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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dihasilkan beberapa tingkat kesukaan 

responden terhadap Pancake tepung ubi jalar ungu yang dinilai dari aspek rasa, 

tekstur, aroma dan warna. Dari hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa tingkat 

kesukaan responden terhadap Pancake tepung ubi jalar ungu berdasarkan:   

1. Indikator warna hasil dari analisis data uji one sample T Test dan Hipotesis 

T hitung > T tabel artinya ada perbedaan pada indikator warna Pancake 

berbahan baku tepung ubi jalar ungu. Yang tertingg dengan skor (2,791) 

banyak menyuka sample Pancake tepung ubi jalar ungu 100%, untuk dengan 

skor (2,145) lebih sedikit penyuka sample Pancake tepung terigu 100%. 

2. Indikator tekstur hasil dari analisis data uji one sample T Test dan Hipotesis 

T hitung < T tabel artinya tidak ada perbedaan pada indikator Aroma Pancake 

berbahan baku tepung ubi jalar ungu. Yang lebih rendah dengan skor (2,145) 

lebih sedikit menyukai sample Pancake tepung ubi jalar ungu 100%, untuk 

dengan skor tertinggi ( 2,791) banyak meyukai sample Pancake tepung terigu 

100%. 

3. Indikator aroma hasil dari analisis data uji one sample T Test dan .  Hipotesis 

T hitung > T tabel artinya ada perbedaan pada indikator Aroma Pancake 

berbahan baku tepung ubi jalar ungu. yang tinggi dengan skor (4,894) banyak 
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menyuka sample Pancake tepung ubi jalar ungu 100%, untuk dengan skor 

(2,145) lebih sedikit penyuka sample Pancake tepung terigu 100%. 

4. Indikator rasa dari hasil analisis data uji one sample T Test dan Hipotesis T 

hitung > T tabel artinya ada perbedaan pada indikator Aroma Pancake 

berbahan baku tepung ubi jalar ungu. Yang lebih tinggi dengan skor (2,791) 

banyak menyukai sample Pancake tepung ubi jalar ungu 100%, untuk dengan 

skor (2,145) lebih sedikit penyukai sample Pancake tepung terigu 100%. 

 melalui uji inderawi pada dasarnya Pancake tepung ubi jalar ungu tersebut 

disukai oleh responden. Dibuktikan dengan nilai Analisi data uji one sample 

T Test yang lebih tinggi responden lebih banyak menyukai sampel Pancake 

tepung ubi jalar ungu dengan kombinasi 100% tepung ubi jalar ungu 100% 

tepung terigu dari aspek segi rasa yang manis,aspek aroma wangi dari tepung 

ubi dan khas ubinya yang menggugah selera, aspek tekstur pada Pancake 

yang lembut dan aspek warna ungu yang menarik. 

B. Saran 

1. Untuk masyarakat luas, penggunaan pancake tepung ubi jalar ungu dalam 

olahan produk pastry sangat di anjurkan oleh penulis  karena ditimjau dari 

aspek kesehatan pancake tepung ubi jalar ungu kaya serat dan vitamin yang 

dapat membantu melancarakan pencernaan dan menutrisi tubuh agar tetap 

sehat. Berdasarkan hasil penelitian dihasilkan beberapa tingkat kesukaan 

responden terhadap Pancake tepung ubi jalar ungu yang dinilai dari aspek 

rasa,tekstur,aroma dan warna. Dari hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa 
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tingkat kesukaan responden terhadap Pancake tepung ubi jalar ungu 

berdasarkan aspek rasa, tekstur, aroma dan warna melalui uji inderawi pada 

dasarnya Pancake tepung ubi jalar ungu tersebut disukai oleh responden. 

Dibuktikan dengan nilai Analisi data uji one sample T Test yang lebih tinggi 

responden lebih banyak menyukai sampel Pancake tepung ubi jalar ungu 

dengan kombinasi 100% tepung ubi jalar ungu 100% tepung terigu dari aspek 

segi rasa yang manis,aspek aroma wangi dari tepung ubi dan khas ubinya yang 

menggugah selera, aspek tekstur pada Pancake yang lembut dan aspek warna 

ungu yang menarik. 

2. Untuk peneliti selanjutnya pancake tepung ubi jalar ungu pancake tepung ubi 

jalar ungu, Oleh karena itu, peneliti kedepannya dapat beronivasi untuk 

mengembangkan pancake tepung ubi jalar ungu alami sehingga pancake 

tepung ubi jalar ungu alami dapat lebih baik dari segalah aspek dan dapat di 

terima oleh masyarakat luas. 

3. Aroma wangi tepung ubi jalar ungu yang digunakan dalam pembuatan 

Pancake tepung ubi jalar ungu lebih baik komposisinya sedangkan aromanya 

tidak terlalu menyengat tetapi tercium wangi tepung ubi jalar ungunya. 

4. Untuk warna, agar adonan pada Pancake tepung ubi jalar ungu menghasilkan 

warna ungu yang menarik maka saat pencampuran adonan agar tidak terlalu 

banyak menggunakan tepung ubi jalar ungu sehingga warna yang dihasilkan  

tidak terlalu berwarna ungu kehitaman yang membuat Pancake tidak menarik 

saat dilihat.
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LAMPIRAN 

 

 



 

 

 

 

 

WAWANCARA 

“INOVATIF PEMBUATAN PANCAKE DARI TEPUNG UBI JALAR UNGU” 

 

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

NIM    :............................................................... 

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

Pertanyaan  : 

Rasa  

1. Bagaimana rasa dari pancake tepung ubi jalar ungu menurut anda? 

2. Apakah rasa pancake tepung ubi jalar ungu sudah sama dengan pancake 

tepung terigu? 

Warna 

1. Apakah warna bagian dalam  pancake tepung ubi jalar ungu keunguan? 

2. Bagaimanakah Warna pancake tepung ubi jalar ungu menurut saudara? 

Aroma 

1. Bagaimana Pendapat Anda mengenai aroma pancake tepung ubi jalar ungu? 

2. Apakah Aroma pancake tepung ubi jalar ungu masih tercium bau tepungnya? 



 

 

 

 

Tekstur 

1. Menurut anda bagaimana tekstur dari pancake tepung ubi jalar ungu? 

2. Apakah tekstur pancake tepung ubi jalar saat ditelan kasar ditenggorokan? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

KUISIONER PENILAIAN 

Kuisioner terhadap “ Inovatif Pembuatan Pancake Dari Tepung Ubi Jalar Ungu” 

A. Indentitas Penelis 

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

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

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

Bahan/Subjek  : Pancake Tepung Ubi Jalar Ungu 

 

B. Daftar Pertanyaan 

Petunjuk Penilaian : 

1. Penelis diminta untuk mencicipi dua jenis sampel Produk Pancake 

2. Berikan penilaian sesuai dengan pertanyaan  yang diajukan oleh peneliti 

dalam lembar penilaian. 

3. Pemberian nilai mulai dari SS (sangat sedap) , S (sedap) ,CS ( cukup sedap) , 

KS (kurang sedap) dan TS (tidak sedap )  

4. Pastikan mencoba sampel yang telah disediakan penelitian dan beri nilai 

pada masing-masing aspek yang terdapat pada lembar penilaian. 

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

peneliti: 

Petunjuk : 

1. Bacalah Pertanyaan dengan teliti tanpa ada yang terlewat. 



 

 

 

 

2. Penelis akan diberi beberapa pertanyaan dan berilah tanda ( ) pada pilihan 

penialai yang dikehendaki dengan skala penilaian sebagai berikut:  

Sangat Sedap(SS) : 5 

Sedap(S)  : 4 

Cukup Sedap(CS)  : 3 

Kurang Sedap (KS) : 2 

Tidak Sedap (TS) : 1 

 

Apakah anda menyukai varian dari jajanan pasar? 

  Ya   Tidak  Alasannya? 

Apakah Mengetahui tentang Paancake ? 

  Ya   Tidak  Alasannya?  

Apakah adnda pernah mengkonsumsi Pnacke  

Ya   Tidak  Alasanya? 

Apakah anda tahu bagaimana aroma pancake yang baik? 

  Ya  Tidak  Alasannya? 

Apakah anda tahu bagaimana warna Pancake yang baik ? 

Ya  Tidak  Alasannya? 

Apakah anda tahu bagaimana tekstur Pancake yang baik? 

Ya  Tidak  Alasannya? 

Apakah anda tahu bagaimana rasa Pancake yang baik? 

Ya  Tidak  Alasannya?  



 

 

 

 

Apakah anda pernah mengonsumsi Pncake yang terbuat dari bahan selain tepung 

terigu?  

Ya  Tidak  Alasannya?  

Aspek Rasa  

No Pertanyaan Sampel Pancake Tepung Ubi Jalar Ungu 

  SS S CS KS TS 

1 Pancake tepung ubi jalar ungu 

memiliki rasa yang manis? 

     

2 Aapakah Pancake tepung ubi jalar 

ungu memiliki rasa ubi yang khas 

dan enak? 

     

  

Aspek Warna 

No Pertanyaan Sampel Pancake Tepung Ubi Jalar Ungu 

  SS S CS KS TS 

1 Warna bagaian tepung ubi jalar 

ungu ini memiliki keunguan 

     

 

Aspek Aroma 

No Pertanyaan Sampel Pancake Tepung Ubi Jalar Ungu 

  SS S CS KS TS 



 

 

 

 

1 Apakah Pancake tepung ubi jalar 

ungu masih tercium tepung 

ubinya? 

     

2 Aroma pancake tepung ubi   

harum seperti pancake pada 

umumnya? 

     

 

Aspek Tekstur 

No Pertanyaan Sampel Pancake Tepung Ubi Jalar Ungu 

  SS S CS KS TS 

1 Apakah Pancake tepung ubi jalar 

memiliki testur yang lembut? 

     

2 Pancake tepung ubi jalar ini 

memiliki tekstur yang padat 

     

 

Dari kedua Sampel Pancake yang anda coba manakah Pancake yang baik 

berdasarkan indikator aroma? 

 100% Tepung ubi jalar ungu 

 100% tepung Terigu 

Dari kedua Sampel Pancake yang anda coba manakah Pancake yang baik 

berdasarkan indikator warna? 

   100% Tepung Ubi Jalar Ungu 

 100% Tepung Terigu 



 

 

 

 

Dari kedua Sampel Pancake yang anda coba manakah Pancake yang baik 

berdasarkan indikator Tekstur? 

   100% Tepung Ubi Jalar Ungu 

   100% Tepung Terigu 

Dari kedua Sampel Pancake yang anda coba manakah Pancake yang baik 

berdasarkan indikator Rasa? 

   100% Tepung Ubi Jalar Ungu 

   100% Tepung Terigu 

 

Pendapat :.................................................................................................................................... 

 ....................................................................................................................................... 

......................................................................................................................................... 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN TABEL 

 

 



 

 

 

 

 

Tabel 4.9 Perhitungan Nilai Mean dan Simpangan Baku 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aroma       

Res Q1 X-Mean 
(X-
Mean)² 

1 5 1,5 2,16 

2 4 0,5 0,22 

3 4 0,5 0,22 

4 4 0,5 0,22 

5 4 0,5 0,22 

6 4 0,5 0,22 

7 4 0,5 0,22 

8 4 0,5 0,22 

9 4 0,5 0,22 

10 4 0,5 0,22 

11 3 -0,5 0,28 

12 3 -0,5 0,28 

13 3 -0,5 0,28 

14 2 -1,5 2,34 

15 1 -2,5 6,40 

Jumlah 53 0 13,73 

Mean 3,5     

Varian 0,99     

SB 0,981     

        



 

 

 

 

Tabel 4.11 Perhitungan Nilai Mean dan Simpangan Baku 

 

 

 

 

 

 

 

 

Warna    

Res Q1 X-Mean 
(X-

Mean)² 

1 5 0,87 0,75 

2 5 0,87 0,75 

3 5 0,87 0,75 

4 3 -1,13 1,28 

5 4 -0,13 0,02 

6 4 -0,13 0,02 

7 5 0,87 0,75 

8 4 -0,13 0,02 

9 4 -0,13 0,02 

10 3 -1,13 1,28 

11 5 0,87 0,75 

12 4 -0,13 0,02 

13 4 -0,13 0,02 

14 4 -0,13 0,02 

15 3 -1,13 1,28 

Jumlah 62  7,73 

Mean 4,1   
Varian 0,74   

SB 0,552   

    



 

 

 

 

Tabel : 4.12 Perhitungan Nilai Mean dan Simpangan Baku 

Rasa 
Manis       

Res Q1 X-Mean 
(X-
Mean)² 

1 5 0,9 0,75 

2 5 0,9 0,75 

3 5 0,9 0,75 

4 5 0,9 0,75 

5 5 0,9 0,20 

6 4 0,5 0,20 

7 4 0,5 0,22 

8 4 0,5 0,22 

9 4 0,5 0,22 

10 4 0,5 0,22 

11 4 0,5 0,22 

12 3 0,1 0,02 

13 4 0,5 0,22 

14 3 -1,1 1,28 

15 3 0,1 0,02 

Jumlah 62   6,04 

Mean 4,1     

Varian 0,66     

SB 0,432     

        

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

Tabel 4.14 Perhitungan Nilai Mean dan Simpangan Baku 

Tekstur       

Res Q1 X-Mean 
(X-
Mean)² 

1 5 1,5 2,15 

2 5 1,5 2,15 

3 4 0,5 0,22 

4 4 0,5 0,22 

5 4 0,5 0,22 

6 4 0,5 0,22 

7 4 0,5 0,22 

8 4 0,5 0,22 

9 3 -0,5 0,28 

10 3 -0,5 0,28 

11 3 -0,5 0,28 

12 3 -0,5 0,28 

13 3 -0,5 0,28 

14 3 -0,5 0,28 

15 1 -2,5 6,42 

Jumlah 53   13,73 

Mean 3,53     

Varian 0,99     

SB 0,981     

        

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN GAMBAR 

 

 

 

 



 

 

 

 

Bahan-bahan Pancake 

 

    

 

   

Cara Membuat Pancake 



 

 

 

 

 

1. Masukan gula dan telur kedalam wadah 

 

 

2. Masukan Tepung Ubi Jalar ungu,mentega,maizena,susu UHT   dan 

vanilla aduk sampai mengembang 

 

 



 

 

 

 

3. Diamkan Adonan selama 15 menit 

 

Gambar 4.6er: Data Primer, 2022 

4. Tahap Pemanggangan 

 

 

 

5. Tahap Penyelesaian 
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