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BAB V 

KESEIMPULAN DAN SARAN 

5.1  Kesimpulan 

 Kulit risoles singkong ialah adonan yang terbuat dari singkong puree yang 

dihaluskan dengan penambahan  margarin dan garam yang dibentuk tipis seperti 

kulit risoles pada umumnya. Salah satu upaya untuk meminimalkan kerusakan 

dan mempertahankan kulit risoles singkong maka dilakukan penyimpanan dengan 

teknik beku.  

Data yang didapatkan dari penilaian panelis agak terlatih sebanyak 25 orang 

hasil hipotesis penelitian menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan antara 

kulit risoles singkong segar dengan kulit risoles beku dari aspek yaitu warna, rasa, 

dan aroma. Sedangkan pada aspek tekstur kulit risoles singkong berbeda dengan 

kulit risoles beku. Akan tetapi bila dilihat dari hasil uji kualitas kulit risoles beku 

memiliki nilai yang lebih tinggi dari kulit risoles singkong segar. Hal ini sesuai 

dengan harapan bahwa kulit risoles beku memiliki kualitas yang hampir sama 

dengan kulit risoles singkong segar. 

 

5.2 Saran 

Adapun beberapa saran yang di ambil dari penelitian ini, adalah: 

1. Penelitian lanjutan tentang daya simpan, pengemasan dan perhitungan harga 

jual kulit risoles singkong beku. 
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