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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 tepung kulit singkong dapat digunakan 

sebagai bahan kombinasi dengan tepung terigu dalam pembuatan kue apem 

panggang. Hal itu dibuktikan dari hasil eksperimen beberapa kombinasi 

menggunakan tepung kulit singkong dalam pembuatan kue apem panggang 

yang sudah dieksperimenkan oleh peneliti bahwa ketiga kombinsi yaitu 

25%, 50% dan 75% tersebut disukai oleh responden, akan tetapi pada 

kombinasi 75% tepung kulit singkong menghasilkan rasa, aroma, warna 

dan tekstur yang paling disukai oleh responden. 

2. Berdasarkan hasil analisis data dan pembahasan bab sebelumya dapat 

diambil kesimpulan bahwa ada pengaruh penggunaan tepung kulit 

singkong sebagai bahan kombinasi tepung terigu dalam pembuatan kue 

apem panggang dengan presentase 25%, 50% dan 75% ditinjau dari aspek 

rasa, aroma, warna dan tekstur. Hal ini dibuktikan dengan nilai rata-rata 

penilaian yang menunjukan bahwa pada pembuatan kue apem panggang 

dengan kombinasi sebanyak 75% tepung kulit singkong yang meliputi rasa, 

aroma, warna dan tekstur memiliki rata-rata tertinggi yaitu 3.28 yang 

berarti cukup disukai. Selanjutnya pada pembuatan kue apem panggang 

dengan kombinasi sebanyak 50% tepung kulit singkong yang meliputi rasa, 
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aroma, warna dan tekstur memiliki rata-rata sebesar 3.17 yang berarti 

cukup disukai. Pada pembuatan kue apem panggang dengan kombinasi 

sebanyak 25% tepung kulit singkong yang meliputi rasa, aroma, warna dan 

tekstur memiliki rata-rata sebesar 3,04. Hal ini berarti bahwa penggunaan 

tepung kulit singkong sebagai bahan kombinasi tepung terigu dalam 

pembuatan kue apem panggang dengan presentase 75% adalah sampel 

yang paling disukai ditinjau dari aspek rasa, aroma, warna dan tekstur. 

Sehingga dapat disimpulkan bahwa semakin banyak penggunaan tepung 

kulit singkong maka cita rasa semakin disukai. 

B. Saran  

Berdasarkan hasil penelitian yang telah disampaikan diatas, maka perlu 

dikemukakan beberapa saran sebagai berikut : 

1. Perlu adanya lebih lanjut karena uji inderawi dalam penelitian ini belum 

mengungkapkan spesifik tentang kadungan gizi, seperti analisis energy, 

kandungan protein, karbohidrat, serta kandungan lainnya yang terdapat 

pada kue apem panggang kombinasi tepung kulit singkong. 

2. Perlu adanya uji coba pengembangan reseo olahan makanan lainnya yang 

menggunakan tepung kulit singkong seperti produk cake yang meliputi 

brownies, roti gulung, cup cake, dan lain-lain. 

3. Harapannya ada penulis yang ingnin melakukan penelitian atau eksperimen 

lebih lanjut dengan menggunakan 100% tepung kulit singkong sebagai 

bahan pengganti tepung terigu dalam pembuatan kue apem panggang, 

dengan tujuan untuk menghasilkan kue apem panggang non gluten. 
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4. Bagi masyarakat disarankan untuk menggunakan hasil penelitian ini untuk 

memberikan variasi bahan pembuatan kue apem panggang. 

5. Bagi peneliti selanjutnya yang akan melakukan penelitian serupa dapat 

menggunakan tepung kulit singkong tetapi diharapkan untuk menabah 

bahan yang nantinya dapat membuat kue apem panggang yang memiliki 

aroma dan dapat menciptakan cira rasa yang lebih disukai masyarakat agar 

nantinya dapat lebih diterima oleh masyarakat. 
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LAMPIRAN 
  



 
 

 
 

Lampiran 1 

Surat Permohonan Penelitian 

  



 
 

 
 

Lampiran 2 

Sertifikat OJT

  



 
 

 
 

Lampiran 3 

Lembar Kuisioner 

Kuisoner Penilaian 

Kuisioner terhadap “Kualitas Tepung Kulit Singkong Pada Pembuatan Kue 

Apem Panggang”. 

A. Identitas Responden 

Nama   : 

Jenis Kelamin :   Laki – Laki           Perempuan 

Umur   :    17 – 20 Thn           21 – 25 Thn        Diatas 26 

Thn 

B. Daftar Pertanyaan 

Petunjuk Penilaian : 

1. Responden diminta untuk mencicipi empat jenis sampel produk kue apem 

panggang. 

2. Berikan penilaian, isi dengan memberi tanda centang ( √ ) pada kolom yang 

sudah di tentukan dari skala penilaian. 

3. Skala penilaian dibuat dengan kriteria : 

Sangat Suka ( SS ) : 4 

Suka ( S )  : 3 

Tidak Suka ( ST )  : 2 

Sangat TIdak Suka  : 1 

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

Apakah saudara mengetahui kue apem panggang?           Ya      Tidak 

Apakah saudara menyukai kue apem panggang?       Ya   Tidak 

  



 
 

 
 

LEMBAR JAWAB KUISIONER PENELITIAN 

NO RESPONDEN 

KOMBINASI 1 

RESEP A, 25% TEPUNG KULIT SINGKONG  

RASA AROMA WARNA TEKSTUR 

1           

2           

3           

4           

5           

6           

7           

8           

9           

10           

11           

12           

13           

14           

15           

 

LEMBAR JAWAB KUISIONER PENELITIAN 

NO RESPONDEN 

KOMBINASI 2 

RESEP B, 50% TEPUNG KULIT SINGKONG  

RASA AROMA WARNA TEKSTUR 

1           

2           

3           

4           

5           

6           

7           

8           

9           

10           

11           

12           



 
 

 
 

13           

14           

15           

 

LEMBAR JAWAB KUISIONER PENELITIAN 

NO RESPONDEN 

KOMBINASI 3 

RESEP C, 75% TEPUNG KULIT SINGKONG  

RASA AROMA WARNA TEKSTUR 

1           

2           

3           

4           

5           

6           

7           

8           

9           

10           

11           

12           

13           

14           

15           

 

  



 
 

 
 

Lampiran 4 

Daftar Nama Responden 

No Responden Pekerjaan Responden 

1 Bayu Hari Aji Karyawan 

2 Latifa Nur S Karyawan 

3 Sukimo Pengusaha 

4 Wagiyo Pengusaha 

5 Sarmi Pengusaha 

6 Nila Khoirunisa Mahasiswa 

7 Din Dinar Safira K Mahasiswa 

8 I. Lafonso R Mahasiswa 

9 Rachel Jody Kumara Pengusaha 

10 Nurfadlan Karyawan 

11 Setyo Dosen 

12 Prihandana Budi M Dosen 

13 Sulastyo Dosen 

14 Faisal Mustofa Mahasiswa 

15 Faiz Surya Putra Karyawan 

 

  



 
 

 
 

Lampiran 5 

Hasil Data Responden Sampel 25% 

HASIL DATA PENILAIAN RESPONDEN UJI KESUKAAN 

EKSPERIMEN : INOVASI PEMBUATAN KUE APEM PANGGANG KOMBINASI 

TEPUNG KULIT SINGKONG 

SAMPEL 25% 

NO RESPONDEN 

KOMBINASI 1 

RESEP A, 25% TEPUNG KULIT SINGKONG  

RASA AROMA WARNA TEKSTUR 

1 Bayu Hari Aji 3 2 2 3 

2 Latifa Nur S 4 2 2 3 

3 Sukimo 2 4 4 4 

4 Wagiyo 4 4 3 3 

5 Sarmi 2 4 3 2 

6 Nila Khoirunisa 4 3 3 4 

7 Din Dinar Safira K 2 4 3 3 

8 I. Lafonso R 3 2 3 4 

9 Rachel Jody Kumara 3 2 3 4 

10 Nurfadlan 3 2 2 4 

11 Setyo 3 3 4 4 

12 Prihandana Budi M 3 3 4 4 

13 Sulastyo 3 2 3 3 

14 Faisal Mustofa 3 3 3 2 

15 Faiz Surya Putra 3 3 3 2 

Jumlah 45 43 45 49 

Rata-Rata 3,00 2,87 3,00 3,27 

 

  



 
 

 
 

Lampiran 6 

Hasil Data Responden Sampel 50% 

HASIL DATA PENILAIAN RESPONDEN UJI KESUKAAN 

EKSPERIMEN : INOVASI PEMBUATAN KUE APEM PANGGANG KOMBINASI 

TEPUNG KULIT SINGKONG 

SAMPEL 50% 

NO RESPONDEN 

KOMBINASI 2 

RESEP B, 50% TEPUNG KULIT SINGKONG  

RASA AROMA WARNA TEKSTUR 

1 Bayu Hari Aji 3 2 3 3 

2 Latifa Nur S 4 3 2 3 

3 Sukimo 4 4 4 4 

4 Wagiyo 3 3 3 3 

5 Sarmi 4 3 4 4 

6 Nila Khoirunisa 3 3 3 3 

7 Din Dinar Safira K 3 3 4 4 

8 I. Lafonso R 3 2 3 3 

9 Rachel Jody Kumara 4 3 4 3 

10 Nurfadlan 3 2 4 3 

11 Setyo 3 3 4 4 

12 Prihandana Budi M 3 3 3 4 

13 Sulastyo 3 2 3 3 

14 Faisal Mustofa 2 3 3 3 

15 Faiz Surya Putra 2 4 3 3 

Jumlah 47 43 50 50 

Rata-Rata 3,13 2,87 3,33 3,33 

 

  



 
 

 
 

Lampiran 7 

Hasil Data Responden Sampel 75% 

HASIL DATA PENILAIAN RESPONDEN UJI KESUKAAN 

EKSPERIMEN : INOVASI PEMBUATAN KUE APEM PANGGANG KOMBINASI 

TEPUNG KULIT SINGKONG 

 SAMPEL 75% 

NO RESPONDEN 

KOMBINASI 3 

RESEP C, 75% TEPUNG KULIT SINGKONG  

RASA AROMA WARNA TEKSTUR 

1 Bayu Hari Aji 4 3 3 3 

2 Latifa Nur S 4 3 4 3 

3 Sukimo 3 3 3 3 

4 Wagiyo 4 3 4 3 

5 Sarmi 3 3 3 3 

6 Nila Khoirunisa 3 3 3 4 

7 Din Dinar Safira K 3 3 4 4 

8 I. Lafonso R 4 3 4 3 

9 Rachel Jody Kumara 3 3 3 4 

10 Nurfadlan 4 3 4 4 

11 Setyo 3 3 3 4 

12 Prihandana Budi M 3 3 3 4 

13 Sulastyo 3 3 3 3 

14 Faisal Mustofa 3 3 2 3 

15 Faiz Surya Putra 4 3 4 3 

Jumlah 51 45 50 51 

Rata-Rata 3,40 3,00 3,33 3,40 

 

  



 
 

 
 

Lampiran 8 

Skor Rata-Rata Akhir 

ASPEK 
SAMPEL 

25% 50% 75% 

RASA 
Skor 3,00 3,13 3,40 

Kategori SUKA SUKA SUKA 

AROMA 

Skor 2,87 2,87 3,00 

Kategori 
TIDAK 

SUKA 

TIDAK 

SUKA SUKA 

WARNA 
Skor 3,00 3,33 3,33 

Kategori SUKA SUKA SUKA 

TEKSTUR 
Skor 3,27 3,33 3,40 

Kategori SUKA SUKA SUKA 

TOTAL 3,04 3,17 3,28 

 

  



 
 

 
 

Lampiran 9 

Lembar Bimbingan 
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