
 
 

UJI KUALITAS TEPUNG AMPAS KELAPA PADA 

OLAHAN SPONGE CAKE  

 

SKRIPSI 

 

 

 

 

 

 

 

Oleh : 

SINTHIA ARIANA AFRITASARI 

NO. MHS : 317101096 

 

 

PROGRAM STUDI PENGELOLAAN PERHOTELAN 

SEKOLAH TINGGI PARIWISATA AMPTA 

 YOGYAKARTA 

2021 



 

i 

 

UJI KUALITAS TEPUNG AMPAS KELAPA PADA 

OLAHAN SPONGE CAKE  

 

SKRIPSI 

 

 

 

Untuk Memenuhi Syarat Guna Memperoleh  

Derajat Sarjana Terapan Pariwisata  

 

Oleh : 

SINTHIA ARIANA AFRITASARI 

NO. MHS : 317101096 

 

PROGRAM STUDI PENGELOLAAN PERHOTELAN  

SEKOLAH TINGGI PARIWISATA AMPTA  

YOGYAKARTA 

2021



 

61 
 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan  

Eksperimen mengenai tepung ampas kelapa dalam eksperimen ini 

telah peneliti amati dengan memaksimalkan kualitas tepung ampas kelapa 

dalam pembuatan sponge cake. Ini terbukti melalui warna, aroma, rasa, 

tekstur, dan penampilan dimana factor-faktor ini merupakan kualitas tepung 

ampas kelapa dalam pembuatan sponge cake. Berdasarkan penelitian yang 

dilakukan, maka terdapat beberapa indikator dengan hasil analisis data dapat 

diambil kesimpulan sebagai berikut: 

1. Rasa  

Dari aspek rasa yang didapat dari panelis, aspek rasa memiliki nilai 

4 sebanyak enam belas orang. Hal ini menunjukan bahwa produk sponge 

cake ampas kelapa yang menggunakan resep ketiga dari percobaan 

produk dapat diterima oleh masyarakat.  

2. Aroma  

Pada aspek aroma yang didapat dari responden, aspek aroma 

memiliki penilaian yang baik dari panelis yaitu dengan nilai 5 sebanyak 

enam belas orang. Yang berarti panelis menyukai aroma dari sponge 

cake ampas kelapa tersebut, hal ini juga karena ada penambahan essence 

santan yang memperkuat bau harum pada sponge cake. 
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3. Warna  

Dari aspek penilaian panelis, aspek warna ini memiliki nilai 5 

sebanyak dua belas orang. Yang berarti para panelis memilih untuk 

indikator warna pada sponge cake yang pada umumnya lebih kuning 

keemasan dari pada sponge cake tepung ampas kelapa karena secara 

bahan dasar mempunyai tekstur yang berbeda pada saat pengovenan.  

4. Tekstur 

Dari aspek tekstur sponge cake tepung ampas kelapa memiliki 

tekstur yang lebih berat, beremah, dan berongga dibandingkan dengan 

sponge cake yang menggunakan tepung terigu karena yang semulanya 

lebih kasar dan penilaian dari panelis sebanyak enam belas orang pada 

nilai 3.  

5. Penampilan  

Pada aspek penampilan sponge cake tepung ampas kelapa sedikit 

kasar, hal ini adanya pengaruh dari tekstur tepung ampas kelapa yang 

beremah dan berongga. Berbeda dengan sponge cake yang 

menggunakan tepung terigu akan lebih tidak berongga dan lebih halus. 

Dari aspek penampilan bayak responden yang memberikan nilai 4 

sebanyak lima belas orang. 

B. Saran 

1. Menurut panelis, untuk tekstur tidak masalah meskipun tekstur yang 

didapat lebih berat dan beremah karena dari bahan dasar juga 

mempunyai tekstur yang lebih kasar  dari pada tepung terigu. Sponge 
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cake tepung ampas kelapa ini masih bisa digunakan dan disajikan 

untuk acara tertentu atau lainnya. 

2. Penggunaan kuning telur yang lebih banyak juga akan mempengaruhi 

tingkat kelembutan pada tekstur sponge cake ampas kelapa 

3. Dapat menggunakan telur grade A supaya memperoleh kualitas sponge 

cake ampas kelapa yang baik dan warna  yang kuning sesuai 

karakteristik sponge cake pada umumnya.  

4. Penambahan butter pada adonan juga akan memperbaiki kualitas rasa 

dan aroma, akan semakin gurih dan harum.  

5. Penggunaan kuning telur yang lebih banyak dari pada putih telur akan 

memperbaiki kualitas tekstur agar lebih lembut. 
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KUESIONER RESPONDEN 

Kualitas Tepung Ampas Kelapa Pada Olahan Sponge Cake 

 

Berikut ini adalah kuesioner yang berkaitan dengan penelitian tentang Uji 

Kualitas Tepung Ampas Kelapa Pada Olahan Sponge Cake. Oleh karena itu di 

sela-sela kesibukan Anda,kami memohon dengan hormat kesediaan Anda untuk 

dapat mengisi kuesioner berikut ini. Atas kesediaan dan partisipasi Anda sekalian 

untuk mengisi kuesioner yang ada saya ucapkan banyak terimakasih.  

 

IDENTITAS RESPONDEN  

Nama   : 

Usia   : 

Jenis Kelamin  : Perempuan  

   :  Laki-laki 

Pekerjaan   :   Mahasiswa  

   : Dosen 

   :  Karyawan  

Alamat   :  

Mohon untuk memberikan tanda silang (X) pada setiap pertanyaan yang Anda 

pilih.  

 

 

 



DAFTAR PERTANYAAN 

Pertanyaan Skala 

 1 2 3 4 5  

Bagaimana rasa 

sponge cake?  

Tawar      Legit  

 

Pertanyaan Skala 

 1 2 3 4 5  

Bagaimana rasa 

kelapa pada sponge 

cake?  

Tidak 

rasa 

kelapa  

     Rasa 

Kelapa  

 

Pertanyaan Skala 

 1 2 3 4 5  

Bagaimana warna  

sponge cake?  

Kuning      Sangat 

tidak 

kuning  

 

Pertanyaan Skala 

 1 2 3 4 5  

Bagaimana aroma  

sponge cake?  

Tengik       Harum  

 

Pertanyaan Skala 

 1 2 3 4 5  

Bagaimana tekstur 

sponge cake?  

Kasar      Lembut 

 

Pertanyaan Skala 

 1 2 3 4 5  

Bagaimana  hasil 

akhir adonan 

sponge cake?  

Bantat       Mengembang  

 

Pertanyaan Skala 

 1 2 3 4 5  

Bagaimana kualitas 

sponge cake?  

Sangat 

Menarik 

     Sangat 

Tidak 

Menarik  

 



 

 

Tabel Tunggal 

 

Respon

den  

Pertanyaan  

Kualitas sponge cake 

 

Rasa Kelapa Legit Warna Aroma Tektur 

Lembut  

Mengembang Penampilan Keterangan 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5  

1.                                      Expert/Dosen 

2.                                      Expert/Dosen 

3.                                      Expert/Dosen 

4.                                      Expert/Dosen 

5.                                       Expert/Dosen 

6.                                      Mahasiswa/i 

7.                                      Mahasiswa/i 

8.                                      Mahasiswa/i 

9.                                      Mahasiswa/i 

10.                            ✔         Mahasiswa/i 

11.                                      Mahasiswa/i 

12.                                      Mahasiswa/i 

13.                                      Mahasiswa/i 

14.                                      Mahasiswa/i 

15.                                      Mahasiswa/i 



 

 

16.                                       Mahasiswa/i 

17.                                       Mahasiswa/i 

18.                                      Mahasiswa/i 

19.                                       Mahasiswa/i 

20.                                      Mahasiswa/i 

21.                                      Mahasiswa/i 

22.                                      Mahasiswa/i 

23.                                       Mahasiswa/i 

24.                                       Mahasiswa/i 

25.                                      Mahasiswa/i 

26.                                       Mahasiswa/i 

27.                                      Mahasiswa/i 

28.                                       Mahasiswa/i 

29.                                      Mahasiswa/i 

30.                                      Mahasiswa/i 

Jml - 1 4 1

6 

9 - - 2 1

7 

1

1 

- - 7 1

2 

1

1 

- - 1 1

3 

1

6 

- 2 1

6 

1

3 

1 - 1 4 1

4 

1

1 

- - 8 1

6 

6  

Keterangan :   1 = STS - Sangat Tidak Suka 

             2 = TS - Tidak suka 

  3 = C - Cukup 

  4 = S - Suka 

  5 = SS - Sangat Suka 
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