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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan oleh peneliti dari 

tanggal 3 September 2022 s.d. 17 September 2022 terhadap ubi ungu 

sebagai pengganti bahan baku pasta gnocchi disimpulkan bahwa: 

1. Penampilan 

Pasta gnocchi berbahan dasar ubi ungu memiliki penampilan 

atau bentuk yang sama seperti pasta gnocchi berbahan dasar kentang, 

yaitu memiliki garis-garis yang terbentuk dari garpu sebagai alat 

pencetak. Pasta gnocchi ubi ungu sudah memiliki proporsi bentuk 

yang sesuai kriteria dan sama besar antara satu dengan yang lainnya. 

Hal ini telah diakui oleh ketiga expert yang telah menilai  pasta dari 

percobaan pertama hingga akhir. Selain itu terbukti juga dari total 

tujuh belas panelis terdapat empat belas panelis memilih “suka” pada 

tabel kuisioner dan tiga panelis memilih “sangat suka”. Pada penilaian 

tersebut dapat ditarik kesimpulan bahwa panelis setuju penampilan 

pasta gnocchi yang terbuat dari ubi ungu memiliki penampilan yang 

mirip dengan pasta gnocchi yang terbuat dari kentang. 

2. Rasa  

Pasta gnocchi berbahan dasar ubi ungu memiliki rasa netral dan 

lebih condong ke arah gurih. Rasa manis yang terdapat pada ubi ungu 

dapat disamarkan dengan adanya bahan-bahan tambahan pembuatan 
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pasta. Ketiga expert telah menyatakan apabila rasa pasta gnocchi yang 

terbuat dari ubi ungu telah berhasil menyerupai pasta seperti pada 

umumnya. Selain dari pernyataan expert, penilaian responden pun 

menyatakan keberhasilan rasa produk yang dibuktikan dari jumlah 

tujuh belas panelis terdapat satu panelis yang memilih “cukup suka” 

dan sebanyak enam belas panelis memilih “suka” apabila pasta 

memiliki rasa gurih. Selain rasa gurih, dari jumlah tujuh belas orang 

panelis terdapat lima belas panelis memilih “suka” dan sebanyak dua 

panelis memilih “sangat suka” pada tabel kuisioner berarti pasta sudah 

tidak memiliki rasa ubi ungu. Dari penilaian expert dan panelis dapat 

ditarik kesimpulan jika rasa pasta gnocchi yang terbuat dari ubi ungu 

sudah tidak memiliki rasa manis dan dinyatakan berhasil. 

3. Aroma  

Pasta gnocchi berbahan dasar ubi ungu memiliki aroma netral 

tidak menyengat dan tidak berbau ubi ungu. Pada penilaian expert dari 

hasil wawancara dalam final eksperimen telah setuju dan menyatakan 

berhasil bahwa pasta sudah tidak beraroma ubi ungu dan tidak 

memiliki bau amis atau bau menyengat lainnya. Selain pada 

pernyataan expert, penilaian panelis juga menyatakan bahwa aroma 

pasta sudah netral. Hal tersebut terbukti dari jumlah tujuh belas 

panelis terdapat empat belas panelis yang memilih “suka” dan 

sebanyak tiga panelis memilih “sangat suka” pada tabel kuisioner 

berarti pasta sudah tidak memiliki aroma ubi ungu.   
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4. Warna  

Pasta gnocchi yang terbuat dari ubi ungu memiliki warna ungu 

alami dari ubi ungu. Warna ungu memang bukan warna yang biasa 

terdapat pada pasta, tetapi warna ungu pada pasta gnocchi ini dapat 

dijadikan ciri khas dan identitas bahwa pasta gnocchi pada penelitian 

ini terbuat dari ubi ungu. Hasil wawancara kepada expert pada 

eksperimen terakhir memberikan hasil apabila warna pada pasta sudah 

memiliki warna yang sesuai dan menarik. Warna pasta tidak keruh, 

tidak terlalu mencolok dan sudah sesuai dengan yang diharapkan. 

Selain pada pernyataan expert, penilaian panelis pun menyetujui 

apabila warna pasta adalah ungu terang. Dari jumlah tujuh belas 

panelis terdapat  enam belas belas panelis yang memilih “suka” dan 

sebanyak satu panelis memilih “sangat suka” pada tabel kuisioner 

berarti warna pasta ungu terang. 

5. Tekstur  

Pasta gnocchi yang terbuat dari ubi ungu memiliki tekstur 

seperti pasta pada umumnya yaitu lembut dan kenyal apabila digigit. 

Kriteria tersebut pada pasta disebut dengan “ al dente “. Hal ini telah 

disetujui oleh expert dan telah dinilai berhasil oleh ketiga expert. 

Selain pada penilaian wawancara kepada expert, penilaian warna pasta 

juga didapat dari penyebaran kuisioner kepada panelis yang 

memberikan hasil dari total tujuh belas panelis terdapat dua panelis 

yang memilih “cukup suka”, dan sebanyak lima belas panelis memilih 
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“suka” pada tabel kuisioner yang berarti pasta memiliki warna ungu 

terang. 

Dari uraian beberapa aspek yang menjadi nilai dalam kualitas 

ubi ungu diatas, dapat disimpulkan apabila ubi jalar ungu dapat 

dijadikan bahan alternatif pengganti kentang pada pembuatan pasta 

gnocchi. 

B. Saran 

1. Untuk penelitan selanjutnya dapat dilakukan perbandingan analisa 

harga dari pasta gnocchi yang terbuat dari ubi ungu dan pasta gnocchi 

yang terbuat dari kentang. 

2. Pada penelitian ini hanya berfokus pada kualitas pasta gnocchi yang 

terbuat dari ubi ungu, maka untuk penelitian selanjutnya disarankan 

untuk menganalisa minat masyarakat apabila pasta gnocchi ubi ungu 

dapat bersaing dipasaran. 

3. Ubi ungu masak memiliki tekstur yang mirip dengan kentang selain 

dari warna dan rasanya yang manis. Bila dilakukan penelitia lebih 

lanjut, peneliti selanjutnya dapat mencoba eksperimen ubi ungu 

terhadap olahan kentang lain sebagai pengganti misalnya mashed 

potato. 

4. Penelitian selanjutnya juga dapat menganalisis apabila produk pasta 

gnocchi yang terbuat dari ubi ungu dapat disimpan dalam jangka 

waktu berapa lama dan dengan metode apa. 
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Lampiran 1. Surat pengantar panelis 

SURAT PENGANTAR PANELIS 

 

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 “ANALISIS 

PENGGUNAAN UBI UNGU SEBAGAI PENGGANTI BAHAN BAKU 

PEMBUATAN PASTA GNOCCHI”. 

 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 akan saya lakukan. Dengan demikian saya ucapkan terimakasih. 

 

Hormat saya, 

 

 

Farokha Annisa 



 
 

 

Lampiran 2. Pedoman Wawancara Seleksi Calon Panelis  

PEDOMAN WAWANCARA SELEKSI CALON PANELIS 

 

Nama :  

Jenis Kelamin :  

Tanggal Seleksi :  

Petunjuk :  

 Dihadapan saudara disajikan lembar wawancara calon panelis, saudara 

diminta untuk menjawab pertanyaan-pertanyaan yang diajukan berdasarkan 

pengetahuan saudara dengan keadaan yang sebenar-benarnya. Saudara diminta 

memberikan tanda silang (X) pada alternatif jawaban yang sesuai. Atas kesediaan dan 

bantuaannya saya ucapkan terimakasih.  

Petunjuk pengisian :  

 Bacalah pertanyaan-pertanyaan dibawah ini dengan cermat. Berilah tanda 

silang (X) pada salah satu huruf didepan jawaban yang sesuai dengan keadaan 

saudara!  

Pertanyaan :  

 

1. Apakah saudara bersedia menjadi calon panelis?  

a. Ya, saya bersedia  

b. Tidak bersedia  

2. Apakah saudara saat ini dalam keadaan sehat?  

a. Ya  

b. Tidak  

3. Apakah saudara telah menempuh mata kuliah Pengolahan Makanan Praktik II ?  

a. Ya, sudah 

b. Belum  



 
 

 

4. Apakah anda mengetahui tentang hidangan pasta gnocchi?  

a. Ya, tahu  

b. Tidak  

5. Apakah anda pernah memakan pasta gnocchi sebelumnya?  

a. Ya, pernah  

b. Tidak pernah  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

Lampiran 3. Lembar kuisioner 

KUESIONER PENELITIAN ANALISIS PENGGUNAAN  

UBI UNGU SEBAGAI PENGGANTI BAHAN BAKU  

PEMBUATAN PASTA GNOCCHI 

  

1. Identitas Panelis 

IDENTITAS PANELIS 

Nama   : 

Usia   : 

Jenis Kelamin  : Perempuan      Laki-laki    

Pekerjaan   :   Mahasiswa                   Dosen 

   :  Karyawan  

 

2. Petunjuk penilaian 

a. Responden diminta untuk mencicipi sampel pasta gnocchi terbuat dari ubi 

ungu yang peneliti berikan.  

 b. Berilah setiap pertanyaan tanpa ada yang terlewatkan dan jawablah dengan 

teliti dan seksama, isi dengan memberikan tanda ceklis (√) pada jawaban 

yang saudara pilih pada lembar penilaian. 

   Berikut ini adalah kuesioner yang berkaitan dengan penelitian tentang 

Analisis Penggunaan Ubi Ungu Sebagai Pengganti Bahan Baku Pembuatan 

Pasta Gnocchi. Oleh karena itu di sela-sela kesibukan Anda, kami memohon 

dengan hormat kesediaan Anda untuk dapat mengisi kuesioner berikut ini. Atas 

kesediaan dan partisipasi Anda sekalian untuk mengisi kuesioner yang ada saya 

ucapkan banyak terimakasih. 



 
 

 

A.  Lembar Pertanyaan 

a.  Penampilan 

1. Bagaimana penampilan pasta gnocchi yang terbuat dari ubi ungu menurut 

anda? 

2. Apakah pasta gnocchi yang terbuat dari ubi ungu memiliki penampilan 

yang menarik? 

b. Warna  

1. Bagaimana warna pasta gnocchi yang terbuat dari ubi ungu menurut anda? 

2. Apakah warna ungu pada pasta gnocchi ini cukup menarik bila 

dihidangkan? 

c. Tekstur  

1. Bagaimana tekstur pasta gnocchi yang terbuat dari ubi ungu menurut 

anda? 

2. Apakah tekstur pada pasta gnocchi ubi ungu memiliki tekstur yang lembut 

dan kenyal seperti pasta pada umumnya? 

d. Rasa  

1. Bagaimana rasa pada pasta gnocchi yang terbuat dari ubi ungu menurut 

anda? 

2. Apakah pasta gnocchi ubi ungu masih terasa manis? 

e. Aroma  

1. Bagaimana aroma pada pasta gnocchi yang terbuat dari ubi ungu menurut 

anda? 

2. Apakah pasta gnocchi ubi ungu ini masih tercium bau dari ubi ungu? 

 

 

 

 



 
 

 

B. Lembar Penilaian 

 

Pertanyaan Rasa Nilai  

 STS TS CS S SS  

Bagaimana rasa 

pasta gnocchi ubi 

ungu?  

Tidak 

enak 

     Enak  

 

 

Pertanyaan Rasa Nilai  

 STS TS CS S SS  

Apakah Ada Rasa 

Ubi pada olahan 

pasta gnocchi ubi 

ungu ? 

Rasa 

ubi 

ungu  

     Tidak 

berasa 

ubi 

ungu  

 

 

Pertanyaan 

Warna 

Nilai  

 STS TS CS S SS  

Bagaimana warna  

pasta gnocchi ubi 

ungu?  

Ungu 

Keruh 

     Ungu  

Terang 

 

 

Pertanyaan 

Aroma 

Nilai  

 STS TS CS S SS  

Apakah aroma  

pasta gnocchi 

memiliki aroma ubi 

ungu?  

Tidak 

sedap 

     Sedap  

 

Pertanyaan 

Tekstur 

Nilai  

 STS TS CS S SS  



 
 

 

Bagaimana tekstur 

pasta gnocchi ubi 

ungu?  

Padat        Lembut   

 

 

Pertanyaan 

Penampilan 

 Nilai  

 STS TS CS S SS  

Apakah pasta 

gnocchi ubi ungu 

memiliki tampilan 

menarik dan khas? 

Tidak 

seperti 

pasta 

gnocchi 

     Mirip 

pasta 

gnocchi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

Lampiran 4. Tabel Tunggal Hasil Kuisioner 

Tabel Tunggal Hasil Kuisioner 

No 

Analisis Penggunaan Ubi Ungu Sebagai Pengganti Bahan Baku Pembuatan Pasta Gnocchi 

Keterangan 
Penampilan Warna Rasa Aroma Tekstur 

Menarik Ungu Cerah Enak tdk terasa ubi ungu Sedap Lembut  

STS TS CS S SS STS TS CS S SS STS TS CS S SS STS TS CS S SS STS TS CS S SS STS TS CS S SS 

1       √         √       √           √         √       

 

√     

2       √         √         √         √           √       √     

3       √         √         √         √         √         √     

4         √       √         √         √         √         √     

5         √       √         √       √           √         √     

6       √         √         √         √           √       √     

7       √         √         √         √           √       √     

8       √         √         √         √           √       √     

9       √         √         √           √       √         √     

10       √         √         √           √       √       √       

11       √         √         √         √         √         √     

12       √         √       √           √         √         √     

13       √         √         √         √         √         √     

14       √         √         √         √         √         √     

15         √       √         √         √         √         √     

16       √         √         √         √           √       √     

17       √         √         √         √         √         √     

18       √         √         √         √         √         √     

19       √           √       √         √         √       √       

20       √         √         √           √       √         √     

JML       17 3       19 1     2 18       1 16 3       15 5     2 18     

 

 



 
 

 

Lampiran 5. Dokumentasi Hasil Eksperimen 

 

Eksperimen pertama     Eksperimen kedua 

  

 

Eksperimen ketiga 

 
 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

Lampiran 6. Dokumentasi pengisian kuisioner 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

Lampiran 7. Lembar bimbingan 

 



 
 

 

 

 



 
 

 

 



 
 

 

 


	BAB V KESIMPULAN DAN SARAN 
	A. Kesimpulan
	B. Saran 

	DAFTAR PUSTAKA
	LAMPIRAN 
	Lampiran 1. Surat pengantar panelis
	Lampiran 2. Pedoman Wawancara Seleksi Calon Panelis  
	Lampiran 3. Lembar kuisioner 
	Lampiran 4. Tabel Tunggal Hasil Kuisioner 
	Lampiran 5. Dokumentasi Hasil Eksperimen
	Lampiran 6. Dokumentasi pengisian kuisioner 
	Lampiran 7. Lembar bimbingan 


