BABV

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Dari data yang peneliti peroleh dengan cara menyebarkan kuisioner
kepada responden dan memberikan sampel Egg Roll dengan perbandingan
tepung sebanyak 100% tepung ganyong untuk Egg Roll A, 75% tepung
ganyong dengan 25% Tepung terigu untuk Egg Roll B, 50% tepung ganyong
dengan 50% tepung terigu untuk Egg Roll C, 25% tepung ganyong dengan

75% tepung terigu untuk Egg Roll D, dan 100% tepung terigu untuk Egg

Roll E. Dengan jumlah responden sebanyak 30 orang yang berada di

sekitaran kampus AMPTA dapat di ambil simpulan sebagai berikut:

1. Besarnya persentase tepung ganyong yang di gunakan sangat
berpengaruh dengan sifat fislk Egg Roll yang dilihat dari segi Warna,
Aroma, Rasa dan Tekstur semakin besar prentase tepung ganyong.

2. Subtitusi tepung ganyong dalam pembuatan Egg Roll dapat
menyebabkan adannya perubahan tingkat kesukaan konsumen dari segi
warna, aroma, rasa maupun tekstur.

3. Ada perbedaan kualitas inderawi egg roll substitusi tepung ganyong dan

tepung terigu ditinjau dari aspek warna, aroma, tekstur dan rasa.
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4. Perbandingan harga bahan baku yang menonjol antara Egg Roll A dan
Egg Roll E ini disebabkan karena Egg Roll A menggunakan 100%
tepung ganyong yang bahan utamanya tepung ganyong perkilo harganya
sebesar Rp 40.000 sedangkan tepung terigu sebesar Rp 9.000 perkilo.

5. Dari segi kualitas Egg Roll A yang menggunakan 100% tepung ganyong
jauh lebih bermanfaat bagi kesehatan tubuh, seperti contohnya Egg Roll
tepung ganyong yang mengandung bebas gluten ini bisa digunakan
sebagal alternatif camilan pilihan untuk diet penderita autis dan alergi
yang tidak bisa mengonsums gluten sedangkan pada terigu
mengandung banyak sekali gluten.

6. Dari percobaan penulis egg roll yang banyak disukai oleh responden
dinilai dari aspek warna egg roll adalah egg roll E yang menggunakan
100% tepung terigu dengan warna yang dihasilkan adalah warna kuning
kecoklatan, Dinila dari aspek aroma yang banyak disukai oleh
responden adalah egg roll E yang menggunakan 100% tepung terigu
dengan aroma yang dihasilkan adalah aroma harum khas egg rall,
Dinilai dari aspek rasa egg roll yang banyak disuka oleh responden
adalah rasa egg roll D yang menggunakan 25% tepung ganyong dan
75% tepung terigu dengan rasa yang dihasilkan adalah rasa manis dan
gurih, Dinila dari aspek tekstur egg roll yang banyak disukai oleh

responden adalah egg roll D yang menggunakan 25% tepung ganyong
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dan 75% tepung terigu dengan tekstur yang dihasilkan adalah tekstur
renyah, agak rapuh dan kering.

7. Dari percobaan eksperimen yang dilakukan oleh penulis dapat
dismpulkan egg roll berbahan dasar tepung ganyong tidak dapat
dijadikan sebagai subtitus tepung terigu karena harga tepung ganyong
yang maha dibandingkan dengan tepung terigu tetapi tepung ganyong
memiliki manfaat yang baik untuk kesehatan tubuh manusia salah
satunya tepung ganyong bebas gluten yang bisa digunakan untuk
camilan diet untuk penderita autis dan alergi karena penderita autis dan
alergi tidak bisa mengkonsumsi gluten dibandingkan tepung terigu yang

mempunyai gluten yang tinggi.

B. SARAN

Saran yang diberikan berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh

penulis adalah sebagai berikut :

1. Perlu adanya eksperimen lebih lanjut tentang Egg Roll ini untuk
mengetahui  uji inderawi dalam penelitian ini belum mengungkapkan
secara spesifik tentang kandungan gizi, seperti kadar protein, kadar
karbohidrat, maupun kandungan lain yang terdapat dari Egg Roll yang

berbahan dasar tepung ganyong.



82

. Perlu adanya Sosidlisasi kepada masyarakat mengenai penggunaan
tepung ganyong sebagai bahan dalam pembuatan egg roll karena warna,
aroma, rasa dan tekstur dapat diterima oleh masyarakat.

. Karena tepung ganyong tidak mengandung gluten yang tinggi, maka
dalam penggunannya diperlukan perubahan formula sedikit sehingga
tidak merusak kualitas egg roll, Tepung ganyong akan lebih cocok jika
digunakan untuk makanan yang tidak terlalu memerlukan kadar gluten
yang tinggi contohnyaa : pembuatan cookies, bubur untuk bayi.

. Penggunaan tepung ganyong dalam pembuatan egg roll sebaiknya
digunakan pada maksima kombinasi 25% tepung ganyong dan 75%
tepung terigu agar tidak merusak, rasa dan tekstur.

. Perlu adanya pengembangan untuk pembuatan tepung ganyong agar
masyarakat dapat menikmati manfaat dari tepung ganyong ini.

. perlu adanya pembudiayaan tanaman ganyong agar produks tepung
ganyong meningkat dan hargajual tepungnya pun tidak terlalu mahal.

. Perlu adanya sosidlisasi manfaat tepung ganyong yang baik bagi
kesehatan tubuh dan sebagai alternatif pangan untuk penderita diabetes
mellitus.

. Perlu adanya pengembangan produk olahan berbahan dasar tepung
ganyong seperti pembuatan bihun ganyong, mie ganyong, cookies

ganyong dan lain sebagainya.
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Lampiran 1

VAVARAMN PE NCSCoUAN
SASYA S AT A

SURAT IZIN PENELITIAN

Nomor 483 QAMPTANX 01T Yogyakara, 27 Okiober 2017

SEKOLAM TINGGH :
~ SATA Hal - Permobooan Penclitan

AMPTA
YOGYAXARTA

Ketua STP AMPTA
J1. Laksda Adisucipto KM 6, Tempel Catur Tunggal
Yogyukara

Dengan Hormat,

Dergan iné kami mengajuban permobonan ustub  melaksanaban Penclitian &
STP AMPTA, Yogyshana selema 4 mingge torhitong mulal tangpal 01
Nopember 2017 sampai dengan tanggal 01 2017, bagi mahasirwa'i
hassi darl Jurusan D [V Administrasi Hotel :

Nama Mahasives - Adsanti Desl Angrams
No Mahasiswa ;114100680
Scrmevier : VI (Dbagean )

Besar harspan bila mahasivws bami mendapatian inn ustub msclak sanshan
penelitian shinggs dapat menyusun [aporan Peoclitian yang henudel
“STUDI  TENTANG PENILAIAN  RESPONDEN  TERMADAF
OLAMAN EGG ROLL BERBAHMAN DASAR TEFUNG GANYONG
SEBAGAI SUBTITUSE TEPUNG TERIGU =, Proposal Pesclinion shon
Sekutsertakian obeh mahasivws yang horsangh utan

Atas bartuaney s bamd ucaphas terimakasih

A Latadie Al scgho K &
Ohmgaci

Senan | Wwrest ata VATH1
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Lampiran 2
KUISIONER PENILAIAN

Kuesioner terhadap “Studi Tentang Penilaian Responden Terhadap Olahan
Egg Roll Berbahan Dasar Tepung Ganyong Sebagai Subtitusi Tepung Terigu ” di
STP AMPTA Y ogyakarta.

A. ldentitas Responden

Nama :
JenisKelamin ()  Laki-laki ()  Perempuan
Umur ‘(] 17-20Th () 21-25Th () Diatas25Th

B. Daftar Pertanyaan
Petunjuk Penilaian:
1. Responden diminta untuk mencicipi empat jenis sampel produk egg roll.

2. Berikan penilaian sesual aspek pernyataan, isi dengan memberikan tanda
ceklis (V) pada kolom yang sudah ditentukan dari skala penilaian.

3. Dalam kuesioner ini terdiri dari pertanyaan untuk empat jenis produk egg roll.

4. Skala penilaian dibuat dengan kriteria:

Sangat Suka (SS) 4

Suka (S) ]

Tidak Suka (TS) 2

Sangat Tidak Suka(STS) 1
(Berilah tanda v pada kolom yang sesuai dengan pendapat anda.)
Apakah saudara mengetahui eggroll? (J Ya (J Tidak

Apakah saudaramenyukai eggroll? (] Ya () Tidak
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Egg Roll Berbahan Dasar tepung Ganyong Sebagai Subtitusi Tepung Terigu

L embar Jawab Kuisioner Pendlitian

Indikator

Jawaban Responden

Pernyataan

Egg Roll A

Egg Roll B

Egg Roll C

Egg Roll D

SS

S

TS| STS | SS

S| TS| STS

SS

S| TS| STS

S| TS

STS

Warna

Egg Roll
memiliki
warna
kuning
kecoklatan

Aroma

Aroma
harum khas
Egg Roll

Rasa

Egg Roll
memiliki
rasayang
manis dan
gurih

Tekstur

Tekstur Egg
Roll renyah,
kering, dan
agak rapuh

Egg Roll Berbahan Dasar Tepung Terigu

Lembar Jawab Kuisioner Penditian

Indikator

Egg Roll E

Pernyataan

SS | S TS

STS

Warna

Egg Roll
memiliki warna
kuning
kecoklatan

Aroma

Aroma harum
khas Egg Roll

Rasa

Egg Roall
memiliki rasa
yang manis dan
gurih

Tekstur

Tekstur Egg
Roll renyah,
kering, dan

agak rapuh




Lampiran 3

BAHAN DAN PROSES EKSPERIMEN
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Lampiran 4

FOTO EGG ROLL HASIL EKSPERIMEN

75%tepung ganyong :

25% tepung terigu

T00% tepung ganyong

epung terigu:50%tepung . e
nyong »pung e ric

100% tepung terigu
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Lampiran 5

DAFTAR NAMA RESPONDEN

NO NAMA
1 SKOLASTIKA
2 NITA NABAWIYAH
3 NITISRAHSA NINGTIYAS
4 TRI SARTINA
5 NADINTA
6 YULIANA MARTHA UNIWALY
7 MAYA PERWITASARI
8 SATRIA DERAN HASAN
9 SEPTIANA NUGRAENI
10 YOLENTA LISANGGENI
11 M, RIDZALDY PRATAMA
12 DENY HERIYANTO
13 TARMIZI SHOLEH
14 BANNY KUSWARA
15 FAZA DEDA F.
16 VANIASARI A.
17 DEVI WIDYANITA PERDANI
18 DINDA AMALIA PANGESTI
19 LUTKI ZULVIA
20 NADIA
21 EVA FATMAWATI
22 SILVINA YULIA
23 TIRTA
24 SATRIA RIZKY PRATAMA
25 PRAY OGO BAGUS SAPUTRO
26 GITA MARANTIKA
27 KEVIN
28 FRANSISKUS FERNANDO
29 RUKY VERISKA PURBA
30 SETYO PRASIYONO N.
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Lampiran 6

LEMBAR BIMBINGAN

92

NAMA PEMBIMBING 1: Urs - By HEAAALM M

NAMA MAHASISWA: Adroos  Desti  Argraini-
NO. MAHASISWA
JUDUL PENELITIAN

v co6to

£y Triigem
gam bgckohan  dagsor
ol Tepurg Terigu

terbacke  Giaban
ng Ganyong Shecpi

NAMA PEMBIMBING 1f ;: HEr mounn h-ase-ujamo , 55T, Mgy,

L Pou
TEBAGAl  SUBTITUL Te pueE Tehigy

no. | TanGeAL URAIAN BIMBINGAN paraF | | no. | TANGGAL URAIAN BIMBINGAN PARAF
g‘_{) 12 Feowlijonr ;} ",%;ru,l L i » Pordia
lenh paa ____._'>‘_=___ o _—
Pafia f’";"”‘;..\ o = _' . S P —
yrep x -
%’!2- - (e faran —Far— T S
[ Sebaa_tepy e T2 é
Ao Jropey .
T aaiy hoen ] e Lol e [\ o
?-}'_/j!f’J —  Landaten —fep~ '_m-o‘r‘.sp-__,
TS _
= -:;‘ nqu 2007 A et phra] ia- \"V"
7= — 2P ‘ \
NAMA MAHASISWA:  Adearii  Dosh A meciin: -
NO. MAHASISWA Sicoese
JUDUL PENELITIAN : STums Tenrant Posammn PEN Teravap

Tepme Gacron

nAMA PEMBIMBING 1= Do BAD  HerMauwan, iy NAMA PEMBIMBING Il : _HEEmawan  Prace Twanvo s s twafar
NO. PARAF NO. TANGGAL URAIAN BIMBINGAN PARAF
37 78 B gy bralfac e, A 2008 @ Ton fohlon - —capoe £ Lo
Pt FPepecpp - Gogor) ot levtetmton -
’ feyrpr M_M‘Q\_ég: &-romprlen [ lerhiry e
~A Al D lraya nomrgy Gered’ |-
oy clefarn (h bl hinprodot 4 P | =
2 { o, .—,a‘-z-. tenfelota g b
febnliaae. 1y —
= -1 f}"“ﬂz_ﬂ S 7y ) j;‘-,u_ ;L‘_;? "VYesea |
-':am '?:} ) [ o
250 - B, Coagr _ \
Adrivode
Fost g é':'_




AR DA
NAMA MAHASH WA 1
NO.MANASISWA
JUDUL FEMELITIAN
AMA 18
= — TGGAL [rTrpe——ry
72| foerrret A, e ¥ 1A
H MIWT: !
be [k ¥ ==l

93



	BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN
	A.Kesimpulan
	B. SARAN

	DAFTAR PUSTAKA
	LAMPIRAN

