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BAB V 

KESIMPULAN dan SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil analisis pada bab IV kesimpulan yang didapatkan dari 

penelitian Kombinasi kulit pie tepung terigu dan tepung sukun adalah 

sebagai berikut: 

1. Penambahan tepung sukun dalam kombinasi kulit pie mempengaruhi 

aroma, rasa dan tekstur kulit pie, sehingga masing-masing kulit pie 

memiliki karakteristik yang berbeda. 

2. Adanya perbedaan antara kombinasi pada indikator rasa dipengaruhi 

penambahan tepung sukun pada kombinasi II dan III yang 

menyebabkan perbedaan rasa dengan kombinasi I, juga penambahan 

susu bubuk yang pada eksperimen kedua kepada kombinasi II dan III 

yang membuat kombinasi II tidak memiliki perbedaan dengan 

kombinasi I karena penggunaan tepung terigu 75% dan penambahan 

susu bubuk. 

3. Adanya perbedaan antara kombinasi pada indikator tekstur 

dipengaruhi oleh banyak nya tepung terigu yang digunakan, semakin 

banyak penambahan tepung terigu semakin baik tekstur dari kulit pie 

karena tepung terigu memiliki gluten yang bersifat mengikat adonan. 

Dari hasil penelitian ada perbedaan pada kombinasi I dengan 

kombinasi III karena kombinasi I 100% tepung terigu dan kombinasi 



83 
 

 

 

III 50% tepung terigu yang membuat tekstur kombinasi III tidak sama 

kokoh dengan kombinasi I.  

4. Tidak ada ditemukan perbedaan antara ketiga kombinasi karena pada 

eksperimen kedua ada penambahan vanilli essence yang bertujuan 

menyamarkan aroma sukun pada kombinasi II dan III.  

5. Kombinasi Kulit pie yang paling disukai oleh responden adalah 

kombinasi II dengan nilai mean rasa sebesar 3.4, nilai mean tekstur 

sebesar 3.2 dan nilai mean aroma sebesar 3.2 

Dari penjelasan diatas dapat disimpulkan bahwa responden lebih 

menyukai kulit pie kombinasi II ( tepung terigu 75% tepung sukun 25%) 

karakteristik rasa yang gurih, manis tekstur yang kokoh dan renyah 

sewaktu dikunya beraroma vanili dan aroma gurih. 

B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian dan pengamatan selama proses penelitian 

berlangsung, maka peneliti memiliki beberapa saran sebagai berikut : 

1. Perlu adanya sosialisasi kepada masyarakat luas mengenai sukun yang 

bisa dijadikan tepung sebagai alternatif pengganti tepung terigu. 

Penggunaan sukun sebagai buah lokal yang hanya diolah begitu saja 

sangat disayangkan ditambah buah sukun yang hanya bertahan selama 

7 hari bisa diolah menjadi tahan lama dengan dibuat tepung sukun. 

Dengan ini juga daerah-daerah penghasil sukun dapat berinovasi 

mengembangkan sukun sebagai tepung guna mengurangi expor terigu 
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dan memajukan UKM daerag setempat. Tepung sukun mempunyai 

banyak kandungan dan dapat dioleh menjadi makanan atai olahan 

pastry lainnya. 

2. Diharapkan adanya penelitian lebih lanjut mengenai produk olahan 

kulit pie tepung sukun atau olahan tepung sukun. Dikarenakan pada 

penelitian ini belum banyak mengungkapkan secara spesifik mengenai 

kandugan gizi yang terdapat dalam olahan kulit pie kombinasi tepung 

sukun. Selain itu, penelitian selanjutnya diharapkan dapat 

menggunakan penggunaan metode penelitian yang berbeda sehingga 

berinovasi menghasilkan olahan pangan dengan bahan tepung sukun.
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1. Surat Penelitian 

 

 



 
 

 

 

2. Kuesioner 

 

Kuisioner Penelitian 

KUISIONER 

Kuisioner tentang penelitian “Kombinasi Tepung Terigu Dan Tepung 

Sukun Dalam Pembuatan Kulit Pie”.  

Salam sejahtera bagi kita semua, saya yang bertanda tangan di bawah ini:  

Nama   : Debora Mulara Anggreyni Sinaga 

NIM   : 317101079 

Jurusan : Hotel Management (D4) Sekolah Tinggi Pariwisata 

AMPTA  

Bermaksud akan mengadakan penelitian dengan judul “KOMBINASI 

TEPUNG TERIGU DAN TEPUNG SUKUN DALAM PEMBUATAN 

KULIT PIE”. Jika saudara/i bersedia, dimohon untuk mengisi lembar 

identitas dan penilaian yang saya lampirkan. Atas ketersediaan saudara/i saya 

mengucapkan terimakasih.  

IDENTITAS RESPONDEN : 

Nama :  

Usia :  

Saudara akan diberikan satu sampel untuk dicicipi dan kemudian saudara 

akan diminta menilai dengan cara memberi tanda “√” berdasarkan kesukaan 

saudara terhadap sampel tersebut tentang rasa, aroma, dan tekstur.  



 
 

 

 

Petunjuk:  

1. Responden diminta untuk mencicipi produk dengan 3 kombinasi dan 

diminta untuk membandingkan dari ke 3 kombinasi tersebut. 

2. Responden diminta untuk pertanyaan dengan teliti tanpa ada yang 

terlewat.  

3. Responden akan diberi beberapa pertanyaan dan berilah tanda (√) pada 

pilihan penilaian yang dikehendaki dengan skala penilaian sebagai 

berikut:  

Sangat Suka (SS)  : skor 4 

Suka (S)   : skor 3 

Tidak Suka (TS)  : skor 2 

Sangat Tidak Suka (STS) : skor 1 

    

 

Lembar Jawab Kuisioner Penelitian 

Indikator 
Kulit Pie I (Tepung Terigu 100%) 

Pertanyaan SS S TS STS 

Rasa Apakah responden menyukai Kulit pie 

kombinasi I yang berasa gurih?     

 

  

Tekstur Apakah responden menyukai tekstur dari kulit 

pie kombinasi I yang kokoh dan renyah?     

 

  

Aroma Apakah responden menyukai aroma dari kulit 

pie kombinasi I yang harum ?     

 

  



 
 

 

 

Pendapat responden terhadap produk:  

 

 

 

 

 

Lembar Jawab Kuisioner Penelitian 

Indikator 
Kulit Pie II (Tepung Terigu 75% dan Tepung Sukun 25%) 

Pertanyaan SS S TS STS 

Rasa 
Apakah responden menyukai Kulit pie 

kombinasi II yang berasa gurih? 
    

 

  

Tekstur Apakah responden menyukai tekstur dari kulit 

pie kombinasi II yang kokoh dan renyah? 
    

 

  

Aroma Apakah responden menyukai aroma dari kulit 

pie kombinasi II yang harum ? 
    

 

  

Lembar Jawab Kuisioner Penelitian 

Indikator 
Kulit Pie III (Tepung Terigu 50% dan Tepung Sukun 50%) 

Pertanyaan SS S TS STS 

Rasa 
Apakah responden menyukai Kulit pie 

kombinasi III yang berasa gurih? 
    

 

  

Tekstur Apakah responden menyukai tekstur dari kulit 

pie kombinasi III yang kokoh dan renyah? 
    

 

  

Aroma Apakah responden menyukai aroma dari kulit 

pie kombinasi III yang harum ? 
    

 

  



 
 

 

 

3. Food Cost 

 

Food Cost kulit pie kombinasi tepung terigu dan tepung sukun 

 

 

 

 

Kulit Pie Kombinasi I 

Bahan Takaran Jumlah Harga Total 

Tepung Terigu Protein Sedang 250 gr 1000 gr Rp.12.000 Rp. 3.000 

Butter 150 gr 227 gr Rp. 40.000 Rp. 26.500 

Kuning Telur 2 butir 16 butir Rp.24.000 Rp. 3.000 

Gula Halus 10 gr 500 gr Rp.10.000 Rp. 200 

TOTAL Rp. 32.700 

Kulit Pie Kombinasi II 

Bahan Takaran Jumlah Harga Total 

Tepung Terigu Protein Sedang 188 gr 1000 gr Rp.12.000 Rp. 2.256 

Tepung Sukun 62 gr 800 gr Rp.5.000 Rp. 387 

Butter 150 gr 227 gr Rp. 40.000 Rp. 26.500 

Kuning Telur 2 butir 16 butir Rp.24.000 Rp. 3.000 

Gula Halus 10 gr 500 gr Rp.10.000 Rp. 200 

Susu Bubuk 45 gr 37 gr Rp.3.500 Rp. 4.256 

Vanilli Ekstrak 2 gr 100 gr Rp.28.000 Rp. 56 

TOTAL Rp. 36.655 

Kulit Pie Kombinasi III 

Bahan Takaran Jumlah Harga Total 

Tepung Terigu Protein Sedang 125 gr 1000 gr Rp.12.000 Rp. 1.500 

Tepung Sukun 125 gr 800 gr Rp.5.000 Rp. 781 

Butter 150 gr 227 gr Rp. 40.000 Rp. 26.500 

Kuning Telur 2 butir 16 butir Rp.24.000 Rp. 3.000 

Gula Halus 10 gr 500 gr Rp.10.000 Rp. 200 

Susu Bubuk 45 gr 37 gr Rp.3.500 Rp. 4.256 

Vanilli Ekstrak 2 gr 100 gr Rp.28.000 Rp. 56 

TOTAL Rp. 36.293 



 
 

 

 

 

4. Tabulasi Data 

 

 

NO 
KOMBINASI I 

SKOR TOTAL NO 
KOMBINASI II 

SKOR TOTAL NO 
INDIKATOR III  

SKOR TOTAL 
RASA TEKSTUR AROMA RASA TEKSTUR AROMA RASA TEKSTUR AROMA 

1 3 4 2 9 1 3 3 3 9 1 2 3 2 7 

2 3 4 3 10 2 4 2 3 9 2 3 2 3 8 

3 3 3 2 8 3 3 3 3 9 3 2 3 3 8 

4 3 4 3 10 4 4 3 4 11 4 3 3 3 9 

5 4 3 3 10 5 3 3 2 8 5 2 2 2 6 

6 3 3 3 9 6 4 3 3 10 6 2 2 3 7 

7 3 3 3 9 7 3 3 3 9 7 3 3 3 9 

8 3 4 3 10 8 3 4 3 10 8 2 3 3 8 

9 3 4 3 10 9 4 3 3 10 9 3 3 3 9 

10 2 3 2 7 10 3 3 3 9 10 2 3 3 8 

11 4 4 2 10 11 4 4 3 11 11 3 3 3 9 

12 3 4 3 10 12 3 3 3 9 12 3 2 3 8 

13 3 3 2 8 13 4 3 3 10 13 3 2 2 7 

TOTAL  40 46 34 120 TOTAL  45 40 39 124 TOTAL 33 34 36 103 
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