
 

BAB V 

PENUTUP 

5.1 Simpulan  

  Berdasarkan hasil pengujian hedonik terhadap pisang pernis  dapat 

diambil beberapa kesimpulan sebagai berikut : 

1.  Proses pengolahan pisang pernis termasuk proses pengolahan sederhana yang 

dimulai dari pemilihan bahan sampai pada pengemasan. 

2.  Berdasarkan hasil pengujian organoleptik menunjukkan bahwa produk pisang pernis 

dengan perlakuan penambahan gula paling digemari oleh panelis. 

5.2  Saran 

 - Disarankan untuk melakukan divertifikasi produk pisang dengan berbagai 

variasi produk olahan. 

 - Pengujian organoleptik dapat pula dibandingkan dengan mengunakan panelis 

terlatih. 
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Lampiran 1. Konsioner Uji Organoleptik 

Konsioner Uji Hedonik terhadap Kripik Pisang Pernis  

Nama  :   

Hari/tanggal Pengujian : 

 Petunjuk    :  Beri nilai/poin pada tempat yang tersedia, berapa 

besar kesukaan/ketidaksukaan anda terhadap produk 

yang diuji 

Penilaian Aroma Rasa Tekstur Warna 

1.Sangat Suka         

2. Agak Tidak Suka         

3. Tidak Suka         

4.  Agak Suka         

5. suka         

6. Sangat Suka         

7.  Amat Sangat Suka         

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 2.  Hasil Uji Hedonik Terhadap Parameter Aroma 

Panelis 

KODE SAMPEL 

A B C Yi 

1 6 5 5 16 

2 5 5 6 16 

3 5 4 5 14 

4 4 6 3 13 

5 6 6 4 16 

6 5 6 4 15 

7 5 5 5 15 

8 4 3 5 12 

9 4 4 5 13 

10 6 4 5 15 

11 6 6 4 16 

12 5 3 4 12 

13 5 2 2 9 

14 5 5 5 15 

15 5 5 5 15 

16 6 6 6 18 

17 6 5 5 16 

18 4 5 5 14 

19 6 6 6 18 

20 5 5 5 15 

Jumlah 
Sampel 

103 96 94 293 

  541 486 460 
   10609 9216 8836   

Rata-rata 5.15 4.8 4.7 
 A =  Penambahan Gula dan Garam 

B  =  Tanpa penambahan gula dan Garam 

C = Penambahan Garam 

 



Lampiran 3.  Hasil Uji Hedonik Terhadap Parameter Rasa 

Panelis 

KODE SAMPEL 

A B C Yi 

1 6 5 3 14 

2 4 3 3 10 

3 5 4 4 13 

4 5 3 4 12 

5 5 4 4 13 

6 6 3 5 14 

7 5 5 5 15 

8 4 3 4 11 

9 4 3 3 10 

10 4 3 4 11 

11 5 3 3 11 

12 5 3 4 12 

13 6 4 4 14 

14 4 4 4 12 

15 5 5 5 15 

16 6 6 4 16 

17 5 3 4 12 

18 5 3 4 12 

19 6 5 4 15 

20 6 4 5 15 

Jumlah 
Total 

101 76 80 
257 

  328 328 328 

   10201 5776 6400 

 Rata- rata 5.05 3.8 4 
 A =  Penambahan Gula dan Garam 

B  =  Tanpa penambahan gula dan Garam 

C = Penambahan Garam 

 



Lampiran 4.  Hasil Uji Hedonik Terhadap Parameter Tekstur 

Panelis 

KODE SAMPEL 

A B C Yi 

1 6 3 5 14 

2 4 2 4 10 

3 5 3 3 11 

4 6 3 4 13 

5 6 3 3 12 

6 4 3 3 10 

7 6 4 4 14 

8 4 3 2 9 

9 4 6 5 15 

10 4 5 4 13 

11 4 2 5 11 

12 5 4 5 14 

13 5 4 4 13 

14 4 5 4 13 

15 5 4 3 12 

16 6 3 4 13 

17 6 5 4 15 

18 6 5 3 14 

19 6 5 4 15 

20 5 5 5 15 

Jumlah 
Total 

101 77 78 
256 

        

         

 Rata- rata 5.05 3.85 3.90 
  

A =  Penambahan Gula dan Garam 

B  =  Tanpa penambahan gula dan Garam 

C = Penambahan Garam 



Lampiran 5.  Hasil Uji Hedonik Terhadap Parameter Warna 

Panelis 

KODE SAMPEL 

A B C Yi 

1 6 4 3 13 

2 5 4 3 12 

3 7 4 3 14 

4 6 3 3 12 

5 6 3 4 13 

6 5 4 4 13 

7 6 4 4 14 

8 6 3 3 12 

9 6 4 3 13 

10 7 4 4 15 

11 6 5 4 15 

12 5 5 5 15 

13 5 5 4 14 

14 4 2 4 10 

15 5 4 5 14 

16 6 3 4 13 

17 5 4 4 13 

18 5 4 4 13 

19 7 4 4 15 

20 6 4 4 14 

Jumlah 
Total 

114 77 76 267 

  217 146 146 
   12996 5929 5776 

 
Rata- rata 

          
5.70  

          
3.85  

          
3.80  

  

A =  Penambahan Gula dan Garam 

B  =  Tanpa penambahan gula dan Garam 

C = Penambahan Garam 



 

Lampiran 6.  Alur Pembuatan Pisang Pernis 

 

 

 

 

 

 

 Pengupasan     Pengirisan pisang pernis 

 

 

            

           

          

      Pengorengan      Pengemasan  

           

           

           

           

           

           

     Pendinginan   

 
 


