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BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN  

 

 Adapun kesimpulan peneliti mengenai Olahan Pound Cake Berbahan 

Dasar Tepung Sorgum adalah sebagai berikut :  

A. Kesimpulan  

1. Penampilan  

Penampilan cake sangat berperan dalam menarik perhatian konsumen. 

Berdasarkan dari pengamatan pound cake tepung sorgum penampilan yang 

mengembang dengan baik, berwarna coklat dan enak untuk dilihat. Hal ini 

dikarenakan perbedaan cooking method yaitu menggunakan chiffon method 

sehingga menghasilkan produk yang berbeda. Dari tiga puluh delapan 

panelis, dua puluh panelis diantaranya menyatakan penampilan pound cake 

tepung sorgum “enak untuk dilihat” memiliki nilai pada skala 3. Hal ini 

disimpulkan bahwa untuk penampilan pound cake tepung sorgum memiliki 

respon “positif” dan disukai oleh konsumen.  

2. Rasa  

Rasa lebih banyak melibatkan panca indera lidah atau pengecap atau 

perasa. Pound cake tepung sorgum memiliki respon “positif” dikarenakan 

pound cake ini memiliki rasa manis dan gurih seperti pound cake tepung 

terigu. Rasa manis yang dihasilkan pound cake tepung sorgum didapat dari 

penggunaan gula, sedangkan rasa gurih didapat dari penggunaan mentega 

dan penambahan garam. Dan saat membuat pound cake tepung sorgum 
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disangrai dan disaring terlebih dahulu sehingga rasa dan bau apek dari 

sorgum yang dominan itu berkurang. Menurut survei sejumlah tiga puluh 

delapan panelis, dua puluh lima panelis memberikan penilaian “manis” pada 

pertanyaan pertama mengenai rasa manis dan dua puluh satu panelis 

memberikan penilaian “gurih” pada pertanyaan kedua mengenai rasa gurih. 

Respon konsumen terhadap aspek rasa yang dihasilkan pada eksperimen 

pound cake tepung sorgum adalah baik, hal tersebut dapat dilihat dari 

penilaian yang didapatkan yang mana menghasilkan rasa yang menarik dan 

berbeda dari pound cake yang lain yang sudah ada dipasaran. 

3. Warna  

Pound cake dengan bahan dasar tepung terigu memiliki warna kuning 

coklat keemasan, berbeda dengan pound cake berbahan dasar tepung 

sorgum warna yang dihasilkan lebih cenderung kearah coklat. Dari tiga 

puluh delapan panelis, dua puluh delapan panelis mengemukakan bahwa 

warna pound cake tepung sorgum berwarna “coklat” memiliki nilai pada 

skala 3. Hal ini menggambarkan bahwa warna pound cake tepung sorgum 

masih disenangi dan diterima oleh konsumen. Warna tersebut muncul dari 

bahan dasar yang terbuat dari tepung sorgum, dimana tepung tersebut 

memberikan efek warna coklat pada pound cake dan sorgum yang sudah 

melalui proses pengeringan dan penggilingan. 
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4. Tekstur  

Pound cake pada umunya memiliki tekstur yang kurang lembut, agak 

kasar, mengembang, bervolume padat. Berdasarkan hasil pengamatan pound 

cake tepung sorgum memiliki tekstur yang bervolume padat, mengembang, 

lebih lembut dan lebih ringan. Ini dikarenakan perbedaan cooking method 

yaitu menggunakan chiffon method sehingga menghasilkan produk yang 

berbeda dan memiliki tesktur yang lebih lembut karena sebelum diolah 

tepung sorgum disangrai dan disaring dahulu. Dari tiga puluh delapan 

panelis, dua puluh dua panelis mengatakan bahwa pound cake tepung 

sorgum “mengembang” memiliki nilai pada skala 3. Sedangkan dari tiga 

puluh delapan panelis, dua puluh delapan panelis mengatakan bahwa pound 

cake tepung sorgum “mudah untuk ditelan” memiliki nilai pada skala 3. Hal 

ini bisa dilihat bahwa pound cake tepung sorgum memiliki tekstur yang 

cukup bagus seperti pound cake tepung terigu. Pound cake ini juga memiliki 

respon yang “cukup positif” dan dapat diterima oleh konsumen. 

5. Aroma  

Aroma merupakan salah satu aspek penting dalam pengujian inderawi, 

karena aroma dapat memberikan nilai secara tepat terhadap penerimaan 

produk. Aroma yang dihasilkan oleh pound cake tepung sorgum memiliki 

aroma harum karena adanya penambahan vanilla essens dan berbau sorgum. 

Aroma pound cake ini memiliki aroma sorgum meskipun sudah melalui 

berbagai proses untuk dijadikan tepung dan penggunaan mentega karena 

mentega menghasilkan aroma yang khas dan harum ketika digunakan dalam 
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olahan makanan karena mentega yang terbuat dari minyak hewani. Aroma 

pound cake tepung sorgum mendapatkan respon yang positif dari 

konsumen. Dari tiga puluh delapan panelis, dua puluh tujuh panelis 

menyatakan pound cake tepung sorgum berbau “harum” memiliki nilai pada 

skala 3. Sedangkan dari tiga puluh delapan panelis, dua puluh enam panelis 

menyatakan bahwa pound cake tepung sorgum “berbau sorgum” memiliki 

nilai pada skala 3. Hal ini bisa disimpulkan bahwa pound cake tepung 

sorgum memiliki aroma yang cukup harum. Pound cake tepung sorgum ini 

memiliki respon “positif” dan pound cake ini dapat diterima oleh konsumen. 

 

B. Saran  

Dari kesimpulan yang diperoleh dalam penelitian ini, maka diberikan 

saran sebagai berikut :  

1. Penggunaan tepung sorgum sebagai bahan dasar suatu produk ada baiknya 

disangrai dan disaring terlebih dahulu sebelum digunakan agar mengurangi 

tekstur kasar seperti butiran pasir, bau apek dan pengar dari tepungnya.  

2. Selalu gunakan tepung sorgum dengan kondisi segar atau masih dalam batas 

waktunya, agar tidak timbul rasa dan bau apek pada pound cake.  

3. Ketika membuat cake, terutama ketika membuat adonan merengue pastikan 

peralatan yang digunakan dalam keadaan bersih dan kering tidak ada air 

agar adonan merengue tersebut dapat mengembang dengan baik.  
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4. Untuk penelitian selanjutnya diharapkan dapat menggunakan metode yang 

lain supaya didapatkan kualitas pound cake tepung sorgum yang lebih baik 

lagi.  

5. Penggunaan tepung sorgum sebagai bahan pengganti tepung terigu 

memberikan banyak manfaat serta nutrisi yang akan didapatkan. Dalam 

penelitian ini dirasa kurang sempurna, karena dalam penelitian ini hanya 

menggunakan pound cake polos tanpa topping sehingga dirasa kurang 

menarik. Sebaiknya dilakukan inovasi mengenai rasa dan penampilan agar 

pound cake tepung sorgum ini dihasilkan terlihat lebih menarik dimata 

konsumen serta dapat dikembangkan lagi untuk diproduksi.  
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LAMPIRAN  
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 1  

SURAT PERMOHONAN PENELITIAN  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 2 

SURAT PENGANTAR RESPONDEN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

SURAT PENGANTAR RESPONDEN 

 

Kepada Yth. 

Bapak/Ibu/Saudara/i 

Di tempat  

 

Dengan hormat, 

 Untuk memenuhi sebagian persyaratan dalam penyelesaian pendidikan 

pada program studi Pengelolaan Hotel STP AMPTA YOGYAKARTA yaitu 

dengan melakukan penelitian untuk skripsi saya yang berjudul “ANALISA 

PENILAIAN RESPONDEN TERHADAP HASIL OLAHAN POUND CAKE 

BERBAHAN DASAR TEPUNG SORGUM”.  

 Untuk melengkapi data-data yang dibutuhkan dalam penelitian ini, saya 

mohon ketersediaannya untuk menjadi informan wawancara/kuesioner sesuai 

dengan pertanyaan yang sudah ditentukan peneliti. Perlu saya sampaikan bahwa 

hasil penelitian ini hanya untuk kepentingan akademik dan tidak akan 

berpengaruh kepada nilai maupun status bapak/ibu/saudara/i. 

 Atas ketersediaannya dalam meluangkan waktu untuk wawancara yang 

saya berikan dan hasil wawancara/kuesioner ini sangat berarti dalam proses 

penelitian yang saya akan lakukan. Dengan demikian saya ucapkan terima kasih. 

 

 

Hormat saya, 

 

Dwi Agustina Purnasari 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 3 

LEMBAR WAWANCARA  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

WAWANCARA 

“PENILAIAN RESPONDEN TERHADAP HASIL OLAHAN POUND 

CAKE BERBAHAN DASAR TEPUNG SORGUM” 

 

Nama Informan    :....................................................................... 

Hari/ Tanggal Wawancara :....................................................................... 

Asal Hotel/Instansi  :....................................................................... 

Jabatan      :........................................................................ 

Unit Kerja     :........................................................................ 

Pertanyaan : 

Rasa  

1. Apakah pound cake sorgum memiliki rasa manis? 

2. Apakah pound cake tepung sorgum berasa gurih?  

Warna  

3. Bagaimanakah  warna pound cake tepung sorgum menurut saudara? 

Aroma  

4. Bagaimanakah aroma dari pound cake tepung sorgum? 

5. Apakah pound cake berbau tepung sorgum? 

Tekstur  

6. Menurut anda bagaimana tekstur dari pound cake tepung sorgum, apakah 

memiliki tekstur bantat?  

7. Apakah pound cake tepung sorgum dapat ditelan dengan mudah ketika 

dimakan?  

Penampilan  

8. Menurut anda apakah pound cake tepung sorgum memiliki penampilan yang 

enak untuk dilihat?  

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 4 

KUESIONER FORMULIR PENILAIAN  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

KUESIONER 

 

FORMULIR PENILAIAN 

 

Nama      : ............................................................................... 

Jenis Kelamin  : ............................................................................... 

Usia     : ................................................................................ 

Pekerjaan   : ................................................................................ 

Tanggal Penilaian : ................................................................................ 

Bahan/ Sampel           : Pound Cake Tepung Sorgum  

 

 Dihadapan saudara/ri disajikan sampel Pound Cake Tepung Sorgum. 

Saudara diminta untuk memberikan penilaian pada kolom yang tersedia dalam 

lembar penilaian sesuai dengan pertanyaan yang diajukan oleh peneliti sesuai 

kriteria penilitian yang telah ditentukan terhadap sampel tersebut, dengan 

memberikan tanda centang ( √ ) pada tingkat penilaian sesuai dengan apa yang 

telah anda coba. Sebelum dan sesudah mencicipi Pound Cake Tepung Sorgum, 

saudara/ri diminta untuk minum air putih terlebih dahulu. 

Ketentuan penilaian : 

1. Kejujuran diutamakan dalam penilaian ini. 

2. Berikan penilaian sesuai dengan pertanyaan yang diajukan oleh peneliti  

dalam lembar penelitian. 

3. Pemberian nilai mulai dari mulai dari angka 1 sampai angka 4, yang  

artinya 4 (Sangat Positif), 3 (Positif), 2 (Negatif), 1 (Sangat  

Negatif).  

4. Pastikan mencoba sampel yang telah disediakan peneliti beri nilai pada  

masing-masing aspek yang terdapat pada lembar penilaian. 

5. Jika tidak paham mengenai ketentuan penilaian, segera tanyakan kepada  

Peneliti. 

 



 

 

LEMBAR PENILAIAN  

Aroma 

1. Bagaimanakah aroma dari Pound Cake tepung sorgum?  

Apek 1 2  3 4  Harum 

2. Apakah pound cake berbau tepung sorgum?  

Tidak Berbau Sorgum       1      2        3         4          Berbau Sorgum 

Rasa 

3. Apakah Pound Cake Tepung Sorgum memiliki rasa manis?  

Pahit         1     2 3   4  Manis  

4. Apakah Pound Cake tepung Sorgum berasa gurih?  

Tidak Gurih   1  2 3 4  Gurih  

Warna 

5. Bagaimanakah warna Pound Cake Tepung Sorgum ? 

Kuning Keemasan  1 2 3 4  Coklat 

Tekstur 

6. Apakah Pound Cake Tepung Sorgum memiliki tekstur bantat?  

Bantat  1 2 3 4  Mengembang  

7. Apakah Pound Cake Sorgum dapat di telan dengan mudah? 

Tidak dapat ditelan 

dengan mudah 

 1 2 3 4  Dapat ditelan dengan 

mudah 

Penampilan 

8. Menurut anda apakah pound cake tepung sorgum memiliki penampilan yang enak 

dilihat? 

Tidak enak dilihat  1 2 3 4  Enak untuk dilihat 

Keterangan : 

Angka 1 = Sangat negatif  

Angka 2 = Negatif 

Angka 3 = Positif   

Angka 4 = Sangat Positif  

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 5 

TABEL TUNGGAL  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 
No 

ANALISA PENILAIAN RESPONDEN TERHADAP HASIL OLAHAN POUND CAKE BERBAHAN DASAR TEPUNG SORGUM 

PENAMPILAN RASA WARNA TEKSTUR AROMA KETERANGAN 

Enak Dilihat Manis Gurih Coklat Mengembang Mudah Ditelan Harum Berbau Sorgum  

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4  

1   √             √       √     √    √  

2  √     √         √       √    √ √   √   

3  √     √    √     √       √     √    √  

4  √      √   √     √       √     √   √   

5  √      √   √    √        √     √   √   

6   √     √   √    √     √   √     √    √  

7  √      √   √    √     √   √     √    √  

8   √    √     √   √     √   √     √   √   

9   √     √   √     √    √   √     √   √   

10   √     √   √     √    √   √     √    √  

11   √     √   √     √    √   √     √    √  

12   √    √    √     √    √   √     √    √  

13   √     √   √     √    √   √     √    √  

14   √     √    √    √    √   √     √   √   

15   √    √     √    √    √   √     √   √   

16        √   √     √    √   √     √   √   

17   √     √   √     √    √   √     √   √   

18   √     √   √     √    √    √    √   √   

19    √    √    √    √    √   √     √   √   

20    √    √   √     √    √   √    √    √   

21    √    √   √     √        √   √    √   

22   √     √    √    √        √   √    √   

23   √         √    √        √    √   √   

24    √        √    √        √   √    √   

25    √        √    √        √   √    √   



 

 

 

 

 

 

 

 

26    √    √    √     √     √     √    √      √   

27   √     √    √     √     √     √    √      √   

28   √     √    √     √     √    √      √     √   

29   √     √    √     √     √    √      √     √   

30   √     √    √     √     √    √      √    √    

31   √     √    √    √      √    √      √    √    

32  √      √    √    √       √   √      √    √    

33  √      √    √    √       √   √       √   √    

34  √      √    √    √       √   √       √   √    

35    √        √    √       √   √      √    √    

36    √        √    √       √   √      √    √    

37    √        √     √      √    √     √    √    

38    √        √     √      √    √      √   √    

JML  8  20 10  5 25 8   15 21 2   10 28     21 17   28 10    8 27 3   26 
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LAMPIRAN 6 

DOKUMENTASI PENELITIAN  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Dokumentasi Penelitian  

 

 

 

 

      

 Hasil Eksperimen Pertama    Hasil Eksperimen Kedua  

 

 

 

 

Hasil Eksperimen Ketiga  

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Dokumentasi Wawancara Expert  

 

 

 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Dokumentasi Wawancara Kuisioner Responden  

 

 

    

 

      

 

   

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 7 

LEMBAR BIMBINGAN 
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