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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka peneliti menarik 

kesimpulan sebagai berikut : 

1. Hasil dari Kastengel Tepung Cangkang Kepiting menunjukan bahwa 

tepung cangkang kepiting dapat digunakan sebagai subtitusi tepung 

terigu dalam pembuatan kastengel hal tersebut dibuktikan dari respon 

panelis yang menyukai dan menerima kastengel cangkang kepiting 

dari setiap indikator penilaian, yaitu aroma, warna, tekstur dan rasa. 

2. Pada indikator aroma memiliki rerata 3,53 dan persentase 70,67% 

dengan kriteria suka yang menunjukkan bahwa masyarakat kota 

Luwuk menyukai aroma dari Kastengel Tepung Cangkang Kepiting. 

3. Pada indikator warna memiliki rerata dan presentase yang sama 

dengan indikator aroma yaitu 3,53 dan 70,67% dengan kriteria suka 

yang menunjukkan bahwa masyarakat kota Luwuk menyukai warna 

dari Kastengel Tepung Cangkang Kepiting. 

4. Pada indikator tekstur memiliki rerata 3,47 dan persentase 69,33% 

dengan kriteria suka yang menunjukkan bahwa masyarakat kota 

Luwuk menyukai tekstur Kastengel Tepung Cangkang Kepiting. 

5. Pada indikator rasa memiliki rerata 3,93 dan persentase 78,67% 

dengan kriteria suka yang menunjukkan bahwa masyarakat kota 

Luwuk menyukai rasa dari Kastengel Tepung Cangkang Kepiting. 
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6. Kastengel Tepung Cangkang Kepiting memiliki aroma yang khas 

kepiting dan wangi karena penambahan butter dan keju, warna yang 

coklat pekat, tekstur yang sedikit kasar karena tekstur dari tepung 

cangkang kepiting, serta rasa yang gurih diperoleh dari campuran 

tepung cangkang kepiting dan keju. 

B. Saran 

Dalam melakukan suatu penelitian tentunya masih terdapat 

kekurangan, maka dari itu peneliti memberikan saran yaitu sebagai berikut : 

1. Pada aspek rasa, komposisi keju harus mempertimbangkan 

penggunaan tepung cangkang kepiting karena semakin banyak keju 

yang digunakan semakin enak pula kastengel yang dihasilkan. 

2. Tekstur dari kastengel tepung cangkang kepiting masih sedikit kasar, 

oleh karena itu jika meninginkan hasil kastengel yang lembut perlu 

diperhatikan penggunaan bahan dan metode yang sesuai. 

3. Untuk menghilangkan amis pada cangkang kepiting harus melakukan 

metode perebusan dan ditambahan dengan jahe.  
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Lampiran 2 Kuisioner 

KUESIONER PENELITIAN  

 INOVASI PEMANFAATAN TEPUNG CANGKANG KEPITING 

SEBAGAI BAHAN PEMBUATAN KASTENGEL  

 

 Sehubungan dengan penyusunan skripsi sebagai persyaratan dalam 

menyelesaikan studi pada Program Studi Pengelolaan Perhotelan, Sekolah Tinggi 

Pariwisata AMPTA Yogyakarta, penulis mohon kesediaan Bapak/Ibu/Saudara(i) 

untuk mengisi kuesioner ini. Jawaban yang Bapak/Ibu/Saudara(i) berikan tidak 

akan dipublikasikan melainkan untuk keperluan penelitian semata, mengingat 

kerahasiaan identitas Bapak/Ibu/Saudara(i) akan penulis jaga. Atas bantuan dan 

partisipasi dari Bapak/Ibu/Saudara(i) penulis mengucapkan terima kasih.  

 

        Hormat Penulis  

 

                Nurul Andini Suni 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

A. IDENTITAS RESPONDEN 

Isilah identitas anda dengan keadaan sebenarnya : 

a. No. Responden : 

b. Nama   : 

c. Umur    :  1. 20 s/d 30 tahun 

   2. 31 s/d 40 tahun 

   3. 41 s/d 50 tahun 

   4. > 50 tahun 

       d.   Jenis Kelamin  :  1. Laki – Laki 

        2. Perempuan 

       e.   Pekerjaan  :  1. Pelajar/Mahasiswa 

        2. Wiraswasta 

        3. PNS 

        4. Lainnya……. 

f.   Pendidikan Terakhir :  1. D III 

        2. D IV/S1 

        3. S2 

        4. Lainnya……. 

 

 

 

 

 



 

 

 

B. PETUNJUK PENGISIAN 

Berilah tanda () pada kolom yang tersedia sesuai dengan jawaban 

Bapak/Ibu/Saudara(i). Pilihan jawaban yang tersedia adalah : 

 Sangat Suka  

 Suka    

 Cukup Suka  

 Kurang Suka  

 Tidak Suka  

C.   KUESIONER 

Indikator Kriteria Skor Jawaban 

Aroma 

 

Sangat Suka 5  

Suka 4  

Cukup Suka 3  

Kurang Suka 2  

Tidak Suka 1  

Warna 

 

Sangat Suka 5  

Suka 4  

Cukup Suka 3  

Kurang Suka 2  

Tidak Suka 1  

Tekstur 

 

Sangat Suka 5  

Suka 4  

Cukup Suka 3  

Kurang Suka 2  

Tidak Suka 1  

Rasa 

 

Sangat Suka 5  

Suka 4  

Cukup Suka 3  

Kurang Suka 2  

Tidak Suka 1  

 

 

 

 



 

 

 

 

Lampiran 3 Lembar Bimbingan 

 

 
 

 



 

 

 



 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Lampiran 4 Dokumentasi 
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