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BAB V 

KESIMPULAN DAN REKOMENDASI 

A. Kesimpulan 

Penilaian konsumen dalam pembuatan wingko babat dengan singkong 

ketan sebagai bahan substitusi dari tepung beras ketan yang meliputi indikator 

rasa memiliki rata-rata sebesar 4.46, indikator warna bagian luar memiliki rata-

rata sebesar 4.29,  indikator tekstur memiliki rata-rata sebesar 4.23, indikator 

aroma memiliki rata-rata sebesar 4.20, dan indikator warna bagian dalam 

memiliki rata-rata sebesar 3.97. 

Indikator rasa memiliki nilai rata-rata tertinggi dengan nilai sebesar 4,46. 

Hal ini berarti responden suka dengan produk wingko babat dengan singkong 

ketan sebagai bahan substitusi dari tepung beras ketan yang ditinjau dari segi 

warna, aroma, tekstur, dan rasa. 

B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah disampaikan diatas, maka penulis 

memberikan saran sebagai berikut : 

Perlu adanya tindak lebih lanjut dalam penelitian ini karena belum 

mengungkapkan spesifik tentang kadungan gizi, seperti analisis energi, 

kandungan protein, karbohidrat, serta kandungan lainnya yang terdapat pada 

produk wingko babat dengan singkong ketan sebagai bahan substitusi tepung 

beras ketan. 
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Adanya eksperimen pada produk olahan lainnya yang menggunakan 

singkong sebagai bahan substitusi, untuk lebih memanfaatkan bahan pangan 

lokal.
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LAMPIRAN 

  



 
 

 
 

Lampiran 1 Surat Permohonan Penelitian 

  



 
 

 
 

Lampiran 2 Kuesioner Penelitian 

FORMULIR PENILAIAN UJI KESUKAAN 

Nama   :  

Jenis Kelamin  : 

Tanggal  : 

Sampel  : Wingko Singkong 

Petunjuk  : 

Di hadapan saudara sudah terdapat sampel wingko singkong. Saudara 

diminta untuk memberikan penilaian uji kwsukaan berdasarkan indikator warna, 

tekstur, aroma, dan rasa dengan memberikan tanda CEKLIS (√) pada kolom yang 

tersedia. Penelitian ini tidak akan menimbulkan akibat yang merugikan bagi 

saudara/i.  

Atas Perhatian dan kesediaan saudara/i menjadi responden untuk 

menyelesaikan Skripsi sebagai syarat untuk kelulusan, saya ucapkan terimakasih.  

 

 

Peneliti 

 

 

 

Dyah Ayu Utari 

NIM : 317101111 

  



 
 

 
 

LEMBAR PENILAIAN 

 

Keterangan : 

SS = Sangat Suka, diberikan skor 5 

S = Suka, diberikan skor 4 

CS = Cukup Suka, diberikan skor 3 

KS = Kurang Suka, diberikan skor 2 

TS = Tidak Suka, diberikan skor 1 

  

SS S CS KS TS

1 Warna Bagian Luar

Coklat cerah

2 Warna Bagian Dalam

Putih cerah

3 Tekstur

Kenyal khas wingko

4 Aroma

Khas wingko

5 Rasa

Manis dan Gurih khas wingko

Pernyataan
Tanggapan Responden

No.



 
 

 
 

Lampiran 3 Data Hasil Penelitian 

DAFTAR RESPONDEN 

NO Nama Jenis Kelamin Pekerjaan

1 Afif Afitasari Perempuan Mahasiswa

2 Alif Farhan Yuta Laki-laki Mahasiswa

3 Azlina Perempuan Mahasiswa

4 Chusnul Pratiwi Perempuan Mahasiswa

5 Deni Krismantoro Laki-laki Mahasiswa

6 Dhebi Dylan Hadianti Perempuan Mahasiswa

7 Diajeng Puspitasari Perempuan Mahasiswa

8 Dian Afrini Perempuan Mahasiswa

9 Dian Puspita Rini Perempuan Mahasiswa

10 Dicky Laki-laki Mahasiswa

11 Engki Laki-laki Mahasiswa

12 Fajri Laki-laki Mahasiswa

13 Galih Artha Yuda Laki-laki Mahasiswa

14 Gracia Birgita Perempuan Mahasiswa

15 Heni Susilawati Perempuan Dosen

16 Hermawan Prasetya Laki-laki Dosen

17 Juliana Ardira Perempuan Mahasiswa

18 Mardiansyah Suni Laki-laki Mahasiswa

19 Mila Novitasari Perempuan Mahasiswa

20 Muhamad Fachrul Rahman Laki-laki Mahasiswa

21 Muhamad Ruslan Laki-laki Karyawan

22 Natasya Perempuan Mahasiswa

23 Novan Nugraha A Laki-laki Mahasiswa

24 Novira Adinda Restana Perempuan Mahasiswa

25 Pangestu Adi Putra S Laki-laki Mahasiswa

26 Rahmadani Perempuan Mahasiswa

27 Raodhotul Jannah Perempuan Mahasiswa

28 Ria Mey Triana Perempuan Mahasiswa

29 Riski F. Hukum Laki-laki Mahasiswa

30 Sayid Abdul Aziz Laki-laki Mahasiswa

31 Siti Amalia Noviana Perempuan Mahasiswa

32 Vina Adelia Perempuan Mahasiswa

33 Violetta Kanya Hindiningtyas Perempuan Mahasiswa

34 Widaryanto Laki-laki Mahasiswa

35 Windi Mareta Perempuan Mahasiswa



 
 

 
 

 

REKAPITULASI HASIL PENILAIAN 

 

 

 

 

1 4 5 4 4 4

2 4 4 5 5 5

3 3 4 5 5 5

4 4 4 3 4 4

5 4 3 2 4 4

6 4 4 5 5 5

7 5 5 4 4 5

8 5 5 4 3 3

9 5 4 5 5 5

10 4 4 4 5 4

11 4 3 5 5 4

12 4 3 5 5 5

13 3 4 5 4 5

14 5 4 4 3 4

15 4 4 5 4 4

16 5 4 5 2 5

17 4 4 5 5 4

18 4 4 3 3 4

19 5 4 5 5 5

20 4 5 3 4 4

21 5 4 5 5 5

22 4 3 4 3 5

23 3 4 4 3 5

24 5 3 2 4 5

25 4 4 5 5 4

26 5 4 5 5 5

27 4 4 3 3 3

28 5 5 5 4 5

29 5 4 5 5 4

30 5 4 4 5 5

31 5 5 5 5 5

32 4 4 4 4 4

33 4 4 3 4 4

34 3 3 4 3 4

35 5 3 4 5 5

Total 150 139 148 147 156

Responden Tekstur Aroma Rasa
Warna Bagian 

Dalam

Warna Bagian 

Luar



 
 

 
 

Lampiran 4 Hasil SPSS Karakteristik Responden 

 

Jenis Kelamin 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Perempuan 20 57.1 57.1 57.1 

Laki-laki 15 42.9 42.9 100.0 

Total 35 100.0 100.0  

 

 

Pekerjaan 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Mahasiswa 32 91.4 91.4 91.4 

Dosen 2 5.7 5.7 97.1 

Karyawan 1 2.9 2.9 100.0 

Total 35 100.0 100.0  

 

  



 
 

 
 

Lampiran 5 Hasil SPSS Uji Mean 

 

Statistics 

 

Jenis 

Kelamin Pekerjaan 

Warna 

Bagian Luar 

Warna 

Bagian Dalam Tekstur Aroma Rasa 

N Valid 35 35 35 35 35 35 35 

Missing 0 0 0 0 0 0 0 

Mean 1.43 1.11 4.29 3.97 4.23 4.20 4.46 

Std. Error of 

Mean 
.085 .068 .113 .104 .154 .147 .103 

Median 1.00 1.00 4.00 4.00 4.00 4.00 5.00 

Mode 1 1 4 4 5 5 5 

Std. 

Deviation 
.502 .404 .667 .618 .910 .868 .611 

Variance .252 .163 .445 .382 .829 .753 .373 

Range 1 2 2 2 3 3 2 

Minimum 1 1 3 3 2 2 3 

Maximum 2 3 5 5 5 5 5 

Sum 50 39 150 139 148 147 156 

 

  



 
 

 
 

Lampiran 6 Hasil SPSS Berdasarkan Indikator 

 

Warna Bagian Luar 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Cukup Suka 4 11.4 11.4 11.4 

Suka 17 48.6 48.6 60.0 

Sangat Suka 14 40.0 40.0 100.0 

Total 35 100.0 100.0  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Warna Bagian Dalam 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Cukup Suka 7 20.0 20.0 20.0 

Suka 22 62.9 62.9 82.9 

Sangat Suka 6 17.1 17.1 100.0 

Total 35 100.0 100.0  

 

 
 

 

  



 
 

 
 

 

Tekstur 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Kurang Suka 2 5.7 5.7 5.7 

Cukup Suka 5 14.3 14.3 20.0 

Suka 11 31.4 31.4 51.4 

Sangat Suka 17 48.6 48.6 100.0 

Total 35 100.0 100.0  

 

 
 

 
 

  



 
 

 
 

 

Aroma 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Kurang Suka 1 2.9 2.9 2.9 

Cukup Suka 7 20.0 20.0 22.9 

Suka 11 31.4 31.4 54.3 

Sangat Suka 16 45.7 45.7 100.0 

Total 35 100.0 100.0  

 

 
 

  



 
 

 
 

 

Rasa 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Cukup Suka 2 5.7 5.7 5.7 

Suka 15 42.9 42.9 48.6 

Sangat Suka 18 51.4 51.4 100.0 

Total 35 100.0 100.0  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 7 Lembar Bimbingan 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 8 Dokumentasi 
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