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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan  

1. Penampilan 

Roti sobek berbahan dasar santan untuk bentuk dan penampilannya 

sudah sama dengan bentuk roti sobek pada umumnya. Penampilan roti 

sobek berbahan santan ini sudah bagus dikarenakan proses 

pengembangan adonan sudah baik, dimana waktu yang dibutuhkan 

kurang lebih sekitar enam puluh menit, dimana proses pemanggangan 

membutuhkan waktu selama kurang lebih lima belas menit dengan suhu 

150℃. Lama waktu yang dibutuhkan tersebut merupakan standart yang 

sudah ditetapkan oleh para pakar atau expert. Selain itu, penampilan pada 

roti sobek berbahan dasar santan sudah terlihat sama antara potongan 

satu dengan potongan yang lain. Masing-masing adonan peneliti 

memotongnya dengan ukuran atau berat 50 gram. Maka, pada saat 

mengembang adonan roti sobek berbahan santan ini terlihat sama rata, 

sebanyak dua puluh tiga  panelis mengatakan “suka” pada  skala 4 

sementic differencial untuk ukuran roti sobek berbahan dasar santan 

dimana ukuran roti sobek ini sudah sama pada setiap potongannya. Selain 

itu, sebanyak dua puluh dua panelis mengatakan “cukup suka” pada skala 

3 sementic differencial, hal ini mengindikasikan bahwa panelis cukup 

menyukai penampilan roti sobek berbahan santan yang enak dilihat.  
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2. Rasa 

Rasa manis hanya dihasilkan dari gula pasir yang diberikan dengan 

takaran yang lebih sedikit. Untuk hasil olahan roti sobek dengan bahan 

dasar santan kelapa menghasilan roti yang memiliki rasa gurih dari 

santan kelapa, serta rasa yang relatif manis. Rasa manis yang ditimbulkan 

roti sobek berbahan santan ini selain penggunaan gula pasir peneliti juga 

menggunakan isian berupa selai cokelat. Dimana selai cokelat ini selain 

rasa manis yang ditimbulkan juga ada sedikit rasa pahit dari cokelat 

walaupun hanya samar-samar. Rasa roti sobek berbahan santan yang 

peneliti buat  menurut expert sudah baik dimana rasa manis. Disamping 

penggunaan santan segar, peneliti juga menggunakan mentega dan garam 

dalam proses pembuatan roti sobek berbahan santan ini karena fungsi 

dari mentega dan garam adalah untuk menambah cita rasa gurih pada roti 

sobek. Sebanyak dua puluh empat panelis mengatakan “suka” pada  skala 

4 sementic differencial  untuk rasa gurih yang terdapat pada roti sobek 

berbahan santan, dimana rasa gurih ini menjadi keunggulan dalam roti 

sobek yang diperoleh dari santan kelapa peras, karena santan kelapa yang 

segar rasa dan aromanya lebih terasa gurih dibanding dengan susu cair.  

Selain itu, sebanyak dua puluh lima panelis mengatakan “cukup manis” 

pada skala 3 sementic differencial, hal ini mengindikasikan bahwa 

panelis cukup menyukai rasa manis pada roti sobek berbahan santan yang 

enak dan memiliki rasa gurih. 
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3. Tekstur 

Tekstur yang dihasilkan dari eksperimen ketiga ini memiliki tekstur 

roti sobek yang tidak bantat dan ketika dikonsumsi mudah untuk ditelan, 

tekstur roti yang baik harus berpori halus dan lembut. Tekstur roti sobek 

berbahan dasar santan ini dikatakan lembut karena proses pemanggangan 

sesuai dengan standart resep yang peneliti buat, kemudian rasa lembut 

terjadi juga karena pada saat proses pengadukan adonan peneliti 

menggunakan es batu untuk menjaga suhu adonan agar tetap dingin dan 

tidak cepat mengembang pada saat proses pengadukan.  Sebanyak dua 

puluh tiga  panelis mengatakan “tidak bantet” pada skala 4 sementic 

differencial, yang dimana tekstur roti sobek eksperimen ketiga ini 

menghasilkan roti yang tidak  bantat  dan memiliki tekstur yang bagus 

dan baik. kemudian sebanyak dua puluh panelis rata-rata mengatakan roti 

sobek berbahan dasar santan memiliki tekstur yang “dapat ditelan dengan 

mudah” pada skala 4 sementic differencial. Sehingga dapat diartikan 

bahwa roti sobek berbahan santan memiliki tesktur yang cukup baik 

sesuai dengan standart tekstur roti sobek. 

4. Aroma  

Aroma roti sobek ini dihasilkan dari aroma alami santan kelapa 

peras. Selain dari santan kelapa, aroma dari roti ini dihasilkan dari 

margarin karena margarin menghasilkan aroma yang wangi ketika 

digunakan dalam olahan makanan karena margarin yang terbuat dari 

minyak sayur.  Aroma yang dihasilkan dari eksperimen roti sobek 
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berbahan dasar santan memiliki aroma gurih yang “sangat harum” yang 

diperoleh dari santan kelapa peras, karena santan kelapa memiliki kadar 

protein dan lemak yang tinggi sehingga membuat santan kelapa menjadi 

sedap dan gurih dibandingkan dengan roti sobek menggunakan susu cair. 

Roti sobek yang dihasilkan memiliki aroma yang lebih gurih dan pada 

tesktur roti sedikit berminyak yang dihasilkan dari santan kelapa tersebut 

karena santan peras mengandung lemak jenuh didalamnya. Sebanyak dua 

puluh dua panelis mengatakan roti sobek berbahan dasar santan memiliki 

aroma “harum” pada skala 4 sementic differencial, yang dimana dalam 

indikator aroma dalam pembuatan roti sobek berbahan dasar santan ini 

sudah mendapatkan respon yang baik dari expert dan panelis. Karena 

aroma gurih yang dihasilkan dari santan kelapa yang digunakan dalam 

pembuatan roti sobek tersebut telah menghasilkan roti sobek yang bagus 

dari aspek aromanya yang gurih. 

5. Warna  

Warna yang dihasilkan pada proses pembuatan roti sobek santan ini 

menghasilkan warna yang menarik yaitu dengan warna permukaan roti 

yang berwarna cokelat keemasan serta mengkilap yang disebabkan oleh 

penggunaan margarin yang dioleskan tepat setelah adonan roti 

dikeluarkan dari oven, yaitu ketika roti dalam keadaan panas. Sebanyak 

dua puluh lima panelis mengatakan “cokelat keemasan” pada skala 4 

sementic differencial untuk warna roti sobek berbahan santan dimana 

warna roti sobek ini sudah memiliki warna yang bagus. Hal ini 
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mengindikasikan bahwa panelis cukup menyukai warna roti sobek 

berbahan dasar santan yang enak untuk dilihat. Warna roti sobek 

berbahan dasar santan yang dihasilkan dari eksperimen tersebut sudah 

bagus, yang dimana warna coklat keemasan yang bagus ini dihasilkan 

dari penggunaan egg wash yang dioleskan di atas permukaan roti secara 

merata pada saat pengembangan terakhir (final proofing) dan tampilan 

roti yang mengkilap dikarenakan penggunaan margarin yang dioleskan 

ketika roti baru saja keluar dari oven. sehingga menghasilkan warna roti 

sobek bagus yaitu berwarna cokelat keemasan dan mengkilap yang sudah 

sesuai dengan standart warna  roti yang telah ditentukan. 

B. Saran 

Dari kesimpulan yang diperoleh dalam penelitian ini, maka diberikan 

saran sebagai berikut:  

1. Gunakan santan yang masih segar atau santan peras, karena aroma 

rotinya akan terasa lebih gurih, karna menggunakan santan yang baru 

saja diperas, walaupun penyimpanannya tidak tahan lama dibandingkan 

santan yang instan. 

2. Pastikan oven dalam keadaan panas kurang lebih lima belas menit 

sebelum roti dipanggang, sehingga ketika roti dipanggang akan 

mengembang dengan baik, serta dapat menstabilkan suhu oven sehingga 

dapat memaksimalkan proses pemanggangan roti. 

3. Penggunaan es batu dalam adonan roti akan membantu menjaga suhu 

adonan tetap dingin. 
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4. Pastikan proses penimbangan adonan ditimbang dengan berat yang sama, 

agar ukuran adonannya terlihat sama rata, sehingga ketika adonan 

mengembang ukurannya akan terlihat sama. 
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LAMPIRAN 1 

SURAT PENGANTAR PENELITIAN 



 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 2 

KUISIONER  PENELITIAN 



SURAT PENGANTAR RESPONDEN  

 

Kepada Yth. 

Bapak/Ibu/Saudara/i 

Di Tempat  

 

Dengan hormat, 

 Untuk memenuhi sebagian persyaratan dalam penyelesaian pendidikan 

pada program studi Pengelolaan Hotel STP AMPTA YOGYAKARTA yaitu 

dengan melakukan penelitian untuk skripsi saya yang berjudul “KUALITAS 

SANTAN SEBAGAI PENGGANTI SUSU CAIR DALAM PEMBUATAN 

ROTI SOBEK”. 

 Untuk melengkapi data-data yang dibutuhkan dalam penelitian ini, saya 

mohon ketersediaannya untuk menjadi informan wawancara/kuesioner sesuai 

dengan pertanyaan yang sudah ditentukan peneliti. Perlu saya sampaikan 

bahwa hasil penelitian ini hanya untuk kepentingan akademik dan tidak akan 

berpengaruh kepada nilai maupun status bapak/ibu/saudara/i. 

 Atas ketersediaannya dalam meluangkan waktu untuk wawancara yang 

saya berikan dan hasil wawancara/kuesioner ini sangat berarti dalam proses 

penelitian yang akan saya lakukan. Dengan demikian saya ucapkan 

terimakasih. 

         

           Hormat saya, 

 

 

        Fani Rahmawati 

 

 

 

 



“KUALITAS SANTAN SEBAGAI PENGGANTI SUSU CAIR PADA 

PEMBUATAN ROTI SOBEK” 

Nama Informan  : …………………………………………………… 

Hari/Tanggal Wawancara  : …………………………………………………… 

Unit Kerja   : ………………………………………………….... 

Pertanyaan : 

Penampilan 

1. Menurut anda apakah penampilan di setiap bulatan roti sobek ukuran sudah 

sama? 

2. Menurut anda apakah roti sobek santan ini memiliki penampilan yang enak 

di lihat? 

 

Rasa 

3. Apakah rasa manis pada roti sobek santan sudah terasa? 

4. Menurut anda apakah ada rasa gurih pada Roti Sobek Santan? 

 

Warna 

5. Menurut anda apakah warna roti sobek santan cokelat keemasan? 

 

Tekstur  

6. Menurut anda apakah tekstur roti sobek santan bantet? 

7. Apakah roti sobek santan dapat di telan dengan mudah? 

 

Aroma 

8. Bagaimana aroma roti sobek santan menurut anda? 

9. Apakah aroma santan pada olahan roti sobek tercium? 

 

 

KUISIONER 



LEMBAR PENILAIAN 

 

 

 

 

Aroma 

1. Bagaimana aroma roti sobek santan menurut anda? 

Apek 1        2        3        4         5 Harum  

Rasa 

2. Menurut anda apakah ada rasa gurih pada Roti Sobek Santan? 

Tidak gurih 1        2        3        4         5 Gurih 

3. Apakah rasa manis pada roti sobek santan sudah terasa? 

Cukup manis 1        2        3        4         5 Sangat manis 

Warna 

4. Menurut anda apakah warna roti sobek santan cokelat keemasan? 

Tidak coklat keemasan 1        2        3        4         5 Coklat keemasan 

Tekstur  

5. Menurut anda apakah tekstur roti sobek santan bantet? 

Bantet 1        2        3        4         5 Tidak bantet 

6. Apakah roti sobek santan dapat di telan dengan mudah? 

Tidak dapat ditelan 

dengan mudah 

1        2        3        4         5 Dapat ditelan 

dengan mudah 

Penampilan 

7. Menurut anda apakah roti sobek santan ini memiliki penampilan yang enak di 

lihat? 

Tidak enak dilihat 1        2        3        4         5 Enak untuk 

dilihat 

8. Menurut anda apakah penampilan di setiap bulatan roti sobek ukuran sudah 

sama? 

Ukuran tidak sama 1        2        3        4         5 Ukuran sama 



 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 3 

TABEL TUNGGAL 



 

 

Tabel Tunggal 

No 

KUALITAS SANTAN SEBAGAI PENGGANTI SUSU CAIR PADA PEMBUATAN ROTI SOBEK SERTA RESPON KONSUMEN SEBAGAI PENDEKATAN PENELITIAN 

AROMA RASA WARNA TEKSTUR PENAMPILAN KETERANGAN 

Harum Gurih Manis Coklat Keemasan Tidak Bantat Mudah Ditelan Enak Dilihat Ukuran Roti Sama  

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5  

1     √   √   √   √ √ √     √      √    √ √            √    

2    √ √   √ √ √   √ √ √     √      √    √ √ √   √           √  

3  √  √ √   √ √ √   √   √     √    √ √    √   √   √ √       √ √  

4  √  √      √     √       √ √    √ √    √ √ √   √ √ √   √ √ √  

5    √      √     √       √ √    √ √      √ √       √   √ √ √  

6    √      √     √       √               √     √ √ √     √    

7    √      √             √ √    √ √      √ √   √ √       √ √  

8    √      √             √ √    √ √      √ √   √ √            

9    √      √     √         √      √      √     √         √    

10    √      √     √         √      √            √         √    

11           √     √         √      √      √     √         √    

12   √        √     √         √      √      √     √         √    

13   √ √      √     √         √      √      √               √    

14   √ √      √     √         √      √      √     √              

15   √ √      √               √      √            √         √    

16     √      √     √         √      √            √         √    

17   √        √     √                             √         √    

18    √      √     √                √      √               √    

19    √      √                      √                           

20    √      √     √         √      √            √         √    

21    √      √     √         √      √      √     √         √    

22           √     √         √      √      √     √         √    

23           √               √             √               √    

24    √      √     √         √             √     √         √    

25    √      √     √                √      √     √         √    



 

 

26    √      √     √         √      √      √     √              

27    √            √         √      √      √     √         √    

28    √            √         √                        √    

29              √         √                          

30              √         √                       

JML  2 5 22 3     3 24 3     25 2 3     5 25     2 5 23       4 20 6     22 5 3     2 23 5  
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