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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan     

       Eksperimen mengenai Kopi Santan dan Gula Aren telah di amati oleh peneliti 

dengan memaksimalkan kualitas minuman dalam pembuatan Kopi Santan dan 

Gula Aren sebanyak 3 kali percobaan akhirnya ditemukan satu varian yang bisa 

dinikmati responden yaitu pada formula 3. Resep ini terbukti memiliki rasa, warna, 

dan aroma yang menunjukkan kualitas minuman pada kopi santan dan gula aren 

yang dapat dinikmati oleh para panelis. 

       Adapun kesimpulan peneliti mengenai kualitas minuman dalam pembuatan 

Kopi Santan dan Gula Aren adalah sebagai berikut: 

1. Rasa 

Rasa lebih banyak melibatkan panca indera lidah yakni pengecap 

atau perasa. Rasa minuman pada eksperimen ini mendapatkan respon 

yang positif dari hasil responden yang didapatkan melalui penilaian 

kuisioner dan wawancara terstruktur yang bernilai rata rata di skala 4. 

2. Aroma  

Kopi Santan dan Gula Aren memiliki aroma yang harum dari hasil 

responden yang didapatkan melalui penilaian kuisioner wawancara 

terstruktur juga menghasilkan respon yang positif rata rata di skala 4. 
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3. Warna  

Dengan bahan dasar Kopi, Santan dan Gula Aren warna yang 

dihasilan yakni warna coklat, ini dikarenakan perpaduan antara warna 

kopi, santan dan gula aren bergabung menjadi satu sehingga 

menghasilkan warna coklat, responden menerima warna dari perpaduan 

tersebut dan memberikan nilai rata-rata di skala 3. 

B. Saran  

Dari kesimpulan yang diperoleh dalam penelitian ini, maka diberikan 

saran sebagai berikut: 

1. Untuk masyarakat luas, bahwa produk ini dapat diperjualkan karena 

dari rasa, aroma dan warna mendapatkan hasil yang positif dari 

responden, serta produk ini terbuat dari bahan terjangkau sehingga 

penjual akan mendapatkan keuntungan yang besar dari produk ini. 

2. Bagi peneliti yang akan melakukan penelitian yang sama dengan topik 

ini, disarankan untuk lebih menambahkan varian dari produk, seperti 

penambahan topping, varian rasa, serta pengemasan yang lebih baik. 
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