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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen 

tentang substitusi penggunaan susu kedelai sebagai pengganti susu sapi dalam 

pembuatan saus bechamel. Berdasarkan hasil analisis data yang telah 

disajikan maka dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut :  

1. Penilaian pada pembuatan substitusi penggunaan susu kedelai sebagai 

pengganti susu sapi dalam pembuatan saus béchamel pada hasil tes 

Sampel A dengan kandungan susu kedelai 100% & Sampel B dengan 

kandungan susu kedelai 75% ditemukan nilai T sebesar 1,134, maka Ho 

diterima atau tidak ada perbedaan yang signifikan. 

2. Penilaian pada pembuatan substitusi penggunaan susu kedelai sebagai 

pengganti susu sapi dalam pembuatan saus béchamel pada hasil tes 

Sampel A dengan kandungan susu kedelai 100% & Sampel C dengan 

kandungan susu kedelai 50% ditemukan nilai T sebesar 0,487, maka Ho 

diterima atau tidak ada perbedaan yang signifikan. 

3. Penilaian pada pembuatan substitusi penggunaan susu kedelai sebagai 

pengganti susu sapi dalam pembuatan saus béchamel pada hasil tes 

Sampel B dengan kandungan susu kedelai 75% & Sampel C dengan 



53 
 

 
 

kandungan susu kedelai 50% ditemukan nilai T sebesar 0,675, maka Ho 

diterima atau tidak ada perbedaan yang signifikan. 

4. Bagi masyarakat yang ingin menghemat cost pembuatan saus béchamel 

dapat menggunakan bahan dasar susu kedelai dengan harga yang 

terjangkau dan lebih ekonomis. 

B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah disampaikan diatas, maka perlu 

dikemukakan saran:  

1. Pada saat membersihkan kacang kedelai dari kulitnya pastikan bahwa 

kulit kacang kedelai sudah benar-benar terlepas dari bijinya karena jika 

tidak dilepas akan membuat susu kedelai menjadi langu. 

2. Pada saat proses pemblenderan biji kacang kedelai yang sudah diblender 

dengan campuran air dan diperas dicampur lagi ke urutan pemblenderan 

yang selanjutnya agar biji kacang kedelai bias lebih halus lagi dan tidak 

akan meninggalkan serat-serat saat diminum. 
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LAMPIRAN 

 
 

  



 
 

 
 



 
 

 
 

 

  



 
 

 
 

 

Responden Sampel Hasil

1 1 4

2 1 4

3 1 4

4 1 3

5 1 3

6 1 3

7 1 3

8 1 3

9 1 3

10 1 3

11 1 2

12 1 2

13 1 2

14 1 2

15 1 2

16 2 4

17 2 4

18 2 4

19 2 4

20 2 4

21 2 4

22 2 4

23 2 3

24 2 3

25 2 3

26 2 3

27 2 2

28 2 2

29 2 2

30 2 2

31 3 4

32 3 4

33 3 4

34 3 4

35 3 3

36 3 3

37 3 3

38 3 3

39 3 3

40 3 3

41 3 3

42 3 2

43 3 2

44 3 2

45 3 2



 
 

 
 

  



 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 

  



 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 

  



 
 

 
 

 

  



 
 

 
 

CHECKLIST PENELITIAN 

 

Nama   : 

Jenis kelamin  : 

Usia    : 

Pekerjaan   : 

Saudara akan diberikan satu persatu dari 3 (tiga) sample untuk dicicipi dan kemudian saudara akan diminta menilai dengan cara 

memberi (√) bedasarkan kesukaan saudara terhadap sample tersebut tentang variabel rasa. Skala penilaian yang digunakan yaitu nilai 

4 dengan keterangan sangat suka, nilai 3 dengan keterangan suka, nilai 2 dengan keterangan tidak suka dan nilai 1 untuk keterangan 

sangat tidak suka pada checklist yang dipaparkan. 

Petunjuk : 

1. Bacalah pertanyaan dengan teliti, tanpa ada yang terlewatkan 

2. Penilai akan diberikan 1 pertanyaan dan berilah tanda (X) pada pilihan penilai yang dikehendaki 

Jawaban dalam checklist ini sama sekali tidak mempengaruhi penilaian anda karena jawaban dan identitas responden akan 

dijaga kerahasiaannya. 



 
 

 
 

 

 

 

Penilaian Rasa 

NO Pernyataan 

Saus Sample A 

 

Saus Sample B  

 

Saus Sample C 

 

SS S TS STS SS S TS STS SS S TS STS 

1 

Menurut pendapat 

saudara, rasa dari ketiga 

saus béchamel tersebut 

            

Keterangan : 

1. SS  : Sangat Suka 

2. S  : Suka 

3. TS  : Tidak Suka 

4. STS : Sangat Tidak Suka 
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