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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN  

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan dengan tiga kali eksperimen 

formula kastengel tepung tempe, didapatkan: 

1. Hasil penelitian menunjukkan bahwa tepung tempe dapat digunakan 

sebagai pengganti tepung terigu dalam pebuatan olahan kastengel. Hal ini 

juga dapat menunjukkan bahwa tepung tempe dapat digunakan sebagai 

salah satu bahan masakan inovasi baru. 

2. Berdasarkan hasil analisis tingkat kesukaan responden disimpulkan bahwa 

tingkat kesukaan responden terhadap kastengel tepung tempe : 

a. Warna  

Pada aspek warna memiliki penilaian Sangat Suka sebanyak 21 orang. 

Hal ini menunjukkan bahwa warna yang dihasilkan dari kastengel 

tepung tempe ini sudah sama seperti kastengel pada umumnya dan 

disukai oleh responden.  

b. Aroma 

Pada aspek aroma memiliki penilaian Sangat Suka sebanyak 16 orang. 

Hal ini dikarenakan aroma yang dihasilkan kastengel tepung tempe 

berasal dari keju dan butter yang dicampurkan dan disukai oleh 

responden. 
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c. Rasa 

Pada aspek rasa sebanyak 26 responden mengatakan Sangat Suka. Hal 

ini menunjukkan bahwa produk kastengel tepung tempe yang 

menggunakan resep yang sesuai sehingga menghasilkan kualitas 

kastengel yang baik. Pada percobaan ketiga ini kastengel sudah bisa 

diterima oleh responden.  

d. Tekstur  

Pada aspek tekstur kastengel tepung tempe memiliki tekstur yang 

renyah sehingga responden memberikan penilaian Sangat Suka 

sebanyak 16 orang yang berarti responden menyukai kastengel dari 

segi tekstur.  

B. Saran  

Berdasarkan hasil penelitian dan kesimpulan diatas, peneliti memiliki beberapa 

saran bagi peneliti yang akan melanjutkan dan mengembangkan penelitian ini 

lebih lanjut. Saran yang diberikan bertujuan agar produk yang dihasilkan akan 

menjadi produk yang lebih baik. 

1. Dalam proses pembuatan tepung tempe sebaiknya tempe dikeringan 

hingga benar-benar kering agar tepung tempe lebih tahan lama dan tidak 

berbau apek.   

2. Tepung tempe jika disimpan terlalu lama akan menimbulkan rasa asam. 

Sebaiknya tepung tempe disimpan diwadah yang kedap udara agar tahan 

lebih lama.  
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3. Pada adonan kastengel sebaiknya menggunakan butter saja tanpa 

tambahan margarin agar tekstur kastengel terasa lebih renyah. 

4. Pada pembuatan kastengel sebaiknya ditambahkan susu bubuk agar aroma 

tempe tidak terlalu menyengat.  

5. Dalam proses pengadonana sebaiknya adonan jangan terlalu ditekan agar 

tekstur kastengel tidak padat.  
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Lampiran 1  

Surat Permohonan Penelitian 

  



 
 

 

 

Lampiran 2  

KUESIONER PENELITIAN  

EKSPERIMEN PEMBUATAN KASTENGEL TEPUNG TEMPE SEBAGAI 

PENGGANTI TEPUNG TERIGU 

Berikut ini adalah kuesioner yang berkaitan dengan penelitian tentang 

“EKSPERIMEN PEMBUATAN KASTENGEL TEPUNG TEMPE SEBAGAI 

PENGGANTI TEPUNG TERIGU”. Oleh karena itu di sela-sela kesibukan anda, 

saya memohon dengan hormat kesedian anda untuk dapat mengisi kuesioner 

berikut ini. Atas kesediaan dan partisipasi anda sekalian untuk mengisi kuesioner 

yang ada, saya ucapkan banyak terima kasih.  

IDENTITAS RESPONDEN 

Nama   :  

Jenis Kelamin : 

Umur   :  

DAFTAR KUESIONER 

Petunjuk Penilaian  

a. Untuk mengetahui tanggapan,  responden diminta untuk mencicipi sampel 

kastengel yang sudah disediakan.  

b. Bacalah pertanyaan dengan teliti tanpa ada yang terlewat. Isi dengan 

memberikan tanda ceklis () pada jawaban yang akan saudara pilih. 

c. Adapun skala penilaian dalam jawaban sebagai berikut: 

 



 
 

 

 

 

NO. ASPEK KATEGORI 

1 WARNA 

Sangat Menarik 

(SM) 

Menarik 

(M) 

Tidak 

Menarik 

(TM) 

Sangat Tidak 

Menarik 

(STM) 

4 3 2 1 

2 AROMA 

Sangat Harum 

(SH) 

Harum 

(H) 

Tidak 

Harum 

(TH) 

Sangat Tidak 

Harum 

(STH) 

4 3 2 1 

3 RASA 

Sangat Enak 

(SE) 

Enak 

(E)  

Tidak 

Enak 

(TE) 

Sangat Tidak 

Enak 

(STE) 

4 3 2 1 

4 TEKSTUR 

Sangat Renyah 

(SR) 

Renyah 

(R) 

Tidak 

Renyah 

(TR) 

Sangat Tidak 

Renyah  

(STR) 

4 3 2 1 

 

Tabel Penilaian  

Keterangan Pilihan Jawaban : 

SS  : Sangat Suka 

S : Suka 

TS  : Tidak Suka 

STS  : Sangat Tidak Suka 

No. Pernyataan  
Pilihan Jawaban  

SS S TS STS 

1. 
Kastengel tepung tempe memiliki 

warna yang menarik. 
    

2. 
Kastengel tepung tempe memiliki 

aroma yang sedap.  
    

3. 
Kastengel tepung tempe memiliki 

rasa yang enak.  
    

4. 
Kastengel tepung tempe memiliki 

tekstur renyah / rapuh. 
    

Komentar atau tanggapan responden terhadap produk : 



 
 

 

 

Lampiran 3  

Daftar Nama Responden  

No Nama Jenis Kelamin  Usia 

1 Afifah  Perempuan 22 

2 Intan  Perempuan 19 

3 Ismi Perempuan 20 

4 Wahyu Laki-laki 23 

5 Yoga Laki-laki 22 

6 Arien Perempuan 23 

7 Ahmad Laki-laki 21 

8 Hani Perempuan 20 

9 Arfian  Laki-laki 21 

10 Satrio Laki-laki 20 

11 Anis Perempuan 22 

12 Winda Perempuan 22 

13 Arnas Laki-laki 21 

14 Laila Perempuan 24 

15 Salwa Perempuan 19 

16 Zahra Perempuan 22 

17 Deslin  Perempuan 22 

18 Ayu Perempuan 22 

19 Putri Perempuan 25 

20 Anggita Perempuan 24 

21 Fahmi Perempuan 22 

22 Ahmad Laki-laki 23 

23 Putra Laki-laki 26 

24 Cahyo Laki-laki 25 

25 Dika Laki-laki 23 

26 Surya Laki-laki 22 

27 Handika  Laki-laki 22 

28 Egi  Laki-laki 23 

29 Fajar Laki-laki 24 

30 Daniel  Laki-laki 25 

 

  



 
 

 

 

Lampiran 4 

Hasil Data Penelitian Uji Kesukaan Responden 

Eksperimen Kastengel Tepung Tempe 

Panelis  Warna Aroma Rasa Tekstur  

1 4 2 3 3 

2 4 4 4 4 

3 4 4 4 4 

4 4 4 4 4 

5 4 4 3 4 

6 4 4 4 4 

7 4 4 4 4 

8 3 3 4 4 

9 4 4 4 4 

10 4 4 4 4 

11 3 2 2 3 

12 3 3 2 3 

13 4 3 4 4 

14 4 4 4 4 

15 4 4 4 4 

16 4 4 4 4 

17 4 4 4 3 

18 4 3 4 3 

19 3 3 4 3 

20 4 3 4 4 

21 4 4 4 4 

22 4 4 4 4 

23 4 3 4 4 

24 3 3 4 4 

25 4 4 4 4 

26 3 3 4 4 

27 3 3 4 3 

28 3 3 4 3 

29 4 3 4 4 

30 3 4 4 3 

Jumlah  111 104 114 111 

 

  



 
 

 

 

Lampiran 5  

Lembar Bimbingan 
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