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BAB V 

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

A. KESIMPULAN  

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan mengenai Modifikasi 

Produk Makaron Dengan Menggunakan Tepung Jagung dapat diambil kesimpulan 

dari hasil kuisioner yang telah dibagikan kepada 15 panelis sebanyak tiga kali 

yaitu dari panelis terlatih dan agak terlatih, kemudian diuji menggunakan uji 

organoleptik sebagai berikut:  

1. Berdasarkan hasil uji kesukaan dengan tingkat nilai merata pada semua 

indikator menyatakan bahwa macaron yang berbahan dasar 100% tepung 

jagung dapat diterima rasa dan aroma yang didapat dari macaron yang 

menggunakan tepung jagung memiliki rasa serta aroma khas jagung dan 

cukup diminati dan disukai oleh para panelis.  Warna kuning yang didapat 

dari macaron yang menggunakan tepung jagung dihasilkan dari biji jagung 

itu sendiri. Tekstur yang didapat dari macaron yang menggunakan tepung 

jagung sedikit berpasir dikarenakan tepung jagung sendiri yang sedikit 

menghasilkan minyak memiliki tekstur yang berbeda dengan macaron 

tepung almond. 

2. Untuk kandungan gizi sendiri jenis macaron yang menggunakan tepung 

jagung memiliki informasi kandungan kalori yang lebih rendah dan 

karbohidrat  yang lebih tinggi dibandingkan dengan jenis macaron dari 

100% tepung almond. 
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3. Makanan ringan seperti macaron dengan menggunakan tepung jagung 

dapat dibuat. Terbukti dari hasi uji organoleptik bahwa jenis macaron 

100% tepung jagung dapat diterima dengan baik. 

 

B. SARAN  

Berdasarkan hasil penelitian dan pengamatan selama proses penelitian, 

maka penulis memberikan saran sebagai berikut: 

1. Dapat menambahkan jenis filling untuk meningkatkan rasa dan macaron ini, 

seperti creamcheese. 

2. Tepung jagung yang digunakan haruslah yang sehalus mungkin, 

memperhalus tepung jagung dengan cara menyaringnya dapat menghasilkan 

bahan baku yang lebih halus dan akan mengasilkan tekstur macaron yang 

lebih baik.  

3. Perhatikan saat proses pengadukan bahan-bahan, pastikan tidak mengaduk 

terlalu lama karena macaron yang dihasilkan tidak akan mengembang dengan 

baik.  

4. Perlu diingat untuk suhu pada saat pengovenan macaron harus benar-benar 

diperhatikan suhunya.  
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FORMAT PENILAIAN PANELIS 

Dengan Hormat, 

 Saya Juwita Widyarsih selaku mahasiswa tingkat akhir di Sekolah Tinggi 

Pariwisata AMPTA Yogyakarta, saya hendak meminta kesediaan Bapak/ Ibu/ Saudara/I 

untuk mengisi format penilaian dibawah ini secara objektif sesuai dengan produk yang 

telah dicoba. Selain dari itu saya mohon kepada Bapak/ Ibu/ Saudara/I untuk mengisi 

komentar dan saran pada tempat yang telah disediakan. Untuk waktu dan kesediaannya 

saya ucapkan terima kasih. 

Nama :    Tangga l pengisian : 

Usia :    Profesi   : 

Beri tanda (√) pada jawaban yang anda anggap tepat. 

 

KETERANGAN: 

1. Macaron pembanding merupakan macaron yang penulis buat 
menggunakan 100% tepung almond. 

2. Macaron eksperimen merupakan macaron yang penulis buat 
menggunakan 100% tepung jagung. 

3. Angka (1) = Tidak enak/ Tidak baik/ Tidak menarik 
4. Angka (2) = Kurang enak/ Kurang baik/ Kurang menarik 
5. Angka (3) = Cukup enak/ Cukup baik/ Cukup menarik 

NO. ASPEK PENILAIAN 

MACARON PEMBANDING MACARON EKSPERIMEN 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

1. RASA 
          

2. AROMA           

3. WARNA 
          

4. TEKSTUR 
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6. Angka (4) = Enak/ Baik/ Menarik 
7. Angka (5) = Sangat enak/ Sangat baik/ Sangat menarik 

 

KOMENTAR, SARAN DAN KRITIK: 

Tuliskan semua komentar, saran maupun kritik yang anda miliki tentang 

sifat – sifat yang tampak pada produk yang diuji. 

........................................................................................................................

........................................................................................................................

........................................................................................................................

........................................................................................................................

........................................................................................................................

.......................................................................................... 
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