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BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang diakukan dengan tiga kali 

eksperimen formula serundeng berbahan dasar bonggol pisang kepok, 

didapatkan :  

1. Hasil penelitian menunjukkan bahwa bonggol pisang kepok dapat 

digunakan sebagai bahan dasar pada pembuatan serundeng. Hal ini 

menunjukkan bahwa limbah bonggol pisang dapat digunakan 

sebagai salah satu bahan masakan inovasi baru.  

2. Berdasarkan hasil analisis tingkat kesukaan responden disimpulkan 

bahwa tingkat kesukaan responden terhadap serundeng berbahan 

dasar bonggol pisang berdasarkan aspek rasa, aroma, dan tekstur, 

yang dibuktikan melalui uji hedonik dan organoleptik pada dasarnya 

cukup disukai oleh responden. Yaitu dengan nilai rasa sebesar 3,8; 

aroma 3,6; dan tekstur 3,5. 

B. Saran  

Berdasarkan hasil penelitian di atas, peneliti memiliki beberapa saran 

bagi peneliti yang akan melanjutkan dan mengembangkan penelitian 

ini lebih lanjut. Saran yang diberikan bertujuan agar produk yang 

dihasilkan nantinya akan menjadi produk yang lebih baik.  

1. Penambahan gula pada pembuatan serundeng diberikan dengan 

komposisi yang seimbang dengan air, jangan terlalu banyak 
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memberikan gula jawa, karena pada saat proses penggorengan akan 

mudah terjadi karamelisasi sehingga tekstur serundeng menjadi 

lengket dan keras.  

2. Pada aspek rasa, dapat ditambahkan komposisi daging untuk 

memperkaya cita rasa.  

3. Dalam proses pengolahannya dapat digunakan santan sebagai cairan 

untuk merebus. Hal ini bertujuan untuk membuat rasa pada 

serundeng menjadi lebih gurih.  

Selain itu, yang dapat penelii sampaikan adalah agar peneliti 

selanjutnya menciptakan olahan produk baru yang berbahan dasar 

bonggol pisang selain serundeng, mungkin dapat dengsn menggunakan 

saripati yang terdapat pada bonggol pisang.  
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Lampiran  1 

Surat Permohonan Penelitian 

 

  

 



 

 

Lampiran 2 

KUISIONER EKSPERIMEN PEMBUATAN PRODUK 

SERUNDENG BERBAHAN DASAR BONGGOL PISANG KEPOK 

Assalamuallaikum Wr. Wb, salam sejahtera bagi kita semua. Saya 

yang bertanda tangan di bawah ini : 

Nama   : Hasna Mutia Sita 

NIM  : 318101169 

Jurusan   : Pengelolaan Perhotelan, STP AMPTA Yogyakarta 

 Bermaksud untuk mengadakan penelitian dengan judul “ 

EKSPERIMEN PEMBUATAN PRODUK SERUNDENG 

BERBAHAN DASAR BONGGOL PISANG KEPOK “. Jika 

saudara/I bersedia, silahkan mengisi lembar identitas dan penilaian 

yang saya lampirkan. Atas ketersediaannya saya ucapkan 

terimakasih. 

1. Identitas Responden 

Nama  : 

Jenis Kelamin : 

Umur  : 

2. Petunjuk Penilaian  

a. Untuk mengetahui tanggapan, responden diminta untuk mencicipi 

sampel serundeng yang sudah disediakan. 



 

 

b. Berilah setiap pertanyaan tanpa ada yang terlewatkan dan 

jawablah dengan teliti. Isi dengan memberikan tanja ceklis (√) 

pada jawaban yang akan saudara pilih.  

c. Adapun skala penilaian dalam jawaban saudara sebagai berikut: 

Pertanyaan : 

1. Apakah sebelumnya anda pernah menemukan produk serundeng selain 

serundeng berbahan kelapa?, jika pernah produk serundeng berbahan dasar 

apa? 

Jawab : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

NO. ASPEK KATEGORI 

1 RASA Sangat 

Suka (SS) 

Suka 

(S) 

Cukup 

Suka 

(CS) 

Tidak 

Suka 

(TS) 

Sangat 

Tidak Suka 

(STS) 

5 4 3 2 1 

2 AROMA Sangat 

Suka (SS) 

Suka 

(SS) 

Cukup 

Suka 

(S) 

Tidak 

Suka 

(TS) 

Sangat 

Tidak Suka 

(STS) 

5 4 3 2 1 

3 TEKSTUR Sangat 

Suka (SS) 

Suka 

(SS) 

Cukup 

Suka 

(S) 

Tidak 

Suka 

(TS) 

Sangat 

Tidak Suka 

(STS) 

5 4 3 2 1 



 

 

2. Tabel penilaian  

No Pertanyaan  Penilaian 

SS S CS TS STS 

1. Serundeng bonggol pisang kepok berasa gurih 

dan manis. 

     

2. Aroma serundeng bonggol pisang kepok 

seperti serundeng pada umumnya. 

     

3. Tekstur serundeng bonggol pisang kepok 

sudah cukup kering seperti serundeng pada 

umumnya 

     

 

Komentar atau tanggapan responden terhadap produk : 

  

  



 

 

Lampiran 3 

Daftar Nama Responden 

No Nama Jenis kelamin Usia 

1. Lantang Appriadi Laki-laki 23 

2. Kurnia Sandi Laki-laki 20 

3. Galih Gufron Jati Laki-laki 22 

4. Rafeel Joki Nahar Bimo Laki-laki 30 

5. Sita Lutfian N Perempuan 19 

6. Gabriella Magdalena Perempuan 17 

7. Sekar Damayanti Perempuan 18 

8. Ivana Angel Virginia Perempuan 18 

9. Viki Sa'adati Perempuan 18 

10. Fahmi Qurota Ngaini Perempuan 22 

11. Karsem Perempuan 60 

12. Purwantiningsih Perempuan 41 

13. Yani Apriliana Perempuan 42 

14. Ayu Maharani Perempuan 31 

15. Suhartini Perempuan 47 

16. Agustina Erni Handayani Perempuan 39 

17. Sutantun Perempuan 50 

18. Mariyah Perempuan 51 

19. Sri Widiyati Perempuan 51 

20. Rustini Perempuan 48 

21. Tri Suyatmi Perempuan 37 

22. Umi Ruqoya Perempuan 47 

23 Shianti Dutasari Perempuan 46 

24. Kisyanti Perempuan 45 

25. Isti Perempuan 33 

26. Tri Endarsih Perempuan 44 

27. Siti Fatimah Perempuan 47 

28. Tri Asiyah Perempuan 49 

29. Semiyati Perempuan 50 

30. Yuti Marsiyah Perempuan 49 

 



 

 

Lampiran 4 

Hasil Data Penilaian Responden Uji Kesukaan 

Eksperimen Serundeng Berbahan Dasar Bonggol Pisang Kepok 

 Panelis Rasa Aroma Tekstur 
 

1 4 3 4 
 

2 3 3 3 
 

3 4 4 3 
 

4 4 4 3 
 

5 4 4 4 
 

6 4 3 3 
 

7 4 3 4 
 

8 4 3 4 
 

9 4 3 4 
 

10 3 3 3 
 

11 3 4 3 
 

12 3 3 3 
 

13 4 4 4 
 

14 3 3 3 
 

15 4 4 4 
 

16 4 3 3 
 

17 4 4 4 
 

18 4 3 3 
 

19 4 4 4 
 

20 4 4 4 
 

21 4 4 3 
 

22 4 4 3 
 

23 4 4 3 
 

24 4 4 3 
 

25 3 3 3 
 

26 3 3 4 
 

27 4 4 4 
 

28 4 4 4 
 

29 4 4 3 
 

30 4 4 4 
 

Jumlah 113 107 104 
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