BAB V

SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
Berdasarkan hasil dari pengamatan, analisa serta data yang diperoleh
dari hasil penelitian dalam pembuatan produk pie cake pandan, citrus fruit
puff, dan sus vla pisang dengan bahan pangan lokal yaitu tepung pisang
maka dapat disimpulkan adalah sebagai berikut :
1. Pembuatan tepung pisang yang tepat dengan cara pengupasan pisang ¥
matang, pemotongan pisang dan pengeringan atau penjemuran,

penggilingan, dan pengayakan tepung pisang.

2. Formula yang tepat dalam pembuatan pie cake pandan adalah 20% untuk
tepung pisang dan 80% untuk tepung terigu, citrus fruit puff menggunakan
substitusi 10% untuk tepung pisang dan 90% untuk tepung terigu, sus via
pisang menggunakan substitusi 10% untuk tepung pisang dan 90% untuk
tepung terigu.

3. Teknik pengolahan dam pembuatan pie cake pandan adalah teknik mealy
dough untuk kulit pie dan teknik sponge cake untk cake pandan. Citrus
fruit puff menggunakan teknik olah flaky dough. Dan sus vla pisang
menggunakan teknik olah boiling dan baking.

4. Hasil uji penerimaan produk dari 30 panelis menunjukkan bahwa
pengembangan produk pastry dari tepung pisang sudah layak untuk

dikonsumsi. Dilihat dari komentar yang paling disuka oleh panelis dari

66



67

tiga produk yaitu pie cake pandan, citrus fruit puff, dan sus vla pisang

adalah sus vla pisang

B. Saran

1. Untuk mendapatkan tepung pisang yang baik maka sebaiknya dilakukan
penyortiran terhadap pisang yang hendak diolah menjadi tepung agar
kualitas lebih terjamin. Pada proses penjemuran, pisang pung pisang harus
benar-benar dalam keadaan kering karena jika masih basah maka tepung
pisang akan cepat basi, dan setelah digiling dilakukan 2 kali pengayakan
untuk mendapatkan tepung pisang yang halus dan lembut.

2. Agar tepung pisang lebih awet dan tidak berbau apek, sebaiknya setelah
digiling dijemur kembali sampai kering dan disimpan ditempat yang sejuk
serta bersih.

3. Pembuatan tepung pisang perlu dikembangkan di masyarakat, karena
dapat dimanfaatkan untuk menambah penghasilan keluarga.

4. Selain dimanfaatkan sebagai produk pastry, tepung pisang dapat juga

dimanfaatkan menjadi produk olahan lain seperti cake, kudapan, dlil.
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