BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Hasil penelitian menunjukkan bahwa eksperimen pembuatan danish pastry
menggunakan ragi alami pisang kepok.

a. Pada tingkat kesukaan konsumen umum terhadap hasil eksperimen danish
pastry menggunakan ragi alami dari pisang kepok dari aspek tekstur, rasa,
aroma, warna maka aspek yang paling di sukai oleh konsumen adalah aspek
warna karena memiliki prosentase 65,52% dengan jumlah responden 57 orang,
kedua aspek aroma 51,72% dengan jumlah 45orang, ketiga aspek rasa 48,28%
dengan jumlah responden 42orang, keempat aspek tekstur 47,13% dengan
jumlah 4lorang dari 87 responden. Maka kesimpulan dari tingkat kesukaan
konsumen umum tertinggi yaitu aspek warna.

b. Tingkat kesukaan remaja terhadap hasil eksperimen danish pastry
menggunakan ragi alami dari pisang kepok, dalam hasil analisis tingkat
kesukaan konsumen pada aspek aroma, tekstur rasa memiliki prosentase yang
sama Yyaitu 47,62% dengan jumlah responden 20 orang dan aspek kesukaan
tertinggi terdapat pada aspek warna dengan prosentase 64,29% dan 42
responden. Maka kesimpulan dari tingkat kesukaan remaja yang sangat
diminati adalah aspek warna.

Jadi hasil analisis data dapat dilihat bahwa semua responden setuju terhadap
warna yang dihasilkan oleh eksperimen danish pastry yaitu memiliki warna yang

cenderung kuning keemasan, maka dalam analisis ini aspek warna sangat di
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minati oleh responden remaja kemudian aspek rasa, aroma dan yang terakhir

tekstur.

B. Saran

Adapun saran yang dapat peneliti berikan terkait dengan hasil penelitian dan

pembahasan sebagai berikut:

1.

Sampel danish pastry menggunakan ragi alami dari pisang kepok pastry
dinilai baik dari segi aroma, tekstur, rasa, warna. Mengenai cara
pembuatannya supaya dapat mengurangi penggunaan ragi instan buatan
pabrik dan mampu meningkatkan penggunaan bahan lokal.

Perlu dilakukan kajian mengenai umur simpan produk danish pastry yang
meliputi aspek mikrobiologis dan teknik pengemasan yang tepat.

Dalam penelitian ini masih terjadi beberapa kendala, seperti pada aroma
masih kurang baik dan belum memiliki aroma pisang yang kuat pada danish
pastry hasil eksperimen, sehingga perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk
mendapatkan tingkat aroma yang baik pada danish pastry hasil eksperimen.
Perlu adanya uji lanjut mengenai uji kandungan gizi danish pastry

menggunakan ragi alami dari pisang kepok.
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Lampiran 1

DATA TINGKAT KESUKAAN 42 RESPONDEN

warna

rasa

tekstur

aroma

usia

18
18
20
20
18
17
20
19
19
20
20
19
20
20
19
21

22
22
21

24
24
22
23
22
23
23
21

21

23
25
23
23

gender

no

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27

28
29
30
31

32




no gender usia aroma | tekstur rasa warna
33 P 22 2 2 2 2
34 P 22 1 3 3 2
35 L 21 1 2 1 1
36 L 23 2 2 1 1
37 P 21 3 1 3 3
38 L 22 3 1 2 3
39 P 22 1 1 2 2
40 P 22 2 2 1 2
41 P 23 2 2 1 1
42 L 25 1 1 1 1
laki =20 17-20 =15
wanita =22 21-25 =27




DATA TINGKAT KESUKAAN 87 RESPONDEN

warna

rasa

tekstur

aroma

usia

18
18
20
20
18
17
20
19
19
20
20
19
20
20
19
21

22
22
21

24
24
22
23
22
23
23
21

21

23
25
23
23
22
22

gender

no

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
31

32

33
34




warna

rasa

tekstur

aroma

usia

21

23
21

22
22
22
23
25
30
31

29
29
28
29
30
45

40

28
41

31

32

32

31

30
32

29
29
28
34

36

37

36

40
41

32

32

34

gender

no

35
36

37

38
39

40
41

42

43
44
45

46

47

48

49

50
51

52

53
54
55
56

S7

58
59

60
61

62

63
64
65
66
67

68
69

70
71




warna

rasa

tekstur

aroma

usia

34

32

34
34
35

36

35
43

32

31

33
40

42

30
29
29

gender

no

72
73
74
75
76
77
78
79
80
81

82

83
84

85
86

87




Lampiran 2

Kuesioner Tingkat Kesukaan konsumen Terhadap Hasil Eksperimen Kue
Kontinental Danish Pastry Menggunakan Ragi Alami Dari Pisang Kapok

Identitas Responden

Nama

Usia

Jenis kelamin 'L/P
Petunjuk Pengisian

Berdasarkan tingkat kesukaan anda, berilah tanda (V) pada bobot nilai alternatif
jawaban dan pernyataan dibawah ini :

SS SANGAT SETUJU
S SETUJU
TS TIDAK SETUJU
INDIKATOR PERNYATAAN JAWABAN RESPONDEN

SS S TS

AROMA Danish pastry memiliki aroma
yang harum dan sedikit aroma
khas pisang.

TEKSTUR | Danish pastry memiliki lapisan
dan tekstur yang crunchy
/renyah .

RASA Rasa danish pastry gurih dan
manis.

WARNA Warna danish pastry kuning
keemasan.




Kuesioner Responden Menyukai Dan Mengetahui Kue Kontinental Danish Pastry
Menggunakan Ragi Alami Dari Pisang Kapok

Identitas Responden

Nama

Usia

Jenis kelamin :L/P
Petunjuk Pengisian

Berdasarkan tingkat kesukaan anda, berilah tanda (V) pada bobot nilai alternatif
jawaban dan pernyataan dibawah ini :

YA TIDAK

PERTANYAAN JAWABAN RESPONDEN

Apakah anda bersedia menjadi responden
dalam penelitian ini ?

Apakah anda pernah mendengar danish
pastry sebelumnya?

Apakah anda tau tentang danish pastry?

Apakah anda mengetahui bentuk danish
pastry pada umumnya?

Apakah anda menyukai danish pastry?

Apakah anda mengetahui warna lapisan pada
danish pastry?

Apakah anda pernah merasakan danish
pastry?

Apakah anda pernah mencium aroma pada
danish pastry?




Lampiran 3

PROSES FERMENTASI BUAH PISANG KEPOK

Sumber: (data primer peneliti)

Keterangan:

1.

2.

3.

Potongan 100g pisang dan 250ml air dimasukkan ke dalam toples steril.
Potongan pisang ditambah dengan | sdt madu.

Tampak pisang sebelum fermentasi.

Fermentasi pisang hari pertama.

Fermentasi pisang hari ke tiga.

Fermentasi pisang hari ke tujuh.



PROSES PEMBUATAN BIANG (SOUR DOUGH)

Sumber: (data primer peneliti)

Keterangan:

1. Fermentasi ragi hari ke 7.

2. Air ragi hari ke 7 ditambah dengan air dan terigu (fermentasi biang A
selama 24 jam).

3. Biang A setelah 24 jam .

4. Biang A ditambah dengan garam, air dan terigu (fermentasi biang B
selama 12jam).

5. Biang B setelah 12 jam dan siap digunakan.

6. Tampak biang yang sudah siap digunakan.



Lampiran 4

FOTO PERSIAPAN DAN PEMBUATAN HASIL DANISH PASTRY







FOTO SAAT PELIPATAN ADONAN




Lampiran 5

BEBERAPA FOTO RESPONDEN (CHEF) MENCICIPI DANISH PASTRY







BEBERAPA RESPONDEN MAHASISWA AMPTA MENCICIPI DANISH
PASTRY
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