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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tepung labu kuning dapat digunakan 

sebagai pengganti tepung terigu dalam pembuatan roll cake. Hal ini juga 

menunjukkan bahwa tepung labu kuning dapat digunakan sebagai salah satu 

produk penganekaragaman pangan dan dapat dijadikan sebagai bahan inovasi 

baru. Dari segi warna menghasilkan kuning kecoklatan, rasa manis dan gurih 

tapi rasa labu kurang mendominasi, dan tekstur mudah hancur saat suhu ruang. 

Hasil dari uji hedonik diperoleh roll cake tepung labu kuning rata-rata disukai 

oleh Panelis terutama pada indikator rasa.  

B. Saran  

Dari penelitian ini, maka dapat diberikan saran sebagai berikut: 

1. Dalam pembuatan roll cake tepung labu kuning kedepannya dapat 

ditambahkan tepung maizena supaya adonan lebih mengikat dan alangkah 

baiknya menggunakan perbandingan.  

2. Peneliti mengharapkan untuk peneliti selanjutnya untuk memperbaiki 

kualitas produk eksperimen, terutama pada aspek tekstur dan warna.
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LAMPIRAN  

  



 
 

 
 

 KUESIONER PENELITIAN 

PENGGUNAAN TEPUNG LABU KUNING SUBTITUSI TEPUNG 

TERIGU DALAM PEMBUATAN ROLL CAKE 

 

1. Identitas Panelis  

Nama         : 

Pekerjaan       :  

Umur        :            20-30Thn            30-40Thn              Diatas 40 

Thn 

2. Petunjuk pengisian  

a. Panelis diminta untuk mencicipi sampel produk roll cake tepung labu 

kuning 

b. Panelis diminta untuk menilai sampel produk tersebut yang sudah 

tersedia di kolom pertanyaan 

c. Pilihlah jawaban yang paling tepat dan betul-betul sesuai dengan isi hati 

dengan memberi tanda (√) pada kolom yang tersedia. 

d. Skala penilaian dibuat dengan kriteria : 

Sangat Suka      (SS)   : 4  

Suka       (S)    : 3  

Tidak Suka     (TS)  : 2 

Sangat Tidak Suka   (STS) : 1 

 

Apakah saudara/i pernah makan Roll Cake?    Ya         Tidak 

 

 



 
 

 
 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Indikator  Pertanyaan SS S TS STS 

  (4) (3) (2) (1) 

Rasa  Roll cake tepung labu kuning 

mempunyai rasa manis dan 

khas labu?  

    

Warna  Roll cake tepung labu kuning 

mempunyai warna kuning 

kecoklatan? 

    

 Tesktur Roll cake tepung labu kuning 

mempunyai tekstur yang 

lembut? 

    



 
 

 
 

WAWANCARA 

PENGGUNAAN TEPUNG LABU KUNING SUBTITUSI TEPUNG 

TERIGU DALAM PEMBUATAN ROLL CAKE 

 

Nama    : 

Pekerjaan    : 

Hari/Tanggal Wawancara  : 

 

Pertanyaan: 

Rasa  

1. Bagaimana rasa dari roll cake tepung labu kuning menurut anda? 

2. Apakah roll cake tepung labu kuning mempunyai rasa pahit?  

Warna  

1. Bagaimana warna roll cake tepung labu kuning menurut anda? 

2. Apakah warna roll cake tepung labu kuning menarik perhatian anda? 

Tekstur  

1. Bagaimana tekstur roll cake tepung labu kuning menurut anda? 

2. Apakah tekstur roll cake tepung labu kuning sudah sama dengan roll cake 

tepung terigu? 

3. Apakah tekstur roll cake tepung labu kuning terasa serat saat ditelan di 

tenggorokan? 

 

 

 

 



 
 

 
 

TABEL DATA TUNGGAL 

No  Penggunaan Tepung Labu Kuning Subtitusi Tepung Terigu Dalam 

Pembuatan Roll Cake 

Rasa Warna Tekstur 
Keterangan 

 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

1.   √    √     √ Retno/IRT 

2.    √   √    √  Nabila Aulia/Karyawan 

Swasta 

3.   √     √  √   Amelia/Mahasiswi 

4.   √     √   √  Lovina Putri/Mahasiswi 

5.    √  √      √ Indah/Mahasiswi 

6.   √     √  √   Nurul/Mahasiswi 

7.   √    √   √   Parlinah/IRT 

8.   √   √    √   Wiyanti/Buruh 

9.    √   √    √  Paryanti/IRT 

10.   √    √    √  Romadhona Desi/IRT  

11.   √    √   √   Sri indarti/IRT 

12.    √  √     √  Regita/Mahasiswi 

13.   √    √    √  Walilah/IRT 

14.   √    √    √  Yatik/Karyawan Swasta 

15.   √     √   √  Danik Tri/IRT 

16.    √    √    √ Susi Anggorowati/IRT 

17.   √    √    √  Sumarsinah/Buruh 

18.   √     √    √ Tri mutmainah/IRT 

19.   √    √    √  Rubingah/IRT 

20.   √    √    √  Tri Sulastri/IRT 

21.   √    √    √  Yatinah/IRT 

22.    √   √     √ Sumaryatun/IRT  

23.    √    √   √  Wati/Pedagang 



 
 

 
 

No  Penggunaan Tepung Labu Kuning Subtitusi Tepung Terigu Dalam 

Pembuatan Roll Cake 

Rasa Warna Tekstur 
Keterangan 

 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

24.    √    √   √  Rina/IRT 

25.    √    √   √  Niken/IRT 

26.    √    √    √ Pratiwi/Pedagang 

27.    √   √     √ Prih Setiyanti/IRT 

28.    √    √    √ Miftahul Janah/IRT 

29.   √     √    √ Erma/IRT 

30.   √     √    √ Sri Rahayu/IRT 

31.    √    √    √ Kartika Utami/IRT  

32.    √    √    √ Suwarsih/Karyawan 

Swasta 

33.    √   √     √ Sugiyanti/IRT 

34.   √    √    √  Karyati/Karyawan 

Swasta 

35.   √    √    √  Tri S/IRT 

36.    √   √    √  Dian Athania/Karyawan 

Swasta 

37.    √    √    √ Nadila Risda/Promotor   

38.   √     √   √  Nana/Mahasiswi 

39.   √     √   √  Salma/Mahasiswi 

40.   √    √    √  Wagini/Perias  

41.   √     √   √  Novisma/IRT 

42.   √   √     √  Dilla/IRT 

43.   √    √   √   Erra/Mahasiswi 

44.   √    √    √  Gacita/Karyawan 

Swasta 



 
 

 
 

No  Penggunaan Tepung Labu Kuning Subtitusi Tepung Terigu Dalam 

Pembuatan Roll Cake 

Rasa Warna Tekstur 
Keterangan 

 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

45.   √    √    √  Nursamsiwi/Karyawan 

Swasta 

46.   √    √    √  Januarini/IRT  

47.    √    √    √ Siti Darwati /Buruh 

48.   √     √    √ Alfika Dela/IRT 

49.    √    √    √ Sediyati/Buruh 

50.   √    √    √  Suprihatin/Pedagang 

51.    √    √   √  Yayuk/Pedagang 

52.   √    √    √  Nita Anggie/IRT 

53.   √     √    √ Wardayatun/IRT 

54.    √    √    √ Anik Yuliati/IRT 

55.   √   √      √ Fathia/Mahasiswi 

56.    √   √    √  Mutia 

Candra/Mahasiswi 

57.   √     √   √  Ani/IRT 

58.   √    √     √ Saparji/IRT 

59.    √    √    √ Ayuk/IRT 

60.    √    √    √  Dini/Pedangan 

Jmlh  0 0 36 24 0 7 26 27 0 7 31 22  














