BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Berdasarkan penelitian yang dilakukan, fla susu sapi dan fla susu
kedelai yang menjadi faktor utama konsumen menentukan memilih kue
susu dengan filling dari susu sapi yang mencakup rasa, aroma dan warna.
fla susu sapi memiliki nilai mean atau rata-rata sebesar 10 > dari nilai
mean fla susu kedelai sebesar 9.5 dan dengan presentase fla susu sapi
memiliki nilai 51,28% sedangkan fla susu kedelai memiliki nilai 48,71%.
fla susu sapi menunjukkan bahwa faktor rasa, aroma dan warna
mempunyai pengaruh yang besar dalam mempengaruhi tingkat kesukaan
konsumen untuk menjatuhkan pilihan nya kepada kue sus sfla susu sapi.
Dan dalam fla susu sapi yang paling potensial dalam penelitian ini adalah
warna dari fla susu sapi yang lebih cerah, namun tidak menutup
kemungkinan kue sus fla susu kedelai juga akan dipilih karena hasil yang
tidak telalu jauh berbeda, manfaat yang banyak dan production cost yang
murah.
B. Saran
Berdasarkan kesimpulan diatas, maka dapat diusulkan saran dari peneliti

sebagai berikut :
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a. Saran Bagi Konsumen

1. Kue sus fla susu kedelai bisa menjadi alternative bagi konsumen
yang memiliki alergi laktosa.

2. Olahan kue sus fla susu kedelai bisa menjadi alternative makanan
sehat karena terbuat dari bahan nabati yaitu kedelai yang
mengandung banyak gizi dan vitamin.

3. Selain memiliki manfaat sebagai pengganti susu, susu kedelai juga
memilki harga yang murah, sehingga bagi konsumen yang ingin
menikmati fla susu dengan harga yang terjangkau bisa memilih kue
sus fla susu kedelai.

b. Saran Bagi Peneliti

1. Bagi peneliti yang ingin melanjut penelitian mengenai keu sus fla
susu kedelai dapat Mengembangkan penelitian ini dari segi biaya
produksi dan nilai gizi nya.

2. Bagi peneliti yang akan melakukan penelitian tentang filling kue
sus dapat memperluas ruang lingkup penelitian, dengan menambah
jumlah sampel agar mendapatkan hasil penelitian yang lebih
berfariasi dan lebih sepesifik.

Apabila peneliti tertarik dengan kajian di bidang ini diharapkan
menggunakan variasi filling yang berbeda dan menarik tidak terbatas

pada kues sus cream saja.
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YAYASAN PENDIDIKAN RARYA SEJAHTERA
SEKOLAH TINGGI PARIWISATA AMPTA
YOGYAKARTA

JI. Laksda Adisucipto Km.§ (Temps!, Caturtungys!, Depok, Steman) Yogyekarta 55281
Telp f fax: (0274} 485115 - 458514 Websile - v ampin.ecid. Emsil : info@ampla.se.d, ampla@yahion.coid

Nomor  :238 /Q.AMPTAML2018 Yogyakarta, 30 Oktober 2018
Hal : Permohonan Penelitian

Kepada Yth

Bapalk Drs Prihatno M.M

Ketua STP AMPTA

JL. Laksda Adisucipto KM 6, Tempel,Catar Tunggal
Yogyakarta

Dengan Hormat,

STP AMPTA, Yogyakarta selema 4 minggu terhiting mulai tanggal 15
November 2018 sampai dengsn tanggal 15 Desember 2018, bagi mahasiswa/i
kami dari Jurusan D IV Pengelolean Perhotelan :

Nama Mahasiswa : Prabowo Dwi Bamantyo
. No Mahasiswa : 314100739
Scmester : IX (Scmbilan)

Besar harapan bila mahasiswa kemi mendepatkan izin umuk melaksanakan
penclitian schingga dapat menyusun Laporan Penelitian yang berjudul :
PANALISIS TINGKAT KESUKAAN KONSUMEN TERHADAP
FILLING KUE SUS DENGAN SUBTITUSI FLA DARI SUSU
KEDELAT ”. Proposal Penclition nkan ditkuiscrizken oleh mahasiswa yang
bersangkutan.

Atas bantuannya kami ucapkan terimakasih.

Tembusan:
-File.
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TABEL HASIL OLAH DATA STATISTIK

Statistics
Sapi Kedelai
N Valid 10 10
Missing 0 0
Mean 10.00 9.50
Median 10.00 9.00
Mode 10 9
Std. Deviation 1.491 1.269
Skewness -.503 .815
Std. Error of Skewness .687 .687
Kurtosis .787 .254
Std. Error of Kurtosis 1.334 1.334
Minimum 7 8
Maximum 12 12
Sum 100 95
Sumber : Olah data SPSS 22
Sapi
Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent
Valid 7 1 10.0 10.0 10.0
9 2 20.0 20.0 30.0
10 4 40.0 40.0 70.0
11 1 10.0 10.0 80.0
12 2 20.0 20.0 100.0
Total 10 100.0 100.0

Sumber : Olah data SPSS 22




Kedelai

Cumulative
Frequency Percent Valid Percent Percent

Valid 8 2 20.0 20.0 20.0
9 4 40.0 40.0 60.0
10 2 20.0 20.0 80.0
11 1 10.0 10.0 90.0
12 1 10.0 10.0 100.0
Total 10 100.0 100.0

Sumber : Olah data SPSS 22
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HISTOGRAM HASIL ANALISIS
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PEDOMAN WAWANCARA

Judul Skripsi : Analisi Tingkat Kesukaan Konsumen Terhadap
Filling Kue Sus Dengan Subtitusi Fla Dari Susu

Kedelai

Lokasi Penelitian : STP AMPTA Yogyakarta

A. Dosen STP AMPTA Yogyakarta

Nama

Jabatan

Hari, Tanggal

Waktu, Tempat

Daftar Pertanyaan

1) Bagaimana presentasi kue sus fla susu original menurut teori yang ada?

2) Bahan atau proses apa saja yg berpengaruh besar pada keberhasilan
pembuatan kue sus fla susu?

3) Bagaimana presentasi kue sus fla susu A disbandingkan kue sus fla susu
B di tinjau dari rasa, aroma, dan warna?

4) Hal apa yang disarankan di masa datang jika akan dilakukan penelitian

serupa?
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KUESIONER PENILAIAN

Kuesioner tentang penelitian “ANALISIS TINGKAT KESUKAAN
KONSUMEN TERHADAP FILLING KUE SUS DENGAN
SUBTITUSI FLA DARI SUSU KEDELAI”

Salam sejahtera untuk Kita semua, saya yang bertanda tangan di

bawah ini:

Nama : Prabowo Dwi Bamantyo

NIM : 314100739

Jurusan : Pengelolaan Perhotelan, STP AMPTA Yogyakarta

Bermaksud akan mengadakan penelitian dengan judul “ANALISIS
TINGKAT KESUKAAN KONSUMEN TERHADAP FILLING KUE SUS
DENGAN SUBTITUSI FLA DARI SUSU KEDELAI”. Penelitian ini
tidak akan menimbulkan akibat yang merugikan bagi responden. Jika
saudara/i bersedia, maka saya mohon kesediaan untuk menandatangani
lembar persetujuan yang saya lampirkan.

Atas perhatian dan kesediaannya menjadi responden saya ucapkan

terima kasih.

A. ldentitas Responden

Nama

Jenis Kelamin

Umur

B. Daftar Pertanyaan

Petunjuk Penilaian :

1.

Untuk mengetahui tanggapan, responden dipersilahkan mencicipi
makanan kue sus fla susu.
Berikan penilaian sesuai aspek pernyataan, isi dengan memberikan tanda

CEKLIS (\/ ) pada kolom yang sudah ditentukan dari skala penilaian.



3. Dalam kuesioner ini terdiri dari dua pernyataan untuk sampel produk kue
susu fla susu yang menggunakan susu sapi dan susu kedelai.

4. Skala penilaian dibuat dengan kriteria:

Sangat Suka (SS) : Skor 4
Suka (S) : Skor 3
Tidak Suka (TS) : Skor 2

Sangat Tidak Suka (STS)  : Skor 1

Lembar Jawab Kuesioner Penelitian

Indikator Indikator Pernyataan
Kue sus fla susu fla (A)
STS | TS S SS

Rasa fla sus dengan rasa manis dan
khas dari susu

Aroma Aroma makanan harum yang
mencolok dari kue sus

Warna Warna makanan ke emasan dan
fla putih bersih.

Lembar Jawab Kuesioner Penelitian

Indikator Indikator Pernyataan
Kue sus fla susu fla (B)
STS | TS S SS

Rasa fla sus dengan rasa manis dan
khas dari susu

Aroma Aroma makanan harum yang
mencolok dari kue sus

Warna Warna makanan ke emasan dan
fla putih bersih.
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PENGAMATAN DAN HASIL WAWANCARA

Dalam penelitian indentifikasi hasil wawancara ini dilakukan setelah
proses eksperimen Tujutan wawancara ini untuk mengumpulkan informasi
tentang kue sus sebagai acuan informasi dan sebagai penguat hasil

ekperimen yang peneliti lakukan.

Berikut adalah informasi mengenai ulasan informasi wawancara
mengenai tingkat kesukaan konsumen terhadap filling kue sus fla susu
yang diambil pada tanggal 21 November 2018 :
1. Bagaimana presentasi kue sus fla susu original menurut teori yang ada?
Al. yang pertama dalam presentasi yang paling utama dalam pengisian filling
kedalam kulit kue sus tidak boleh terlalu banyak atau terlalu sedikit, yang
kedua berpengaruh juga kulir sus harus kencang jika isian fla, kalua rogut

tidak apa-apa.

A2. yang umum sus dalam pembuatan nya menggunakan susu baik dalam
kulit maupun cream nya, kue yang bagus adalah kue sus yang kering dan

menggelembung.

2. Bahana atau Proses apa yang berpengaruh besar pada keberhasilan
pembuatan kue sus fla susu?
Al. kalau dalam pembuatan cream nya air pun jadi, susu dalam hal ini hanya
memberikan aroma, rasa dan melengkapi nutrisi, kalau yang mempengaruhi

jadi atau tidak nya bukan susu tapi perbandingan atara liquid dan tickenig



agent nya, bisa menggunakan maizena bisa menggunakan tepung dan

perbandingan nya harus sesual dan hasil nya tidak boleh lembek.

AZ2. kalu dari bahan tidak telalu berpengaruh yang berpengaruh adalah proses
pembuatan nya, komposisi antara buter air dan tepung harus pas agar adonan
tidak terlalu encer adonan yang baik jika ketika di di keluar kan dari peping
bag adonan tersebut tidak turun dengan sendiri nya dan agak keras, lalu dalam
pencampuran telur usahakan adonan tidak dalam kondisi panas cukup suam-
suam kuku agar telur tidak matang terlebih dahulu saat di campur dengan
adonan dan adonan dapat mengambang dengan baik, pada saat pengovenan
usahakan oven jangan di buka tutup agar adoanan tidak mengempis saat di

oven.

Bagaimana presentasi kue sus fla susu A disbandingkan kue sus fla susu B di
tinjau dari rasa, aroma, dan warna?

Al. rasa nya cenderung lebih enak susu kedali, saya suka yang susu kedelai,
dari segi aroma tidak terlalau berbeda, dari segi warna memang lebih baik
susu sapi karna susu kedelai lebih terlihat keruh, untuk rasa mungkin karena

menggunakan bahan yang sudah ada rum nya.

A2. Rasa nya tidak berbeda jauh, semua enak, dari aroma juga tidak terlalu

berbeda, dari warnanya nya lebih bagus dari susu sapi.



4. Hal apa yang disaran kan bila dimasa datang akan dilakukan penelitian
serupa?
Al. coba buat perbandingan plain dan plain agar rasa tidak terlalu berbeda,

dengan resep yang sama.

A2. dekorasi nya diperbaiki, lebh banyak variasi filling agar lebih menarik

5. Di tinjau dari Warna, Rasa dan Aroma lebih suka yang mana?
R1. Fla susu kedelai nya enak kedelai nya terasa tapi tetap susu sapi yang
paling mantap, gak beda jauh sih, Aroma nya gak terlalu beda sih sama saja
aroma nya, Fla susu sapi waranya nya lebih putih dibandingkan fla susu
kedelai saya lebih tertarik dengan yang susu sapi.
R2. Warna nya lebih bagus yang fla susu, rasanya saya suka yang kedelai
lebih manis dan rasa kedelai nya berasa, dari aroma nya gak telalu beda jauh
saya lebih suka yg susu sapi karna lebih familiar rasa nya.
R3. Warna dari fla susu sapi lebih cerah kalau yg susu kedali butek, Rasa nya
yg kedelai lebih strong aku gak begitu suka kedelai, dari aroma sama aj.
R4. Waranya bagus yang susu sapi ya, tapi ga begitu beda menurut ku, rasa
nya kalau yang kedelai kok manis banged ya dan kedelai nya kuat banged,
aroma nya gak beda jauh sama.
R5. Warna nya lebih menarik yang susu sapi putih bersih fla dari susu kedelai
nya manis banged dan rasa kedelai nya terasa banged jadi agak enek kalau
kebanyakan, aroma nya sama aj ko aneh ya saya kira bakalan bau langu

seperti susu kedelai.



R6. Kalau dari segi warna lebih cerah yang susu sapi, dari segi rasa enak yang
susu sapi walau yang susu kedelai juga terasa kedelai nya, dari aromanya saya
kira sama aj gak jauh beda.

R7. Aroma nyagak jauh beda tapi saya lebih suka fla susu sapi warna nya
juga lebih cerah susu sapi, rasanya saya suka yg susu sapi.

R8. Warna nya, sari warna cerah yang susu, dari rasa saya lebih suka yg susu
sapi, aroma nya gak jauh beda

R9. Rasanya enak yg susu sapi karna saya suka susu sapi, warna nya yg susu
sapi lebih putih, aroma nya kok sma aja ya gak beda.

R10. Over all saya suka yg susu sapi, warna nya lebih cerah, rasanya gak

enek, aroma nya seperti sus pada umum nya.
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