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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan terhadap penggunaan 

tepung tempe sebagai bahan baku pada pembuatan sponge cake yang 

ditinjau dari aspek rasa, aroma, tekstur dan warna maka terdpat beberapa 

indikator dengan hasil analisis data dapat disimpulkan bahwa :   

1. Rasa  

Pembuatan sponge cake dengan bahan baku tepung tempe ini 

menghasilkan rasa yang enak dan manis. Dari aspek rasa yang didapat 

dari panelis, aspek rasa memiliki nilai 4 sebanyak enam orang. Hal ini 

menunjukkan bahwa produk sponge cake tepung tempe yang 

menggunakan resep kedua dari percobaan produk dapat diterima oleh 

panelis. Hasil Uji One Sample T test pada aspek rasa menunjukkan t 

hitung > t tabel yaitu 2,071 > 1,761, dengan demikian ha diterima dan 

ho ditolak Artinya terdapat perbedaan tingkat kesukaan (konsumen) 

terhadap sponge cake tepung tempe dan sponge cake tepung terigu 

dari aspek rasa. 

2. Aroma  

Aroma yang dihasilkan dari pembuatan sponge cake berbahan 

baku tepung tempe ini cukup harum khas cake meskipun masih ada 

sedikit aroma tempe. Peneliti menggunakan perisa vanilla agar supaya 

aroma menyengat khas tempe berkurang. Dari aspek aroma yang 
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didapat dari panelis, aspek aroma memiliki penilaian yang cukup baik 

dari panelis yaitu dengan nilai 3 sebanyak sepuluh orang. Hasil Uji 

One Sample T test pada aspek aroma menunjukkan t hitung > t tabel 

nilai t hitung menunjukkan angka lebih besar dari t tabel yaitu 2,619 > 

1,761 dengan demikian ha diterima dan ho ditolak. Artinya terdapat 

perbedaan tingkat kesukaan (konsumen) terhadap sponge cake tepung 

tempe dan sponge cake tepung terigu dari aspek aroma. 

3. Tekstur  

Dari aspek tekstur sponge cake berbahan dasar tepung tempe 

memiliki tekstur yang sedikit lembut, berongga dan lebih padat namun 

tidak kasar dibandingkan dengan sponge cake tepung terigu. Penilaian 

dari panelis untuk aspek tekstur sebanyak 13 orang pada nilai 4. Hasil 

Uji One Sample T test pada aspek tekstur menunjukkan t hitung > t 

tabel nilai t hitung menunjukkan angka lebih besar dari t tabel yaitu 

9,576 > 1,761 dengan demikian ha diterima dan ho ditolak. Artinya 

terdapat perbedaan tingkat kesukaan (konsumen) terhadap sponge 

cake tepung tempe dan sponge cake tepung terigu dari aspek tekstur. 

4. Warna   

Warna yang dihasilkan dari tepung tempe ini berwarna kuning 

pekat kecoklatan, tidak mencolok dibandingkan dengan olahan sponge 

cake tepung terigu dengan bahan baku tepung terigu yang memiliki 

warna kuning terang khas cake. Dari aspek penilaian panelis, aspek 

warna ini memiliki nilai 3 sebanyak 11 orang. Hasil Uji One Sample T 
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test pada aspek warna menunjukkan t hitung < t tabel. Nilai t hitung 

menunjukkan angka lebih besar dari t tabel yaitu -1,000 < 1,761, 

dengan demikian ha ditolak dan ho diterima. Artinya tidak terdapat 

perbedaan tingkat kesukaan (konsumen) terhadap sponge cake tepung 

tempe dan sponge cake tepung terigu dari aspek warna. 

B. Saran  

Adapun saran yang dapat peneliti berikan terkait hasil penelitian dan 

pembahasan pada penelitian ini yaitu sebagai berikut : 

1. Pada saat proses pengeringan tempe dalam proses pembuatan tepung 

tempe, harus benar-benar memperoleh panas terik agar supaya tepung 

tempe yang dihasilkan tidak berbau apek dan tidak lembab dan dapat 

kering sempurna.  

2. Untuk memperoleh aroma khas cake tanpa adanya dominasi khas 

tempe maka perlu penambahan perisa vanilla dan susu bubuk dengan 

takaran yang lebih banyak agar dapat menyamarkan aroma khas 

tempe dan lebih harum, akan tetapi tidak berlebihan dari takaran yang 

seharusnya.  

3. Penggunaan kuning telur yang lebih banyak daripada putih telur akan 

memperbaiki kualitas tekstur sponge cake tepung tempe supaya lebih 

lembut. 

4. Untuk menambah daya tarik, sponge cake dengan bahan baku tepung 

tempe bisa ditambahkan pewarna supaya warna yang dihasilkan lebih 

menarik. 
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5. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh peneliti terhadap sponge 

cake berbahan dasar tepung tempe, perlu adanya eksperimen produk 

inovatif lainnya seperti olahan kue kering berbahan dasar tepung 

tempe, melihat jenis tepung yang rendah gluten. Sehingga produk 

yang dihasilkan tidak monoton dan dapat diterima di masyarakat. 
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LAMPIRAN 1 

SURAT PENGANTAR PENELITIAN 

  



 
  

 
 

 

  



 
  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 2 

KUESIONER PENELITIAN 

  



 
  

 
 

Formulir Penilaian Uji Indrawi Pada Eksperimen Pembuatan Sponge Cake 

Subtitusi Tepung Tempe 

 

Sehubungan dengan penyusunan skripsi dengan judul yang telah disebutkan 

diatas, maka dengan hormat, saya: 

Nama  : Fina Aprilia 

Nim  : 318101281 

A. Identitas Responden 

Nama Responden  : 

Jenis Kelamin / Usia  : 

Tanggal Penilaian  : 

B. Petunjuk Penilaian 

1. Responden diminta untuk mencicipi sempel produk sponge cake. 

2. Bacalah dengan saksama setiap pertanyaan dan seluruh alternatif 

jawaban yang tersedia. 

3. Pilihlah alternatif jawaban yang paling tepat dan betul-betul sesuai 

dengan perasaan (kepekaan) dan dengan memberi tanda (√) pada kotak 

jawaban yang tersedia. 

  



 
  

 
 

Lembar Penilaian Responden 

Sponge Cake yang menggunakan tepung tempe 

Dimohon kesediaan saudara/i untuk dapat memusatkan perhatian dalam menilai 

sponge cake tepung tempe dan sponge cake tepung terigu (sebagai pembanding). 

Saudara/i diminta menilai berdasarkan aspek rasa, aroma, tekstur dan warna 

berdasarkan perasaan (kepekaan) saudara/i. Kesediaan dan kejujuran saudara/i 

akan sangat berguna bagi saya. 

Berilah tanda (√) centang pada kolom sampel dibawah ini dan berikan pendapat 

saudara/i sesuai dengan penilaian Saudara/i. 

Aspek Kriteria Skor Sampel 

Sponge Cake 

Tepung Tempe 

Sponge Cake 

Tepung Terigu 

Rasa Enak (E) 4   

Cukup Enak (CE) 3   

Kurang Enak (KE) 2   

Sangat Kurang Enak 

(SKE) 

1   

Aroma Harum (H) khas cake 4   

Cukup Harum (CH) 

khas cake 

3   

Kurang Harum (KH) 

khas cake 

2   

Sangat Kurang Harum 

(SKH) khas cake 

1   

Tekstur Lembut (L) 4   

Cukup Lembut (CL) 3   

Kurang Lembut (KL) 2   

Tidak Lembut (TL) 1   

Warna Menarik (M) 4   

Cukup Menarik (CM) 3   

Kurang Menarik 

(KM) 

2   

Tidak Menarik (TM) 1   

 

  



 
  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 3 

TABEL KISI-KISI RESPONDEN 

  



 
  

 
 

EKSPERIMEN: PEMBUATAN SPONGE CAKE SUBTITUSI TEPUNG TEMPE  

RESPONDEN ASPEK 

RASA AROMA TEKSTUR WARNA 

E CE KE SKE H CH KH SKH L CL KL TL M CM KM TM 

1  √    √   √      √  

2   √   √   √     √   

3  √    √   √      √  

4 √    √     √    √   

5  √    √   √     √   

6 √    √     √    √   

7  √    √   √     √   

8 √     √   √    √    

9  √   √    √     √   

10  √    √   √     √   

11 √     √   √     √   

12 √    √    √      √  

13  √   √    √     √   

14  √    √   √     √   

15 √     √   √     √   

 

  



 
  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 4 

DOKUMENTASI  

  



 
  

 
 

Dokumentasi Peneliti pada saat Proses Penelitian (Eksperimen) 

 

 
  



 
  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 5 

LEMBAR BIMBINGAN 
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