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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

Berdasarkan hasil penalitiaan dan pembahasan, dapat diambil 

kesimpulan dan saran sebagai berikut :  

A. Kesimpulan  

berdasarkan analisis data hasil penelitian dapat di ambil kesimpulan 

sebagai berikut : 

1. Berdasarkan uji friedman data karakteristik diperoleh hasil bahwa ada 

perbedaan tingkat kesukaan dari hasil ekspeimen antara sampel A dan 

sampel B ditinjau dari aspek rasa, aroma, tekstur, warna dan hasil. 

Karena semua hasil uji friedman menunjukkan hasil nilai signifikasi, 

yang menunjukkan komposisi yang terbaik ialah mandarin cake yang 

menggunakan tepung terigu / gluten. 

2. Dengan mengganti tepung terigu menjadi tepung singkong pada 

sampel dapat menyebabkan adanya perbedaan tingkat kesukaan 

konsumen dari segi rasa, aroma, teksturm warna dan juga hasil. 

3. Karena tepung singkong merupakan gluten free, maka tepung 

singkong akan lebih cocok bila digunakan untuk makanan yang tidak 

terlalu memerlukan kadar gluten yang tinggi contohnya seperti 

pembuatan brownis atau cookies. 
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B. Saran  

1. Perlu diperhatikan saat melalukan proses pembuatan mandarin cake, 

saat mengaduk adonan kecepatan mixer harus diperhatikan sebelum 

dan sesudah penambahan tepung dan margarin. 

2. Setelah proses pengadukan jangan biarkan adonan terlalu lama, 

baiknya adonan langsung di proses yaitu di oven, karna jika didiamkan 

diluar terlalu lama akan berpengaruh pada adonan, biasanya adonan 

akan turun dan bantat. 

3. Jika ingin membuat mandarin cake dua lapis dengan lapis original dan 

coklat maka buatlah dua adonan yang terpisah, jangan membuat satu 

adonan. Jika hanya dibuat satu adonan maka akan berpengaruh pada 

adonan yang kedua karna terlalu  banyak terkena proses pengadukan. 

4. Perlu diperhatikan suhu oven untuk memanggang dengan waktu yang 

tepat. 

5. Semakin banyak kuning telur dapat membuat mandarin cake lebih 

bagus dan lezat lagi karana memiliki tekstur yang akan semakin 

lembut. 

6. Dengan adanya experiment produk mandarin cake dengan 

mengunakan bahan dasra bebas gluten ini semoga dapat bermanfaat 

dan inspirasi untuk menciptakan menu-menu baru yang bebas gluten 

bagi pencinta makanan pastry bakery tetapi bermasalah dengan gluten 

dan mungkin yang ingin hidup lebih sehat lagi. 
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7. Hidup lebih sehat dengan menciptakan inovasi-inovasi menu baru 

yang sesuai dengan kebutuhan diri sendiri. 
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LAMPIRAN 

  



 
 

 
 

Petunjuk Pengisian Kuesioner 

Pilihlah jawaban sesuai dengan pilihan anda dengan memberikan tanda ( ) pada kolom 

yang tersedia 

Identitas Responden  

Nama     : 

Jenis Kelamin  :  Pria 

    Wanita 

Usia   : 17 – 20 Tahun 

    20 - 30 Tahun 

    30 – 40 Tahun 

Pendidikan  : Mahasiswa STP AMPTA 

     Alumni STP AMPTAS  

Adapun skor pada skala pengukuran yang harus diberikan untuk menjawab pernyataan 

dari kuesioner adalah sebagai berikut : 

Kompensasi ( X1 ) 

1. Sangat Setuju ( SS )  = 4 

2. Setuju ( S )   = 3 

3. Tidak Setuju ( TS )  = 2 

4. Sangat Tidak Setuju ( STS ) = 1 



 
 

 
 

 

 

 

 

  

No Pernyataan Jawaban 

SS S TS STS 

1 Tekstur pada produk 
A sangat lembut dan 
baik 

    

2 Aroma pada produk A 
wangi dan sedap 

    

3 Rasa pada produk A 
enak dan memuaskan 

    

4 Warna pada produk A 
cantik dan hidup  

    

5 Hasil dari produk A 
memuaskan dan baik 

    

No Pernyataan Jawaban 

SS S TS STS 

1 Tekstur pada produk 
B sangat lembut dan 
baik 

    

2 Aroma pada produk B 
wangi dan sedap 

    

3 Rasa pada produk B 
enak dan memuaskan 

    

4 Warna pada produk B 
cantik dan hidup  

    

5 Hasil dari produk B 
memuaskan dan baik 

    



 
 

 
 

Bahan – Bahan Mandarin Cake 

1. Telur  

 

2. Tepung Terigu  

 
3. Tepung Singkong 

 



 
 

 
 

4. Margarine  

 
5. Gula Pasir 

 
6. Vanilli  

 

7. Choclatte Powder 

 



 
 

 
 

 

8. Choclatte Pasta 

 
9. Fresh Milk 

 
10. SP 

 
 

 

 

 



 
 

 
 

Mandarin Cake 

 

1. Saat Sedang Dipanggang 

 

2. Dilapisi  

        

3. Sample 
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