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BAB V 

SIMPULAN Dan SARAN 

A. Simpulan 

Berdasarkan analisis data hasil penelitian dapat di ambil simpulan sebagai 

berikut: 

1. Berdasarkan uji friedman data karakteristik inderawi diperoleh hasil churros  

bahwa ada perbedaan tingkat kesukaan dari hasil eksperimen antara churros 

A dan churros B, churros A dan churros B, serta churros B dan churros C 

ditinjau dari atribut rasa, tekstur, aroma dan warna. Karena semua hasil uji 

friedman menunjukkan hasil nilai signifikansi, yang menunjukkan komposisi 

yang terbaik ialah 25% tepung pisang dan 75% tepung terigu. 

2. Besarnya presentase tepung pisang yang digunakan sangat berpengaruh 

dengan sifat fisik churros maupun dari segi rasa , semakin besar prentase 

tepung pisang yang digunakan dapat menyebabkan perubahan dari segi 

warna, rasa, aroma dan tekstur. 

3. Subtitusi tepung dalam pembuatan churros dapat menyebabkan adannya 

perubahan tingkat kesukaan konsumen dari segi rasa, aroma, warna maupun 

tekstur, bukti nya dapat dilihat dari hasil pengolahan data SPSS 

4. Karena tepung pisang tidak mengandung gluten yang tinggi, maka dalam 

penggunannya diperlukan perubahan formula sedikit sehingga tidak merusak 
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kualitas churros, Tepung pisang akan lebih cocok jika digunakan untuk 

makanan yang tidak terlalu memerlukan kadar gluten yang tinggi 

contohnyaa : pembuatan brownies dan cookies. 

 

B. Saran 

1 . Perlu adanya penelitian yang lebih lanjut karena uji inderawi dalam 

penelitian ini belum mengungkapkan secara spesifik tentang kandungan gizi, 

seperti analisi energi ,kadar protein, kadar karbohidrat, maupun kandungan 

lain yang terdapat dari churros yang berbahan dasar tepung pisang. 

2. Penggunaan tepung pisang dalam penelitian penulis menunjukkan  

pembuatan churros sebaiknya digunakan pada maksimal kombinasi 25% 

tepung pisang dan 75% tepung terigu agar tidak merusak, rasa dan tekstur. 

3.  Harapannya ada penulis yang ingin melalakukan penelitian tentang tepung 

pisang sebagai pengganti tepung terigu dalam pembuatan makanan yang 

tidak memerlukan gluten yang tinggi contoh nya cookies dan brownies. 
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Lampiran 1 
 

SURAT IZIN PENELITIAN 
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Lampiran 2 
FORMULIR PENELIAN TINGKAT KESUKAAN 

Nama: 
Umur: 
Instruksi: Para responden dipersilakan untuk mencoba sample produk Churros yang 

telah disediakan, kemudian responden dimohon untuk memberikan 
tanggapan pribadi atas sample tersebut dengan mengisi tandan (√) pada 
kolom tingkat kesukaan. 
Beberapa langkah yang perlu diperhatikan oleh responden dalam mengisi 
kuesioner ini sebagai berikut. 
1. Mencicipi ketiga jenis Churros untuk menilai cita rasanya. 
2. Menilai tesktur ketiga jenis Churros dengan cara digigit 
3. Memperhatikan warna dari  ketiga jenis Churros. 
4. Menghirup aroma dari ketiga jenis Churros. 

Kombinasi 25% Tepung Pisang dan 75% Tepung Terigu 
Indikator Tingkat Kesukaan 

Sangat Tidak 
suka 

Tidak Suka Suka  Sangat Suka 

Rasa     
Tekstur     
Aroma     
Warna     
 
Kombinasi 75% Tepung Pisang dan 25% Tepung Terigu 

Indikator Tingkat Kesukaan 
Sangat Tidak 
Suka 

Tidak suka Suka Sangat suka 

Rasa     
Tekstur     
Aroma     
Warna     
 
Kombinasi 100% Tepung Pisang 
Indikator  

Sangat Tidak 
Suka 

Tidak Suka Suka Sangat Suka 

Rasa     
Tekstur     
Aroma     
Warna     
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Lampiran 3 

 

BAHAN DAN PROSES EKSPERIMEN 
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Lampiran 4 
 

FOTO CHURROS HASIL EKSPERIMEN 
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Lampiran 5 
 

DAFTAR  NAMA RESPONDEN 
 
  NO NAMA 

1 Ilo Dharma 
2 Sintia 
3 Roby 
4 Rucky 
5 Nona 
6 Bany 
7 Ober 
8 Catur 
9 Marlin Hidayat 
10 Thaufiq Hidayat 
11 Adit R 
12 Febrian 
13 Rai Bagus 
14 Yoga P 
15 Kevin 
16 Maya Perwitasari 
17 Ayu Nirmala 
18 Albert Wijaya 
19 Yanto Yan 
20 Rini 
21 Titin 
22 Prayogo 
23 Nadia Novira Agatama 
24 Pandu 
25 Mila 
26 Satria Ricky 
27 Silvia Yulia 
28 Dita Maharani 
29 Erwin 
30 Komang Novi 
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Lampiran 6 
 

LEMBAR BIMBINGAN 
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