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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan  

1. Balance (keseimbangan) 

Berdasarkan hasil analisis yang sudah dilakukan pada bab 

sebelumnya bahwa pengelola Surabi Cihapit telah menggunakan 

piring yang lebih besar dari hidangan utamanya, hal ini dimaksudkan 

agar para konsumen yang akan menikmati Surabi Cihapit tidak 

kesulitan pada saat mereka ingin menikmati Surabi. Selain itu, bahan 

utama yang digunakan dalam pembuatan Surabi Cihapit menggunakan  

tepung beras sebagai bahan dasar utama pembuatan surabi dan juga 

ada sedikit campuran tepung terigu serta santan kental. Tepung beras 

yang digunakan dalam pembuatan surabi ini dibuat sendiri oleh 

Pengelola Surabi Cihapit, dengan alasan agar Surabi yang dihasilkan 

memiliki kualitas yang bagus dibandingkan dengan penggunaan 

tepung instan. Santan yang digunakan juga merupakan santan yang 

diperas secara langsung pada saat mencampurkan bahan dasar Surabi 

agar rasa gurih yang dihasilkan lebih terasa. Dan juga manurut para 

konsumen Surabi Cihapit mengangap bahwa Surabi Cihapit ini 

memiliki daya tarik tersendiri, dimana daya tarik tersebut dilihat dari 

penggunaan saus durian pada varian surabinya. Sehingga dapat 

dipahami bahwa balance menjadi salah satu indikator dari keunikan 

Surabi Cihapit yang terdiri dari keseimbangan antara besar piring, 
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makanan utama, saus dan hidangan penyerta/hiasan yang dapat 

menarik minat pengunjung karena elemen tersebut dapat dijadikan 

daya tarik tersendiri bagi para pecinta kuliner khususnya pecinta 

kuliner Surabi.  

2. Colours (Warna) 

Berdasarkan hasil analisis yang sudah dilakukan pada bab 

sebelumnya  bahwa warna pada Surabi Cihapit menghasilkan dua 

warna yaitu warna putih dan juga warna coklat gelap. Warna putih 

dihasilkan dari campuran bahan utama surabi yang terdiri dari tepung 

beras, tepung terigu dan juga santan. Sedangkan warna coklat pada 

bagian bawah surabi, dihasilkan dari proses pemanggangan surabi 

sehingga bagian bawah pada surabi terkena panas langsung yang 

menghasilkan warna coklat gelap  dibagian bawah Surabi. pemberian 

topping pada surabi menjadikan daya tarik bagi para konsumen yang 

berkunjung karena pemberian topping disurabi Cihapit ini terbilang 

banyak, sehingga hal tersebut yang menjadi daya tarik bagi para 

konsumen yang berkunjung seperti topping oncom disurabi cihapit. 

Sehingga dapat dipahami bahwa colours menjadi salah satu indikator 

keunikan yang terdiri dari warna antara makanan utama, saus dan 

penyerta/hiasan atau topping. Yang dapat menarik minat para 

konsumen untuk berkunjung ke Surabi Cihapit sehingga element 

tersebut dapat dijadikan daya tarik bagi para konsumen yang 

berkunjung ke Surabi Cihapit 
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3. Shape (Bentuk) 

Berdasarkan hasil analisis yang sudah dilakukan pada bab 

sebelumnya bahwa  bentuk bulat pada surabi ini dihasilkan dari 

tungku yang digunakan sehingga surabi memiliki bentuk yang bulat 

seperti mangkuk. selain itu pinggiran pada Surabi Cihapit dibuat tipis 

dan kering agar memberikan kesan garing dan krispi saat konsumen 

menyantap surabi ini. selain itu surabi juga memiliki campuran warna 

dari penggunaan topping  pada bagian atas surabi, selain bentuknya 

yang menarik warna yang dihasilkan dari penggunaan topping juga 

memberikan warna yang bervariasi sehingga dapat membuat 

penampilan surabi lebih menarik.  Sehingga dapat dipahami bahwa 

shape menjadi salah satu indikator keunikan pada surabi cihapit yang 

terdiri dari bentuk makanan yang terdiri dari beberapa macam lebih 

menarik sebagaimana juga warnanya yang dapat menarik minat pada 

konsumen untuk berkunjung mencicipi makanan tradisional Surabi 

ini. Karena elemen tersebut dapat dijadikan daya tarik  bagi para 

konsumen yang datang berkunjung ke surabi cihapit  

4. Texture (Tekstur) 

Berdasarkan hasil analisis yang sudah dilakukan pada bab 

sebelumnya bahwa tekstur dari Surabi Cihapit ini memang berbeda 

dengan surabi pada umumnya. Karena adanya penambahan kelapa 

muda yang di parut kedalam campuran bahan dasar surabi yang 

bertujuan untuk menjaga kualitas tekstur yang dihasilkan oleh surabi. 



59 
 

   
 

dan para konsumen berpendapat bahwa penambahan parutan kelapa 

kedalam campuran bahan dasar surabi ini menjadi ciri khas bagi 

Surabi Cihapit sehingga hal tersebut menjadi daya tarik Surabi Cihapit 

terhadap minat pada konsumen. Sehingga dapat dipahami bahwa 

tekstur menjadi salah satu indikator dari keunikan yang terdiri dari 

makanan yang tidak tampak dengan jelas dan hanya dapat dibuktikan 

dengan sentuhan dan sangat perlu juga untuk memperhatikan agar 

tidak menghidangkan makanan yang semuanya bertekstur lembut. 

Dapat dilihat bahwa tekstur yang ada pada surabi cihapit ini sangat 

beragam karena adanya tekstur dari campuran kelapa muda pada 

bahan dasar surabi dan juga campuran topping yang beragam sehingga 

elemen tersebut dapat dijadikan daya tarik bagi para wisatawan 

pecinta kuliner Surabi. 

5. Flavour (Aroma) 

Berdasarkan hasil analisis yang sudah dilakukan pada bab 

sebelumnya bahwa aroma yang dihasilkan oleh surabi ini lebih 

dominan pada aroma santan karena santan merupakan salah satu 

bahan dasar yang digunakan pada pembuatan adonan surabi dan juga 

karena adanya campuran kelapa muda pada bahan dasar surabi, 

membuat surabi ini lebih beraroma santan. Sehingga membuat aroma 

santan pada Surabi ini lebih tercium aromanya. 

Selain itu juga aroma lain yang dihasilkan dari surabi yaitu 

aroma dari  penggunaan topping dimana topping yang digunakan akan 
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menghasilkan aroma yang khas. Sehingga dapat dipahami bahwa 

flavor menjadi salah satu indikator keunikan Surabi Cihapit yang 

terdiri dari aroma makanan yang bervariasi di dalam satu piring akan 

membuat makanan lebih menarik. Hal tersebut menjadi salah satu 

daya tarik bagi para konsumen karena aroma yang dihasilkan surabi 

ini beragam dengan penggunaan topping sehingga elemen tersebut 

dapat dijadikan daya tarik bagi para konsumen yang ingin membeli 

Surabi. 

Sehingga berdasarkan hasil yang telah dijelaskan dapat dilihat 

bahwa surabi dapat dijadikan daya tarik gastronomi di Kota Bandung 

karena surabi merupakan salah satu kuliner tradisional yang masih 

berkembang hingga saat ini dan memiliki banyak penggemar berkat 

kreativitas dari para produsen yang mengembangkan surabi menjadi 

lebih modern. 

B. Saran 

1. Seharusnya pengelola Surabi Cihapit masih mempertahankan 

ketradisionalan yang ada dikarenakan itu adalah salah satu hal yang 

wajib dipertahankan sebagai makanan tradisional. 

2. Seharusnya penggunaan tungku yang terbuat dari tanah liat masih 

digunakan karena hal tersebut merupakan salah satu daya tarik 

tersendiri bagi  wisatawan yang berkunjung. 

3. Seharusnya fasilitas penunjang seperti meja makan dan kursi 

ditambahkan jumlahnya agar jika ada lonjakan konsumen yang 
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berkunjung untuk meja dan kursi telah disediakan dengan layak dan 

jika tidak adanya penambahan pada fasilitas meja dan juga kursi maka 

sudah seharusnya meja untuk konsumen di rubah rubah atau 

diperbaiki agar terlihat lebih bagus dan juga terlihat lebih nyaman bagi 

konsumen yang ingin makan di tempat. 

4. Diharapkan pengelola Surabi Cihapit dapat menciptakan inovasi bagi 

makanan tradisional Surabi cihapit ini agar dapat terus berkembang 

seiring berkembangnya jaman.  
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LAMPIRAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

   
 

LAMPIRAN 1 PEDOMAN WAWANCARA 

PEDOMAN WAWANCARA 

A. Responden: pengelola Surabi Cihapit: 

1. Bagaimana sejarah Surabi Cihapit ? 

2. Bagaimana penggunaan piring pada surabi cihapit ini ? 

3. Bisa dijelaskan untuk bahan dasar yang  diguakan untuk pembuatan 

surabi cihapit ini ? 

4. Bagaimana untuk rasa favorit bagi para pengunjung ? 

5. Bagaimana untuk warna  yang ada  pada surabi cihapit ini ? 

6. Bagaimana penggunaan warna topping  terhadap surabi cihapit ? 

7. Bagaimana bentuk dari surabi cihapit ? 

8. Bagaimana tekstur pada surabi cihapit ini ? 

9. Bagaimana aroma yang dihasilkan oleh surabi ? 

B. Responden: Karyawan Surabi Cihapit. 

1. Sudah berapa lama anda berkeja di surabi cihapit ini? 

2. Apakah ada wisatawan dari luar kota yang berkunjung ke surabi cihapit 

ini dan berapa banyak wisatawan yang berkunjung dari luar kota  

3. Berapa banyak wisatawan yang datang perharinya ? 

4. Apa rasa favorit yang digemari oleh konsumen surabi cihapit? 

5. berapa banyak adonan yang dibutuhkan setiap harinya untuk penjualan 

surabi cihapit ini ? 

6. mulai pukul berapa surabi cihapit berjualan ? 

 



 
 

   
 

C. Responden: chef Nina dari SMK Negeri 9 Bandung. 

1. Apakah surabi termasuk kedalam kuliner tradisional ? 

2. Bagaimana warna pada surabi ? 

3. Bagaimana tekstur pada surabi ? 

D. Responden: konsumen  Surabi Cihapit. 

1. Sudah berapa kali anda datang ke Surabi Cihapit dan kenapa memilih 

surabi cihapit? 

2. Bagaimana penggunaan piring pada Surabi Chapit ? 

3. Apa perbedaan Surabi Cihapit dengan surabi lainnya dan varian rasa 

favorit apa yang dipesan di Surabi Cihapit ini? 

4. Bagaimana penggunaan warna pada Surabi ? 

5. Bagaiana penampilan bentuk dari Surabi Cihapit ? 

6. Bagaimana Tekstur dari Surabi Cihapit ? 

7. Bagaimana Aroma yang dihasilkan oleh Surabi ? 

E. Responden tambahan: Pengunjung Surabi Cihapit 

1. Bagaimana anda tahu surabi cihapit ini dan kenapa memilih surabi 

cihapit?  

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

   
 

LAMPIRAN 2 SURAT PENELITIAN 

 

 



 
 

   
 

LAMPIRAN 3 LEMBAR BIMBINGAN 
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