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BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN 

  
A. Kesimpulan 

 

Berdasarkan hasil penelitian dihasilkan beberapa tingkat kesukaan 

responden terhadap klepon tepung ubi jalar ungu yang dinilai dari aspek 

rasa, tekstur, aroma dan warna. Dari hasil tersebut dapat disimpulkan 

bahwa tingkat kesukaan responden terhadap klepon tepung ubi jalar ungu  

berdasarkan aspek rasa, tekstur, aroma dan warna melalui uji inderawi 

pada dasarnya klepon tepung ubi jalar ungu tersebut disukai oleh 

responden. Dibuktikan dengan nilai skala presentase likert yang lebih 

tinggi, responden lebih banyak menyukai sampel klepon tepung ubi jalar 

ungu dengan kombinasi 50% tepung ubi jalar ungu – 50% tepung ketan 

dari segi aspek rasa yang manis, aspek aroma wangi dari tepung ubi dan 

kelapa parut yang menggugah selera, aspek tekstur pada klepon yang 

lembut, dan aspek warna ungu yang menarik. 

B. Saran   
 

     Berdasarkan hasil penelitian dan kesimpulan di atas, peneliti 

memiliki saran bagi peneliti yang akan melanjutkan dan mengembangkan 

penelitian ini lebih lanjut. Saran yang diberikan mengenai komposisi dan 

proses pembuatan sehingga dihasilkan produk klepon tepung ubi jalar 
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ungu yang lebih baik.  

1. Pada aspek rasa, gula merah yang digunakan untuk isian klepon lebih 

dibanyakan lagi sesuai dengan ketebalan adonan agar rasa manisnya 

lebih terasa.  

2. Aroma wangi tepung ubi jalar ungu yang digunakan dalam pembuatan 

klepon tepung ubi jalar ungu lebih baik komposisinya sedang agar 

aromanya tidak terlalu menyengat tetapi tetap tercium wangi tepung 

ubi jalar ungunya.  

3. Untuk tekstur, pada proses pembentukan adonannya agar 

menambahkan air kapur sirih sebagai bahan yang tidak terlepas dari 

klepon bertujuan untuk membuat tekstur klepon menjadi lembut dan 

juga air hanget untuk membuat kepadatan pada adonan terjaga dan 

untuk  pengerebusannya lebih baik menggunakan api sedang agar 

adonan klepon yang dihasilkan matang merata serta mendapatkan hasil 

yang lebih maksimal sesuai dengan apa yang diinginkan. 

4. Untuk warna, agar adonan pada klepon tepung ubi jalar ungu 

mengahislkan warna ungu yang menarik maka saat pencampuran 

adonan agar tidak terlalu banyak menggunakan tepung ubi jalar ungu 

sehingga warna yang dihasilkan tidak terlalu berwarna ungu kehitaman 

yang membuat klepon tidak menarik saat dilihat. 
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LAMPIRAN 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Lampiran 1 Surat Permohon Penelitian 

 

 



 

 

 

 

Lampiran 2 Kuesioner  
KUESIONER 

FORMULIR PENILAIAN 

Nama :…………………………………………………………… 

Jenis Kelamin : …………………………………………………………… 

NIM : …………………………………………………………… 

Umur  : …………………………………………………………… 

Bahan/Sampel : Klepon Tepung Ubi Jalar Ungu  

Dihadapan saudara/i disajikan sampel klepon tepung ubi jalar ungu. Saudara/i 

diminta untuk memberikan penilaian pada kolom yang tersedia dalam lembar 

penilaian sesuai dengan pertanyaan yang diajukan oleh peneliti sesuai kriteria 

penelitian yang telah ditentukan terhadap sampel tersebut, degan memberikan tanda 

centang () pada tingkat penilaian sesuai dengan apa yang telah saudara/i coba. 

Ketentuan penilaian: 

1. Kejujuran diutamakan dalam penilaian ini. 

2. Berikan penilaian sesuai dengan pertanyaan yang diajukan oleh peneliti dalam 

lembar penelitian. 

3. Pemberian nilai mulai dari SS (Sangat Suka), S (Suka), KS (Kurang Suka), TS 

(Tidak Suka), STS (Sangat Tidak Suka). 

4. Pastikan mencoba sampel yang telah disediakan peneliti dan beri nilai pada 

masing-masing aspek yang terdapat pada lembar penilaian. 

5. Jika tidak paham mengenai ketentuan penilaian, segera tanyakan kepada 

peneliti. 

 



 

 

 

 

LEMBAR PENILAIAN 

Petunjuk : 

1. Bacalah pertanyaan dengan teliti tanpa ada yang terlewat. 

2. Panelis akan diberi beberapa pertanyaan dan berilah tanda () pada pilihan 

penilaian yang dikehendaki dengan skala penilaian sebagai berikut: 

Sangat Suka (SS) : 5 

Suka (S)  : 4 

Kurang Suka (KS) : 3 

Tidak Suka (TS) : 2 

Sangat Tidak Suka (STS) : 1 

Apakah anda menyukai varian dari jajanan pasar? 

  Ya     Tidak  

Apakah anda mengetahui tentang klepon? 

  Ya     Tidak 

Apakah anda pernah mengkonsumsi klepon? 

  Ya     Tidak 

Apakah anda tahu bagaimana aroma klepon yang baik? 



 

 

 

 

  Ya     Tidak 

Apakah anda tahu bagaimana warna klepon yang baik? 

  Ya     Tidak 

Apakah anda tahu bagaimana tekstur klepon yang baik? 

  Ya     Tidak 

Apakah anda tahu bagaimana rasa klepon yang baik? 

  Ya     Tidak 

Apakah anda pernah mengkonsumsi klepon yang terbuat dari bahan selain tepung 

ketan? 

  Ya    Tidak 

 
 

Variable Rasa  

80% tepung ubi ungu - 
20% tepung ketan 

75% tepung ubi ungu - 
25% tepung ketan 

50% tepung ubi ungu - 
50% tepung ketan 

Sampel  
klepon tepung 
ubi jalar ungu 
ini meiliki rasa 

manis dan 
gurih 

STS TS KS S SS STS TS KS S SS STS TS CS S SS 

               

 

 



 

 

 

 

 
 

Variable 
Aroma  

80% tepung ubi ungu - 
20% tepung ketan 

75% tepung ubi ungu - 
25% tepung ketan 

50% tepung ubi ungu - 
50% tepung ketan 

Sampel klepon 
tepung ubi 

jalar ungu ini 
memiliki 

aroma wangi 
yang sedap 

STS TS KS S SS STS TS KS S SS STS TS KS S SS 

               

 
 

 

Variable 
Warna 

80% tepung ubi ungu - 
20% tepung ketan 

75% tepung ubi ungu - 
25% tepung ketan 

50% tepung ubi ungu - 
50% tepung ketan 

Sampel klepon 
tepung ubi 

jalar ungu ini 
memiliki 

warna ungu 
yang menarik 

STS TS KS S SS STS TS KS S SS STS TS KS S SS 

               

 

 
 

Variable 
Tekstur 

80% tepung ubi ungu - 
20% tepung ketan 

75% tepung ubi ungu - 
25% tepung ketan 

50% tepung ubi ungu - 
50% tepung ketan 

Sampel klepon 
tepung ubi 

jalar ungu ini  
memiliki 

tekstur lembut 

STS TS KS S SS STS TS KS S SS STS TS KS S SS 

               

 



 

 

 

 

Dari ketiga sampel klepon yang anda coba manakah klepon yang baik berdasarkan 

indikator aroma?  

 80% tepung ubi jalar ungu dan 20% tepung ketan 

 75% tepung ubi jalar ungu dan 25% tepung ketan 

 50% tepung ubi jalar ungu dan 50% tepung ketan 

 

Dari ketiga sampel klepon yang anda coba manakah klepon yang baik berdasarkan 

indikator warna?  

 80% tepung ubi jalar ungu dan 20% tepung ketan 

 75% tepung ubi jalar ungu dan 25% tepung ketan 

 50% tepung ubi jalar ungu dan 50% tepung ketan 

 

Dari ketiga sampel klepon yang anda coba manakah klepon yang baik berdasarkan 

indikator rasa?  

 80% tepung ubi jalar ungu dan 20% tepung ketan 

 75% tepung ubi jalar ungu dan 25% tepung ketan 

 50% tepung ubi jalar ungu dan 50% tepung ketan 

 



 

 

 

 

Dari ketiga sampel klepon yang anda coba manakah klepon yang baik berdasarkan 

indikator tekstur?  

 80% tepung ubi jalar ungu dan 20% tepung ketan 

 75% tepung ubi jalar ungu dan 25% tepung ketan 

 50% tepung ubi jalar ungu dan 50% tepung ketan 

Pendapat Responden : 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Lampiran 3 Data Responden  

NO DAFTAR NAMA RESPONDEN USIA 
1 Wina Melia Iswari 23 Tahun  
2 Wahyu Rohmawati 22 Tahun  
3 Alma Geraldine 23 Tahun  
4 Yulia Corlina  22 Tahun  
5 Seripah  22 Tahun  
6 Tia Nur Rahayu  23 Tahun  
7 Abil 24 Tahun  
8 Wirage Win Win 26 Tahun  
9 Lia Rahmawati 23 Tahun  
10 Jeffry Akhsan 23 Tahun  
11 Muhammad Rozali 26 Tahun  
12 Beni Aditiya Ningrum 23 Tahun  
13 Tanti Yusnita Sari 23 Tahun  
14 Jupriyanto  25 Tahun  
15 Obed Faejuan  24 Tahun  
16 Yosep A. L. Laenda  24 Tahun  
17 Rizqi Nur Asiah Dawud  23 Tahun  
18 Rindi Kurnianati 23 Tahun  
19 Zafiqih Ukhtil Aisyah  24 Tahun  
20 Hayva Devara Putri  23 Tahun  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Lampiran 4 Lembar Bimbingan  
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