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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Dari eksperimen yang telah dilakukan peneliti terhadap pengolahan kulit 

pisang kepok sebagai inovasi dalam pembuatan isian lumpia basah, 

didapatkan kesimpulan sebagai berikut : 

1. Metode dan prosedur pengolahan lumpia basah dengan isian kulit pisang 

kepok memerlukan perlakuan khusus sebelum diolah menjadi isian lumpia, 

yaitu menghilangkan kulit bagian dalam kulit pisang kepok yang 

selanjutnya direbus selama kurang lebih 10-15 menit, baru selanjutnya 

diolah menjadi isian dengan cara di tumis. Sedangkan metode dan prosedur 

pengolahan lumpia basah dengan isian rebung memerlukan perlakuan 

khusus yaitu mengupas kulit luar rebung tersebut, dan merebusnya dengan 

air garam selama kurang lebih 30 menit, sebelum nantinya diolah menjadi 

isian dengan cara ditumis. 

2. Hasil uji organoleptik menunjukan :  

a) pada aspek rasa data dari tabel membuktikan pada pertanyaan pertama 11 

dari 15 panelis menyatan suka dan pada pertanyaan kedua 9 dari 15 

panelis menyatakan suka, dengan demikian, analisis pada aspek rasa pada 

lumpia basah isi kulit pisang kepok sama disukainya dengan lumpia 

basah isi rebung yaitu karena sifat kulit pisang kepok yang mudah 

menyerap bumbu masakan.  
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b) Dari aspek aroma data dari tabel membuktikan pada pertanyaan pertama 

8 dari 15 panelis menyatan suka dan pada pertanyaan kedua 8 dari 15 

panelis menyatakan suka. Dengan demikian, analisis pada aspek aroma 

lumpia basah isian kulit pisang kepok sama disukainya dengan lumpia 

basah isian rebung karena kulit pisang kepok tidak memiliki aroma khas 

yang menonjol sehingga aroma yang dihasikan berasal dari tumisan 

bumbu-bumbu yang digunakan, sedangkan rebung memiliki aroma khas 

yang lebih menonjol dengan ditambah aroma dari tumisan bumbu-bumbu 

yang digunakan. Namun tidak semua oran menyukai aroma khas dari 

rebung itu sendiri. 

c) Dari aspek warna data dari tabel menunjukan pada pertanyaan pertama 

mengenai kulit lumpia basah 5 dari 15 panelis menyatan  suka dan pada 

pertanyaan kedua mengenai isi lumpia basah 9 dari 15 panelis 

menyatakan suka. Dengan demikian, analisis pada aspek warna isian 

lumpia basah, baik dengan isian kulit pisang kepok atau rebung keduanya 

sama-sama disukai yaitu karena meimiliki warna yang sama-sama kuning 

kecoklatan. 

d)  Dari aspek tekstur data dari tabel membuktikan pada pertanyaan pertama 

9 dari 15 panelis menyatan suka dan pada pertanyaan kedua 10 dari 15 

panelis menyatakan suka. Dengan demikian, analisis pada aspek tekstur, 

lumpia basah isian kulit pisang kepok sama disukainya dengan lumpia 

basah dengan isian rebung karena potongan yang digunakan untuk kedua 

bahan tersebut berbeda namun sesuai dengan sifat masing masing bahan. 
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Seperti halnya pada rebung yang sifatnya mudah patah, maka potongan 

sayur yang sesuai adalah julienne. Sedangkan pada kulit pisang kepok 

yang sifatnya liat dan tidak mudah patah, lebih cocok dengan potongan 

sayur brunois. 

3. Pada uji perbedaan, nilai rata-rata keempat aspek berada diatas angka 6. Hal 

ini menandakan bahwa lumpia basah dengan isian kulit pisang kepok sama 

disukainya dengan lumpia basah dengan isian rebung. Pada aspek rasa, 

kedua lumpia basah itu memiliki nilai signifikansi yang sama sebesar 0,283. 

Nilai rata-rata lumpia basah dengan isian kulit pisang kepok sebesar 6.53 

dan isian rebung sebesar 6,87. Pada aspek aroma, kedua lumpia basah itu 

memiliki nilai signifikansi yang sama sebesar 0,381. Nilai rata-rata lumpia 

basah dengan isian kulit pisang kepok sebesar 6.53 dan isian rebung sebesar 

6,87. Pada aspek warna, kedua lumpia basah itu memiliki nilai signifikansi 

yang sama sebesar 0,363. Nilai rata-rata lumpia basah dengan isian kulit 

pisang kepok sebesar 6.13 dan isian rebung sebesar 6,53. Pada aspek 

tekstur, kedua lumpia basah itu memiliki nilai signifikansi yang sama 

sebesar 0,487. Nilai rata-rata pada lumpia basah dengan isian kulit pisang 

kepok sebesar 6.47 dan isian rebung sebesar 6,20. 

 

B. Saran 

Melihat dari kesimpulan dan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka 

peneliti memiliki beberapa saran untuk pembaca ataupun peneliti yang akan 

melanjutkan penelitian ini, yaitu : 
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1. Sebaiknya dalam memasak isian lumpia basah, masakan harus benar-benar 

tanak. Sehingga lebih awet dan tidak cepat basi. 

2. Dalam penggunaan kulit lumpia basah, dapat juga dicoba menggunakan 

kulit lumpia kering yang sudah jadi di pasaran. Lalu dikukus sebentar 

hingga kulitnya matang. 

 

C. Rekomendasi 

Melihat dari hasil eksperimen dan pengolahan data diatas, lumpia basah 

dengan isian kulit pisang kepok dapat direkomendasikan sebagai inovasi 

bahan makanan pengganti rebung pada olahan lumpia basah ataupun dapat 

diolah menjadi produk lainnya. 
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Lampiran 2 
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Lampiran 3 

 

Kuisioner 

 

Kuisioner Eksperimen Penelitian 

 

Assalamualaikum Wr. Wb. 

Nama Saya Din Dinar Safira Kamal, NIM 317101040, Jurusan Pengelolaan 

Perhotelan.Berikut merupakan kuisioner mengenai "Inovasi Produk Lumpia 

Basah Dengan Isian Kulit Pisang Kepok" yang akan dibandingkan dengan produk 

lumpia basah dengan isian rebung. 

Responden merupakan orang yang mengetahui tentang culiner khas nusantara dan 

orang yang pernah memakan lumpia basah, di lingkungan STP AMPTA 

Yogyakarta. Terimakasih. 

 

*) Wajib 

 

A. Identitas Panelis 

 

Nama Panelis : * 

Jenis Panelis : * 

Usia Panelis : * 

 20 - 25 tahun 

 26 - 30 tahun 

 31 - 35 tahun 

 36 - 40 tahun 

 41 - 45 tahun 

 46 - 50 tahun 

 

Pekerjaan Panelis : * 

 Pekerja / Profesional dibidang kuliner 

 Pengusaha dibidang kuliner 

 Mahasiswa / Pelajar kompeten dibidang kuliner 

 

B. Petunjuk Penilaian : 

 

a) Responden akan diberikan dua buah lumpia basah untuk dicicipi. Lumpia 

pertama merupakan lumpia 

basah dengan isian kulit pisang kepok, sedangkan lumpia kedua merupakan 

lumpia basah dengan isian 

rebung. 

b) Bacalah setiap pertanyaan dengan teliti! 
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c) Responden diminta untuk memberikan tanggapan pribadi atas sample 

yang telah diberikan, dengan 

memilih salah satu skala jawaban dibawah pertanyaan yang telah diajukan. 

d) Skala penilaian dibuat dengan kriteria sebagai berikut : 

1. Sangat Tidak Suka 

2. Tidak Suka 

3. Suka 

4. Sangat Suka 

 

C. Lumpia Basah Dengan Isian Kulit Pisang Kepok 

 

a. Indikator Rasa : 

Lumpia basah dengan isian kulit pisang kepok memiliki rasa yang 

khas * 

 

1  2 3 4 

 

Lumpia basah dengan isian kulit pisang kepok memiliki rasa yang 

manis dan gurih * 

 

1  2 3 4 

 

b. Indikator Aroma 

Lumpia basah dengan isian kulit pisang kepok memiliki aroma yang 

menggugah selera * 

 

1  2 3 4 

 

Lumpia basah dengan isian kulit pisang kepok memiliki aroma yang 

khas * 

 

1  2 3 4 

 

c. Indikator Warna 

Kulit lumpia basah pada lumpia basah dengan isian kulit pisang kepok 

berwarna pucat * 

 

1  2 3 4 

 

Isian lumpia pada lumpia basah dengan isian kulit pisang kepok 

berwarna kuning 

kecoklatan * 

 

1  2 3 4 

 

 



76 
 

 
 

d. Indikator Tekstur 

Lumpia basah dengan isian kulit pisang kepok memiliki tekstur isian 

yang lunak * 

 

1  2 3 4 

 

Lumpia basah dengan isian kulit pisang kepok memiliki tekstur yang 

lunak secara keseluruhan * 

 

1  2 3 4 

 

 

D. Lumpia Basah Dengan Isian Rebung 

 

a. Indikator Rasa : 

Lumpia basah dengan isian rebung memiliki rasa yang khas * 

 

1  2 3 4 

 

Lumpia basah dengan isian rebung memiliki rasa yang manis dan 

gurih * 

 

1  2 3 4 

 

b. Indikator Aroma 

Lumpia basah dengan isian rebung memiliki aroma yang menggugah 

selera * 

 

1  2 3 4 

 

Lumpia basah dengan isian rebung memiliki aroma yang khas * 

 

1  2 3 4 

 

c. Indikator Warna 

Kulit lumpia basah pada lumpia basah dengan isian rebung berwarna 

pucat * 

 

1  2 3 4 

 

Isian lumpia pada lumpia basah dengan isian rebung berwarna kuning 

kecoklatan * 

 

1  2 3 4 
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d. Indikator Tekstur 

Lumpia basah dengan isian rebung memiliki tekstur isian yang lunak * 

 

1  2 3 4 

 

Lumpia basah dengan isian rebung memiliki tekstur yang lunak secara 

keseluruhan * 

 

1  2 3 4 
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