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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan.  

Berdasarkan uji proksimat yang dilakukan di laboratorium dan analisis 

data hasil penelitian dapat diambil kesimpulan sebagai berikut: 

1. Kue timpan dengan isian selai mengkudu aman untuk dikonsumsi. 

2. Ada perbedaan yang signifikan dari aspek aroma, dan rasa sedangkan dari 

aspek tekstur dan warna tidak terdapat perbedaan yang signifikan dari dua 

produk kue timpan isian srikaya dan isian mengkudu. 

B. Saran.   

Berdasarkan hasil penelitian maka peneliti memberikan saran untuk 

menambahkan beberapa bahan aromatik seperti daun pandan, kayu manis dan 

vanili dan menambahkan gula pasir ke dalam olahan selai mengkudu untuk 

menambahkan rasa manis pada selai mengkudu. 
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LAMPIRAN



 

 

1. Surat permohonan penelitian (dari kampus).  



 

 

2. Surat balasan dari (dari lokasi 

penelitian) 

  



 

 

Kuesioner Penelitian 

Kuesioner tentang penelitian “Selai mengkudu Sebagai Substitusi selai 

srikaya Dalam Pembuatan Kue Timpan”. 

Petunjuk Penilaian : 

1. Responden diminta untuk mencicipi dua jenis produk Kue Timpan. 

2. Berikan penilaian, isi dengan memberi tanda ceklish (√) pada 

kolom yang sudah ditentukan dari skala penilaian. 

3. Skala penilaian dibuat dengan kriteria :  

 Sangat Suka (SS) : 4 

 Suka (S) : 3 

 Tidak Suka (TS) : 2 

 Sangat Tidak Suka (STS) : 1 

A. Identitas Responden 

Nama  : 

Jenis kelamin :           Laki-laki             Perempuan 

Umur :          17 – 20             21 – 25             Diatas 26 

B. Daftar Pertanyaan 

a. Apakah saudara mengetahui Kue Timpan?  

 Jawab : ..................................................................................................  

b. Apakah saudara menyukai Kue Timpan ?  

 Jawab : ..................................................................................................  

c. Apa yang membuat saudara menyukai Kue Timpan ?  

 Jawab : ..................................................................................................  



 

 

C. Daftar Pertanyaan  

Indikator Pernyataan 

Jawaban Responden 

Kue timpan A 

(isian mengkudu) 

Kue timpan B 

(isian srikaya) 

SS S TS STS SS S TS STS 

Aroma  

Isian kue timpan 

memiliki aroma khas 

dari buah 

        

Rasa  

Isian kue timpan 

memiliki aroma khas 

dari buah 

        

Tekstur  

Isian kue timpan 

memiliki tekstur 

berserat atau lembut 

        

Warna  

Isian kue timpan 

memiliki warna yang 

menarik 

        

 

Pendapat dan saran :  ..........................................................................................  

 ............................................................................................................................  

 ............................................................................................................................  

 ............................................................................................................................  

 ............................................................................................................................  

 ............................................................................................................................  

 ............................................................................................................................  

 ............................................................................................................................  

 

Terima Kasih 
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