
30 L 23 3 3 3 9
31 L 33 3 3 3 9
32 L 42 3 4 3 10
33 L 26 3 4 3 10

Total 101 104 o1 2%




2. Indikator Rasa

Responden
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3. Aroma
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4. Tekstur

>X

10

10

10

Pernyataan
3

88

Pernyataan
2

91

Kue Pukis Tepung Gembili

Pernyataan
1

90

Umur

27
34

36
34
39
45

30

21

20
43

37
39

34
45

18
17
17
17
18
42

24
32
21

28
22
27

21

24
19
23
33
42

26

Jenis
Kelamin

Responden

10
11
12
13

14
15
16
17

18
19
20
21

22
23

24
25
26
27

28

29
30
31

32
33

Total




B. Rata- Rata per item

1. Indikator Warna

LAMPIRAN 5

Hasil Output SPSS

One-Sample Statistics

N Mean Std. Std. Error
Deviation Mean
Warna menarik 33 3.06 .609 .106
Warna mencolok 33 3.15 .566 .098
Warna terang 33 2.76 435 .076
2. Indikator Rasa
One-Sample Statistics
N | Mean Std. Std. Error
Deviation Mean
Rasa Enak 33 2.97 .585 102
Rasa Manis 33 3.00 .559 .097
Rasa Tidak Pait 33 2.76 435 .076
3. Indikator Aroma
One-Sample Statistics
N Mean Std. Std. Error
Deviation Mean
Aroma gembili 30 3.13 .629 115
Aroma Tidak Amis 30 3.10 481 .088
¢;?;2§ Ragi Tidak 0| 277 504 092
4. Indikator Tekstur
One-Sample Statistics
N Mean Std. Std. Error
Deviation Mean
Tekstur Lembut 33 2.73 517 .090
Tekstur Empuk 33 2.76 .614 107
Tekstur Tidak Seret 33 2.67 .540 .094




. Diskripsi Keseluruhan Aspek (Frekuensi)

Statistics
Warna Rasa Aroma Tekstur
Keseluruha | Keseluruha | Keseluruha | Keseluruha
n n n n
Valid 99 99 99 99
Missing 0 0 0 0
Mean 2.99 291 3.00 2.72
Std. Error of 057 054 056 056
Mean
Median 3.00 3.00 3.00 3.00
Mode 3 3 3 3
Std. Deviation 562 536 553 554
Variance 316 .288 .306 307
Skewness -.004 -.084 .000 -.015
Std. Error of 243 243 243 243
Skewness
Kurtosis 267 467 379 -.485
Std. Error of 481 481 481 481
Kurtosis
Range 2 2 2 2
Minimum 2 2 2 2
Maximum 4 4 4 4
Sum 296 288 297 269




Indikator warna

D. Diskripsi per item (Frekuensi)

Statistics
Warna Warna Warna
menarik mencolok terang

Valid 33 33 33

Missing 0 0 0
Mean 3.06 3.15 2.76
Std. Error of Mean .106 .098 076
Median 3.00 3.00 3.00
Mode 3 3 3
Std. Deviation .609 .566 435
Variance 371 .320 189
Skewness -.025 .042 -1.260
Std. Error of 409 409 409
Skewness
Kurtosis -.081 .168 -.443
Std. Error of 798 798 798
Kurtosis
Range 2 2 1
Minimum 2 2 2
Maximum 4 4 3
Sum 101 104 91




Indikator Rasa

Statistics
Rasa Enak [ Rasa Manis| Rasa Tidak
Pait

N Valid 33 33 33

Missing 0 0 0
Mean 2.97 3.00 2.76
Std. Error of Mean 102 .097 076
Median 3.00 3.00 3.00
Mode 3 3 3
Std. Deviation .585 559 435
Variance 343 313 .189
Skewness .000 .000 -1.260
Std. Error of 409 409 409
Skewness
Kurtosis .206 557 -.443
Std. Error of 798 798 798
Kurtosis
Range 2 2 1
Minimum 2 2 2
Maximum 4 4 3
Sum 98 99 91




Indikator Aroma

Statistics
Aroma Aroma Tidak [ Aroma Ragi
gembili Amis Tidak Terasa
N Valid 33 33 33
Missing 0 0 0
Mean 3.09 3.12 2.79
Std. Error of Mean 110 .084 .084
Median 3.00 3.00 3.00
Mode 3 3 3
Std. Deviation .631 .485 485
Variance .398 .235 235
Skewness -.066 .353 -.556
Std. Error of 409 409 409
Skewness
Kurtosis -.313 1.307 313
Std. Error of 798 798 798
Kurtosis
Range 2 2 2
Minimum 2 2 2
Maximum 4 4 4
Sum 102 103 92




Indikator Tekstur

Statistics
Tekstur Tekstur Tekstur
Lembut Empuk Tidak Seret

N Valid 33 33 33

Missing 0 0 0
Mean 2.73 2.76 2.67
Std. Error of Mean .090 107 .094
Median 3.00 3.00 3.00
Mode 3 3 3
Std. Deviation 517 .614 540
Variance 267 377 292
Skewness -.323 178 -.094
Std. Error of 409 409 409
Skewness
Kurtosis -.373 -427 -.743
Std. Error of 798 798 798
Kurtosis
Range 2 2 2
Minimum 2 2 2
Maximum 4 4 4
Sum 90 91 88




E. One Sampel T-Test

One-Sample Test

Test Value = 2.50

t Df | Sig. (2- Mean 95% Confidence

tailed) |Difference| Interval of the

Difference

Lower | Upper

Warna 8668| 98| 000 49| 38 60
Keseluruhan

Rasa 7500| 98| 000 400 30 52
Keseluruhan

Aroma 8.992| 98| 000 500 39 61
Keseluruhan

Tekstur 3900| 98|  .000 217 11 33
Keseluruhan
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