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BAB V 

KESIMPULAN dan SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil analisis pada bab IV kesimpulan yang didapatkan 

dari penelitian Uji Kesukaan Olahan Bakpia Tepung Mocaf adalah sebagai 

berikut : 

1. Penggunaan tepung mocaf dalam subtitusi bakpia 30%, 40% dan 50% 

mempengaruhi aroma, rasa dan tekstur bakpia, sehingga masing-masing 

bakpia memiliki karakteristik yang berbeda. 

2. Bakpia subtitusi 30% (percobaan I) memiliki karakteristik aroma vanili 

serta gurih mentega pada bagian kulitnya, karakteristik rasa yang enak 

dengan perpaduan rasa manis bagian isinya dengan rasa gurih mentega dan 

singkong yang pas, serta tekstur yang lembut dan empuk dikarenakan 

penggunaan tepung terigu yang dominan. 

3. Bakpia subtitusi 40% (percobaan II)  memiliki karakteristik aroma singkong 

yang cukup terasa, aroma gurih pada percobaan ke dua ini sedikit kalah 

dengan aroma singkong tadi, karakteristik rasa memiliki rasa singkong yang 

cukup terasa, rasa manis pada percobaan ke dua ini sedikit kurang karena 

rasa singkong yang dihasilkan oleh tepung mocaf serta tekstur memiliki 

tekstur yang sedikit tebal pada lapisannya. 

4. Bakpia subtitusi 50% (percobaan III) memiliki karakteristik aroma singkong 

yang sangat dominan. Aroma gurih pada bagian kulitnya kalah dengan 
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aroma singkong dari tepung mocaf yang digunakan, untuk karakteristik rasa 

dari bakpia ini memiliki rasa singkong yang sangat dominan, serta tekstur 

yang halus pada lapisannya dan mudah hancur dikarenakan teksturnya yang 

kering. 

5. Bakpia yang paling disukai oleh responden adalah Bakpia Subtitusi Tepung 

Mocaf 30% (Percobaan 1) dengan nilai mean aroma sebesar 2.83, nilai mean 

rasa sebesar 2.9 dan nilai mean tekstur sebesar 3.13 

Dari penjelasan diatas dapat disimpulkan bahwa responden lebih 

menyukai bakpia subtitusi tepung mocaf 30% dengan karakteristik aroma 

vanili dan aroma gurih pada bagian kulitnya, karakteristik rasa manis dan gurih 

yang pas dan karateristik tekstur empuk dan lembut sewaktu dikunyah. 

B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian dan pengamatan selama proses penelitiana 

berlangsung, maka peneliti memiliki beberapa saran sebagai berikut : 

1. Perlu adanya sosialisasi kepada masyarkat luas bahwa pengolahan tepung 

singkong tidak hanya sebatas tepung tapioca maupun tepunng gaplek. 

Tepung mocaf yang merupakan produk turunan olahan dari singkong 

memiliki beberapa keunggulan , diantaranya memilik warna yang lebih 

bersih dan memiliki aroma tepung singkong yang tidak terlalu menyengat. 

Potensi tepung mocaf sebagai bahan subtitusi olahan makanan lain masih 

terbuka lebar. 
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2. Diharapkan adanya penelitian lebih lanjut mengenai produk olahan pangan 

bakpia tepung mocaf dikarenakan pada penelitian ini belum mengungkapkan 

secara spesifik mengenai kandugan gizi yang terdapat dalam olahan bakpia 

tepung mocaf. Selain itu, penelitian selanjutnya diharapkan dapat 

menggunakan penggunaan metode penelitian yang berbeda sehingga 

menghasilkan jenis bakpia selain bakpia kering, selain itu diharapkan juga 

penelitan selanjutnya mampu menganalisa segmentasi pasar dan harga 

produk olahan pangan dari bakpia tepung mocaf.
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Food Cost Bakpia Percobaan I (30%) 

  

Bakpia Percobaan I (30%) 

Bagian Bahan Takaran 
Harga Pasar 

Total 
Jumlah Harga 

Kulit A 

Tepung Terigu  175 gr 1 kg Rp. 11.000 Rp. 1.900 

Tepung Mocaf 75 gr 1 kg Rp. 20.000 Rp. 1.500 

Mentega Putih 

 

150 gr 500 gr Rp. 10.000 Rp. 3.000 

Gula Halus 50 gr 1 kg Rp. 4.000 Rp. 200 

Susu Cair 140 ml 1 l Rp. 15.000 Rp. 2.100 

Minyak Sayur 200 ml 2 l Rp. 21.000 Rp. 2.100 

Kulit B 

Tepung Terigu  35 gr 1 kg Rp. 11.000 Rp. 400 

Tepung Mocaf 15 gr 1 kg Rp. 20.000 Rp. 300 

Minyak Sayur 50 gr 2 l Rp. 21.000 Rp. 500 

Garam 1
4⁄  sdt 250 gr Rp. 2.000 Rp. 100 

Isian 

Kacang Hijau 150 gr 1 kg Rp. 18.000 Rp. 2.700 

Gula Pasir 75 gr 1 kg Rp. 8.500 Rp. 600 

Vanili 1
4⁄  sdt 250 gr Rp. 12.000 Rp. 200 

Santan 150 ml 250  ml Rp. 9.500 Rp. 5.700 

Garam 1
4⁄  sdt 250 g Rp. 2.000 Rp. 100 

Minyak 75 ml 2 l Rp. 21.000 Rp. 200 

Olesan 
Kuning Telur 2 pcs 8 pcs Rp. 23.000 Rp. 5.700 

Minyak 

Goreng 

1 sdt 2 l Rp. 21.000 Rp. 100 

Total Rp. 27. 400 



 

 

   
 

Food Cost Bakpia Percobaan II (40%) 

 

  

Bakpia Percobaan II (40%) 

Bagian Bahan Takaran 
Harga Pasar 

Total 
Jumlah Harga 

Kulit A 

Tepung Terigu  150 gr 1 kg Rp. 11.000 Rp. 1.600 

Tepung Mocaf 100 gr 1 kg Rp. 20.000 Rp. 2.000 

Mentega Putih 

 

150 gr 500 gr Rp. 10.000 Rp. 3.000 

Gula Halus 50 gr 1 kg Rp. 4.000 Rp. 200 

Susu Cair 140 ml 1 l Rp. 15.000 Rp. 2.100 

Minyak Sayur 200 ml 2 l Rp. 21.000 Rp. 2.100 

Kulit B 

Tepung Terigu  30 gr 1 kg Rp. 11.000 Rp. 300 

Tepung Mocaf 20 gr 1 kg Rp. 20.000 Rp. 400 

Minyak Sayur 50 gr 2 l Rp. 21.000 Rp. 500 

Garam 1
4⁄  sdt 250 gr Rp. 2.000 Rp. 100 

Isian 

Kacang Hijau 150 gr 1 kg Rp. 18.000 Rp. 2.700 

Gula Pasir 75 gr 1 kg Rp. 8.500 Rp. 600 

Vanili 1
4⁄  sdt 250 gr Rp. 12.000 Rp. 200 

Santan 150 ml 200 gr Rp. 7.500 Rp. 5.700 

Garam 1
4⁄  sdt 250 g Rp. 2.000 Rp. 100 

Minyak 75 ml 2 l Rp. 21.000 Rp. 200 

Olesan 
Kuning Telur 2 pcs 1 kg Rp. 23.000 Rp. 5.700 

Minyak 

Goreng 

1 sdt 2 l Rp. 21.000 Rp. 100 

Total Rp. 27.600 



 

 

   
 

Food Cost Bakpia Percobaan III (50%) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bakpia Percobaan III (50%) 

Bagian Bahan Takaran 
Harga Pasar 

Total 
Jumlah Harga 

Kulit A 

Tepung Terigu  125 gr 1 kg Rp. 11.000 Rp. 1.400 

Tepung Mocaf 125 gr 1 kg Rp. 20.000 Rp. 2.500 

Mentega Putih 

 

150 gr 500 gr Rp. 10.000 Rp. 3.000 

Gula Halus 50 gr 1 kg Rp. 4.000 Rp. 200 

Susu Cair 140 ml 1 l Rp. 15.000 Rp. 2.100 

Minyak Sayur 200 ml 2 l Rp. 21.000 Rp. 2.100 

Kulit B 

Tepung Terigu  25 gr 1 kg Rp. 11.000 Rp. 300 

Tepung Mocaf 25 gr 1 kg Rp. 20.000 Rp. 500 

Minyak Sayur 50 gr 2 l Rp. 21.000 Rp. 500 

Garam 1
4⁄  sdt 250 gr Rp. 2.000 Rp. 100 

Isian 

Kacang Hijau 150 gr 1 kg Rp. 18.000 Rp. 2.700 

Gula Pasir 75 gr 1 kg Rp. 8.500 Rp. 600 

Vanili 1
4⁄  sdt 250 gr Rp. 12.000 Rp. 200 

Santan 150 ml 200 gr Rp. 7.500 Rp. 5.700 

Garam 1
4⁄  sdt 250 g Rp. 2.000 Rp. 100 

Minyak 75 ml 2 l Rp. 21.000 Rp. 200 

Olesan 
Kuning Telur 2 pcs 1 kg Rp. 23.000 Rp. 5.700 

Minyak 

Goreng 

1 sdt 2 l Rp. 21.000 Rp. 100 

Total Rp. 28.000 



 

 

   
 

Food Cost Bakpia Tepung Terigu (Resep Asli) 

Bakpia Tepung Terigu 

Bagian Bahan Takaran 
Harga Pasar 

Total 
Jumlah Harga 

Kulit A 

Tepung Terigu  250 gr 1 kg Rp. 11.000 Rp. 2.750 

Mentega Putih 

 

150 gr 500 gr Rp. 10.000 Rp. 3.000 

Gula Halus 50 gr 1 kg Rp. 4.000 Rp. 200 

Susu Cair 140 ml 1 l Rp. 15.000 Rp. 2.100 

Minyak Sayur 200 ml 2 l Rp. 21.000 Rp. 2.100 

Kulit B 

Tepung Terigu  50 gr 1 kg Rp. 11.000 Rp. 550 

Minyak Sayur 50 gr 2 l Rp. 21.000 Rp. 500 

Garam 1
4⁄  sdt 250 gr Rp. 2.000 Rp. 100 

Isian 

Kacang Hijau 150 gr 1 kg Rp. 18.000 Rp. 2.700 

Gula Pasir 75 gr 1 kg Rp. 8.500 Rp. 600 

Vanili 1
4⁄  sdt 250 gr Rp. 12.000 Rp. 200 

Santan 150 ml 200 gr Rp. 7.500 Rp. 5.700 

Garam 1
4⁄  sdt 250 g Rp. 2.000 Rp. 100 

Minyak 75 ml 2 l Rp. 21.000 Rp. 200 

Olesan 
Kuning Telur 2 pcs 1 kg Rp. 23.000 Rp. 5.700 

Minyak 

Goreng 

1 sdt 2 l Rp. 21.000 Rp. 100 

Total Rp. 26.600 



 

 

   

 

Tabulasi Data 

 

 

 

 

 

 



 

 

   
 

Dokumentasi 

Bahan-bahan Pembuatan 
Scalling 

Rounding 

Bakpia Sebelum di Oven 

Bakpia Setelah di Oven 
Bakpia Subtitusi 30% 

Bakpia Subtitusi 40% Bakpia Subtitusi 50% 


	BAB V KESIMPULAN dan SARAN 
	A. Kesimpulan
	B. Saran 

	DAFTAR PUSTAKA 
	LAMPIRAN
	1. Surat Penelitian
	2. Surat Balasan Penelitia
	3. Food Cost
	4. Tabulasi Data
	5. Dokumentasi


