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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN  

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan penelitian, dapat diambil 

kesimpulan dan saran sebagai berikut: 

A. Kesimpulan  

1. Hasil penelitian menunjukan proses pembuatan nugget yang 

menggunakan bahan dasar singkong memiliki perbedaan. Perbedaan 

ini didasarkan pada proses penggilingan bahan utama. Pada nugget 

singkong, tidak dilakukan penggilingan, melainkan dilakukan proses 

penghalusan, yaitu dengan menggunakan dua cara yang berbeda. 

Pertama, dapat dilakukan dengan cara singkong dikukus selama 15 

menit setelah itu dihaluskan. Kedua, dengan cara singkong direndam 

dengan air es selama 30-60 menit setelah itu dihaluskan. 

2. Hasil penelitian melalui uji hedonik pada nugget singkong 

menunjukan pada aspek warna mendapat kategori “suka” dengan nilai 

3,55, pada aspek aroma mendapat kategori “suka” dengan nilai 3,55, 

pada aspek rasa mendapat kategori “suka” dengan nilai 3,45 dan pada 

aspek tekstur mendapat kategori “suka” dengan nilai 3,25. Sedangkan 

melalui uji organoleptik masing-masing dari tiga narasumber 

menyukai semua aspek dari nugget singkong. Berdasarkan hasil 

penelitian dapat disimpulkan bahwa nugget singkong disukai panelis 

berdasarkan aspek Warna, Aroma, Rasa dan Tekstur. 
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B. Saran 

Berdasarkan hasil kajian dan pengamatan selama proses penelitian 

maka peneliti memberikan saran sebagai berikut:  

Untuk peneliti selanjutnya, bahan utama nugget nabati tidak hanya berasal 

dari singkong saja, tetapi dapat menggunakan berbagai jenis bahan nabati lainnya 

seperti umbi-umbian lainnya, kentang, tempe, tahu dan sayur-sayuran. Oleh karena 

itu, peneliti selanjutnya kedepannya dapat berinovasi untuk mengembangkan 

nugget nabati sehingga nugget nabati dapat lebih baik dari segala aspek dan dapat 

diterima oleh masyarakat luas. 
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Lampiran 1 Surat Pengantar Penelitan 

 

 

 



Lampiran 2 Lembar Bimbingan 

 

 



 



Lampiran 3 

KUISIONER PENILAIAN 

 

Kuisioner penilaian terhadap penelitian eksperimen nugget yang 

menggunakan bahan nabati yaitu singkong. Penelitian ini merupakan skripsi 

dengan judul “Analisis Tingkat Kesukaan Pada Pengolahan Nugget Dengan 

Bahan Dasar Singkong (Manihot Esculenta)”.  

Saya yang bertanda tangan dibawah ini :  

Nama   : Cut Novia Megawati 

NIM   : 317101036 

Jurusan  : Pengelolaan Perhotelan D-IV, STP AMPTA Yogyakarta 

Jika saudara/i bersedia mengisi kuisioner ini, berikut untuk melengkapi 

data-data yang dibutuhkan dalam penelitian ini. Atas perhatian dan kesediaannya 

untuk menjadi responden kami ucapkan terimakasih. 

A. Identitas Responden 

Nama   : 

NIM  : 

Jenis Kelamin  : 

Usia  :  

 

 



 

B. Petunjuk Penilaian 

1. Responden diminta untuk mencicipi Nugget Singkong. 

2. Responden diminta untuk memberikan penilaian pribadi sesuai aspek 

pertanyaan, diisi dengan mengklik opsi jawaban keterangan yang sudah 

disediakan di Google Formulir. 

3. Dalam kuisioner ini terdiri dari beberapa pertanyaan untuk mendapatkan 

data yang diharapkan. 

4. Skala penilaian dibuat dengan kriteria sebagai berikut :  

 

KETERANGAN 

 

 

SKOR 

SANGAT SUKA 4 

SUKA 3 

TIDAK SUKA 2 

SANGAT TIDAK 

SUKA 

1 

 

 

 

 

 

 

 



 

LEMBAR JAWABAN KUISIONER PENELITIAN 

 

1. Tabel Nugget Berbahan Dasar Singkong :  

 

NO. 

 

INDIKATOR 

 

PERNYATAAN 

NUGGET SINGKONG 

SS  S TS STS 

 

1. 
 

Warna 

 

Nugget Singkong memiliki 

warna kuning keemasan 

 

    

 

2. 
 

Rasa 

 

Nugget Singkong memiliki rasa 

gurih dan asin 

 

 

    

 

3. 
 

Aroma 

 

Nugget Singkong memiliki 

aroma harum  

 

    

 

 

4. 

 

 

Tekstur 

 

Nugget Singkong memiliki 

tekstur dalam lembut dan tekstur 

luar renyah 

 

    

 

 

 

 



Lampiran 4 

RANGKUMAN PENILAIAN PANELIS PADA KUESIONER PENELITIAN 

TERHADAP NUGGET SINGKONG 

 

 

NO. 

 

NAMA PANELIS 

JENIS 

KELAMIN UMUR 
ASPEK 

WARNA 

ASPEK 

AROMA 

ASPEK 

RASA 

ASPEK 

TEKSTUR 

1. Awanda Noviyanti P 22 3 3 3 3 

2. Melisa Christina .S. P 22 4 4 4 4 

3. Risma Dunia P 22 3 4 4 3 

4. Selly Novianti .H. P 22 3 4 3 4 

5. Angelia Gesti P 24 4 3 4 3 

6. Leli Novitasari  P 23 3 3 3 4 

7. Aditya Finaldy L 23 3 3 3 3 

8. Yogi Setiawan L 21 4 4 3 3 

9. Khairul Wadiasua L 23 4 4 3 3 

10. Habib Syarifudin L 24 4 3 4 4 

11. Rahma Ifti Aulia P 22 3 3 3 2 

12. Dandy Vitardy Rusdi L 28 4 4 4 3 

13. Liska P 22 4 4 4 4 

14. Ady L 23 3 3 3 3 

15. Tama L 23 4 4 4 4 

16. Ahmad Yusuf L 21 4 3 3 3 

17. Dita Wahyu .A P 22 4 4 4 4 

18. Oktavian Hava L 22 3 4 4 3 

19. Silfya Ningrum P 23 3 3 3 2 

20 Safa Prayuda L 23 4 4 3 3 

 Jumlah   71 71 69 65 

 Rata-Rata   3,55 3,55 3,45 3,25 

 



A. Expert 1: 

Hermawan Prasetyanto, S.Sos, MM. merupakan Ketua Jurusan Perhotelan 

Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA Yogyakarta. 

B. Expert 2: 

Jauharudin Ahmad merupakan seorang pengusaha kuliner yang memiliki 

coffee shop yang bernama Contoh Usaha Kopi yang beralamat di JL Seturan 

lll, Kledokan, Depok, Sleman, Yogyakarta. 

 

C. Expert 3: 

Dina Lestari merupakan seorang pengusaha kuliner yang memiliki rumah 

makan dan katering yang bernama Kedai Deska yang beralamat di JL. Kemiri, 

Nologaten, Depok, Sleman, Yogyakarta 

 

 

 

Lampiran 5

BIODATA NARASUMBER 
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