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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

1. Adanya penurunan kualitas Burger Bun subtitusi tepung ubi ungu pada 

indikator tekstur, aroma, rasa dan warna.  

2. Tepung Ubi Ungu tidak dapat dijadikan bahan subtitusi burger bun. 

3. Analisis rasa burger bun yang dominan diterima  oleh panelis adalah 

rasa burger bun D yang menggunakan 75% tepung terigu : 25% 

tepung ubi ungu yang memiliki rasa gurih dan agak manis yang 

memiliki mean rank paling tinggi yaitu sebesar 4.25. 

4. Analisis tekstur burger bun yang dominan diterima  oleh panelis 

adalah tekstur Burger bun D yang menggunakan 75% tepung terigu : 

25% tepung ubi ungu yang  lembut dan memiliki mean rank paling 

tinggi yaitu sebesar 4.42 
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5. Analisis aroma burger bun yang dominan diterima  oleh panelis adalah 

tekstur burger bun D yang menggunakan 75% tepung terigu : 25% 

tepung ubi ungu yang memiliki aroma kurang ada ada arom khas ubi 

ungu tetapi cukup ada aroma khas tepung terigu yang memiliki mean 

rank paling tinggi yaitu sebesar 4.35 

6. Analisis warna burger bun yang dominan di terima oleh panelis adalah 

warna burger bun D yang menggunakan 75% tepung terigu : 25% 

tepung ubi ungu memiliki warna yang tidak terlalu pekat dan warna 

ungu yang tidak terlalu dominan yang memiliki mean rank paling 

tinggi yaitu sebesar 4.1 
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B. Saran 

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

penelitian ini belum mengungkapkan secara spesifik tentang 

kandungan gizi, seperti analisis energi ,kadar protein, kadar 

karbohidrat, maupun kandungan lain yang terdapat dalam burger bun 

subtitusi tepung ubi ungu. 

2. Dalam pembuatan produk olahan tepung ubi ungu ini, disarankan 

untuk memakai metode pencampuran straigh dough, yaitu metode 

pembuatan roti dimana seluruh bahan dicampur kemudian diaduk 

sampai kalis, karena metode ini merupakan metode yang paling 

praktis, menghemat tenaga dan waktu. 

3. Perlu diadakan pengembangan di masyarakat dalam pembuatan produk 

tepung ubi ungu agar dapat dimanfaatkan untuk membuat makanan 

olahan atau subtitusi terhadap produk patiseri. 
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Lampiran 1                         Dokumentasi Pembuatan Burger Bun 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 2                  Formulir Wawancara Seleksi Calon Panelis 

 

Nama/NIM : 

Tanggal seleksi: 

No.Hp : 

Petunjuk : 

Saudara diminta untuk mengisi lembar wawancara calon panelis dengan 

menjawab pertanyaan yang diajukan berdasarkan pengetahuan saudara dengan 

keadaan yang sebenar benarnya. Saudara diminta memberikan tanda silang (X) 

pada alternatif jawaban yang sesuai. Atas kesediaan dan bantuannya saya ucapkan 

terima kasih. 

Pertanyaan : 

1. Apakah saudara bersedia menjadi calon panelis? 

a. Ya, bersedia 

b. Tidak bersedia 

2. Apakah saudara bersedia meluangkan waktu untuk menjadi calon panelis ? 

a. Ya, saya bersedia 

b. Tidak bersedia 

3. Apakah saudara saat ini dalam keadaan sehat ? 

a. Ya 

b. Tidak 

4. Apakah saudara saat ini menderita gangguan penglihatan ? 

a. Tidak 



 
 

 
 

b. Ya 

 

5. Apakah saudara mempunyai gangguan terhadap indera perabaan ? 

a. Tidak 

b. Ya 

6. Apakah saudara saat ini menderita gangguan kesehatan mulut ( seperti 

sariawan, sakit gigi, dsb ) dalam satu bulan terkahir ? 

a. Tidak 

b. Ya 

7. Apakah saudara saat ini menderita gangguan pernafasan ( flu/pilek ) dalam satu 

bulan terakhir ? 

a. Tidak 

b. Ya 

8. Apakah saudara merokok? 

a. Tidak 

b. Ya 

9. Apakah saudara pernah mengonsumsi Burger Bun ? 

a. Ya, Pernah 

b. Tidak pernah 

10. Burger Bun mempunyai tekstur yang lembut. Apakah anda setuju dengan 

pernyataan diatas? 

a. Ya 

b. Tidak 



 
 

 
 

 

11. Burger Bun mempunyai warna kerak bagian atas coklat kekuningan dan warna 

bagian dalam roti cerah. Apakah anda setuju dengan pernyataan diatas? 

a. Ya 

b. Tidak 

12. Burger Bun mempunyai aroma yang harum khas gandum. Apakah anda setuju 

dengan pernyataan diatas? 

a. Ya 

b. Tidak 

13. Burger Bun mempunyai rasa yang manis. Apakah anda setuju dengan 

pernyataan diatas? 

a. Ya 

b. Tidak 

 

 

 

 

 

 

TTd Calon Panelis 

 

 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 3                              Kuisioner Uji Inderawi  

 

KUISIONER UJI INDERAWI 

Dihadapan saudara terdapat 5 macam sampel Burger Bun dengan kode A, B, C, 

D, E. Saudara diminta untuk memberi penilaian kriteria aroma, tekstur, dan rasa 

berdasarkan tingkat kualitas sampel Burger Bun yang disediakan. Kemudian 

memberikan tanda check (√) sesuai tingkat kriteria yang saudara berikan. Dalam 

pemberian nilai pada tiap sampel tidak boleh sama. Sebelum dan setelah 

mencicipi satu sampel Burger Bun, saudara/I diharapkan meminum air putih 

terlebih dahulu untuk kemudian mencoba sampel berikutnya sampai selesai. Atas 

kerjasama saudara kami ucapkan terima kasih. 

No Indikator Kriteria Skor Sampel 

 A B C D E 

1 Warna Ungu pekat 4      

Cukup ungu 3      

Agak Ungu 2      

Kurang Ungu 1      

2. Aroma Harum khas 

burger bun 

tepung ubi ungu 

4      



 
 

 
 

Cukup harum 

khas burger bun 

tepung ubi ungu 

3      

Agak harum khas 

burger bun 

tepung ubi ungu 

2      

Kurang harum 

khas burger bun 

tepung ubi ungu 

1      

3. Tekstur Lembut 4      

Cukup Lembut 3      

Agak Lembut 2      

Kurang Lembut 1      

4. Rasa Manis 4      

Cukup manis 3      

Agak manis 2      

Kurang manis 1      

         

 



 
 

 
 

Lampiran 4                          Lembar Bimbingan Penelitian 

 

                       

 

             

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 5                                 Surat Penelitian    
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