
BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

 

Penelitian Konsumen dalam pembuatan pempek udang rebon dengan 

singkong sebagai bahan subtitusi tepung terigu yang meliputi indikator 

Tekstur memiliki  rata-rata sebesar 2.8, indikator Rasa memiliki rata-rata 

sebesar 3.4, dan indikator Aroma memiliki rata-rata 3.7. dapat disimpulkan 

sebagai berikut: 

1. Indikator Aroma memiliki nilai rata rata tertinggi dengan nilai 3.7, hal 

ini bearti partisipan suka dengan produk pempek udang rebon singkong 

subtitusi tepung terigu karena aroma dari pempek udang rebon memang 

memiliki ciri khas bau udang yang wangi dan tidak terlalu menyengat 

sehingga partisipan tidak merasa aroma dari pempek udang rebon lebih 

enak di bandingkan dengan pempek pada umumnya. 

2. Indikator Rasa memiliki nilai rata-rata 3.4, hal ini bearti partisipan rata- 

rata menyukai produk pempek udang rebon singkong sebagai subtitusi 

tepung terigu karena pempek udang rebon memiliki rasa yang sangat 

khas yaitu perpaduan antara udang rebon yang tidak terlalu amis dengan 

gurih-nya singkong yang tidak akan ada ditemui di pempek pada 

umumnya. 

3. Indikator Tekstur memiliki nilai rata-rata terendah dengan nilai 2.8, hal 

ini bearti partisipan kurang menyukai tekstur dari pempek udang rebon 



singkong sebagai subtitusi tepung terigu karena jika pempek udang rebon 

terlalu lama didiamkan di tempat suhu ruangan akan mudah mengeras 

dikarenakan penggunaan singkong pada pempek dan minimnya 

penggunaan tepung tapioka hal ini dilakukan untuk mempertahankan 

rasa dari singkong tersebut. 

B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang disampaikan diatas, maka penulis 

memberi saran sebagai berikut: 

1. Perlu adanya tindak lanjut terhadap penelitian ini karena belum 

mengungkapkan spesifik kandungan gizi, seperti analisis energi, 

kandungan protein, karbohidrat, serta kandungan lainya yang terdapat 

pada produk pempek udang rebon dengan singkong sebagai subtitusi 

tepung terigu. 

2. Adanya eksperimen pada produk olahan lainnya yang menggunakan 

singkong sebagai bahan subtitusi, untuk lebih memanfaatkan bahan 

pangan lokal. 
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KUESIONER PENELITIAN 

Nama   :  

Jenis Kelamin  : 

Tanggal   : 

Sampel  : Pempek Singkong Udang rebon 

Petunjuk   : 

Di hadapan saudara sudah terdapat sampel pempek singkong. Saudara diminta 

untuk memberikan penilaian uji kwsukaan berdasarkan indikator 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 

 

 

  Alif Farhan Yuta 

   317101104 

 

 

 

 

 



 
 

1. Responden diminta untuk mencicipi sempel produk pempek singkong 

dengan udang rebon 

2. Bacalah dengan saksama setiap pertanyaan dan seluruh alternatif jawaban 

yang tersedia. 

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

isi hati dan dengan memberi tanda ( √ ) pada kotak jawaban yang tersedia.\ 

4. Skala penilaian dibuat dengan kriteria: 

Sangat Suka (SS)    4 

Suka (S)    3 

Tidak Suka (TS)    2 

Sangat Tidak Suka (STS)   1 

 a. Pempek memiliki aroma yang khas udang rebon  

  Sangat Suka 

  Suka 

  Tidak Suka 

  Sangat Tidak Suka 

b. Pempek memiliki rasa udang rebon yang lebih dominan 

  Sangat Suka 

  Suka 

  Tidak Suka 

  Sangat Tidak Suka 

 

 



 
 

 

 

c. Pempek memiliki tekstur yang kenyal khas pempek 

  Sangat Suka 

  Suka 

  Tidak Suka 

  Sangat Tidak Suka 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Lampiran 1 Sertifikat OJT 

 

 

 

 

 



 
 

Lampiran 2 Lembar Bimbingan 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Lampiran 3 Kuesioner Penelitian 

 

FORMULIR PENILAIAN UJI KESUKAAN 

Nama   :  

Jenis Kelamin  : 

Tanggal   : 

Sampel  : Pempek Singkong Udang rebon 

Petunjuk   : 

Di hadapan saudara sudah terdapat sampel pempek singkong. Saudara diminta 

untuk memberikan penilaian uji kwsukaan berdasarkan indikator 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 

 

 

  Alif Farhan Yuta 

   317101104 

 

 

 

 



 
 

LEMBAR PENILAIAN 

 

Keterangan :  

SS = Sangat Suka, diberikan skor 4 

S  = Suka, diberikan skor 3 

TS       = Tidak Suka, diberikan skor 2 

STS     = Sangat Tidak Suka, diberikan skor 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

No Pernyataan Tanggapan Responden 

SS S TS STS 

1 Aroma     

 Khas Pempek 

Singkong Udang 

Rebon 

    

2 Rasa     

 Gurih Khas Pempek 

Singkong Udang 

Rebon 

    

3 Tekstur     

 Kenyal Khas Pempek 

Singkong Udang 

Rebon 

    



 
 

Lampiran 4 Data Hasil Penelitian 

 

DAFTAR NAMA RESPONDEN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

No Nama Jenis 

Kelamin 

Pekerjaan 

1 Afif Afitasari Perempuan Mahasiswa 

2 Andi Yunandi Laki-Laki Mahasiswa 

3 Chairul Laki-Laki Mahasiswa 

4 Deni  Laki-Laki Mahasiswa 

5 Dian Febriani Perempuan Mahasiswa 

6 Galih Arta Laki-Laki Mahasiswa 

7 Muhammad Ruslan Laki-Laki Mahasiswa 

8 Novan Nugraha Laki-Laki Mahasiswa 

9 Natasya Perempuan Mahasiswa 

10 Pangestu Adi Putra Laki-Laki Mahasiswa 

11 Fajar Bagaskoro Laki-Laki Supervisor 

12 Muhammad Umar Laki-Laki Staf Kitcheen 

13 Pupun Setiawan Laki-Laki Staf Kitcheen 

14 Darisa Puspitasari Perempuan Staf Kitcheen 

15 Reni  Perempuan Penjual Pempek 



 
 

REKAPITULASI HASIL PENELITIAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Responden Tekstur Aroma Rasa 

1 3 4 4 

2 2 4 4 

3 3 4 3 

4 3 3 4 

5 2 3 4 

6 3 4 3 

7 3 4 3 

8 3 4 3 

9 2 3 3 

10 3 3 4 

11 2 4 3 

12 3 4 4 

13 3 4 3 

14 3 4 3 

15 3 3 3 

Total 40 53 48 



 
 

Lampiran 5 Hasil SPSS Karakteristik Responden 

 

 

Jenis Kelamin 

 Fecuency Percent Valid 

percent 

Cumulative 

percent 

Valid Perempuan 6 42.9 100.0 

 Laki laki 9 57.1 57.1 

 Total 15 100.0  

 

 

 

Pekerjaan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Frecuency Percent Valid 

percent 

Cumulative 

percent 

Valid Mahasiswa 10 75.0 75.0 

 Penjual 

pempek 

5 25.0 25.0 

 Total 15 100.0 100.0 



 
 

Lampiran 6 Hasil SPSS Uji Mean 

 

 

 

Statistics 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Jenis 

kelamin 

Pekerjaan Tekstur Aroma Rasa 

N Valid 

Missing 

15 

0 

15 

0 

15 

0 

15 

0 

15 

0 

Mean 1.43 1.11 2.8 3.7 3.4 

Std.Error of 

Mean 

.085 

 

.068 .154 .147 .103 

      

Median 1.00 1.00 2.00 2.00 2.00 

Mode 1 1 3 3 4 

Std. 

Deviation 

.502 .404 .910 .868 .611 

Variance .252 .163 .829 .753 .373 

Range 1 2 3 3 4 

Minimum 1 1 2 2 2 

Maximum 2 2 4 4 4 

Sum 15 15 42 55 51 



 
 

Lampiran 7 Hasil SPSS Berdasarkan Aroma, Rasa, dan Tekstur 

 

 

Aroma 

Valid Frequency Maximum 

value 

Cummulative 

Percent 

Sangat Suka 10 40  

Suka 5 15  

Total 15 55 3.7 

 

Rasa 

Valid Frequency Maximum 

Value 

Cummulative 

Percent 

Sangat Suka 6 24  

Suka 9 27  

Total 15 51 3.4 

 

Tekstur 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Valid Frequency Maximum 

value 

Cumulative percent 

Suka 12 36  

Tidak Suka 3 6  

Total 15 42 2.8 



 
 

Lampiran 8 Surat Permohonan Penelitian 

 

 


