BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilaksanakan oleh peneliti,
maka kesimpulan yang dapat diambil dalam eksperimen ini adalah sebagai
berikut:

1. Pada saat proses pengolahan kue pancong tepung sukun mengalami 3
kali percobaan eksperimen, yang pertama dan kedua kue pancong masih
dibilang belum berhasil dikarenakan tekstur yang terlalu lunak, kurang
mengembang, dan rasa terlalu berdominan tepung sukun, tetapi
dieksperimen ketiga ada sedikit perubahan pada bahan yang
digunakannya sehingga menghasilkan kue pancong yang lebih baik dari
eksperimen sebelumnya dan memiliki rasa gurih dan sukun yang pas
atau seimbang.

2. Berdasarkan hasil analisis tingkat kesukaan responden dapat
disimpulkan bahwa tingkat kesukaan responden terhadap kue pancong
tepung sukun 25 : 75 sebagai berikut:

a. Rasa

Pada aspek rasa memiliki penilaian skor 5 sebanyak 13 mahasiswa

dengan persentase 61,9%. Hal ini menunjukkan bahwa rasa yang

dihasilkan dari kue pancong tepung sukun dengan perbandingan 25

: 75 ini sudah mirip seperti kue pancong pada umumnya dan disukai

oleh mahasiswa.
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b.

B. Saran
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Aroma

Pada aspek aroma memiliki penilaian skor 5 sebanyak 9 mahasiswa
dengan persentase 42,9%. Hal ini dikarenakan yang dihasilkan pada
kue pancong tepung sukun dengan perbandingan 25 : 75 tidak
berbau sukun yang menyengat.

Tekstur

Pada aspek tekstur kue pancong tepung sukun 25 : 75 memiliki
tekstur yang mengembang dan sedikit lunak sehingga mahasiswa
memberikan penilaian skor 5 sebanyak 13 orang dengan persentase
61,9%.

Warna

Pada aspek warna kue pancong tepung sukun 25 : 75 memiliki warna
kuning kecoklatan sehingga mahasiswa memberikan penilaian skor

5 sebanyak 8 orang dengan persentase 38,1%.

Pada setiap melakukan suatu penelitian tentunya terdapat

kekurangan yang kedepannya bisa diperbaiki, maka dari itu peneliti akan

memberikan saran sebagai berikut:

1. Pada penelitian yang akan datang, peneliti selanjutnya dapat

memperbaiki kualitas produk eksperimen serta dapat memodifikasi

bahan agar produk lebih baik.

2. Dalam penggunaan tepung sukun harus benar — benar memperhatikan

komposisi yang akan digunakan karena jika terlalu banyak dapat
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mengubah rasa, aroma, tekstur.

. Menyimpan tepung sukun ditempat yang kering dan terbebas dari
kelembaban, dan juga hindari dari tempat yang panas agar kualitas
tepung sukun tetap terjaga.

. Pada saat pembuatan kue pancong sebaiknya menggunakan margarin
yang dioleskan ke cetakan sedikit lebih banyak agar tidak lengket saat

sudah matang.
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LAMPIRAN
Lampiran 1

YAYASAN PENDIDIKAN KARYA SEJAHTERA
SEKOLAH TINGGI PARIWISATA AMPTA
YOGYAKARTA

JI. Laks isuci
Toip /ax (0274)“":;‘:’:‘_’3::;:("“-6 (Tompel, Caturtunggel, Depok, Sieman) Yogyakarta 55281
B Gad ks ”Vflebsn‘e:www” aampta.ac.id Email : info@ampta.ac.id, ampta@@yahoo.co id

Nomor : 1010/QAMPTA/ 1X/2024 Yogyakarta, 7 September 2024
Hal : Permohonan Penelitian

Kepada Yth

Drs. Prihatno, M. M

Ketua STP AMPTA Yogyakarta
J1. Adisucipto KM. 6 Nologaten
Sleman, Yogyakarta

Dengan Hormat,

Dengan ini kami mengajukan permohonan untuk melaksanakan Penelitian
di STP AMPTA Yogyakarta. Selama 4 minggu terhitung mulai tanggal 9
September 2024 sampai dengan tanggal 9 Oktober 2024, bagi mahasiswa
kami dari Jurusan D IV Pengelolaan Perhotelan :

Nama Mahasiswa : YUDHA ARDIAN PRATAMA
No Mahasiswa 320101562
Semester : IX (sembilan)

Besar harapan bila mahasiswa kami mendapatkan izin untuk melaksanakan
penelitian sehingga dapat menyusun Laporan Penelitian yang berjudul
“TINGKAT KESUKAAN MASYARAKAT TERHADAP KUE
PANCONG TEPUNG SUKUN SEBAGAI PENGGANTI TEPUNG
BERAS?”. Proposal Penelitian akan diikut sertakan oleh mahasiswa yang
bersangkutan.

Atas bantuannya kami ucapkan terimakasih.

Hormat kami,

Tembusan:
-File




Lampiran 2

Peneliti dengan responden Peneliti dengan responden
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