BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, maka terdapat empat segi

aspek yang diambil oleh peneliti yaitu rasa, tekstur, warna, bentuk dan

aroma. Berikut kesimpulan dari ke empat aspek tersebut:

1.

Rasa

Dari aspek rasa yang didapat dari responden, aspek rasa memilki
persentase sebesar 75% pada skala empat pada sampel roti tawar
tepung kulit pisang. Yang berarti para responden rata-rata memilih roti
tawar berbahan dasar tepung kulit pisang yang unggul dalam segi rasa.
Aroma

Dari aspek aroma yang didapat dari responden, aspek aroma memilki
persentase 45% pada skala empat pada sample roti tawar tepung kulit
pisang. Yang berarti para responden rata-rata memilih roti tawar
tepung terigu yang unggul dalam segi aroma.

Warna

Dari aspek warna yang didapat dari responden, aspek warna memilki
persentase sebesar 40% pada skala 4 pada sampel roti tawar tepung
kulit pisang. Yang berarti para responden rata-rata memilih roti tawar

tepung terigu sebagai produk yang unggul dalam segi warna.

66



67

4. Tekstur
Dari aspek tekstur yang didapat dari responden, aspek tekstur memilki
persentase 75% pada skala empat pada sampel roti tepung kulit
pisang. Yang berarti para responden rata-rata memilih roti tawar
tepung kulit pisang yang unggul dalam segi tekstur.

5. Maka dari itu peneliti menyimpulkan bahwa roti tawar tepung kulit
pisang dalam segi rasa, aroma, warna dan tesktur belum cukup baik.
Terutama pada segi aroma dan tesktur yang kurang lembut dan berbau

apek.

B. Saran

Dari kesimpulan yang diperoleh dalam penelitian ini, maka diberikan

saran sebagai berikut:

1. Gunakan loyang yang sedikit lebih besar agar roti tawar dapat mengembang

Secara sempurna.

2. Perhatikan penyimpanan tepung kulit pisang agak aromanya dapat terjaga dan

mengurangi sedikit bau apek.

3. Agar roti tawar tepung kulit pisang tahan lama, simpan roti tawar dalam

frezzer dan bungkus rapat agar dalamnya tidak kering

4. Roti tawar tepung kulit pisang sangat cocok untuk dijadikan sebagai menu

diet karena tidak mengandung gluten dan kalori yang rendah.
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Lampiran 1 Surat Pengantar Penelitian




Lampiran 2 kuisioner Penilaian

Kuisioner Penilain

Kuisioner terhadap “Metode dan prosedur pembuatan roti tawar tepung
kulit pisang” di Perum. Alam Citra Blok F71, sewon, bantul, Yogyakarta.

A. ldentitas Responden

Nama ;

Jenis Kelamin : (] Laki— Laki (__]) Perempuan

Umur :(_J17-20Thn () 21-25Thn (___] Diatas 26
Thn

B. Daftar Pertanyaan

Petunjuk Penilaian :

1. Responden diminta untuk mencicipi dua jenis sampel produk roti
tawar

2. Berikan penilaian, isi dengan memberi tanda ceklish (V) pada
kolom yang sudah di tentukan dari skala penilaian.

3. Skala penilaian dibuat dengan kriteria :
Sangat Suka (SS) 4
Suka (S) .3
Tidak Suka (ST) 2
Sangat Tidak Suka : 1

(Berikan tanda v pada kolom yang sesuai dengan pendapat anda )
Apakah saudara mengetahui roti tawar ?  Ya (___ JTidak ()
Apakah saudara menyukai roti tawar ? Ya ([ JTidak ()



Lembar Jawaban Kuisioner Penelitian

Indikator

Pertanyaan

Jawaban Responden

Roti Tawar Tepung

Sampel A

Kulit Pisang

Sampel B

Roti Tawar Tepung

Terigu

Ss

S|T

Sts

Ss

S| T| Sts

Warna

Apakah
Roti Tawar
Ini
Memiliki
Warna
Yang
Menarik?

Rasa

Apakah
Roti Tawar
Ini
Memiliki
Rasa Yang
Enak?

Aroma

Apakah
Roti Tawar
Ini
Memiliki
Aroma
Yang Khas?

Tesktur

Apakah
Roti Tawar
Ini
Memiliki
Tesktur
Yang Khas?




Lampiran 3 Data Hasil Penelitian

Keterangan
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Lampiran 4 Lembar Bimbingan
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