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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Dari keempat eksperimen yang sudah dilakukan peneliti terhadap 

eksperimen pengolahan tepung ubi jalar kuning sebagai bahan dalam 

pembuatan kastengel didapatkan beberapa hasil yang beragam. Dari hasil 

yang beragam tersebut didapatkan kesimpulan sebagai berikut 

1. Metode dan prosedur pengolahan kastengel tepung ubi jalar kuning 

memerlukan penanganan khusus yaitu metode pengovenan harus 

dilakukan  dua kali dalam suhu 120°C. Pertama, adonan dioven selama 

20 menit agar adonan setengah matang lalu diolesi oleh bahan pengoles. 

Kedua, adonan dioven 20 menit selanjutnya agar adonan matang dengan 

sempurna. 

2. Perbedaan kualitas kastengel pada penelitian ini secara aspek warna dari 

kastengel tepung terigu memiliki penilaian 3,43.  Sedangkan penilaian 

warna kastengel tepung ubi jalar kuning sebesar 3,67. Sehingga 

disimpulkan  kastengel tepung ubi jalar kuning lebih menarik daripada 

kastengel tepung terigu.  

3. Penilaian aspek aroma kastengel tepung terigu memiliki penilaian 3,43. 

Sedangkan penilaian warna kastengel tepung ubi jalar kuning sebesar 3,5. 

Sehingga disimpulkan kastengel tepung ubi jalar kuning lebih harum 

daripada kastengel tepung terigu.  
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4. Penilaian aspek rasa dari kastengel tepung terigu memiliki rata rata 3,5. 

Sedangkan penilaian rasa kastengel tepung ubi jalar kuning sebesar 3,6. 

Sehingga disimpulkan kastengel tepung ubi jalar kuning lebih gurih asin 

daripada kastengel tepung terigu.  

5. Penilaian aspek tekstur dari kastengel tepung terigu memiliki rata rata 

3,43. Sedangkan penilaian warna kastengel tepung ubi jalar kuning 

sebesar 3,53. Sehingga disimpulkan kastengel tepung ubi jalar kuning 

memiliki tekstur lebih renyah kering daripada kastengel tepung terigu. 

B. Saran 

Melihat dari kesimpulan dan hasil penelitian yang sudah dilakukan, maka 

peneliti memiliki beberapa saran untuk pembaca maupun peneliti yang akan 

melanjutkan penelitian ini. Saran yang diberikan diantaranya 

1. Sebaiknya sebelum digunakan sebagai bahan kastengel, ubi jalar kuning 

perlu dipotong dan dicuci dengan air garam. Hal ini bertujuan untuk 

menghilangkan lendir yan masih menempel di ubi jalar, sehingga ketika 

digunakan tekstur kastengel menjadi renyah kering. 

2. Dalam menciptakan rasa kastengel tepung ubi jalar kuning yang gurih 

asin sebaiknya memasukan beberapa bahan bahan tambahan, diantaranya 

menggunakan keju edam, menambahkan sedikit gula, dan menambahkan 

butter yang dicampur dengan margarin. 

3. Supaya warna kastengel tepung ubi jalar kuning yang kuning keemasan 

sebaiknya ditambahkan kuning telur, susu kental manis, dan minyak 
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sebagai bahan pengoles. Serta pengolesan dilakukan setelah adonan 

dioven setengah matang. 

4. Supaya tekstur kastengel tepung ubi jalar kuning menjadi renyah kering 

diperlukan pengovenan sebanyak dua kali dalam suhu 120°C selama total 

40 menit karena bahan tepung ubi jalar kuning lebih cepat matang. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1 

Permohonan Penelitian 

 
 

 



 

 
 

Lampiran 2 

Gambar proses pembuatan tepung ubi jalar kuning 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 GAMBAR PROSES PEMBUATAN KASTENGEL TEPUNG TERIGU  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

GAMBAR PROSES EKSPERIMEN KASTENGEL TEPUNG UBI JALAR 

KUNING 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

GAMBAR HASIL EKSPERIMEN KASTENGEL 

HASIL EKSPERIMEN KASTENGEL TEPUNG TERIGU 

 

HASIL EKSPERIMEN KASTENGEL TEPUNG UBI JALAR KUNING 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

Lampiran 3 

Kuisioner Penilaian 

Kuisioner penilaian terhadap “Eksperimen Pengolahan Tepung Ubi Jalar Kuning 

Sebagai Bahan Dalam Pembuatan Kastengel”. 

A. Identitas Responden 

Nama   : 

NIM  : 

Jenis Kelamin  : 

Usia  : 

B. Petunjuk Penilaian 

1. Responden diminta untuk mencicipi kastengel tepung ubi jalar kuning. 

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 

 

 

 

Keterangan Skor

Sangat Setuju 4

Setuju 3

Tidak Setuju 2

Sangat Tidak Setuju 1



 

 
 

Apakah saudara pernah mengonsumsi kastengel tepung terigu ? 

 

Kastengel berbahan dasar tepung terigu 

 

Kastengel berbahan dasar tepung ubi jalar kuning 

 

 

 

Ya Tidak

SS S TS STS

Warna

Kastengel tepung terigu 

memiliki warna kuning 

kecoklatan

Aroma
Kastengel tepung terigu 

memiliki aroma harum

Rasa
Kastengel tepung terigu 

memiliki rasa gurih asin

Tekstur

 Kastengel tepung terigu 

memiliki tekstur renyah 

kering

Kastengel Tepung Terigu
Indikator Pernyataan

SS S TS STS

Warna

Kastengel tepung ubi 

jalar kuning memiliki 

warna kuning kecoklatan

Aroma

Kastengel tepung ubi 

jalar kuning memiliki 

aroma harum

Rasa
Kastengel tepung ubi 

jalar kuning memiliki 

rasa gurih asin

Tekstur
 Kastengel tepung ubi 

jalar kuning memiliki 

tekstur renyah kering

Indikator Pernyataan
Kastengel Tepung Ubi Jalar Kuning



 

 
 

Lampiran 4 

Penilaian Responden Terhadap Aspek Warna Kastengel 

Warna 

Responden Tepung Terigu Tepung Ubi Jalar Kuning 

1 4 4 

2 4 4 

3 4 4 

4 3 3 

5 4 4 

6 3 4 

7 4 4 

8 3 3 

9 3 4 

10 3 3 

11 3 4 

12 3 3 

13 3 3 

14 3 4 

15 4 4 

16 3 3 

17 3 4 

18 3 3 

19 4 4 

20 4 4 

21 4 3 

22 3 4 

23 3 4 

24 3 4 

25 4 3 

26 4 4 

27 3 4 

28 4 4 

29 4 4 

30 3 3 

Total 103 110 

Rata - Rata 3,43 3,67 

 



 

 
 

Penilaian Responden Terhadap Aspek Aroma Kastengel 

Aroma 

Responden Tepung Terigu Tepung Ubi Jalar Kuning 

1 4 4 

2 3 3 

3 3 4 

4 4 3 

5 4 4 

6 4 3 

7 3 3 

8 4 4 

9 3 3 

10 4 3 

11 3 3 

12 4 3 

13 3 3 

14 3 3 

15 4 4 

16 3 3 

17 3 4 

18 4 4 

19 3 3 

20 4 4 

21 3 4 

22 3 3 

23 3 3 

24 3 3 

25 3 4 

26 4 4 

27 3 4 

28 4 4 

29 4 4 

30 3 4 

Total 103 105 

Rata - Rata 3,43 3,5 

 

 



 

 
 

Penilaian Responden Terhadap Aspek Rasa Kastengel 

Rasa 

Responden Tepung Terigu Tepung Ubi Jalar Kuning 

1 4 4 

2 4 3 

3 3 3 

4 4 3 

5 4 3 

6 3 4 

7 3 4 

8 4 3 

9 3 4 

10 3 3 

11 3 4 

12 3 4 

13 3 3 

14 4 4 

15 4 4 

16 3 3 

17 4 4 

18 3 3 

19 4 3 

20 4 4 

21 3 4 

22 4 4 

23 3 4 

24 4 4 

25 3 4 

26 4 4 

27 3 4 

28 4 3 

29 3 4 

30 4 3 

Total 105 108 

Rata - Rata 3,5 3,6 

 

 



 

 
 

Penilaian Responden Terhadap Aspek Tekstur Kastengel 

Tekstur 

Responden Tepung Terigu Tepung Ubi Jalar Kuning 

1 4 4 

2 4 3 

3 3 3 

4 3 3 

5 3 3 

6 4 4 

7 3 4 

8 3 3 

9 4 4 

10 4 3 

11 3 3 

12 4 4 

13 3 3 

14 3 4 

15 4 3 

16 3 3 

17 4 4 

18 3 4 

19 4 4 

20 4 4 

21 4 3 

22 3 4 

23 3 4 

24 4 3 

25 4 3 

26 3 3 

27 3 4 

28 3 4 

29 3 4 

30 3 4 

Total 103 106 

Rata - Rata 3,43 3,53 

 

 



 

 
 

Lampiran 5 

Pedoman Wawancara 

Judul Penelitian  : “Eksperimen Pengolahan Tepung Ubi Jalar Kuning

 Sebagai Bahan Dalam Pembuatan Kastengel”. 

Identitas Responden Professional 

Nama   : 

Pekerjaan   : 

Hari, Tanggal   : 

Tempat   : 

Daftar Pertanyaan : 

1. Menurut saudara bagaimana warna dari kastengel tepung ubi jalar kuning ini, 

apakah warnanya sudah kuning kecoklatan dan apakah ada perbedaan dengan 

kastengel tepung terigu ? 

2. Menurut saudara bagaimana aroma dari kastengel tepung ubi jalar kuning ini, 

apakah aromanya sudah harum dan apakah ada perbedaan dengan aroma 

kastengel tepung terigu ? 

3. Menurut saudara bagaimana rasa dari kastengel tepung ubi jalar kuning ini, 

apakah rasanya sudah gurih asin dan apakah ada perbedaan dengan rasa 

kastengel tepung terigu ? 



 

 
 

4. Menurut saudara bagaimana tekstur dari kastengel tepung ubi jalar kuning ini, 

apakah teksturnya sudah renyah kering dan apakah ada perbedaan dengan 

tekstur kastengel tepung terigu ? 

Pengamatan Dan Hasil Wawancara 

Dalam penelitian ini, wawancara dilakukan setelah proses eksperimen sudah 

berhasil. Tujuan wawancara ini untuk mengumpulkan informasi terhadap 

kastengel. Variabel terkendali (terkontrol) dalam penelitian ini adalah kastengel 

tepung ubi jalar kuning. Variabel tidak terkendali (tidak terkontrol) dalam 

penelitian ini adalah kastengel tepung terigu. 

Berikut ini adalah ulasan informasi wawancara terhadap 2 responden yang 

professional dibidang pastry and bakery mengenai hasil eksperimen kastengel 

tepung terigu dan kastengel tepung ubi jalar kuning. Wawancara ini dilakukan 

pada tanggal 8 April 2021. Responden professional yang pertama ini adalah 

saudara Faisal Mustofa selaku Ketua UKM Culinary STP AMPTA Yogyakarta 

periode 2018/2019  dan juga pemilik dari “PanilaRoti”, usaha pastry and bakery 

yang sudah terkenal di wilayah magelang dan sekitarnya. Responden professional 

yang kedua adalah saudara Faiz Suryaputra selaku ketua UKM Pastry STP 

AMPTA Yogyakarta periode 2018/2019. 

 

 



 

 
 

1. Menurut saudara bagaimana warna dari kastengel tepung ubi jalar kuning ini, 

apakah warnanya sudah kuning kecoklatan dan apakah ada perbedaan dengan 

kastengel tepung terigu ? 

Saudara Faisal Mustofa  : Iya, ada perbedaan warna dari kastengel tepung 

terigu. Kastengel tepung ubi jalar kuning warnanya lebih kuning kecoklatan 

daripada kastengel tepung terigu. 

Saudara Faiz Suryaputra : Jika melihat detail warna dari kastengel tepung ubi 

jalar kuning lebih kuning keemasan. 

2. Menurut saudara bagaimana aroma dari kastengel tepung ubi jalar kuning ini, 

apakah aromanya sudah harum dan apakah ada perbedaan dengan aroma 

kastengel tepung terigu ? 

Saudara Faisal Mustofa  : Untuk aroma hanya ada pebedaan yang sedikit 

antara kastengel tepung terigu dan kastengel tepung ubi jalar kuning. Saya 

pribadi lebih memilih aroma kastengel tepung ubi jalar kuning. 

Saudara Faiz Suryaputra : Aromanya secara pribadi lebih harum kastengel 

tepung ubi jalar kuning daripada kastengel tepung terigu. 

3. Menurut saudara bagaimana rasa dari kastengel tepung ubi jalar kuning ini, 

apakah rasanya sudah gurih asin dan apakah ada perbedaan dengan rasa 

kastengel tepung terigu ? 

Saudara Faisal Mustofa  : Rasa kastengel memang harus gurih asin yang 

berasal dari keju, dan rasa kastengel tepung ubi jalar kuning ini sudah gurih 

asin.  



 

 
 

Saudara Faiz Suryaputra : Rasa kastengel tepung ubi jalar kuning sudah gurih 

asin seperti seharusnya. 

4. Menurut saudara bagaimana tekstur dari kastengel tepung ubi jalar kuning ini, 

apakah teksturnya sudah renyah kering dan apakah ada perbedaan dengan 

tekstur kastengel tepung terigu ? 

Saudara Faisal Mustofa  : Tekstur kastengel tepung ubi jalar kuning ini sudah 

renyah dan kering seperti yang saya bayangkan. Tekstur ini tidak jauh 

berbeda dengan kastengel tepung terigu. 

Saudara Faiz Suryaputra : Secara tekstur, kastengel tepung ubi jalar kuning 

sudah renyah kering. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

Lampiran 6 

Bimbingan Penelitian 
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