BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

Eksperimen mengenai tepung kacang hijau dalam eksperimen ini telah
peneliti amati dengan memaksimalkan kualitas tepung kacang hijau dalam
pembuatan kue kering cornflake. Ini terbukti melalui penampilan, rasa, warna,
tekstur dan aroma, dimana kelima faktor ini merupakan kualitas tepung kacang
hijau dalam pembuatan kue kering cornflake. Di dalam ekperimen peneliti
berhasil membuat kue kering berbahan dasar tepung terigu dan diminiati sebagai

cemilan.

Adapun kesimpulan penelitian mengenai Analisi Kualitas Tepung Kacang

Hijau Pada Pembuatan Kue Kering Cornflake adalah sebagai berikut:

A. Kesimpulan
1. Penampilan

penampilan makanan merupakan penentu cita rasa makanan yang
meliputi komponen warna makanan, konsistensi makanan, bentuk makanan,
besar porsi makan dan cara penyajian makanan. penampilan retak dari
produk kue kering cornflake tepung kacang hijau dikarenakan penggunaan
100% tepung kacang hijau sebagai pengganti tepung terigu ini tidak dapat
mengikat dengan sempurna dikarenakan tidak ada kandungan gluten pada
tepung kacang hijau. selain itu, suhu oven sangat berpengaruh terhadap
penampilan kue kering tepung kacang hijau, karena suhu yang tepat akan

menghasilkan retakan pada permukaan kue kering. Menurut surve sebanyak
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empat puluh panelis mengatakan “cukup setuju” pada skala 3 utuk
pernyataan retak atau tidaknya kue kering cornfalke tepung kacang hijau
dan tiga puluh empat panelis mengatakan “setuju” pada skala 4 pada
pernyataan cembung atau tidaknya kue kering cornflake tepung kacang
hijau. Hal ini menggambarkan bahwa panelis menyukai kue kering

cornfalke tepung kacang hijau dengan penampilan retak serta cembung.

. Rasa

Rasa lebih banyak melibatkan panca indera lidah atau pengecap atau
perasa. Rasa manis yang dihasilkan Kue kering cornflake tepung kacang
hijau didapat dari penggunaan gula halus sedangkan rasa gurih didapat dari
penggunaan susu bubuk, cornflake dan butter. Menurut surve sebanyak lima
puluh tiga panelis mengatakan “Setuju” pada skala 4 untuk pernyataan
manis atau tidaknya kue kering cornflake tepung kacang hijau dan empat
puluh Sembilan panelis mengatakan “Setuju” pada skala 4 pada pernyataan
gurih atau tidaknya kue kering cornflake tepung kacang hijau. Hal ini
menggambarkan bahwa penelis menyukai kue kering cornflake tepung

kacang hijau dengan rasa manis serta gurih.

. Warna

Warna berhubungan dengan indera penglihatan yang dihasilkan oleh
bahan-bahan yang terkandung didalam benda atau produk yang diamati.
Warna yang menarik dihasilkan dari olahan produk kue kering cornflake
tepung kacang hijau, warna yang di hasilkan hijau kecoklatan. Warna

tersebut dikarenakan dari penggunaan tepung kacang hijau dan kecoklatan
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hasil dari proses pemanggangan. Menurut surve sebanyak lima puluh enam
panelis mengatakan “cukup setuju” pada skala 3 utuk pernyataan hijau
terang atau tidaknya kue kering cornfalke tepung kacang hijau dan lima
puluh delapan panelis mengatakan “cukup setuju” pada skala 3 pada
pernyataan hijau gelap atau tidaknya kue kering cornflake tepung kacang

hijau.

. Tekstur

Tekstur merupakan salah satu sifat bahan atau produk yang dapat
dirasakan melalui sentuhan kulit ataupun pencicipan. Tektur yang dihasilkan
dari olahan produk kue kering cornflake tepung kacang hijau yaitu renyah,
Hal ini dikarenakan factor-faktor bahan yang digunakan. Tepung kacang
hijau tidak memiliki kandungan gluten dibandingkan tepung terigu protein
rendah yang memiliki kadar protein kurang dari 7%-9% gluten tepung ini
sangat mini tidak banyak menyerap air membuat daya serap air di adonan
resep kue atau makanan rendah yang akan menghasilkan adonan kue kering
yang renyah. Menurut surve sebanyak enam puluh panelis mengatakan
“sangat setuju” pada skala 5 utuk pernyataan renyah atau tidaknya kue
kering cornfalke tepung kacang hijau dan empat puluh sembilan panelis
mengatakan “cukup setuju” pada skala 3 pada pernyataan keras atau
tidaknya kue kering cornflake tepung kacang hijau. Hal ini menggambarkan
bahwa panelis menyukai kue kering cornfalke tepung kacang hijau dengan

tekstur renyah serta keras. Hal ini menggambarkan bahwa panelis menyukai
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kue kering cornfalke tepung kacang hijau dengan warna hijau terang dan

hijau gelap.

5. Aroma

Aroma yang enak dan wangi dihasilkan pada sebuah bahan dasar tepung
kacang hijau dan susu bubuk, aroma harum yang khas yang dihasilkan
tepung kacang hijau menjadikan kue kering ini menjadi unik tanpa ada
penambahan pewangi lainnya. Menurut surve sebanyak lima puluh empat
panelis mengatakan “setuju” pada skala 4 utuk pernyataan harum atau
tidaknya kue kering cornfalke tepung kacang hijau dan tiga puluh sembilan
panelis mengatakan “tidak setuju” pada skala 2 pada pernyataan langu atau
tidaknya kue kering cornflake tepung kacang hijau. Hal ini menggambarkan
bahwa panelis menyukai kue kering cornfalke tepung kacang hijau dengan

aroma harum.

B. Saran
Adapun saran yang dapat peneliti berikan terkait dengan hasil

penelitian dan pembahasan sebagai berikut :

1. Saran untuk peneliti selanjutnya, lebih baik menggunakan cetakan kue
kering yang berbentuk lucu seperti bentuk bunga, love, bulan dan lain-lain
agar lebih menarik untuk dijadikan cemilan.

2. Selalu gunakan tepung kacang hijau dengan kondisi segar atau masih dalam

batas waktunya, agar tidak timbul bau langu.
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3. Tepung kacang hijau sangar cocok untuk dijadikan kue kering varian baru,
tepung kacang hijau ini bisa di teliti lebih lanjut untuk makanan sehat diet.

4. Disarankan untuk topping kue kering cornflake tepung kacang hijau lebih
banyak, dan tidak hanya untuk taburan saja agar rasa dari cornflake lebih

terasa.
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Telp / fax

SURAT IZIN PENELITIAN

YAYASAN PENDIDIKAN KARYA SEJAHTERA
SEKOLAH TINGGI PARIWISATA AMPTA
YOGYAKARTA

JIl Lakaca Adisucipta Km 6 (Tempel, Caturtunggal, Depok, Sizman) Yogyakarta 55781

Nomor 1070 /SQAMPTA/T26020 Yogyakarta, 03 Maret 2020
Hal Permohonan Penelitian
Kepada Yk

Bapak Drs Prihatno,M.M

Kents STP AMPTA

J1. Laksda Adisucipto KM 6, Tempel.Catur Tunggsl
Yogyukarta

Dengan Hormar, - - — -

Dergan ini kami mengajukan pcrmchonan untuk  melaksunakan Penelitian di
STP AMPTA. Yogyakarte selame 4 minguu terhitung mulai tanggal 10 Maret
2020 sampai dengan tanggal (0 April 2020. bagi mahasiswa/i kami dari
Jurusan D TV Pengelo aan Perhotelan ;

Nama Mahasiswa : Vivi Ayu Pratiwi
No Mahasiswa : 31670098 |
Semester : VIIT (Delapan)

Besar harapar bila makasiswa kami mendapatkan izin untuk melaksanakan
penelition schingga dasat menyusun Laporan Perelitian yang berjudul -
“ANALISIS KUALITAS TEPUNG KACANG HIJAU PADA
PEMBUATAN CORNFLAKE COOKIES ™. Proposal Penelitian akan
diikutsertakan olch mahasiswa yang bersangkutan.

Alas bantuannya kami neapkan terimakasih.

Hormat kami

Tembusan: Dirs. Szntosa. M.M.
-File

£) 485'1°6 48£614 'Website : wvw.ampta.acid Email ; @D ac.id yatoo.co.id
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P——emailsaoBanplaceid

Nomor  : EWAAMPTANICL9
Hal * Pembimbingan Penulisan Laporas

YihygmaB¥.  YUDI SETIATLSILMM
2. SETYO PRASIONO, S,ST. M.&i

Dosen Per-bimbing Lapcran Penelitian
Sekola Tinggi Pariwisate “AMITLA™
Yogyakarta

Dznpan hicrrat,
Sehudungan akan dirvlainyz Peralisan Laporen Penelitian, dengan ini kami

mohon kesediaan Bapak / Ibu untuk membimbing Mater: Lapnran P'erelitian
dea Mahasiswz |

Nara VIVI AYUTRATIWI

NIk1 1 316100981

Predi : PENGELOLAAN PERHOTELAN

Judul : FENGCUNAAN BU! KARET PENGGANTI XACANG

DALAM PEMBUATAN PEANUTS CODKIES

Jemikian atas kesedina: Bupak/[bu, kami uzapkan banyak terima kasib.
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SURAT PENGANTAR RESPONDEN

Kepada Yth.
Bapak/Ibu/Saudara/i
Di tempat

Dengan hormat,

Untuk memenuhi sebagian persyaratan dalam penyelesaian pendidikan
pada program studi Pengelolaan Hotel STP AMPTA YOGYAKARTA yaitu
dengan melakukan penelitian untuk skripsi saya yang berjudul “ANALISIS
KUALITAS TEPUNG KACANG HIJAU PADA PEMBUATAN KUE
KERING CORNFLAKE”.

Untuk melengkapi data-data yang dibutuhkan dalam penelitian ini, saya
mohon ketersediaannya untuk menjadi informan wawancara/kuesioner sesuai
dengan pertanyaan yang sudah ditentukan peneliti. Perlu saya sampaikan bahwa
hasil penelitian ini hanya untuk kepentingan akademik dan tidak akan

berpengaruh kepada nilai maupun status bapak/ibu/saudara/i.

Atas ketersediaannya dalam meluangkan waktu untuk wawancara yang
saya berikan dan hasil wawancara/kuesioner ini sangat berarti dalam proses

penelitian yang saya akan lakukan. Dengan demikian saya ucapkan terima kasih.

Hormat saya,

Vivi Ayu Pratiwi
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WAWANCARA

“ANALISIS KUALITAS TEPUNG KACANG HIJAU PADA PEMBUATAN

KUE KERING CORNFLAKE”

Nama Informan et b b nh bbb e
Hari/ Tanggal Wawancara TP PRSP PRTPRPRTPN

Pekerjaan TP P PR PSR PRTPRTPTN

Pertanyaan :
Penampilan

1. Apakah kue kering cornflake Tepung kacang hijau ini memiliki penampilan yang
retak ?

2. Apakah kue kering cornflake Tepung kacang hijau ini memiliki penampilan yang
cembung ?

Rasa
1. Apakah kue kering cornflake Tepung kacang hijau ini memiliki rasa yang manis ?
2. Apakah kue kering cornflake Tepung kacang hijau ini memiliki rasa yang gurih ?

Warna

1. Apakah kue kering cornflake Tepung kacang hijau ini memiliki warna yang hijau
terang ?

2. Apakah kue kering cornflake Tepung kacang hijau ini memiliki warna yang hijau
gelap ?

Tekstur
1. Apakah kue kering cornflake Tepung kacang hijau ini memiliki Tekstur yang
renyah ?
2. Apakah kue kering cornflake Tepung kacang hijau ini memiliki Tekstur yang
keras?

Aroma

1. Apakah kue kering cornflake Tepung kacang hijau ini memiliki aroma yang
harum ?

2. Apakah kue kering cornflake Tepung kacang hijau ini memiliki aroma yang
langu ?
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KUESIONER

FORMULIR PENILAIAN

Nama PP PUPPRR PRSI
Jenis Kelamin PSP RT PRSPPI
Usia USSR
Pekerjaan SRS
Tanggal Penilaian PSP U ST P TR PRSPPI
Bahan/ Sampel : Kue Kering Cornflake Tepung Kacang Hijau

Dihadapan saudara/ri disajikan sampel Kue Kering cornflake Tepung
Kacang Hijau. Saudara diminta untuk memberikan penilaian pada kolom yang
tersedia dalam lembar penilaian sesuai dengan pertanyaan yang diajukan oleh
peneliti sesuai kriteria penilitian yang telah ditentukan terhadap sampel tersebut,
dengan memberikan tanda centang ( V) pada tingkat penilaian sesuai dengan apa
yang telah anda coba. Sebelum dan sesudah mencicipi Kue Kering cornflake
Tepung Kacang Hijau, saudara/ri diminta untuk minum air putih terlebih dahulu.

Ketentuan penilaian :

1. Kejujuran diutamakan dalam penilaian ini.

2. Berikan penilaian sesuai dengan pertanyaan yang diajukan oleh peneliti
dalam lembar penelitian.

3. Pemberian nilai mulai dari STS (sangat tidak setuju), TS (tidak setuju), CS
(cukup setuju), S (setuju) dan SS (sangat setuju).

4. Pastikan mencoba sampel yang telah disediakan peneliti beri nilai pada
masing-masing aspek yang terdapat pada lembar penilaian.

5. Jika tidak paham mengenai ketentuan penilaian, segera tanyakan kepada
peneliti.
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LEMBAR PENILAIAN

Aspek Penampilan

Apakah kue kering cornflake Tepung kacang hijau ini memiliki penampilan yang retak
?

Halus 1 2 3 4 5 Retak
Apakah kue kering cornflake Tepung kacang hijau ini memiliki penampilan yang
cembung ?

Pipih 1 2 3 4 5 Cembung
Aspek Rasa
Apakah kue kering cornflake Tepung kacang hijau ini memiliki rasa yang manis ?
Tidak manis 1 2 3 4 5 Manis
Apakah kue kering cornflake Tepung kacang hijau ini memiliki rasa yang gurih ?
Tidak Gurih 1 2 3 4 5 Gurih
Aspek Warna
Apakah kue kering cornflake Tepung kacang hijau ini memiliki warna yang hijau
terang ?
Hijau Pucat 1 2 3 4 5 Hijau
Terang
Apakah kue kering cornflake Tepung kacang hijau ini memiliki warna yang hijau gelap
?
Hijau 1 2 3 4 5 Hijau
Gosong Gelap
Aspek Tekstur
Apakah kue kering cornflake Tepung kacang hijau ini memiliki tekstur yang renyah ?
Lembut 1 2 3 4 5 Renyah
Apakah kue kering cornflake Tepung kacang hijau ini memiliki tekstur yang keras ?
Rapuh 1 2 3 4 5 Keras
Aspek Aroma
Apakah kue kering cornflake Tepung kacang hijau ini memiliki aroma yang harum ?
Bau 1 2 3 4 5 Harum

Apakah kue kering cornflake Tepung kacang hijau ini memiliki tekstur yang langu ?

Apek 1 2 3 4 5 Langu
Keterangan : STS = Sangat Tidak Setuju
TS =Tidak setuju
Cs = Cukup Setuju
S = Setuju

SS = Sangat Setuju
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