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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Simpulan 

 Kesimpulan yang dapat ditarik dari hasil penelitian ogura cake ketan hitam 

sesuai dengan bahasan pada bab sebelumnya yaitu  

1. Menetapkan 3 sampel resep perbandingan terpung ketan hitam dengan tepung 

terigu yang diberi kode OCKH 1 65%:35%, OCKH 2 75%:25%, OCKH 3 

100%:0%. Lalu diujikan dalan uji organoleptik kepada 15 panelis ahli yang 

mengasilkan OCKH 3 sebagai resep terbaik.  

2. Uji daya terima konsumen ogura cake menghasilkan skor 1960 pada skala 

1701-2100 yang berarti produk diterima oleh konsumen.  

3. Harga jual yang disukai  oleh 100 konsumen terhadap produk ogura cake 

tepung ketan hitam sebesar Rp. 17.500 dengan komposisi harga jual yaitu 

foodcost sebesar Rp. 5.862 atau  35%, overhead adalah Rp. 3.852 atau 23%, 

biaya labour Rp. 2.847 atau 17%  dan profit Rp. 4.187 atau 25%. Dalam satu 

kemasan tabung ogura cake substitusi tepung ketan hitam ini memiliki harga 

jual Rp. 16.748 atau dibulatkan menjadi Rp.17.500/kemasan sesuai dengan 

harga harapan konsumen. 

5.2 Saran 

1. Membuat inovasi olahan tepung ketan hitam yang lainnya karena pengolahan 

tak terbatas pada ogura cake akan tetapi produk pastry lainnya. 



68 
 

 

 

2. Penelitian medalam dibutuhkan dalam produk  ogura cake substitusi 

tepung ketan hitam ini untuk memiliki tingkat kelembutan yang sempurna, 

rasa yang lebih bervariasi, warna yang lebih menarik, dan aroma yang 

menggugah selera makan sehingga dihasilkan inovasi yang lebih beragam. 

3. Menjadikan ogura cake sebagai usaha di bidang food and beverage, 

seperti menjadikan oguracake shop dengan varian lainnya 

4. Menjadikan ogura cake ketan hitam sebagai makanan oleh-oleh  dengan 

cara memasukan produk ke pusat oleh-oleh di Lembang. Menggunakan 

metode vacumpress agar memperpanjang batas waktu kadaluarsa. 

 


