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BAB 8 

KESIMPULAN DAN SARAN 

8.1. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan pada Bakpia Kedaton, dapat 

diketahui terdapat kesimpulan penelitian yaitu implementasi perbaikan pada teknik 

pengemasan vakum dan silica gel yang diterapkan pada Bakpia Kedaton dapat 

meningkatkan masa simpan bakpia dari 10 hari menjadi 30 hari dengan 

peningkatan biaya bahan kemasan sebesar Rp598,14. 

8.2. Saran 

Terdapat beberapa saran yang diberikan setelah melaksanakan penelitian ini, 

yaitu: 

a. Penelitian selanjutnya sebaiknya menggunakan uji laboratorium untuk 

mengetahui pertumbuhan jamur pada bakpia karena penelitian yang dilakukan 

hanya dengan mengamati produk secara visual. 

b. Penelitian selanjutnya disarankan menguji bakpia dengan varian rasa berbeda 

karena terdapat kemungkinan varian rasa selain kacang hijau memiliki masa 

simpan yang berbeda. 

c. Sebaiknya alat vakum yang digunakan untuk produksi adalah alat vakum 

berstandar industri sehingga dapat mengurangi waktu pengemasan dan 

meningkatkan jumlah bakpia yang dapat dikemas. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1 Surat Persetujuan Objek TA (Bakpia Kedaton) 
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Lampiran 2 Hasil Wawancara Terhadap Stakeholders  

No Pertanyaan Jawaban 

Narasumber : Ibu Yenny (pemilik Bakpia Kedaton) 

Lokasi wawancara : Toko Bakpia Kedaton Jl. Magelang no 98 

Tanggal : 11 Desember 2022 
 

1 Bagaimana profil dari 

Bakpia Kedaton, Bu? 

Misalnya didirikan oleh 

siapa, tahun berapa, dan 

bagaimana 

perkembangannya hingga 

saat ini? 

Bakpia Kedaton sendiri didirikan oleh 

saya dan suami dari tahun 2022. 

Awalnya memang usaha rumahan dan 

bekerja sendiri. Lalu sempat buka di 3 

tempat, yaitu daerah Malioboro, Jl. 

Magelang, dan daerah Palem Sewu. 

Lalu saat pandemi 2020 itu toko yang di 

Malioboro tutup karena habis sewanya 

dan tidak diperpanjang lagi. Jadi 

sekarang masih 2 outlet saja dan 

pemasarannya lewat online&offline, 

offline melalui titip jual di Adikusumo, 

Punokawan, dan Toko Oleh–Oleh 

Gejayan yang terletak di daerah 

Gejayan. Pemasaran onlinenya melalui 

Shopee, Tokopedia, Instagram, Gofood, 

dan Traveloka. 

 

2 Bagaimana sistem produksi 

dari Bakpia Kedaton ini? 

Sistem produksinya itu bahan baku 

adonan dan kulitnya diproduksi di Palem 

Sewu, dan disini (Jl. Magelang) bagian 

cetak, panggang, dan packing. Lalu kami 

penjualannya berdasarkan pesanan 

saja, tapi kami juga stok kira-kira per hari 

10 box untuk stok. Tapi total penjualan 

per harinya sekitar 50-100 box dan 1 box 

isi bakpianya 9 dan 15 pcs. 
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No Pertanyaan Jawaban 

3 Biasanya masalah apa saja 

Bu yang sering timbul? 

Biasanya masalahnya terkait dengan 

produk yang remuk, gosong, dan 

bentuk yang tidak seragam (besar dan 

kecil). Produk yang gosong ini terjadi 

karena mesinnya rusak dan 

panggangannya tidak rata. Untuk 

ukurannya itu berbeda - beda karena 

kami menggunakan tenaga manual 

juga. 

Masalah yang ingin kami selesaikan 

saat ini berkaitan dengan masa 

kadaluwarsa produk, produk kami ini 

hanya bertahan 10 hari mulai dari 

selesai dipanggang. Jadi hal ini cukup 

bermasalah karena pengiriman ke luar 

pulau jadi terhambat karena produknya 

sudah tidak fresh. Lalu prinsip dari kami 

juga tidak ingin menambahkan 

pengawet pada makanan kami. 

 

4 Masalah kadaluwarsa 

tersebut apakah terdapat 

solusi tersendiri dari Bakpia 

Kedaton? 

Kami pernah melakukan ganti 

packaging 2 kali untuk mengatasi 

masalah ini, pernah diganti menjadi 

kemasan kaleng dan plastik. Tapi tidak 

berhasil dan menjadi remuk dan rusak 

sekali. Jadi kami juga belum 

menemukan solusi untuk masalah ini. 
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No Pertanyaan Jawaban 

5 Apakah terdapat masalah 

yang ingin dibantu atau 

diselesaikan, Bu? 

Masalah yang ingin diselesaikan itu 

yang masalah kadaluwarsa, karena 

kami berharap produk kami bisa 

dikirimkan ke luar kota dengan aman. 

Karena pernah kami mengirimkan ke 

luar pulau, contohnya Makassar. Lalu 

waktu itu produknya benar - benar 

remuk dan rusak, tidak tahan lama juga. 

Jadi terpaksa kami harus ganti dengan 

produk baru dan kami kirimkan lagi 

tanpa meminta biaya tambahan. 

 

6 Jika saya mengangkat 

mengenai membuat ulang 

kemasan Bakpia Kedaton 

bagaimana Bu? Apakah ibu 

setuju? 

Iya saya setuju, karena masalah itu 

yang sedang kami perjuangkan. Kami 

ingin mengganti kemasan produk agar 

produknya tahan lama dan tidak rusak. 

Namun kami tidak mengerti caranya dan 

belum ada kepikiran juga. 

 

 

No Pertanyaan Jawaban 

Narasumber : Ibu Luri, Ibu Par, Ibu Dian, dan Ibu Reka (Karyawan Finishing) 

Lokasi wawancara : Toko Bakpia Kedaton Jl. Magelang no 98 

Tanggal : 16 Desember 2022 
 

1 Berapa jumlah 

karyawan yang ada 

pada bagian ini? Lalu 

bagaimana pembagian 

kerjanya? 

Ibu Par: Kalau di bagian ini ada 4, setiap 

shift yang kerja ada 2 orang. Yang paling 

lama itu Ibu Dian sudah kerja 5 tahun  

2 Bagaimana sistem kerja 

yang ada pada bagian 

finishing? Berapa lama 

waktu kerja dan berapa 

shift? 

Ibu Luri: Shift kerjanya ada 2, Shift pagi dari 

jam 08.00-17.00 ada istirahat 1 jam. Shift 

keduanya jam 13.00 sampai jam 22.00, nanti 

istirahatnya ada juga 1 jam. 
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No Pertanyaan Jawaban 

3 Bagaimana urutan 

produksi pada bagian 

finishing ini? 

Ibu Luri: Ini dari produksi Palem sewu 

semua adonan isi dan kulitnya, lalu dibawa 

ke sini. Prosesnya dicetak dulu isinya 

menggunakan cetakan, lalu digabungkan 

dengan kulitnya dibentuk manual satu - 

satu. Lalu dipanggang dengan oven, 

selanjutnya dimasukkan ke plastik satu-satu 

dan dimasukkan ke box. 

 

4 Apakah terdapat 

masalah pada bagian 

finishing? Masalah apa 

yang paling sering 

muncul? Lalu karena 

apa? 

Ibu Reka: Karena ovennya masih manual, 

belum menggunakan listrik. Jadi suhunya 

juga belum rata, kami harus putar - putar 

bagian pangganggannya bola-balik supaya 

matangnya rata. Kadang sisi kanan sudah 

coklat, sisi sebelahnya malah belum matang. 

 

5 Terkait dengan masa 

kadaluwarsa yang 

singkat, bagaimana 

usaha ini 

menyelesaikannya? 

Ibu Luri: Biasanya kadaluwarsa produk 

memang cuma 10 hari dan kami juga tidak 

menggunakan lagi bakpia yang sudah 

kadaluwarsa. 

Ibu Reka:Biasaya bakpia yang lebih dari 10 

memang langsung dibuang saja dan tidak 

diolah lagi. 

 

6 Apakah terdapat 

keluhan pelanggan 

tentang masa 

kadaluwarsanya? 

Ibu Dian: Iya memang ada beberapa 

pelanggan yang mengeluh, masa simpannya 

hanya 10 hari. Sedangkan biasanya 

pelanggan yang datang dari luar kota dan 

hitungannya bakpia harus dihabiskan dalam 

beberapa hari saja. Lalu biasanya bakpia ini 

dijadikan oleh-oleh dan ada yang dikirimkan 

ke luar kota juga, jadi dengan 

kadaluwarsanya yang hanya 10 hari 

biasanya pelanggan mengeluh. 
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Lampiran 3 Dokumentasi Dengan Pemilik dan Karyawan 

 

Lampiran 4 Dokumentasi Proses Wawancara 
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Lampiran 5 Dokumentasi Outlet Bakpia Kedaton 
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Lampiran 6 Dokumentasi Proses Produksi Finishing  

 

Lampiran 7 Dokumentasi Alat Pemanggang Bakpia 

 

 

 


