
 

 

 

 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

A. Kesimpulan 

 

1. Berdasarkan hasil penelitian bahwa kulit pisang ambon dapat digunakan 

sebagai bahan dasar dalam pembuatan nugget. Dan metode pembuatannya 

hampir sama seperti pembutan nugget biasa, dalam pembuatan nugget kulit 

pisang ambon, kulit pisang ambon yang digunakan harus yang sudah sangat 

matang, dikarenakan apabila kulit nugget yang digunakan masih belum 

terlalu matang, nugget yang dihasilkan akan memiliki rasa yang pahit, 

dikarenakan getah yang dihasilkan dari kulit pisang ambon. 

2. Nugget kulit pisang ambon memiliki yang rasa hampir sama dari nugget 

pisang, dikarenakan nugget kulit pisang ambon memiliki rasa dan aroma 

yang khas seperti nugget pisang, dengan perbedaan yang terletak pada 

tekstur dan warna nugget kulit pisang ambon yang cendrung gelap pada 

bagian dalam. 

3. Berdasarkan hasil penelitian analisis uji hedonic bahwa nugget kulit pisang 

ambon dapat diterima oleh konsumen dari segi aspek rasa, aroma, warna, 

dan tekstur. 

B. Saran 

 

Adapun saran yang dapat peneliti berikan terkait dengan hasil 

penelitian, yaitu sebagai berikut : 
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1. Perlu adanya pengembangan resep nugget kulit buah yang menggunakan 

bahan dasar seperti kulit pisang dan kulit buah lainnya. Sehingga, produk 

nugget buah tidak cenderung monoton. 

2. Lebih sadar akan pemanfaatan limbah kulit buah. Sehingga, dapat 

menciptakan variasi-variasi produk baru olahan kulit pisang. 

3. Perlu untuk terus berinovasi pada limbah yang sering dianggap tidak 

bermanfaat, contohnya bisa saja menjadikan kulit pisang ambon yang di 

buang atau jadi pakan ternak untuk dijadikan cemilan dan olahan lainnya. 

4. Penggunaan kulit pisang ambon untuk dijadikan suatu olahan akan 

memberikan dampak yang besar bagi masyarakat menengah kebawah, kulit 

pisang ambon memiliki aroma yang khas seperti pisang ambon sebagai 

alternatif pengganti bahan dasar olahan yang menggunakan buah pisang. 

5. Harapannya ada peneliti yang ingin melakukan penelitian lebih lanjut karna 

dalam penelitian ini belum mengungkapkan secara spesifik tentang analisis 

energi, kandungan vitamin-protein, serta kandungan lainnya yang terdapat 

pada nugget kulit pisang ambon. 
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Lampiran 1 Surat Pengantar Penelitiaan 
 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 2 



 

 

 

 

Lampiran 2 Formulir Bimbingan 
 



 

 

 

 
 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 3 



 

 

 

 

Lampiran 3 Kuesioner Penelitian 

 
ANALISIS TINGKAT KESUKAAN NUGGET BERBAHAN DASAR 

KULIT PISANG AMBON 

Sehubungan dengan penyusunan skripsi dengan judul yang telah disebutkan 

diatas, maka dengan hormat, saya: 

Nama : Aga Imam Ramzi 

Nim : 317101144 

A. Identitas Responden Nama: 
 

Jenis Kelamin: Laki- Laki Perempuan 

 

B. Daftar Pertanyaan Petunjuk Pengisian: 

 
1. Responden diminta untuk mencicipi sempel produk brem cair. 

 

2. Bacalah dengan saksama setiap pertanyaan dan seluruh alternative jawaba 

yang tersedia. 

3. Pilihlah alternative jawaban yang paling tepat dan betul-betul sesuai dengan 

isi hati dan dengan memberi tanda (√) pada kotak jawaban yang tersedia. 

4. . Skala penilaian dibuat dengan kriteria: Sangat Suka (SS): 4 Suka (S): 3 

Tidak Suka (TS): 2 Sangat Tidak Suka (STS): 1 

(Berikan tanda √ pada kolom yang sesuai dengan pendapat anda ) 



 

 

 

 

KUESIONER TANGGAPAN RESPONDEN MENGENAI TINGKAT 

KESUKAAN TERHADAP NUGGET PISANG DAN NUGGET KULIT PISANG 

AMBON 

1. RASA 
 

 
NO 

 
PERTANYAAN 

PENILAIAN 

SS S TS STS 

1. Sampel yang disajikan memiliki rasa yang gurih.     

2. Sampel yang disajikan memiliki rasa yang manis.     

 
2. AROMA 

 

 
NO 

 
PERTANYAAN 

PENILAIAN 

SS S TS STS 

1. 
Sampel yang disajikan memiliki aroma seperti 

pisang. 

    

2. Sampel yang disajikan memiliki aroma wangi.     

 

 
3. WARNA 

 

 
NO 

 
PERTANYAAN 

PENILAIAN 

SS S TS STS 

1. 
Sampel yang disajikan memiliki warna seperti 

nugget biasanya. 

    

2. 
Sampel yang disajikan memiliki warna yang 

menarik. 

    



 

 

 

 

4. TEKSTUR 
 

 
NO 

 
PERTANYAAN 

PENILAIAN 

SS S TS STS 

1. 
Sampel yang disajikan memiliki tekstur yang 

lembut di dalam. 

    

 
2. 

Sampel yang disajikan memiliki tekstur renyah 

atau garing di bagian luar. 

    

 
 

Keterangan: 

 

SS : Sangat Setuju 

 

S : Setuju 

 

TS : Tidak Setuju 

 

STS : Sangat Tidak Setuju 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 4 



 

 

 

 

Lampiran 4 Daftar Nama Responden 
 
 

No Nama Responden Jenis Kelamin 

1 Davita P 

2 Aqilah Naina Gita Ningrum P 

3 Azan L 

4 Anita Libra P 

5 Muharfani L 

6 Riza P 

7 Ahmad Ikhsan Septani L 

8 Alfikri Ananda Khalifa L 

9 Fahri P 

10 Reza Friyoga L 

11 M. Irfan L 

12 Sidin L 

13 Christian Wibisno L 

14 Ahmad Satya Nazorii L 

15 Agung Ramadhan L 

16 Genta Al Ghazali L 

17 Ari Yandii L 

18 Khoirul Riza L 

19 Kinam L 

20 Satya Wibawa L 

21 Octaviana P 

22 M. Ruslan L 

23 Dimas Darma Ramadhan L 

24 Putri Khodiza P 

25 Rafita P 

26 Ratih Ratna P 

27 Oziel L 

28 Noris Aprilla L 

29 Ravena Indriati P 

30 Adinda P 

31 Yoham L 

32 Aji Wismanto L 

33 Dwi Raka L 

34 M. dzaky L 

35 Abdullah Sani L 

36 Nikola Darta L 

37 Adi Jaya Saputra L 

38 Khaluna Batara Riza P 

39 Salahudin L 

40 Yulita Apriyani P 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 5 



 

 

 

 

Lampiran 5 Rekapitulasi Penilaian Responden 
 

NO RAS
A 

AROM
A 

WARN
A 

TEKST
UR 

1 3 3 3 3 

2 3 3 2 3 

3 3 4 4 3 

4 3 3 3 3 

5 3 3 4 4 

6 4 4 4 4 

7 3 4 4 4 

8 3 4 4 4 

9 3 4 3 3 

10 4 3 4 4 

11 3 3 4 3 

12 3 3 3 3 

13 3 4 4 4 

14 4 3 4 4 

15 3 2 3 3 

16 3 4 4 3 

17 4 3 3 3 

18 4 4 3 4 

19 3 3 4 2 

20 4 4 4 3 

21 4 4 3 3 

22 3 2 4 4 

23 4 3 4 4 

24 3 3 2 3 

25 3 2 4 3 

26 3 3 4 3 

27 3 2 4 3 

28 4 3 3 4 

29 3 3 3 3 

30 4 2 3 3 

31 4 3 3 3 

32 4 4 3 4 

33 3 3 2 3 

34 3 4 4 4 

35 3 4 4 4 

36 3 3 3 4 

37 4 3 4 4 

38 3 3 4 4 

39 3 3 3 3 



 

 

 

 
 

40 4 3 3 3 

TOTAL 134 128 138 136 
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Lampiran 6 Standart Recipe 
 

 

STANDARD RECIPE 
 

 
Name of dish : Nugget Kulit 

Pisang Ambon 
Cost per portion : Rp. 5.500 

Number of portion : 4   

 

NO Ingredients 
Quantity Market Price 

Cost 
Amount Unit Unit Price 

 
1 

Kulit Pisang 

Ambon 

 
200 

 
gr 

 
500 gr 

 
Rp5.000 

 
Rp2.000 

2 Terigu 180 gr 1000 gr Rp12.000 Rp2.160 

3 Gula 100 gr 1000 gr Rp15.000 Rp1.500 

4 Telur 1 pcs 17pcs Rp25.000 Rp1.471 

5 Tepung Panir 300 gr 500 gr Rp5.000 Rp3.000 

6 Garam 2 gr 100 gr Rp1.000 Rp20 

7 Susu Kental Manis 4 pcs 1 pcs Rp2.000 Rp8.000 

8 Vanili 2 gr 4 gr Rp500 Rp250 

9 Minyak Goreng 250 lt 1 lt Rp15.000 Rp3.750 

10 Margarin 10 gr    

Total Cost Rp22.151 
 

Total Cost / Portion = Total Cost : Number of Portion 
 

= Rp.22.151 : 4 
 

= Rp.5.537 
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