BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dengan tiga kali eksperimen dihasilkan
tingkat kesukaan responden terhadap pempek menggunakan kentang yang
dinilai dari aspek warna, tekstur, aroma, dan rasa. Dari hasil tersebut dapat
disimpulkan bahwa tingkat kesukaan responden terhadap pempek kentang
melalui uji inderawi dan uji One Sample t Test pada dasarnya pempek
kentang tersebut disukai responden. Dibuktikan dengan :
1. Rasa
Hasil Uji One Sample t test pada aspek rasa gurih menunjukkan
t hitung > T rabel Yaitu 14,501 > 1,761, dengan demikian ha diterima dan
ho ditolak. Artinya respon konsumen dari segi rasa gurih terhadap
Eksperimen Kentang sebagai Pengganti Tepung Terigu dalam
Pembuatan Pempek adalah > 3. Sedangkan hasil uji One Sample t Test
pada aspek rasa enak menunjukkan t piwung > t wher, Nilai t hitung
menunjukkan angka lebih besar dari t tabel yaitu 27,111 > 1,761
dengan demikian ha diterima dan ho ditolak. Artinya respon
konsumen dari segi rasa enak terhadap Eksperimen Kentang sebagai
Pengganti tepung terigu dalam Pembuatan Pempek adalah > 3. Hal ini
dikarenakan sebelum pembuatan pempek , ikan yang dibekukan

dibumbui dengan bawang putih, garam dan Royco terlebih dahulu lalu
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dicampurkan dengan kentang yang direbus dan sudah dihaluskan
sehingga pempek memiliki rasa yang gurih dihasilkan dari
penggunaan ikan dan kentang, untuk rasa pempek sangat berpengaruh
dengan sause pendamping yaitu cuko karena cita rasa cuko yang di
hasilkan tidak boleh terlalu asam ataupun terlalu manis dikarenakan
rasa cuko identik dengan rasa asam manis pedas yang pas. Salah satu
hal yang harus diperhatikan dalam pembuatan cuko adalah
penggunaan gula aren harus diperhatikan karena dapat mempengaruhi
rasa cuko, jika hanya menggunakan gula merah biasa maka akan
mempengaruhi warna dan rasa cuko. Pempek akan semakin nikmat
jika di sajikan dengan kuah cuko ini akan memberikan rasa enak.
Aroma

Hasil Uji One Sample t Test pada aspek aroma menunjukkan t
hitung > T aver, Nilal t hitung menunjukkan angka lebih besar dari t tapel
yaitu 22,270 > 1,761 dengan demikian ha diterima dan ho ditolak.
Artinya respon konsumen dari segi aroma terhadap eksperimen
kentang sebagai pengganti tepung terigu dalam pembuatan pempek
adalah > 3. Hal ini dikarenakan sebelum pembuatan pempek, kentang
direbus terlebih dahulu sehingga dapat dengan mudah dicampurkan
dengan ikan dan tepung sagu serta bumbu, ini akan memiliki aroma

kentang yang lebih enak.
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3. Tekstur

Hasil Uji One Sample t Test pada aspek tekstur menunjukkan t
hitung > T tabel, Nilal t hiwng Menunjukkan angka lebih besar dari t tzpe,
yaitu 21,301 > 1,761 dengan demikian ha diterima dan ho ditolak.
Artinya respon konsumen dari segi tekstur terhadap Eksperimen
Kentang sebagai Pengganti Tepung Terigu dalam Pembuatan Pempek
adalah > 3. Hal ini dikarenakan dalam pembuatan pempek sagu dan
kentang sangat berperan penting dalam hal tekstur , mengurangi
takaran kentang dan sagu dapat membuat pempek menjadi lembek
apabila mengurangi takaran tapioka, sedangkan penambahan kentang
membuat tekstur lembut, jika terlalu banyak menambahkan takaran
sagu itu membuat tekstur pempek keras dan alot , untuk mengatasi hal
tersebut gunakan perbandingan 1:1 antara sagu dan kentang, sehingga
membuat pempek kentang memiliki tekstur yang lembut dan kenyal .
Proses pengadonan juga menjadi faktor penting dalam menentukan
tekstur pada pempek kentang. Pengadonan berfungsi membuat adonan
pempek tercampur dengan menggunakan tehnik memutar wadah
membentuk lingkaran agar adonan mudah tercampur ini menjadi salah
satu agar adonan tidak alot saat direbus.

4. Warna

Hasil Uji One Sample t Test pada aspek warna menunjukkan t

hiung < T tanel. Nilai t hitung menunjukkan angka lebih besar dari t tapel

yaitu 5,665 < 1,761, dengan demikian ha diterima dan ho ditolak.
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Artinya respon konsumen dari segi warna terhadap Eksperimen
Kentang sebagai Pengganti Tepung Terigu dalam Pembuatan Pempek
adalah > 3. Hal ini dapat dilihat dari warna pempek yang belum
digoreng menghasilkan warna putih kekuningan dimana warna putih
yang lebih dominan. Warna yang dihasilkan dari proses menggoreng
pempek menggunakan metode high heat di suhu minyak panas sekitar
250fh, menjadi salah satu yang harus diperhatikan yaitu menggoreng
cepat sekitar 4-6 detik dibolak balik pempek agar tidak gosong dan
tidak menyerap banyak minyak, pempek angkat lalu tiriskan. Proses
menggoreng pempek memberikan efek kering pada kulit pempek

serta warna kuning keemasan.

B. Saran

Berdasarkan hasil penelitian dan kesimpulan di atas, peneliti memiliki

saran untuk peneliti yang akan melanjutkan dan mengembangkan

penelitian ini lebih lanjut. Saran yang diberikan mengenai komposisi dan

proses pembuatan sehingga dihasilkan produk pempek kentang yang lebih

enak.

1.

Pada aspek rasa, pada pembuatan pempek rasa yang dihasilkan
dipengaruhi dari bumbu yang diberikan seperti garam, royco, bawang
putih memberikan rasa gurih dan pendinginan ikan giling juga
memberikan rasa yang gurih, untuk pembuatan cuko pempek gula

aren yang digunakan bisa ditambahkan lagi sesuai dengan jumlah air
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dan bumbu lainnya agar rasanya lebih terasa segar pedas, manis,
asam.

Pada Aroma wangi kentang yang digunakan dalam pembuatan
pempek lebih baik komposisinya banyak agar aromanya tidak kalah
dengan ikan tetapi tetap tercium wangi kentangnya.

Untuk tekstur, pada proses pembentukan adonannya agar memberikan
tepung sagu ditelapak tangan sebagai bahan yang tidak terlepas dari
pempek bertujuan untuk membuat tekstur pempek menjadi lembut dan
juga mudah dibentuk dam membuat kepadatan pada adonan terjaga
dan untuk pengrebusannya lebih baik menggunakan api sedang agar
adonan pempek yang dihasilkan matang merata serta mendapatkan
hasil yang lebih maksimal sesuai dengan apa yang diinginkan.

Saran warna pempek kentang lebih baik menggunakan kentang asli
bukan tepung kentang karena kentas asli yang direbus memiliki warna
khas kentang putih kekuningan yang akan memberikan warna saat
proses pengadonan adalah menghaluskan kentang rebus tanpa
membuang kulit luarnya dan mencampurkannya dengan ikan gabus

maka akan menghasilkan warna putih kekuningan.
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Kepada Yth

Bapak Drs Prihatno,M.M

Ketua STP AMPTA

J1. Laksda Adisucipto KM 6, Tempel,Catur Tunggal
Yogyakarta

Dengan Hormat,

Dengan ini kami mengajukan permohonan untuk melaksanakan Penelitian di
STP AMPTA, Yogyakarta selama 4 minggu terhitung mulai tanggal 15 Juni
2022 sampai dengan tanggal 15 Juli 2022, bagi mahasiswa/i kami dari Jurusan
D IV Pengelolaan Perhotelan :

Nama Mahasiswa : Tia Nur Rahayu
No Mahasiswa  : 318101266
Semester : VIII (Delapan)

Besar harapan bila mahasiswa kami mendapatkan izin untuk melaksanakan
penelitian sehingga dapat menyusun Laporan Penelitian yang berjudul :
"KENTANG SEBAGAI PENGGANTI TEPUNG TERIGU DALAM
PEMBUATAN PEMPEK”. Proposal Penelitian akan diikutsertakan oleh
mahasiswa yang bersangkutan,

Atas bantuannya kami ucapkan terimakasih.

Tembusan:
-File



LAMPIRAN FORMULIR PENILAIAN SAMPEL

FORMULIR
Nama
Jenis kelamin :

Tanggal

Bahan/sampel : pempek kentang dengan bahan baku
kentang sebagai pengganti tepung

terigu

Petunjuk

Dihadapan saudara disajikan sampel pempek kentang. Saudara
diminta untuk menilai kualitas kentang pada pembuatan pempek
berdasarkan aspek tekstur, warna, aroma dan rasa dengan memberikan
tanda cek () sesuai tingkat kriteria yang saudara berikan.

Kesediaan dan kejujuran saudara/l sangat berguna untuk
menyelesaikan Skripsi sebagai syarat untuk kelulusan DIV Pengelolaan
Perhotelan STP Ampta Yogyakarta. Atas kerjasamanya, saya ucapkan
terima kasih.

a) Indikator Warna

Kriteria penilaian Skor Sampel (V)
Putih 1
Sedikit kuning 2
Kuning 3
Kuning keemasan 4
Kuning kecoklatan 5




b) Indikator Aroma

Kriteria penilaian Skor Sampel (V)

Belum ada aroma 1
kentang

Sedikit aroma 2
kentang

Ada aroma kentang 3

Harum kentang 4

Dominan aroma S)
kentang

c) Indikator Tekstur

Kriteria penilaian Skor Sampel (V)
Keras 1
Alot 2
Lembut 3
Kenyal 4
Kenyal dan Lembut 5

d) Indikator Rasa

Kriteria penilaian Skor Sampel (V)
Hambar 1
Tidak Gurih 2
Gurih 3
Enak 4
Gurih dan Enak 5




Pertanyaan :

1.

Apakah anda penyuka pempek ?

al b2 c¢3 d4 eb

Apakah anda menyukai makanan khas Sumatera Selatan
pempek ?

al b2 ¢c3 d4 eb

Pempek kentang memiliki warna kuning khas kentang (kuning
keemasan)?

al b2 c¢3 d4 eb

Pempek kentang memiliki tekstur kenyal lembut?

al b2 c¢3 d4 e5

Pempek kentang memiliki aroma menggugah selera?
al b2 c¢c3 d4 eb

Pempek kentang memiliki cita rasa yang gurih?

al b2 ¢3 d4 eb

Pempek kentang memiliki rasa enak?

al b2 c¢3 d4 eb
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Tabel Lampiran Nama Panelis

Capwaktu Nama Jeniskelamin ~ {Tanggal penilaian  [Kriteria penilai
2002/06/16.6:10:17 4R1ZQI NUR ASIAHDAVIPerempuan—— {16juni 202~ |Penyuka pempek
2002/06/166:21:26{Yoseph A, L Laenda {Laki laki 16,Juni20  |Penyuka pempek
2000/06/166::46 Rindi Kumianti~~ [Perempuan {16Juni2012  [Penyuka pempek
2002/06/166:22:38 40yon Haryanto ~~ [Perempuan—~ |Rabu15juni 2022 |Penyuka pempek
2002/06/16.6:23:07 ADicky Dimas Candra |Lakiaki 16luni202  {Penyuka pempek
00/06166:25:4000elaAmelia  Perempuan [16Juni 202 |Penyuka pempek
000/06/16636:18Tanti YusnitaSari ~ [Perempuan— {16juni 202 [Penyuka pempek
1002/06/166:4513 fFinats Perempuan~ {16Juni 202~ [Penyuka pempek
2002/06/167:53:39 dlupriyanto Laki ki 16luni202  {Penyuka pempek
2002/06/17 12:46:30Ambarwat Perempuan~ |T7Juni2002 ~ [Penyuka pempek
2002/06/17 1.05:28 Lulu Perempuan— {17juni2002 ~ [Penyuka pempek
2002/06/179:23:25 ABilal Hawar Laki ki 72002 |Penyuka pempek
2022/06/1730859[Se5||iaAdiIaNovenia Perempuan— {16Juni 202~ [Penyuka pempek
2002/06/18 12:02:15Khairunisa puteri aryaPerempuan— |Sabtu, 18 uni 2022 {Penyuka pempek
2002/06/19 3:4:55 QAnissa dwi nur cahyanPerempuan— {16juni 202 |Penyuka pempek




Lampiran Analisi Penilaian Rasa Gurih

Rasa Gurih
Panelis Q1 X-Mean (X-Mean)?
1 5 0,5 0,22
2 5 0,5 0,22
3 4 -0,5 0,28
4 5 0,5 0,22
5 5 0,5 0,22
6 5 0,5 0,22
7 5 0,5 0,22
8 5 0,5 0,22
9 5 0,5 0,22
10 4 -0,5 0,28
11 5 0,5 0,22
12 4 -0,5 0,28
13 3 -1,5 2,35
14 4 -0,5 0,28
15 4 -0,5 0,28
Jumlah 68 5,73
Mean 4,5
Varian 0,64
SB 0,410
R =
SB/akar 15
= 15
0,106
= 14,501




Lampiran Analisi Penilaian Rasa Enak

Rasa Enak
Panelis Q1 X-Mean (X-Mean)?
1 5 0,3 0,11
2 5 0,3 0,11
3 5 0,3 0,11
4 5 0,3 0,11
5 5 0,3 0,11
6 4 -0,7 0,44
7 5 0,3 0,11
8 5 0,3 0,11
9 5 0,3 0,11
10 5 0,3 0,11
11 4 -0,7 0,44
12 4 -0,7 0,44
13 4 -0,7 0,44
14 4 -0,7 0,44
15 5 0,3 0,11
Jumlah 70 3,33
Mean 4.7
Varian 0,49
SB 0,238
R =
SB/akar 15
= 1,7
0,061
= 27,111




Lampiran Analisi Penilaian Aroma

Aroma
Panelis Q1 X-Mean (X-Mean)?
1 5 0,5 0,22
2 5 0,5 0,22
3 4 -0,5 0,28
4 5 0,5 0,22
5 4 -0,5 0,28
6 4 -0,5 0,28
7 5 0,5 0,22
8 5 0,5 0,22
9 4 -0,5 0,28
10 5 0,5 0,22
11 5 0,5 0,22
12 4 -0,5 0,28
13 4 -0,5 0,28
14 4 -0,5 0,28
15 5 0,5 0,22
Jumlah 68 3,73
Mean 45
Varian 0,52
SB 0,267
R =
SB/akar 15
= 15
0,069
= 22,270




Lampiran Analisi Penilaian Tekstur

Tekstur
Panelis Q1 X-Mean (X-Mean)?
1 5 0,5 0,28
2 5 0,5 0,28
3 4 -0,5 0,22
4 5 0,5 0,28
5 4 -0,5 0,22
6 5 0,5 0,28
7 5 0,5 0,28
8 5 0,5 0,28
9 4 -0,5 0,22
10 4 -0,5 0,22
11 4 -0,5 0,22
12 4 -0,5 0,22
13 4 -0,5 0,22
14 4 -0,5 0,22
15 5 0,5 0,28
Jumlah 67 3,73
Mean 447
Varian 0,52
SB 0,267
R =
SB/akar 15
= 1,47
0,069
= 21,301




Lampiran Analisi Penilaian Warna

Warna
Panelis Q1 X-Mean (X-Mean)?
1 5 1,07 1,14
2 5 1,07 1,14
3 3 -0,93 0,87
4 3 -0,93 0,87
5 4 0,07 0,00
6 3 -0,93 0,87
7 5 1,07 1,14
8 4 0,07 0,00
9 4 0,07 0,00
10 3 -0,93 0,87
11 5 1,07 1,14
12 4 0,07 0,00
13 4 0,07 0,00
14 4 0,07 0,00
15 3 -0,93 0,87
Jumlah 59 8,93
Mean 3,9
Varian 0,80
SB 0,638
R =
SB/akar 15
= 0,9
0,165
= 5,665
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