BAB V
SIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil pengamatan, eksperimen serta data yang diperoleh dari
hasil penelitian sukun bisa diolah menjadi tepung dan dimanfaatkan menjadi
bahan tambahan cheese cake pembahasan yang dilakukan pada bab sebelummnya
dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut:

1. Formulasi resep yang digunakan atau yang dibuat dalam penelitian ini
adalah 3 formulasi resep dengan perlakuan C1 tepung sukun 50:50
tepung terigu dari total standar resep, digunakan, formulasi C2 tepung
sukun 80:20 tepung terigu dari standar resep, digunakan, dan terakhir
formulasi C3 100% tepung sukun dengan satu produk control sebagai
pembanding.

Berdasarkan hasil uji hedonik terhadap 15 orang panelis terlatih
didapatkan hasil bahwa mereka menyukai formulasi resep C2
berdasarkan kriteria warna, aroma, rasa, tekstur, dan bentuk.

2. Daya terima konsumen berdasarkan hasil uji hedonik terhadap 100
orang panelis konsumen dengan berbagai latar belakang jenis kelamin,
usia, pekerjaan, pekerjaan terakhir dan pendapatan perbulan, dan
meliputi 9 kriteria pertanyaan dalam warna, aroma, rasa, kecocokan
rasa menggunakan tepung sukun, tekstur, cheese cake sukun menjadi
inovasi kuliner, bisnis makanan, kemampuan produk bersaing di
pasaran, kecocokan kemasan. didapatkan hasil bahwa mereka
menerima formulasi resep C2 dengan formulasi resep tepung sukun
80:20 tepung terigu sebagai produk inovasi yang baru.

3. Kandungan gizi atau nutrisi dalam inovasi cheese cake dengan
menggunakan tepung sukun yang di sajikan pada kemasan yaitu
seberat 139gr dalam per satu kemasan, energi total yang di hasilkan
yaitu 417.58, lemak 29.51, protein 32.00, karbohidrat 34.33, vit B
0.04, zat besi 0.83, dibandingkan dengan tepung beras gizi dalam
tepung sukun lebih banyak dari pada tepung beras.
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5.2. Saran

Berdasarkan penelitian yang penulis lakukan mengenai proses pembuatan
cheese cake dengan menggunakan tepung sukun sebagai bahan pangan lokal, ada
beberapa hal yang harus diperhatikan dalam penggunaan tepung sukun sebagai
pengganti atau penambahan tepung terigu diantaranya sebagai berikut:

1. Untuk penelitian selanjutnya diharapkan melakukan uji kitchen project
secara lebih mendalam terhadap karakteristik aroma tepung sukun baik
itu secara teknik pengolahan ataupun proses perlakuan terhadap tepung
sukun untuk menghilangkan aroma yang kurang sedap dari tepung
sukun.

2. Untuk penelitian selajutnya diharapkan lebih menekankan terhadap
fungsi tepung sukun sebagai pengganti tepung terigu bukan hanya
sebatas subtitusi. dilihat dari nilai gizi tepung sukun dan
pemanfaatannya sebagai bahan pangan lokal yang berpotensi untuk
menjadi bahan baku suatu produk makanan secara utuh.

3. Untuk penelitian selanjutnya diharapkan dalam memilih kemasan
untuk cheese cake lebih baik membuat sendiri dari pada membeli
barang yang sudah jadi agar sajian dalam kemasan itu tergantung
dalam pembuatan cheese bukan tergantung dalam kemasan.
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