BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan terhadap penggunaan

tepung singkong maka dapat disimpulkan bahwa :

1.

Tepung singkong memiliki kandungan air, karbohidrat, energi,

protein, serat, lemak, serta kalium yang bermanfaat bagi kesehatan

tubuh.

Berdasarkan hasil uji one sample T test diperoleh hasil penilaian

berdasarkan aspek penampilan, aroma, rasa, dan tekstur.

a. Aspek penampilan

Pada aspek penampilan dari roti ban menghasilkan bentuk

bundar dengan bolong ditengahnya dan memiliki warna yang
agak sedikit kecoklatan. Tepung singkong tidak mempengaruhi
warna pada roti ban. Dari 22 panelis sebanyak satu panelis
mengatakan sangat setuju (ss), delapan panelis mengatakan setuju
(s), delapan panelis mengatakan tidak setuju (ts), serta lima
panelis mengatakan sangat tidak setuju (sts). Hal ini
menggambarkan bahwa warna dan penampilan roti ban tidak
menarik. Untuk menambah kesan menarik untuk maka dapat
ditambahkan dengan topping atau pasta warna supaya lebih

menarik.
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Aspek aroma

Pada aspek aroma roti ban tepung singkong memiliki aroma
yang khas yang berasal dari tepung singkong sehingga
menghilangkan rasa dari vanilli essence. Dari 22 panelis sebanyak
sebelas panelis mengatakan setuju (s), sebanyak sembilan panelis
mengatakan tidak setuju (ts), dan sebanyak dua panelis
mengatakan sangat tidak setuju (sts). Yang artinya roti ban tepung
singkong dengan aroma khas tepung singkong ini masih bisa
diterima. Untuk mengurangi aroma singkong dapat menambahkan
dengan vanilli essence atau pasta seperti pandan, mocca, red
velvet serta tiramisu.
Aspek rasa

Rasa lebih banyak melibatkan panca indera lidah atau
pengecap atau perasa. Rasa manis yang di hasilkan dari roti ban
tepung singkong diperoleh dari gula pasir yang digunakan, serta
rasa singkong didapatkan dari tepung singkongnya yang memiliki
rasa yang khas. Dari 22 panelis sebanyak tujuh panelis
mengatakan sangat setuju (ss), delapan panelis mengatakan setuju
(s), dan tujuh panelis mengatakan tidak setuju (ts). yang artinya
roti ban tepung singkong masih memiliki rasa yang khas tepung
singkong tetapi masih dapat diterima. Solusi untuk menciptakan
rasa baru dari roti ban ini dengan menggunakan pasta pandan ,

coklat ataupun varian lain.
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d. Aspek tekstur
Tekstur dari roti ban tepung singkong adalah kurang
lembut, tidak terlalu padat dan agak berpori. Dari 22 panelis
sebanyak satu panelis mengatakan sangat setuju (ss), dua belas
panelis mengatakan (setuju), tujuh panelis mengatakan tidak
setuju (ts), dan dua responden mengatakan sangat tidak setuju
(sts). Yang artinya roti ban tidak memiliki tekstur yang lembut
tetapi memiliki pori-pori. Untuk mendapatkan roti ban yang
lembut dapat ditambahkan dengan pelembut roti yaitu bread
improver ataupun bahan tambahan pengembang baking powder.
3. Hasil eksperimen menunjukkan bahwa tepung singkong masih dapat
digunakan sebagai substitusi tepung terigu dalam pembuatan roti ban.
Hasil yang didaptkan akan lebih bagus apabila menggunakan tepung
signkong 100% daripada menggunakan dengan kombinasi atau
campuran tepung terigu. Hal tersebut dikarenakan roti ban tepung
singkong mempunyai kriteria yang hampir sama dengan roti ban pada
umumnya. Tepung singkong juga dapat digunakan untuk berbagai
macam olahan makanan lain.
B. Saran
Adapun saran yang dapat dikemukakan berkaitan dengan penelitian
yaitu sebagai berikut :
1. Bagi peneliti selanjutnya diharapkan ada eksperimen untuk produk

lain yang menggunakan tepung singkong sebagai bahan dasar untuk
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membuat kreasi dan inovasi dengan tujuan untuk mengurangi impor
terigu di negara Indonesia.

Berdasarkan analisis responden mengenai roti ban tepung singkong
yang memiliki penampilan kurang menarik sebaiknya peneliti
mempunyai kreasi dengan menambah pewarna atau topping supaya
penampilan dari roti ban tepung singkong bisa menarik konsumen
yang menikmati roti tersebut.

Berdasarkan hasil analisis responden mengenai roti ban berbahan
dasar tepung singkong dari aspek rasa sebaiknya peneliti
menambahkan pasta seperti pasta pandan ,mocca, ataupun coklat
supaya cita rasa yang khas dari tepung singkongnya tidak terlalu
mendominasi.

Selalu menggunakan tepung singkong dalam kondisi segar atau masih
dalam batas waktu aman penggunaanya, agar tidak timbul bau apek

pada produk roti ban tepung singkong.
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Lampiran 1 Surat Pengantar Penelitian
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Lampiran 2 Daftar nama Responden beserta jenis kelamin dan usia

No. Nama Usia Jenis kelamin
1. | Igbal Maulana 23Tahun L
2. | Nico Setiawan 18 Tahun L
3. | Wahyu Purnomo 37 Tahun L
4. | Eka Marlia 35 Tahun P
5. | Lina Istafada 22 Tahun P
6. | Danu Nugroho 22 Tahun L
7. | Agus Purnomo 43 Tahun L
8. | Sutrisno 52 Tahun L
9. | Anintiya Hidayati 30 Tahun P
10. | Supriyanto 37 Tahun L
11. | Rani 45 Tahun P
12. | Murtiana 50 Tahun P
13. | Ervin 25 Tahun L
14. | Tarmini 43 Tahun P
15. | Kasiyatun 47 Tahun P
16. | Lea Clarista Aurelia 18 Tahun P
17. | Qomari 55 Tahun L
18. | Maryati 48 Tahun P
19. | Ivantina Nurlita 22 Tahun P
20. | Retno Tyas 29 Tahun P
21. | Sunargis 48 Tahun P
22. | Irsyad Fardani 20 Tahun L




Lampiran 3

Kuisioner Penelitian

Kuisioner penelitian terhadap “ Tepung Singkong Sebagai Pengganti Tepung

Terigu Dalam Pembuatan Roti Ban”.

A

Identitas Responden

Nama PPN

Umur e Tahun

Jenis Kelamin D Laki-laki D Perempuan

Petunjuk penilaian :

1. Responden diminta untuk mencicipi sampel produk Roti Ban dengan
bahan baku Tepung Singkong.

2. Berikan penilaian dengan menggunakan tanda ceklish ( V) pada kolom
yang sudah ditentukan dari skala penilaian.

3. Skala penilaian dibuat dengan kriteria :

Sangat Setuju ( SS) 4
Setuju (S) 3
Tidak Setuju (TS) 2

Sangat Tidak Setuju (STS) :1



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

No. Pertanyaan SS S | TS | STS

1. | Apakah bentuk dari roti ban ini
menarik

2. | Apakah aroma roti ban tepung
singkong memiliki aroma yang lezat

3. | Apakah rasa tepung singkongnya
sangat terasa

4. | Tekstur roti ban tepung singkong
terasa lembut
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