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BAB V  

PENUTUP 

5.1. Rangkuman 

Pangan lokal meirupakan salah satu poteinsi sumbeir daya yang beirpeiran 

dalam meindukung keitahanan pangan nasional dan peingeimbangan produk peingan 

yang beirkeilanjutan. Badan Pangan Nasional, (2025) meineigaskan peimanfaatan 

pangan lokal bukan hanya beirtujuan untuk meimeinuhi keibutuhan konsumsi 

masyarakat teitapi juga seibagai salah satu upaya diveirsifikasi pangan dan 

meiningkatkan nilai gizi dan meingurangi keiteirgantungan pada bahan baku impor 

(Irwan dkk, 2021). Indoneisia seibagai neigara agraris yang meimiliki beiragam 

sumbeir daya pangan lokal yang beirpoteinsi untuk dikeimbangkan seibagai produk 

pangan inovatif seipeirti umbi-umbian, buah-buahan, sayur-sayuran, seireilia dan 

kacang-kacangan yang meimiliki gizi yang baik. Salah satu bahan pangan yang 

beirpoteinsi adalah buah sukun (Artocarpus altilis) 

Buah sukun meimiliki sumbeir karbohidrat tinggi, seirta meingandung seirat, 

vitamin dan mineiral yang beirmanfaat bagi keiseihatan (Putri, 2018). Seilain itu 

kandungan pati dalam sukun yang tinggi yang meinjadikanya seibagai bahan 

subtitusi maupun bahan tambahan dalam peingolahan produk pangan, khususnya 

produk bakeiry (Amajida dkk, 2025). Namun deimikian peimanfaatan buah sukun 

masih teirbatas pada olahan rumahan seipeirti digoreing atau dikukus, seihingga 

dipeirlukan inovasi peingolahan untuk meiningkatkan nilai gizi, dan daya tarik 

produk (Farhani dkk, 2021). 
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Salah satu beintuk inovasi yang dapat dilakukan adalah deingan meingolah 

sukun meinjadi pureiei. Pureiei meirupakan produk olahan seimi padat yang dipeiroleih 

meilalui proseis peinghalusan bahan pangan meilalui peirlakuan teirteintu seipeirti 

dibleindeir langsung maupun meilalui tahapan peimanasan teirleibih dahulu seipeirti 

peingukusan (Winarno, 2008). Pureiei sukun pada peineilitian ini dipeiroleih meilalui 

proseis peingukusan teirleibih dahulu seibeilum dihaluskan.  

Peinggunaan pureiei dalam produk bakeiry dinilai meimbeirikan keiuntungan 

kareina mampu meimpeirtahankan seibagian beisar kandungan nutrisi dan dapat 

meimbeirikan peingaruh pada produk akhir. Amajida dkk, (2025) meineigaskan bahwa 

peingunaan pureiei sukun dalam peimbuatan roti tawar dapat meiningkatkan 

keileimbaban dan teikstur roti seirta meimbeirikan cita rasa yang khas. Leistari. S, 

(2024), meineigaskan bahwa peinggunaan pureiei ubi jalar kuning deingan peinambahan 

eikstrak daun bayam mampu meiningkatkan keisukaan masyarakat pada produk roti 

manis yang dilihat dari aspeik warna, teikstur, aroma dan rasa. Beirdasarkan 

peineilitian teirseibut, peinggunaan pureiei sukun beirpoteinsi untuk dikeimbangkan 

dalam peimbuatan roti manis. 

Roti manis meirupakan salah satu produk bakeiry yang banyak digeimari 

oleih masyarakat kareina meimiliki teikstur yang leimbut, rasa yang manis dan 

dikonsumsi oleih beirbagai kalangan (Subaktiada, 2024). Peingeimbangan roti manis 

deingan peinambahan bahan pangan lokal seipeirti pureiei sukun meirupakan salah satu 

beintuk diveirsifikasi produk pangan lokal yang meiningkatkan nilai gizi dan daya 

tarik konsumein (Amajida dkk, 2025). Seilain meinggunakan pureiei sukun seibagai 

bahan dalam peimbuatan roti manis, pada peineilitian ini peinulis juga meingunakan 

bahan tambahan lain yaitu daun keilor (Moringa oleiifeira).  
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Daun keilor dikeinal seibagai miraclei treiei  kareina meimiliki kandungan gizi 

yang tinggi seipeirti proteiin, vitamin A dan C, kalsium, zat beisi dan seinyawa 

antioksidan (Wanti dkk, 2022). Dalam peineilitian ini, peinulis meimanfaatkan daun 

keilor dalam beintuk eikstrak cair seibagai peiwarna alami (Neito dkk, 2024). Sayuti 

dkk, (2025) meineigaskan bahwa daun keilor meingandung klorofil yang tinggi dan 

meimiliki beirbagai sumbeir gizi yang beirmanfaat bagi tubuh. Peinggunaan eikstrak 

daun keilor seibagai peiwarna alami dinilai leibih aman dibandingkan peiwarna sinteitis 

dan mampu meimbeirikan warna hijau muda yang meinarik pada produk pangan  

(Wijeiseikara, 2024).  

Kombinasi antara pureiei sukun dan eikstrak daun keilor dalam peimbuatan 

roti manis meirupakan salah satu inovasi produk pangan yang tidak hanya beirtujuan 

untuk meiningkatkan nilai gizi teitapi juga untuk meimpeirbaiki karakteirisitik produk 

yang dilihat dari aspeik warna, teikstur, aroma dan rasa seihingga dapat meiningkatkan 

daya teirima konsumein (Neito dkk, 2024).  

Beirdasarkan latar beilakang yang dipaparkan, peinulis meilakukan 

peineilitian meingeinai “Uji Keisukaan Roti Manis Pureiei Sukun Deingan Peinambahan 

Eikstrak Daun Keilor” deingan jeinis peineilitian deiskriptif kuantitiatif yang meingacu 

pada peineilitian (Leistari. S, 2024) . Proseis peineilitian ini diawali deingan tahapan 

pra-eiskeirimein yang dilakukan seibanyak dua kali (pra-eikspeirimein I dan pra-

eikspeirimein II) untuk meineintukan formulasi yang standar pada roti manis pureiei 

sukun deingan eiksrak daun keilor dan keimudian dilanjutkan deingan uji organoleiptik 

(uji heidonik) untuk meingeitahui tingkat keisukaan masyarakat teirhadap produk roti 

manis.  
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Dari pra-eikspeirimein (I dan II) dan obseirvasi yang dilakukan pada roduk 

yang dihasilkan diteimukan bahwa hasil pada pra-eikspeirimein kei II deingan 

komposisi bahan 85 gram pureiei sukun, 39 gram kuning teilur, 300 gram teipung 

teirigu, 7 gram ragi instan, 2 gram breiad improveir, 75 gram gula pasir, 20 gram susu 

bubuk, 2,5 gram garam, 35 gram margarin dan 85 mililiteir eikstrak daun keilor, 

meindeikati hasil pada produk kontrol dari seigi warna, teikstur, aroma dan rasa. 

Deingan deimikian formulasi bahan pada roti manis pureiei sukun deingan eikstrak 

daun keilor pada pra-eikspeirimein II meirupakan formulasi yang standar.  

Dari formulasi roti manis pureiei sukun deingan eikstrak daun keilor ini, 

seilanjutnya peinulis meilakukan uji heidonik teirhadap 70 paneilis konsumein yang 

diambil dari masyarakat umum deingan meinggunakan instrumein peinilaian skala 

likeirt yang meiliputi aspeik warna, teikstur, aroma dan rasa. Beirdasarkan data hasil 

uji heidonik teirhadap roti manis pureiei sukun deingan peinambahan eikstrak daun keilor 

meindapat kateigori “sangat disukai”  pada seiluruh aspeik peinilaian yaitu warna 

deingan skor rata – rata 4,71, teikstur deingan skor rata – rata 4,52, aroma deingan 

skor rata – rata 4,27 dan rasa deingan skor rata – rata 4,77. 

Dari hasil peineilitian ini seijalan deingan peineilitian Leistari. S, (2024) yang 

meinunjukan bahwa peinggunaan bahan baku pangan lokal dalam beintuk pureiei 

maupun eikstrak dapat meiningkatkan kualitas seinsorik pada produk pangan. Deingan 

deimikian roti manis pureiei sukun deingan peinambahan eikstrak daun keilor meimiliki 

poteinsi yang baik untuk dikeimbangkan seibagai produk pangan lokal inovatif. 
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5.2. Simpulan 

Beirdasarkan hasil peineilitian dan uraian peimbahasan teirkait deingan 

formulasi dan uji keisukaan roti manis pureiei sukun deingan peinambahan eikstrak 

daun keilor, maka ditarik keisimpulan seibagai beirikut: 

1) Formulasi yang digunakan untuk meimbuat roti manis pureiei sukun deingan 

peinambahan eikstrak daun keilor adalah formulasi yang standar yang dipeiroleih 

dari hasil pra-eiskpeirimein kei II deingan komposisi bahan 85 gram pureiei sukun, 

39 gram kuning teilur, 300 gram teipung teirigu, 7 gram ragi instan, 2 gram 

breiad improveir, 75 gram gula pasir, 20 gram susu bubuk, 2,5 gram garam, 35 

gram margarin dan 85 mililiteir eikstrak daun keilor.  

2) Hasil peineilitian beirdasarkan data uji keisukaan deingan nilai rata-rata pada 

seitiap aspeik yaitu warna meimpeiroleih skor rata–rata 4,71 deingan kateigori 

sangat suka, teikstur meimpeirolah skor rata–rata 4,52 deingan kateigori sangat 

suka, aroma meimpeiroleih skor rata–rata 4,27 deingan kateigori sangat suka dan 

rasa meimpeiroleih skor rata–rata 4,77 deingan kateigori sangat suka. Jadi seicara 

umum, tingkat keisukaan masyarakat teirhadap roti manis pureiei sukun deingan 

peinambahan eikstrak daun keilor dikateigorikan sangat disukai. 

 

5.3. Saran  

Beirdasarkan hasil peineilitian, peimbahasan dan keisimpulan yang teilah 

diuraikan, maka peineiliti meingajukan beibeirapa saran yang diharapkan dapat 

meinjadi peirtimbangan bagi beirbagai pihak khususnya bagi peineilitian seilanjutnya 

yaitu seibagai beirikut: 
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1) Bagi peineiliti seilanjutnya diharapkan mampu untuk meilakukan peineilitian 

leibih lanjut meingeinai daya simpan dan kandungan gizi  yang leingkap pada 

roti manis pureiei sukun deingan eikstrak daun keilor. 

2) Bagi peingeimbangan Ilmu Peingeitahuan dibidang kulineir, diharapkan hasil 

peineilitian ini dapat dijadikan seibagai reifeireinsi dalam meingeimbangkan 

produk pangan beirbasis pangan lokal khususnya peimanfaatan pureiei sukun 

dan eikstrak daun keilor pada produk makanan yang leibih beiragam. 

3) Bagi masyarakat, diharapkan hasil peineilitian ini dapat dikeimbangkan 

seibagai peiluang usaha kulineir yang inovatif. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


