
 
 

52 
 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan analisis data hasil penelitian dapat diambil kesimpulan 

sebagai berikut:  

1. Berdasarkan uji anova diketahui hasil pada aspek aroma menunjukkan 

F-hitung (= 8.09) > F-tabel 5% (= 4.18), maka Ha¹ diterima. Dapat 

disimpulkan bahwa ada perbedaan yang signifikan antara Kue Lapis 

tapioka dan Kue Lapis tepung suweg dari aspek aroma.  

2. Berdasarkan uji anova diketahui hasil pada aspek rasa menunjukkan 

F-hitung (= 6.57) > F-tabel 5% (= 4.18), Ha¹ diterima. Dapat 

disimpulkan bahwa ada perbedaan yang signifikan antara Kue Lapis 

tapioka dan Kue Lapis tepung suweg dari aspek rasa.  

3. Berdasarkan uji anova diketahui hasil pada aspek warna menunjukkan 

F-hitung (= 9.41) > F-tabel 5% (= 4.18), Ha¹ diterima. Dapat 

disimpulkan bahwa ada perbedaan yang signifikan antara Kue Lapis 

tapioka dan Kue Lapis tepung suweg dari aspek warna.  

4. Berdasarkan uji anova diketahui hasil pada aspek tekstur 

menunjukkan F-hitung (= 6.90) > F-tabel 5% (= 4.18), Ha¹ diterima. 

Dapat disimpulkan bahwa ada perbedaan yang signifikan antara Kue 

Lapis tapioka dan Kue Lapis tepung suweg dari aspek tekstur.  

5. Berdasarkan uji anova diketahui hasil pada aspek kesukaan 

menujukkan F-hitung (= 11.51) > F-tabel 5% (= 4.18), Ha² diterima. 
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Dapat disimpulkan bahwa ada perbedaan yang signifikan antara Kue 

Lapis tapioka dan Kue Lapis tepung suweg dari aspek kesukaan. 

B. Saran  

Berdasarkan hasil penelitian dan pengamatan selama proses 

penelitian maka peneliti memberikan saran sebagai berikut :  

1. Untuk masyarakat, pemanfaatan Tepung Suweg peneliti 

menganjurkan untuk lebih memperhatikan karateristik Tepung Suweg 

dan karateristik jajan pasar yang tepungnya akan di substitusi dengan 

tepung suweg karena tepung suweg merupakan bahan yang tidak 

banyak diaplikasikan sebagai olahan makanan serta tepung suweg 

memiliki serat halus yang bisa menambah tekstur pada makanan yang 

menggunakan tepung suweg. 

2. Untuk peneliti selanjutnya, diharapkan dapat memperkenalkan Umbi 

Suweg dan Tepung Suweg kepada masyarakat luas, serta dapat 

menanggani karateristik Tepung Suweg lebih baik lagi agar semakin 

banyak variasi kegunaan Tepung Suweg. 
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LAMPIRAN 



 
 

 

Lampiran 1 Kuesioner Penelitian 

Kuesioner tentang penelitian “Analisis Penggunaan Tepung Suweg sebagai bahan 

substitusi Tepung Tapioka Terhadap pembuatan Kue Lapis”. 

A. Identitas Responden 

Nama    : 

Jenis Kelamin  : 

Umur    : 

B. Pertanyaan umum 

(Jawab lah pertanyaan dibawah dengan melingkari pilihan yang tersedia) 

1. Apakah saudara tahu tentang kue lapis ? 

a. Tahu 

b. Cukup Tahu 

c. Tidak Tahu 

2. Apakah saudara pernah mengkonsumsi kue lapis ? 

a. Pernah 

b. Tidak Pernah 

3. Apakah saudara menyukai kue lapis ? 

a. Suka 

b. Cukup Suka 

c. Tidak Suka 

 

 

 



 
 

 

C. Petunjuk Penilaian 

a) Petunjuk 

1. Responden diminta untuk memberikan penilaian antara kue lapis dengan 

kue lapis tepung suweg. 

2. Berikan penilaian dengan memberi tanda ceklist (V) pada kolom yang 

telah 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 

b) Daftar Pertanyaan 

Indikator Pertanyaan 

Jawaban responden 

Kue Lapis A 

 

Kue Lapis B 

 

SS S TS STS SS S TS STS 

Aroma 

Kue lapis 

memiliki aroma 

khas. 

        

Rasa 

Kue lapis 

memiliki rasa 

enak. 

        

Warna 

Kue Lapis 

memiliki warna 

yang menarik. 

        

Tekstur 

Kue lapis 

memiliki tekstur 

berlapis dan 

kenyal. 

        

Kesukaan 
Kue lapis yang 

anda sukai. 
        

 



 
 

 

Lampiran 2 Dokumentasi 

Foto Kegiatan Pengambilan Data 

    

Foto Tepung Suweg 

    



 
 

 

Foto Proses Pembuatan Kue Lapis 

      

 

 

 

 

 



 
 

 

Foto Produk Penelitian 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

Lampiran 3 Surat Pengantar Penelitian 

 



 
 

 

Lampiran 4 Lembar Bimbingan 
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