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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

 

Berdasarkan dari hasil analisis data penelitian dapat diambil 

simpulan sebagai berikut :  

1. Berdasarkan hasil penelitian bahwa ubi jalar ungu dapat 

digunakan sebagai bahan dasar dalam proses pembuatan risoles. 

Dan untuk metode dan prosedur pembuatan risoles bakar tepung 

ubi jalar ungu memiliki perbedaan dengan pembuatan risoles 

tepung terigu yaitu dalam pembuatan kulit dadar dalam risoles 

bakar dibutuhkan penambahan tepung tapioka secukupnya agar 

adonan tidak mudah robek. Sedangkan untuk isian risoles bakar 

menggunakan buah-buahan dan dimasak dengan cara dibakar 

berbeda dengan risoles biasanya dengan isian ragout dan 

dimasak dengan cara digoreng. 

2. Berdasarkan hasil penelitian analisis uji hedonik bahwa risoles 

bakar berbahan dasar tepung ubi jalar ungu dengan isian buah-

buahan dapat diterima masyarakat dari aspek  warna ( sangat 

menarik dengan nilai 4,4 ),  aroma ( sangat sedap dengan nilai 

4,3), rasa ( enak dengan nilai 3,5), tekstur ( sangat lembut 

dengan nilai 4,4). 
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B. Saran 

 

Adapun saran yang dapat peneliti berikan terkait dengan hasil 

penelitian dari pembahasan sebagai berikut :  

1. Perlu adanya pengembangan resep risoles yang menggunakan 

bahan dasar selain tepung terigu seperti tepung ubi jalar ungu 

dan berbagai bahan dasar lainnya.  

2. Perlu ada eksperimen ubi jalar ungu menjadi produk-produk 

inovatif lainnya. Sehingga, produk yang dikeluarkan tidak 

cenderung monoton dan selalu ada banyak variasi yang 

tentunya dapat diterima di masyarakat pada umumnya.  

3. Diharapkan dengan adanya produk risoles bakar ini bisa 

dijadikan acuan kepada masyarakat agar mampu mengelolah 

dan memanfaatkan tepung ubi ungu sebagai pengganti tepung 

terigu. 
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LAMPIRAN  



 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 1 

Surat Permohonan Penelitan 

 



  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 2 

Surat Balasan 

 

 



 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 3 

Kuesioner 

  



Kuesioner Penelitian 

EKSPERIMEN PENGGUNAAN TEPUNG UBI JALAR UNGU DALAM 

PEMBUATAN RISOLES BAKAR 

Sehubungan dengan penyusunan skripsi dengan judul yang telah disebutkan  

diatas, maka dengan hormat, saya : 

Nama : Novan Nugraha Alpasha 

Nim : 317101134 

A. Identitas Responden 

Nama  : 

Usia  :  

     Jenis Kelamin : Laki- Laki   Perempuan 

B. Daftar Pertanyaan 

     Petunjuk Pengisian : 

1. Responden diminta untuk mencicipi sempel produk Risoles bakar ubi 

ungu.  

2. Bacalah dengan saksama setiap pertanyaan dan seluruh alternative  

jawaban yang tersedia.  

3. Pilihlah alternative jawaban yang paling tepat dan betul-betul sesuai  

dengan isi hati dan dengan memberi tanda ( √ ) pada kotak jawaban 

yang tersedia.  

4. Skala penilaian dibuat dengan kriteria :  

SS (Sangat Setuju) diberi skor 5 

S (Setuju) diberi skor 4 

CS (Cukup Setuju) diberi skor 3 

KS (Kurang Setuju) diberi skor 2 

TS (Tidak Setuju) diberi skor 1 

 

 



Lembar Penilaian Responden 

Untuk Risoles bakar Tepung Ubi jalar ungu 

( Berikan tanda √ pada kolom yang sesuai dengan pendapat anda ) 

 

NO Pertanyaan  

Variabel Warna 

 

SS 

 

S 

 

CS 

 

KS 

 

TS 

1 Risoles Bakar tepung Ubi 

jalar ungu memiliki 

warna Ungu menarik 

     

 

  

NO Pertanyaan  

Variabel Aroma 

 

SS 

 

S 

 

CS 

 

KS 

 

TS 

1 Risoles Bakar tepung Ubi 

jalar ungu memiliki 

aroma yang sedap 

     

 

NO Pertanyaan  

Variabel Rasa 

 

SS 

 

S 

 

CS 

 

KS 

 

TS 

1 Risoles Bakar tepung Ubi 

jalar ungu memiliki rasa 

Manis dan gurih 

     

 

NO Pertanyaan  

Variabel Tekstur 

 

SS 

 

S 

 

CS 

 

KS 

 

TS 

1 Risoles Bakar tepung Ubi 

jalar ungu memiliki 

tekstur yang lembut  

     

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 4  

Daftar nama dan usia responden 

  



 

  

NO DAFTAR NAMA RESPONDEN USIA 

1 Indra gunawan 24 Tahun 

2 Setyawan putra 17 Tahun 

3 Shandy arjuna putra 15 Tahun 

4 Novaldo Iqbal Saputra 17 Tahun 

5 Haqie 18 Tahun 

6 Alendra 18 Tahun 

7 Malik Ibrahim 17 Tahun 

8 Balan 22 Tahun 

9 Muhammad Khairul Anwar 21 Tahun 

10 Iqbal Anugrah 19 Tahun 

11 Dastin Dio Pratama 18 Tahun 

12 Dhanar Ardika 19 Tahun 

13 Muthiara afifah 15 Tahun 

14 Anita susanti 48 Tahun 

15 Selli Purnama Sari 21 Tahun 

16 Jumiati 55 Tahun 

17 Heni Anggriani 20 Tahun 

18 Tamilia Varoka 20 Tahun 

19 Irfan pratama 24 Tahun 

20 Ilham 20 Tahun 

21 Pungki ariska 21 Tahun 

22 Erma wati 39 Tahun 

23 Yogi Besli 26 Tahun 

24 Ikhsan al hafiz 20 Tahun 

25 Della meiliza 22  Tahun 

26 Felisa agresia 16 Tahun 

27 Putri 18 Tahun 

28 Nafella 18 Tahun 

29 Fitri Puspita 20 Tahun 

30 Rika febrianti 21 Tahun 



 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 5 

Proses Pembuatan tepung ubi ungu 

  



 

 

  



 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 6 

Dokumentasi Penelitian 

  



 

 



 

 

 



 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 7 

Surat Bimbingan 
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