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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

       Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasannya, dapat diambil kesimpulan 

dan saran sebagai berikut : 

A. Kesimpulan 

Dari sebanyak 30 responden es krim tape singkong yang telah dipilih 

berdasarkan kriteria tertentu ( responden berusia di atas 17 tahun dan 

penggemar es krim, masyarakat sekitar gang manga IV, Kledokan, 

Yogyakarta ) menyatakan : 

1. nilai rata-rata atau mean tertinggi adalah persoalan rasa nilainya adalah 

3.47 hal ini menunjukkan nilai tertinggi yang memiliki arti bahwa 

penggemar es krim adalah menyukai rasa es krim dengan bahan dasar 

tape singkong dengan rincian sebanyak 15 orang sangat suka, 14 orang 

suka dan 2 orang tidak suka 

2. Nilai rata-rata atau mean tertinggi ke dua adalah persoalan tekstur 

nilainya adalah 3.30 hal ini menunjukan nilai tersebut yang memiliki 

arti bahwa penggemar es krim menyukai tekstur es krim berbahan 

dasar tape singkong ini dengan rincian sebanyak 13 orang sangat suka, 

14 orang suka, 2 orang tidak suka dan 1 orang sangat tidak suka. 

3. Nilai rata-rata atau mean yang berada di urutan ketiga adalah persoalan 

warna dengan nilai 3.20 hal ini menunjukan nilai tersebut memiliki arti 

bahwa warna es krim tidak terlalu menarik dikarenakan tidak terdapat 
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pengaruh dari penambahan pewarna makan dalam pembuatan es krim 

berbahan dasar tape singkong ini. Rincian penilaian sebanyak 10 orang 

sangat suka, 15 orang suka dan 5 orang tidak suka. 

4. Nilai rata-rata atau mean yang berada diurutan paling akhir adalah 

persoalan aroma dengan nilai 3.13 hal ini menunjukan nilai tersebut 

memiliki arti bahwa aroma es krim tidak terlalu mencolok dikarenakan 

tape singkong yang dicampur dengan susu membuat aroma asli dari 

tape singkong ini tidak terlalu mencolok. Rincian penilaian sebanyak 

12 orang sangat suka, 13 orang suka, 5 orang tidak suka. 

 

B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian dan pengamatan selama proses penelitian 

maka penulis memberikan saran sebagai berikut : 

1. Pada pembuatan es krim singkong ini agar memperhatikan penggunaan 

air es yang harus dingin atau saat pencampuran bahan dilakukan diatas 

es untuk menjaga suhu adonan tetap dingin agar tercipta adonan es 

krim yang foam dan tidak terlalu cair. 

2. Perlu diperhatikan saat menghaluskan tape singkong dipastikan sudah 

dipisah dengan serat yang besar agar tekstur yang dihasilkan lebih 

halus. 

3. Penggunaan susu kental manis yang tidak berlebihan karena adonan 

juga ditambah dengan tepung gula yg akan membuat es krim menjadi 

terlalu manis. 
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4. Penggunaan tepung gula dilakukan agar pencampuran adonan menjadi 

lebih cepat, kalau ingin menggunakan gula pasir maka waktu 

pencampuran harus lebih lama karena tingkat larut gula pasir jika 

menggunakan air es lebih sulit atau lama.  
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Kuesioner Tingkat Kesukaan Terhadap  

Es Krim Tape Singkong 

 

Identitas Responden  

Nama   :  

Usia   : 

Jenis Kelamin   :  L / P 

 

Petunjuk Pengisian 

 

       Diharapkan Bapak/Ibu/Saudara/I, dapat mengisi data dibawah ini dengan 

tanda centang (√). Data diri Bapak/Ibu/Saudara/I hanya kami gunakan untuk studi 

serta akan dijaga kerahasiaannya. 

Penjelasan dari pilihan penilaian yang tersedia dalam tabel, sebagai berikut : 

Sangat Suka (SS) : Skor 4 

Suka (S) : Skor 3 

Tidak Suka (TS) : Skor 2 

Sangat Tidak Suka  (STS) : Skor 1 

 

NO DAFTAR PENILAIAN 
JAWABAN 

SS S TS STS 

1 
 

RASA 
        

2 
 

WARNA 
        

3 
 

TEKSTUR 
        

4 
 

AROMA 
        

 

  



 
 

 
 

STANDARD RECIPE 

NAME OF DISH : Es Krim Tape Singkong TOTAL COST : Rp 35,900 

NO. OF PORTION : 2O PAX COST / PORTION : Rp 1,800 

COST : 40% SELLING PRICE  : Rp 4,500 

NO INGREDIENT 

QUANTITY MARKET 

PRICE 
COST 

/ 

ITEM 

REMARK 

UNIT AMOUNT UNIT PRICE 

1 Tape Singkong Kg 0,50 Kg 8,000 4,000 Haluskan 

2 Susu Bubuk Kg 0,13 Kg 90.000 11.700  

3 SKM Pcs 2 Pcs 2,000 4,000  

4 Gula Bubuk Kg 0,10 Kg 15,000 1,500  

5 Ovalet Pcs 1 Pcs 7,000 7.000 Cairkan 

6 Cup  Pcs 50 Pcs 7.000 2,800  

7 Sendok Es Pcs 20 Pcs 2,000 2,000  

8  Air Micellanous 

10 % 

 

2,900 

 

9 Listrik 
 

TOTAL COST 35,900 

 

                
            

      
       

         

4  
   100  

 = Rp 4,500 

Cooking Procedure  

1. Pisahkan batang tape sngkong dari dagingnya, lalu blender daging tape 

singkong hingga halus 

2. Siapkan baskom dan mixer, lalu masukkan susu bubuk, skm, gula bubuk 

dan air es. 

3. Mixer semua bahan hingga larut dan tercampur rata. 

4. Sesudah bahan mengembang lalu tambahkan ovalet yang sudah dicairkan 

sedikit demi sedikit 

5. Mixer dengan kecepatan tinggi hingga adonan menjadi foam lembut. 

6. Tambahkan adonan tape singkong sedikit demi sedikit sambil dimixer 

dengan kecepatan sedang. 

7. Mixer hingga semua adonan tercampur rata lalu matikan mixer. 

8. Pindahkan adonan kedalam cup es krim yang disediakan lalu masukkan 

kedalam freezer hingga beku.  
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