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BAB V 

KESIMPULAN dan SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Kesimpulan pada penelitian pengembangan bakso tapai singkong 

berdasarkan variabel aroma, warna, rasa dan tekstur yaitu: 

 Aroma 1.

Pada penelitian pengembangan bakso tapai singkong percobaan ke 

III variabel aroma  didapatkan hasil tertinggi yaitu 36,7% setuju, disusul 

dengan skor 33,3% dengan jawaban cukup setuju, kemudian disusul 

dengan skor sangat setuju 20%. Sedangkan skor tidak setuju 6,7% dan 

skor sangat tidak setuju yaitu 3,3%.  Hasil analisis tersebut menunjukan 

bahwa responden yang positif menuju penilaian setuju terhadap hasil 

pengembangan berjumlah 90% memilih jawaban terhadap pernyataan 

aroma dari bakso tapai singkong yang tidak tercium daging sapi. Aroma 

daging sapi yang berkurang dihasilkan dari aroma fermentasi tapai 

singkong dan bahan baku lainnya seperti penggunaan bawang putih dan 

lada.  

 Warna 2.

Pada penelitian pengembangan bakso tapai singkong percobaan ke 

III variabel aroma  didapatkan hasil tertinggi yaitu 40% cukup setuju, 

disusul dengan skor 33,3% dengan jawaban setuju, kemudian disusul 
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dengan skor sangat setuju 16,7%. Sedangkan skor tidak setuju 10% dan 

skor sangat tidak setuju yaitu 0%.  Hasil analisis tersebut menunjukan 

bahwa responden yang positif menuju penilaian setuju terhadap hasil 

pengembangan berjumlah 90% memilih jawaban terhadap pernyataan 

warna dari bakso tapai singkong yang berwarna coklat muda. Warna 

bakso tapai singkong dapat berubah warna karena adanya pengaruh 

oksidasi, suhu, lama perebusan dan proses pembuatan. 

 Rasa 3.

Pada penelitian pengembangan bakso tapai singkong percobaan ke 

III variabel rasa didapatkan hasil tertinggi yaitu 46,7% setuju, disusul 

dengan skor 30% dengan jawaban cukup setuju, kemudian disusul 

dengan skor sangat setuju 13,3%. Sedangkan skor tidak setuju 3,3% dan 

skor sangat tidak setuju yaitu 6,7%.  Hasil analisis tersebut menunjukan 

bahwa responden yang positif menuju penilaian setuju terhadap hasil 

pengembangan berjumlah 90% memilih jawaban terhadap pernyataan 

rasa dari bakso tapai singkong yang cenderung rasa tapai. Rasa manis 

pada bakso tapai singkong juga bukan karena adanya penambahan gula 

pada bakso, jadi pada penelitian pengembangan ini rasa manis pada 

bakso tapai singkong muni berasal dari fermentasi tapai itu sendiri.  
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 Tekstur 4.

Pada penelitian pengembangan bakso tapai singkong percobaan ke 

III variabel tekstur didapatkan hasil tertinggi yaitu 43,3% setuju, disusul 

dengan skor 40% dengan jawaban cukup setuju, kemudian disusul 

dengan skor sangat setuju 16,7%. Sedangkan skor tidak setuju 0% dan 

skor sangat tidak setuju yaitu 0%.  Hasil analisis tersebut menunjukan 

bahwa responden yang positif menuju penilaian setuju terhadap hasil 

pengembangan berjumlah 100% memilih jawaban terhadap pernyataan 

bakso tapai singkong cenderung kenyal. Teksur kenyal pada bakso tapai 

didapatkan dari penambahan tepung sagu pada adonan bakso.   

Kemudian penambahan es batu pada proses penggilingan juga 

sangat mempengaruhi karena saat adonan digilling menggunakan mesin 

maka adonan akan panas sehingga penambahan es batu berfungsi sebagai 

penyeimbang adonan agar tidak terlalu lembek. Selain itu juga lama 

proses perebusan dari tapai singkong sangat berpengaruh. Semakin lama 

proses perebusan bakso maka teksturnya pun semakin lembek. 

Berdasarkan penjabaran kesimpulan bakso tapai singkong 

berdasarkan variabel aroma, warna, rasa dan tekstur didapatkan hasil 

yaitu aroma bakso tidak tercium daging sapi, kemudian untuk warna 

bakso tapai singkong cenderung cokat tua. Untuk rasa pada bakso tapai 

singkong cenderung manis, dan yang terakhir untuk tekstur bakso tapi 

singkong cenderung kenyal. 
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B. Saran 

Berdasarkan kesimpulan di atas, maka peneliti dapat memberikan saran 

sebagai berikut : 

1. Perlu adanya pengembangan yang lebih luas dalam pengembangan bakso 

tapai singkong. Tidak hanya terbatas pada variabel rasa, warna, aroma 

dan tekstur. Karena masih terdapat variabel lain yang dapat membuat 

pengembangan bakso tapai singkong semakin kuat.  

2. Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai kadar gizi mengenai 

pengembangan bakso tapai singkong. Atau dapat menggunakan metode 

lain selain menggunakan metode research and development.  

3. Responden yang terbatas hanya mahasiswa STP Ampta Yogyakarta yang 

berjumlah 30 orang. Maka jumlah responden belum tentu dapat di 

generalisasikan pada tempat lain dengan waktu yang berbeda. 
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Lampiran 1 

( Kuesioner Pengembangan) 

  



 

 

 

 

  



 

 

 

  



 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 2  

(Data Ekspert dan Responden) 

  



 

 

 

A. Data Ekspert 

No Nama Gelar Pekerjaan 

1 Setyo Prasiyono. N S.ST, M.Sc Chef Kitchen 

STP AMPTA 

Yogyakarta 

2 Sulastyo  Drs Chef Pastry 

STP AMPTA 

Yogyakarta 

3 Prihandana Budi. N S.Tr.Par Asst. Kitchen 

STP AMPTA 

Yogyakarta 

4 Sri Khusnul Ainiya S.Tr.Par Asst. Kitchen 

STP AMPTA 

Yogyakarta 

5 Septiana Nugraeni S.Tr.Par Asst. Pastry 

STP AMPTA 

Yogyakarta 

 

B. Data Responden 

No. 

Res 
Cap waktu Nama 

Jenis 

Kelamin 
Usia Prodi  

1 

2020/12/15 

12:34:02 AM 

GMT+7 Nicolaus Laki-Laki 17-25 

Pengelolaan 

Perhotelan 

2 
2020/12/15 1:58:26 

PM GMT+7 Fahruz Rizaldi Laki-Laki 17-25 

Pengelolaan 

Perhotelan 

3 

2020/12/17 

11:15:37 AM 

GMT+7 Agung Prasetyo Aji Laki-Laki 17-25 

Pengelolaan 

Perhotelan 

4 

2020/12/17 

11:34:28 AM 

GMT+7 Vita Perempuan 17-25 

Pengelolaan 

Perhotelan 

5 

2020/12/17 

11:37:07 AM 

GMT+7 

muhammad alvin 

prasetyo Laki-Laki 17-25 

Pengelolaan 

Perhotelan 

6 

2020/12/17 

11:38:03 AM 

GMT+7 

Amelia Winastuti 

Nurdinasari Perempuan 17-25 

Pengelolaan 

Perhotelan 

7 

2020/12/17 

11:58:50 AM 

GMT+7 Stella maris  Perempuan 17-25 

Pengelolaan 

Perhotelan 

8 

2020/12/17 

12:12:14 PM 

GMT+7 

Aditya Buana 

Sandy Laki-Laki 17-25 

Pengelolaan 

Perhotelan 

9 

2020/12/17 

12:20:23 PM 

GMT+7 Maya Amalia S Perempuan 17-25 Perhotelan 

10 2020/12/17 Muhammad Rizki Laki-Laki 17-25 Pengelolaan 



 

 

 

12:38:35 PM 

GMT+7 
Dwi putra Perhotelan 

11 
2020/12/17 1:21:56 

PM GMT+7 Yonthan ardianto Laki-Laki 17-25 

Pengelolaan 

Perhotelan 

12 
2020/12/17 6:59:22 

PM GMT+7 

Prihandana budi 

nugraha Laki-Laki 17-25 

Pengelolaan 

Perhotelan 

13 
2020/12/17 9:55:24 

PM GMT+7 Fiko Laki-Laki 17-25 Perhotelan 

14 

2020/12/17 

10:38:50 PM 

GMT+7 Anne Perempuan 26-34 Hospitality 

15 

2020/12/17 

11:01:41 PM 

GMT+7 

Oktavianus Joshua 

Bido Karo  Laki-Laki 17-25 

Pengelolaan 

Perhotelan 

16 

2020/12/17 

11:13:24 PM 

GMT+7 Ara Perempuan 17-25 Hospitality 

17 

2020/12/18 

12:11:37 AM 

GMT+7 Nisjayanti Perempuan 17-25 Hospitality 

18 
2020/12/18 4:53:50 

AM GMT+7 Anna Perempuan 26-34 Hospitality 

19 
2020/12/18 6:57:28 

AM GMT+7 Deni setiawan Laki-Laki 17-25 

Pengelolaan 

Perhotelan 

20 
2020/12/18 9:16:09 

AM GMT+7 

Chatarina Eta 

Chintia Perempuan 17-25 Perhotelan 

21 
2020/12/18 9:16:28 

AM GMT+7 Bayu Vedhanka Laki-Laki 17-25 

Pengelolaan 

Perhotelan 

22 
2020/12/18 9:19:38 

AM GMT+7 I KOMANG Laki-Laki 17-25 

Pengelolaan 

Perhotelan 

23 
2020/12/18 9:20:50 

AM GMT+7 Bayu Vedhanka Laki-Laki 17-25 

Pengelolaan 

Perhotelan 

24 

2020/12/18 

10:20:34 AM 

GMT+7 Rendra Laki-Laki 26-34 Hospitality 

25 

2020/12/18 

10:27:06 AM 

GMT+7 Erlangga Laki-Laki 17-25 

Pengelolaan 

Perhotelan 

26 

2020/12/18 

11:28:46 AM 

GMT+7 

Ferdian Bagus 

Dewangga  Laki-Laki 26-34 

Pengelolaan 

Perhotelan 

27 

2020/12/18 

12:25:38 PM 

GMT+7 Bastian Laki-Laki 17-25 

Pengelolaan 

Perhotelan 

28 
2020/12/18 1:28:27 

PM GMT+7 

Mahanani 

Renaningtyas Perempuan 17-25 

Pengelolaan 

Perhotelan 

29 
2020/12/18 2:13:22 

PM GMT+7 Mareta Tri W Perempuan 17-25 

Pengelolaan 

Perhotelan 

30 
2020/12/18 2:22:17 

PM GMT+7 

Ria Rizky 

Istiqomah Perempuan 17-25 Hospitality 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 3  

(Resep Pengembangan bakso tapai 

singkong) 

  



 

 

 

RESEP PENGEMBANGAN BAKSO TAPAI SINGKONG 

Pengembangan I (25%) 
Pengembangan II 

(50%) 
Pengembangan III (70%) 

Bahan Takaran Bahan Takaran Bahan Takaran 

Daging sapi 300 gr Daging sapi 300 gr Daging sapi 300 gr 

Tape 

Singkong 

37,5 gr Tape 

Singkong 

75 gr Tape 

Singkong 

105 gr 

Tepung sagu 25 gr Tepung sagu 50 gr Tepung sagu 70 gr 

Putih telur 1 sdm Putih telur 2  sdm Putih telur 3 sdm 

Air 12,5 ml Air 25 ml Air  35 ml 

Bawang 

putih 

Bubuk 

7,5 gr Bawang 

putih 

Bubuk 

15 gr Bawang 

putih 

Bubuk 

21 gr 

Kaldu bubuk 3,75 gr Kaldu bubuk 7,5 gr Kaldu bubuk 10,5 gr 

Garam 1,25 gr Garam 2,5 gr Garam 3,5 sdt 

Merica 

bubuk 

1,25 gr Merica 

bubuk 

2,5 gr Merica 

bubuk 

3,5 sdt 

Es batu 2 blok Es batu 3 blok Es batu 5 blok 

 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 4  

(Hasil Analisis Data) 



 

 

 

A. Responden berdasarkan jenis kelamin 

 
 

 

 

 

 

 

 

B. Responden berdasarkan usia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

C. Responden berdasarkan prodi 

 

 

 

 

  



 

 

 

 

D. Hasil variabel Aroma 

 

 

 

 

 

 

E. Hasil variabel Warna 

 

 

 

 

 

F. Hasil variabel Rasa 

 

 

 

 

  



 

 

 

G. Hasil variabel Tekstur 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 5  

(Dokumentasi Pengembangan) 

  



 

 

 

A. Fermentasi singkong 

 

 

 

 

 

 

 

 

B. Pembuatan Bakso tape singkong 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Bahan pembuatan bakso tapai 

singkong 
Alat pembuatan bakso tapai 

singkong 

Pencampuran adonan bakso 

dengan tapai singkong 

Hasil Pengembangan bakso 

tapai singkong 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

LAMPIRAN 6 

(SURAT PENELITIAN) 



 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 7 

(LEMBAR BIMBINGAN) 

 

  



 

 

 

 



 

 

 

  



 

 

 

LEMBAR BIMBINGAN     NAMA MAHASISWA  : Prayogo Bagus Saputro 

NO. MAHASISWA  : 316100893 

JUDUL PENELITIAN : PENGEMBANGAN BAKSO 

DAGING SAPI YANG 

DIVARIASIKAN DENGAN 

TAPAI SINGKONG 

 

 

NAMA PEMBIMBING : Saptin Dwi Setyo Hastuti, S.Pd. M.Pd 

NO TANGGAL URAIAN BIMBINGAN PARAF 

1 09/03/2020 Latar belakang masalah terlalu luas. Desain penelitian lebih baik menggunakan 

penelitian dan pengembangan (baca buku sugiyono). Jika akan mengulas tentang 

kwalitas bakso, apakah ada produk bakso tersebut di penelitian? 

 
2 13/03/2020 Perbaiki latar belakang. Metode R&D 

 
3 14/08/2020 Perbaikan susunan pendahuluan proposal, sistimatika penelitian dan 

pengembangan / R&D 

 
4 03/11/2020 Penulisan kutipan, perbaikan metode R&D 

 



 

 

 

5 11/12/2020 ACC PROPOSAL 

 
6 06/01/2021 Perbaikan susunan tulisan, dan pembahasan 

 
7 26/02/2021 ACC UJIAN 

 
 

 
 


	BAB V KESIMPULAN dan SARAN  
	A. Kesimpulan 
	1. Aroma
	2. Warna
	3. Rasa
	4. Tekstur

	B. Saran

	DAFTAR PUSTAKA
	LAMPIRAN
	1. Kuesioner Pengembangan
	2. Data Ekspert Dan Responden
	3. Resep Pengembangan Bakso Tapai Singkong
	4. Hasil Analisis Data
	5. Dokumentasi Pengembangan
	6. Surat Penelitian
	7. Lembar Bimbingan


