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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

  Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui apakah tempe dapat dijadikan 

bahan baku dalam pembuatan bakso dilihat dari beberapa aspek warna, rasa, aroma 

dan tekstur. Dari eksperimen yang sudah dilakukan oleh peneliti terhadap tempe 

dalam pembuatan bakso, mendapatkan hasil yang beragam. Dari hasil yang 

didapatkan, disimpulkan bahwa bakso menggunakan bahan baku tempe bisa 

diterima oleh masyarakat dan tempe juga bisa dijadikan sebagai bahan baku dalam 

pembuatan bakso. 

B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah disampaikan diatas, maka peneliti 

memiliki saran bagi peneliti yang akan melanjutkan penelitian ini lebih lanjut. 

Saran yang diberikan mengenai komposisi dan proses pembuatan sehingga untuk 

penelitian selanjutnya akan menghasilkan  bako tempe yang lebih baik. 

1. Pada proses penghalusan tempe disarankan untuk proses penghalusannya benar-

benar halus agar adonan tidak kasar, dalam proses ini akan mempengaruhi pada 

tingkat kelembutan tekstur bakso tempe. 

2. Pada saat proses pembuatan bakso tempe penambahan bumbu-bumbu 

disarankan untuk menambahkan bumbu seperti penyedap rasa, tujuan dari 

penambahan ini agar bakso tempe menjadi lebih enak dan gurih. 

3. Jumlah tempe pada adonan bakso dapat diberikan lebih banyak komposisinya 

agar rasa bakso yang dihasilkan lebih berasa khas tempe. 
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LAMPIRAN 



 
 

 
 

 

 

  



 
   

 
 

 

  



 
   

 
 

Indikator Warna 

Responden 
Jenis 

kelamin 
Umur 

Bakso Tempe 

Pernyataan 

1 

Pernyataan 

3 

1 L 40 3 4 

2 L 26 3 4 

3 P 24 2 3 

4 P 40 3 4 

5 L 25 3 3 

6 P 19 2 3 

7 L 22 3 3 

8 L 26 3 3 

9 P 28 4 2 

10 L 18 3 3 

11 P 25 3 3 

12 L 21 4 2 

13 P 20 3 4 

14 L 32 2 3 

15 L 16 3 4 

16 L 17 3 2 

17 L 16 4 3 

18 L 22 3 4 

19 L 15 4 3 

20 L 40 4 3 

21 P 28 3 3 

22 L 16 4 3 

23 P 27 3 3 

24 L 17 4 3 

25 L 32 3 2 

26 L 29 2 4 

27 L 17 2 3 

28 L 18 3 3 

29 P 34 3 3 

30 L 40 3 3 

Total 92 93 

Mean  3,07 3,10 

 



 
   

 
 

Indikator Rasa 

  

Responden 
Jenis 

kelamin 
Umur 

Bakso Tempe 

Pernyataan 

1 

Pernyataan 

2 

Pernyataan 

3 

1 L 40 3 3 4 

2 L 26 3 3 4 

3 P 24 3 4 3 

4 P 40 3 3 4 

5 L 25 3 3 3 

6 P 19 3 3 4 

7 L 22 2 3 3 

8 L 26 3 3 4 

9 P 28 3 3 3 

10 L 18 3 2 3 

11 P 25 3 2 3 

12 L 21 3 3 4 

13 P 20 3 4 3 

14 L 32 2 4 3 

15 L 16 3 3 3 

16 L 17 3 2 3 

17 L 16 2 3 3 

18 L 22 3 4 4 

19 L 15 3 3 4 

20 L 40 2 3 3 

21 P 28 3 3 3 

22 L 16 3 3 3 

23 P 27 3 2 4 

24 L 17 4 2 3 

25 L 32 2 3 3 

26 L 29 2 2 3 

27 L 17 3 3 4 

28 L 18 4 3 3 

29 P 34 3 3 3 

30 L 40 3 4 3 

Total 86 89 100 

Mean 2,87 2,97 3,33 



 
   

 
 

Indikator Aroma 

Responden 
Jenis 

kelamin 
Umur 

Bakso Tempe 

Pernyataan 

1 

Pernyataan 

2 

1 L 40 3 2 

2 L 26 3 2 

3 P 24 3 3 

4 P 40 2 2 

5 L 25 3 3 

6 P 19 3 2 

7 L 22 4 3 

8 L 26 4 2 

9 P 28 3 2 

10 L 18 3 2 

11 P 25 4 3 

12 L 21 3 4 

13 P 20 4 3 

14 L 32 3 3 

15 L 16 3 3 

16 L 17 3 2 

17 L 16 4 3 

18 L 22 3 4 

19 L 15 3 2 

20 L 40 2 2 

21 P 28 3 2 

22 L 16 2 2 

23 P 27 4 2 

24 L 17 3 2 

25 L 32 3 2 

26 L 29 3 2 

27 L 17 2 2 

28 L 18 4 3 

29 P 34 3 2 

30 L 40 2 3 

Total 92 74 

Mean   3,07 2,47 

 

  



 
   

 
 

Indikator Tekstur 

Responden 
Jenis 

kelamin 
Umur 

Bakso Tempe 

Pernyataan 

1 

Pernyataan 

2 

1 L 40 3 3 

2 L 26 2 3 

3 P 24 3 3 

4 P 40 3 3 

5 L 25 3 3 

6 P 19 3 3 

7 L 22 3 4 

8 L 26 3 3 

9 P 28 4 4 

10 L 18 3 3 

11 P 25 3 3 

12 L 21 3 3 

13 P 20 3 3 

14 L 32 2 3 

15 L 16 3 3 

16 L 17 4 3 

17 L 16 2 3 

18 L 22 4 3 

19 L 15 4 3 

20 L 40 3 3 

21 P 28 3 3 

22 L 16 2 3 

23 P 27 3 3 

24 L 17 4 3 

25 L 32 3 4 

26 L 29 2 3 

27 L 17 3 4 

28 L 18 2 3 

29 P 34 4 3 

30 L 40 3 3 

Total 90 94 

Mean 3 3,13 

 

  



 
   

 
 

KUISIONER  

Kuisioner ini tentang penelitian “ANALISIS BAHAN BAKU TEMPE 

SEBAGAI PENGGANTI DAGING SAPI DALAM PEMBUATAN BAKSO 

KHAS WONOGIRI” 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini : 

Nama   : Fais Murtadho 

Nim   : 317101043 

Jurusan  : Pengelolaan Perhotelan, STP AMPTA Yogyakarta 

 

Bermaksut akan mengadakan penelitian dengan judul “ANALISIS 

BAHAN BAKU TEMPE SEBAGAI PENGGANTI DAGING SAPI DALAM 

PEMBUATAN BAKSO KHAS WONOGIRI” kuisioner ini tidak akan 

menimbulkan akibat merugikan bagi responden. Jika saudara/I bersedia, maka saya 

mohon untuk melengkapi data-data yang dibutuhkan dalam penelitian ini. Atas 

perhatian dan kesediannya menjadi responden saya ucapkan terimakasih. 

A. Identitas Responden  

Nama   :  

Jenis Kelamin : 

Umur   : 

Pekerjaan  :  

B. Daftar Penilaian  

Petunjuk  : 

1. Untuk mengetahui tanggapan, responden dipersilahkan mencicipi 

makanan bakso berbahan baku tempe. 

2. Berikan penilaian sesuai indikator pernyataan, isi dengan memberikan 

CEKLIS (V) pada kolom yang sudah ditentukan dari skala penelitian. 

3. Skala penelitian dibuat dengan kriteria 

Sangat Setuju  (SS)  : Skor 4 

Setuju    (S)  : Skor 3 

Tidak Setuju  (TS)  : Skor 2 

Sangat Tidak Setuju (STS  : Skor 1 



 
   

 
 

Lembar Jawaban Kuisioner Penelitian 

Indikator Pernyataan  

Penilaian  

Bakso Tempe 

STS TS S SS 

Warna  

1. Bakso berbahan dasar tempe memiliki 

warna putih         

2.  Bakso berbahan dasar tempe 

memiliki warna putih kecoklatan         

Rasa 

1. Bakso berbahan dasar tempe memiliki 

rasa enak         

2.  Bakso berbahan dasar tempe 

memiliki rasa gurih         

3. Bakso berbahan dasar tempe memiliki 

rasa dominan ke tempe          

Aroma 

1. Bakso berbahan dasar tempe memiliki 

aroma khas tempe         

2. Bakso berbahan dasar tempe memiliki 

aroma tidak terasa tempe         

Tekstur 

1. Bakso berbahan dasar tempe memiliki 

tekstur lembut         

2. Bakso berbahan dasar tempe memiliki 

tekstur  cukup kenyal         
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