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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dengan dua kali eksperimen dihasilkan beberapa 

tingkat kesukaan responden terhadap stik belut yang dinilai dari aspek rasa, 

tekstur, aroma dan warna. Dari hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa 

tingkat kesukaan responden terhadap stik belut berdasarkan aspek rasa, 

tekstur, aroma dan warna melalui uji inderawi dan uji hedonik pada dasarnya 

stik belut tersebut disukai oleh responden. Dibuktikan dengan nilai skala 

presentase likert yang lebih tinggi, responden lebih banyak menyukai sampel 

stik belut dari segi aspek rasa gurih dan warna kuning kecoklatan. 

 

B. Saran 

     Berdasarkan hasil penelitian dan kesimpulan di atas, peneliti memiliki 

saran bagi peneliti yang akan melanjutkan dan mengembangkan penelitian ini 

lebih lanjut. Saran yang diberikan mengenai komposisi dan proses pembuatan 

sehingga dihasilkan produk stik belut yang lebih baik.  

1. Pada aspek rasa, komposisi daging belut pada adonan stik diberikan lebih 

banyak, agar rasa dari stik belut lebih gurih. 

2. Aroma amis pada stik belut dapat diminimalkan pada saat pengolahan 

belut sebelum dimasak salah satunya dengan memberikan perasan jeruk 

limau dan garam pada belut kemudian dibilas dengan air mengalir. 
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3. Untuk tekstur, penambahan bahan cair pada adonan diberikan sedikit 

mungkin agar adonan tidak lembek sehingga hasilnya tidak mudah rapuh. 

4. Untuk warna, adonan stik belut dapat dimasukan ke penggorengan saat 

minyak dalam keadaan panas, dan di bolak-balik saat proses menggoreng 

sehingga tidak gosong pada satu sisi saja. 
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LAMPIRAN 

 

 

Lampiran 1 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 
 

Lampiran 2 

Kuisioner Penelitian 

KUISIONER 

 

Kuisioner tentang penelitian “STUDI EKSPERIMEN PEMBUATAN STIK 

BERBAHAN DASAR BELUT”. 

Salam sejahtera bagi kita semua, saya yang bertanda tangan di bawah ini :  

Nama  : Annas Cintya Permatasari 

NIM  : 317101071 

Jurusan  : Hotel Management, STP AMPTA Yogyakarta  

 Bermaksud akan mengadakan penelitian dengan judul “STUDI 

EKSPERIMEN PEMBUATAN STIK BERBAHAN DASAR BELUT”. Jika 

saudara/i bersedia, dimohon untuk mengisi lembar identitas dan penilaian yang 

saya lampirkan. Atas ketersediaan saudara/i saya mengucapkan terimakasih.  

 

IDENTITAS RESPONDEN 

Nama  : 

Usia  : 

 

Saudara akan diberikan satu sampel untuk dicicipi dan kemudian saudara akan 

diminta menilai dengan cara memberi tanda “X” berdasarkan kesukaan saudara 

terhadap sampel tersebut tentang rasa, aroma, tekstur, dan warna. 



 

 

 
 

Petunjuk : 

3. Bacalah pertanyaan dengan teliti tanpa ada yang terlewat. 

4. Peneliti akan diberi beberapa pertanyaan dan berilah tanda “X” pada 

pilihan penilaian yang dikehendaki dengan skala penilaian sebagai berikut: 

Sangat Suka     : 4 

Suka       : 3 

Kurang Suka     : 2 

Tidak Suka     : 1 

 

Apakah anda familiar dengan produk stik?   Ya    Tidak. Alasan : 

 

Apakah anda familiar dengan olahan belut?   Ya    Tidak. Alasan : 

 

RASA 

NO PERTANYAAN 
Sampel 

SS S KS TS 

1 Sampel ini memiliki rasa yang gurih         

2 Sampel ini memiliki rasa yang unik         

 

AROMA 

NO PERTANYAAN 
Sampel 

SS S KS TS 

1 Sampel ini memiliki aroma yang amis         

2 
Sampel ini memiliki aroma yang 

harum         

 



 

 

 
 

TEKSTUR 

NO PERTANYAAN 
Sampel 

SS S KS TS 

1 
Sampel ini memiliki tekstur yang renyah 

tetapi tidak mudah rapuh         

2 
Sampel ini memiliki tekstur yang 

beremah         

 

WARNA 

NO PERTANYAAN 
Sampel 

SS S KS TS 

1 Sampel ini memiliki warna yang pucat         

2 
Sampel ini memiliki warna kuning 

kecoklatan         

 

Pendapat :  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 
 

Lampiran 3 

 

DAFTAR NAMA RESPONDEN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

NO NAMA RESOINDEN USIA 

1 LUSI ANTIKA 32 

2 MONIKA OKTAVIANA YUSUF 36 

3 RAUDATUL JANAH 35 

4 SUCIWATI 57 

5 SETYAWATI 56 

6 SUSILOWATI 46 

7 SARINI 52 

8 SANTI MARZELINA 36 

9 YUNI WIDIYAWATI 43 

10 MITHA IRENA INZANI 25 

11 NURVITA ABRINA 29 

12 PURWANTI WERDININGSIH 63 

13 ELISABETH TAN GIOK KIEM 58 

14 SRI MARWATI  55 

15 ISTIKOMAH NOOR 23 

16 DWININGRUM 66 

17 FANI 66 

18 LIE IE LIN 62 

19 TRI HARTATI SANTOSO 42 

20 KHAMSIYAH 45 

21 PIPIN SRI SUDEWI 48 

22 JAMIYAH 39 

23 TAN GIOK HWA 63 

24 TAN GIOK SWANG 63 

25 DIAN TARIKA ARIFIANI 25 

26 SRI IDHA AMBARWATI 42 

27 PINDAH LISTIYANI 55 

28 MARIA REGINA ANGELICA G 22 

29 FANNY KRISTIANTI 26 

30 HAMIMA NUR HANIFAH 24 



 

 

 
 

Lampiran 4 

 

Rata-rata Penilaian Tingkat Kesukaan Responden 

 

Gurih Unik Amis Harum Renyah Beremah Pucat Kuning Kecoklatan

1 3 3 1 4 3 1 1 4

2 3 4 2 3 3 2 2 4

3 2 2 2 2 3 2 2 3

4 3 2 2 3 4 1 2 3

5 3 3 2 3 3 2 3 2

6 4 4 2 3 2 2 1 4

7 3 4 2 3 3 2 2 3

8 4 2 2 4 2 3 2 3

9 4 3 2 4 3 2 1 4

10 2 2 2 3 3 1 2 3

11 3 4 2 4 4 2 2 3

12 3 2 2 2 3 2 2 3

13 3 3 3 2 3 1 2 4

14 4 2 3 2 3 2 2 3

15 3 4 2 3 4 2 2 3

16 4 2 2 4 3 2 2 3

17 4 3 1 4 4 1 1 4

18 2 2 2 2 3 2 1 4

19 3 3 2 3 3 2 2 4

20 3 3 2 4 2 3 2 4

21 3 3 2 3 3 2 1 4

22 4 3 2 2 3 2 2 3

23 3 4 2 4 4 2 2 3

24 3 4 2 2 3 2 2 3

25 3 3 2 4 3 2 2 3

26 3 3 2 3 3 2 2 3

27 4 4 1 4 1 4 1 4

28 4 3 3 2 3 2 2 3

29 3 3 2 4 3 2 3 4

30 3 3 2 3 3 2 3 2

rata-rata 3,2 3 2 3,1 3 1,966667 1,866667 3,333333333

PANELIS
RASA AROMA TEKSTUR WARNA

Hasil Data Penilaian Responden Uji Kesukaan

Eksperimen: Analisis Tingkat Kesukaan Stik Belut
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