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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

     Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan oleh peneliti dari 

tanggal 20 Maret 2023 s.d. 20 April 2023 terhadap komparasi kue putu ayu 

berbahan dasar tepung terigu dengan tepung jagung dapat disimpulkan 

bahwa: 

1. Ada perbedaan mutu organoleptik dari kue putu ayu berbahan dasar 

tepung terigu dengan tepung jagung pada aspek tekstur yang masuk 

dalam kategori kurang berkualitas karena tekstur dari kue putu ayu 

berbahan dasar tepung jagung yang lebih mudah hancur. Tetapi dari 

aspek rasa, warna, dan aroma kue putu ayu berbahan dasar tepung 

jagung tidak ada perbedaan yang signifikan dan masih masuk ke 

dalam kategori berkualitas. 

2. Kue putu ayu berbahan tepung jagung dapat diterima oleh masyarkat 

yang dapat dilihat dari hasil uji organoleptik, hanya saja pada aspek 

tekstur para panelis tidak terlalu menyukai tekstur dari kue putu ayu 

berbahan tepung jagung karena teksturnya yang mudah hancur. 

3. Kue putu ayu berbahan dasar tepung jagung memiliki kandungan 

serat kasar yang lebih tinggi dari tepung terigu dengan 4,5033% 

lebih banyak pada ulangan pertama, dan pada ulangan kedua tepung 

jagung juga tetap sama memiliki kandungan lebih banyak sebesar 

4,9997% dari tepung terigu. 
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B. Saran  

1. Untuk penelitian selanjutnya dapat dilakukan perbandingan 

modifikasi kue putu ayu berbahan dasar tepung jagung dan tepung 

terigu. 

2. Pada penelitian ini hanya berfokus pada proses dan respon 

konsumen terhadap perbandingan kue putu ayu berbahan dasar 

tepung terigu dan tepung jagung, maka untuk penelitian selanjutnya 

disarankan untuk menganalisa apakah kue putu ayu berbahahan 

tepung terigu dapat dipasarkan ke masyarakat luas. 

3. Dalam proses pengayakan bisa digunakan food processor guna 

mendapatkan tepung jagung yang halus 
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LAMPIRAN 

 

 

 

 

 





 
 

 

FORMULIR PENILAIAN UJI HEDONIK 

 

 

Nama : 

 

Usia : 

 

Jenis kelamin : 

 

Tanggal : 

 

Dimohon kesediaan saudara /i untuk dapat memusatkan 

perhatian dalam menilai  macam sampel kue putu ayu. Saudara 

diminta menilai berdasarkan aspek warna, aroma, tekstur, dan 

rasa berdasarkan tingkat kesukaan saudara /i. Caranya yaitu 

dengan mencoba kemudian memberi tanda check (√) sesuai pada 

kolom lembar penilaian. 

Kesediaan dan kejujuran saudara /i sangat berguna untuk 

menyelesaikan Skripsi sebagai syarat untuk kelulusan D4 Prodi 

Pengelolaan Perhotelan Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA 

Yogyakarta. Atas kerjasama saudara /i saya sampaikan terima 

kasih. 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

LEMBAR UJI HEDONIK 

 

Aspek yang dinilai Kriteria Skor Sampel 

Apakah anda 

menyukai warna kue 

putu ayu berbahan 

tepung terigu  yang 

berwarna kuning 

keemasan? 

Sangat Suka 5  

Suka 4  

Cukup Suka 3  

Kurang Suka 2  

Tidak Suka 
1  

Apakah anda menyukai 

aroma kue putu ayu berbahan 

tepung terigu? 

Sangat Suka 5  

Suka 4  

Cukup Suka 3  

Kurang Suka 2  

Tidak Suka 1  

Apakah anda menyukai 

tekstur kue putu ayu berbahan 

tepung terigu? 

Sangat Suka 5  

Suka 4  

Cukup Suka 3  

Kurang Suka 2  

Tidak Suka 1  

Apakah anda 

menyukai rasa dari 

kue putu ayu berbahan 

tepung terigu? 

Sangat suka 5  

Suka 4  

Cukup suka 3  

Kurang suka 2  

Tidak suka 
1  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aspek yang dinilai Kriteria Skor Sampel 

Apakah anda 

menyukai warna kue 

putu ayu berbahan 

tepung jagung  yang 

berwarna kuning 

keemasan? 

Sangat Suka 5  

Suka 4  

Cukup Suka 3  

Kurang Suka 2  

Tidak Suka 
1  

Apakah anda menyukai 

aroma kue putu ayu berbahan 

tepung jagung? 

Sangat Suka 5  

Suka 4  

Cukup Suka 3  

Kurang Suka 2  

Tidak Suka 1  

Apakah anda menyukai 

tekstur kue putu ayu berbahan 

tepung jagung? 

Sangat Suka 5  

Suka 4  

Cukup Suka 3  

Kurang Suka 2  

Tidak Suka 1  

Apakah anda 

menyukai rasa dari 

kue putu ayu berbahan 

tepung jagung? 

Sangat suka 5  

Suka 4  

Cukup suka 3  

Kurang suka 2  

Tidak suka 
1  

 

 

 



 

 

FORMULIR PENILAIAN UJI ORGANOLEPTIK 

 

 

Nama : 

 

Usia : 

 

Jenis kelamin : 

 

Tanggal : 

 

Dimohon kesediaan saudara /i untuk dapat memusatkan perhatian dalam 

menilai 2 macam sampel kue putu ayu. Saudara diminta menilai 

kualitas cake berdasarkan aspek warna, aroma, tekstur,  dan rasa. Caranya 

dengan memberi tanda check (√) sesuai pada kolom lembar penilaian. Setelah 

mencicipi dan menilai satu sampel kue putu ayu, diharapkan saudara /i meminum 

air putih terlebih dahulu untuk kemudian mencoba sampel berikutnya sampai 

selesai. 

Kesediaan dan kejujuran saudara /i sangat berguna untuk menyelesaikan 

Skripsi sebagai syarat untuk kelulusan D4 Prodi Pengelolaan Perhotelan Sekolah 

Tinggi Pariwisata AMPTA Yogyakarta. Atas kerjasama saudara /i saya sampaikan 

terima kasih. 

 

 



 

 

LEMBAR UJI ORGANOLEPTIK 

 

No 
Aspek 

Penilaian Indikator Penilaian Nilai 
Kue Putu Ayu 

Tepung terigu Tepung jagung 

1 Warna 

Kuning keemasan 4   

Kuning cerah 3   

Kuning agak pucat 2   

Kuning pucat 1   

2 Rasa 

Manis 4   

Cukup manis 3   

Kurang manis 2   

Tidak manis 1   

3 Aroma 

Harum  4   

Cukup harum  3   

Kurang harum  2   

Tidak harum  1   

6 Tekstur 

Lembut 4   

Cukup lembut 3   

Kurang lembut 2   

Tidak lembut 1   

 



Hasil Uji Hedonik 

 

 

 

No Panelis Kue Putu Ayu 

Kue Putu Ayu Bahan Dasar Tepung 

Terigu 

Kue Putu Ayu Bahan Dasar Tepung 

Jagung 

Warna Aroma Tekstur Rasa Warna  Aroma Tekstur Rasa 

1 4 5 4 5 4 5 3 5 

2 4 4 5 5 4 5 3 5 

3 5 4 5 5 4 4 2 4 

4 5 4 5 5 4 5 3 4 

5 4 4 4 4 4 4 3 4 

6 4 5 4 5 4 5 3 5 

7 4 4 4 4 4 4 3 4 

8 4 4 5 5 4 5 3 5 

9 5 4 5 5 4 5 3 4 

10 4 4 4 4 4 4 3 4 

11 4 5 4 5 4 5 3 5 

12 4 4 5 5 4 5 3 5 

13 4 4 5 5 4 5 3 5 

14 5 4 5 5 4 4 2 4 

15 4 4 4 4 4 4 3 4 

16 5 4 5 5 4 5 3 4 

17 4 4 4 4 4 4 3 4 

18 4 4 5 5 4 5 3 5 

19 5 4 5 5 4 4 2 4 

20 4 5 4 5 4 5 3 5 

Jumlah 86 84 91 95 80 92 57 89 

Rerata 4,3 4,2 4,55 4,75 4 4,6 2,85 4,45 

Skor 

Maksimal 

100 100 100 100 100 100 100 100 

% 86 84 91 95 80 92 57 89 

Kriteria SSS SSS SSS SSS SSS SSS CS SSS 

Jumalah 

Total 

356 318 

Skor Max 

Total 

400 400 

% 89 79,5 

Kriteria SSS SS  



Hasil Uji Organoleptik 

 

No Warna Aroma Tekstur Rasa 

Tepung 

Terigu 

Tepung 

Jagung 

Tepung 

Terigu 

Tepung 

Jagung 

Tepung 

Terigu 

Tepung 

Jagung 

Tepung 

Terigu 

Tepung 

Jagung 

1 3 3 4 4 4 2 4 4 

2 3 3 3 4 4 2 4 4 

3 4 3 3 3 4 1 4 3 

4 4 3 3 4 3 2 4 3 

5 3 3 3 3 3 2 3 3 

6 3 3 4 4 4 2 4 4 

7 3 3 3 3 3 2 3 3 

8 3 3 3 4 4 2 4 4 

9 4 3 3 4 3 2 4 3 

10 3 3 3 3 4 2 3 3 

11 3 3 4 4 4 2 4 4 

12 3 3 3 4 3 2 4 4 

13 4 3 3 4 3 2 4 4 

14 4 3 3 3 4 1 4 3 

15 4 3 3 3 4 2 3 3 

16 3 3 3 4 3 2 3 3 

17 3 3 3 3 3 2 4 3 

18 4 3 3 4 4 1 4 4 

19 3 3 3 3 3 2 4 3 

20 4 3 4 4 4 2 4 4 

Jumlah 68 60 64 72 71 37 75 69 

Rerata 3,4 3 3,2 3,6 3,55 1,85 3,75 3,45 



Lab. Chem-Mix Pratama

Laboratorium Pengujian : Laboratorium Chem-Mix Pratama

Tanggal Pengujian          : 10 April 2023

No Kode

Ulangan 1 Ulangan 2

1 Jagung 6,4692 6,7439

2 Terigu 1,9659 1,7442

Analis

Putra Mahardika

Diperiksa Oleh Pimpinan

Laboratorium  :  Kretek ,Jambidan ,Banguntapan ,Bantul ,Yogyakarta

Telp. 081228063145/081325271288

HASIL ANALISA

Nomor:010/CMP/04/2023

Serat Kasar (%)

Dwi Widiyantoro
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