BAB V

PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka dapat ditarik

kesimpulan sebagai berikut :

1.

Yoghurt kacang mete memiliki aroma yang asam dan wangi karena
penambahan vanilla essence, warna yang putih kecokelatan sesuai
dengan warna dasar kacang mete, tekstur yang lembut, tidak cair dan
tidak terlalu kental atau semi kental, serta rasa yang asam, sedikit
manis, creamy dan nutty yang diperoleh dari rasa khas kacang mete.

Pada indikator aroma memiliki rerata 4 dan persentase 80% dengan
kriteria suka. Pada indikator warna memiliki rerata 4,27 dan
persentase 85,33% dengan kriteria sangat suka. Pada indikator tekstur
memiliki rerata 4,27 dan persentase 85,33% dengan kriteria sangat
suka. Dan pada indikator rasa memiliki rerata 4,17 dan persentase
83,33% dengan kriteria suka. Hal ini menunjukkan bahwa masyarakat
kota Kendari menyukai yoghurt kacang mete dari setiap indikator
penilaian, seperti aroma, warna, tekstur dan rasa berdasarkan
persentase interval kesukaan pada rentang 68 — 100% dengan Kriteria

suka dan sangat suka.

B. Saran

Dalam melakukan suatu penelitian tentunya masih terdapat

kekurangan, maka dari itu peneliti memberikan saran sebagai berikut :

71



72

Proses pembuatan yoghurt kacang mete perlu dikembangkan lagi
dengan menggunakan peralatan yang lebih canggih dan modern,
misalnya menggunakan mesin pembuat yoghurt otomatis atau yoghurt
maker sehingga dapat menghasilkan yoghurt kacang mete yang lebih
berkualitas, baik dari segi aroma, warna, tekstur dan rasa maupun
umur simpannya yang bisa bertahan lebih dari 14 hari.

Hasil dari yoghurt kacang mete perlu dikembangkan lagi dengan
melakukan diversifikasi, seperti membuat yoghurt kacang mete varian
rasa baru dengan menambahkan pewarna makanan alami atau perisa
buah — buahan agar menghasilkan yoghurt kacang mete yang jauh
lebih menarik. Selain itu, nilai ekonomis dari yoghurt kacang mete
perlu dianalisis sehingga dapat dimanfaatkan sebagai potensi usaha
dalam bidang kuliner. Peneliti juga mengharapkan agar hasil

penelitian ini dapat menjadi bahan referensi bagi peneliti selanjutnya.
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Lampiran 1 Surat Pengantar Penelitian

VAYASAN PENDIDIKAN KARYA SEJAHTERA
SEKOLAH TINGGI PARIWISATA AMPTA
YOGYAKARTA
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Lampiran 2

KUESIONER PENELITIAN

ANALISIS TINGKAT KESUKAAN MASYARAKAT KOTA KENDARI
TERHADAP YOGHURT KACANG METE
Sehubungan dengan penyusunan skripsi sebagai persyaratan dalam
menyelesaikan studi pada Program Studi Pengelolaan Perhotelan, Sekolah Tinggi
Pariwisata AMPTA Yogyakarta, peneliti mohon kesediaan Bapak/lbu/Saudara(i)
untuk mengisi kuesioner ini. Jawaban yang Bapak/lbu/Saudara(i) berikan tidak
akan dipublikasikan melainkan untuk keperluan penelitian semata, mengingat
kerahasiaan identitas Bapak/lbu/Saudara(i) akan peneliti jaga. Atas bantuan dan

partisipasi dari Bapak/Ibu/Saudara(i) peneliti mengucapkan terima kasih.

Hormat Peneliti

Miftahul Jhannah. S

A. IDENTITAS RESPONDEN
Isilah identitas anda dengan keadaan sebenarnya :
a. No. Responden
b. Nama
c. Umur : 1. 20 s/d 30 tahun [ ]
2. 31 s/d 40 tahun
3. 41 s/d 50 tahun

4. >50 tahun



d. Jenis Kelamin : 1. Laki — Laki |:|

N

. Perempuan

. Pelajar/Mahasiswa [ ]

. Wiraswasta

[EEN

e. Pekerjaan

N

3. PNS
4. Lainnya.......
f. Pendidikan Terakhir : 1.D Il [ ]
2.DIV/S1
3.52
4. Lainnya.......
B. PETUNJUK PENGISIAN
Berilah tanda (v') pada kolom yang tersedia sesuai dengan jawaban
Bapak/Ibu/Saudara(i). Pilihan jawaban yang tersedia adalah :
e Sangat Suka

e Suka

Cukup Suka

Kurang Suka

Tidak Suka



C. KUESIONER

Indikator Kriteria Skor Jawaban
Sangat Suka 5
Aroma EUKka Suk g
. ukup Suka
(Asam & Wangi) Kurang Suka 2
Tidak Suka 1
Sangat Suka 5
Suka 4
Warna

. Cukup Suka 3
(Putih Kecokelatan) Kurang Suka >
Tidak Suka 1
Sangat Suka 5
Tekstur Suka 4
(Lembut & Semi | Cukup Suka 3
Kental) Kurang Suka 2
Tidak Suka 1
Rasa gzﬂgat Suka 2
(Asam, Sedikit Cukuo Suka 3

Manis, Creamy & tup ou
Nutty) K_urang Suka 2
Tidak Suka 1
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Lampiran 4 Dokumentasi







Lampiran 5 Data Panelis

No Nama Panelis Keterangan

1 | Rosdiana Pakar Culinary

2 | Arwana Risna Pakar Culinary

3 | Kiki Pelajar Culinary

4 | Indriyati Setyaningsih Pelajar Culinary

5 | Amallia Wulandanny Pelajar Culinary

6 | Andien Wulandari Pelajar Culinary

7 | Serli Nano Pelajar Culinary

8 | Widia Ningrum Penyuka Kacang Mete
9 | Sudarmin Penyuka Kacang Mete
10 | Rudi Kizhara Penyuka Kacang Mete
11 | Andi Muhammad Fajri Penyuka Kacang Mete
12 | Wahab Penyuka Kacang Mete
13 | Darmawati Penyuka Kacang Mete
14 | Fitriyani Penyuka Kacang Mete
15 | Friska Penyuka Kacang Mete
16 | Yustika Usman Penyuka Kacang Mete
17 | Diah Risky Ismanto Penyuka Kacang Mete
18 | Chyntia Febrianti Penyuka Kacang Mete
19 | Yuan HS Noy Putri Penyuka Kacang Mete
20 | Sulaeha Penyuka Yoghurt
21 | Mifthahul Fiqgiyah. S Penyuka Yoghurt
22 | Firda Ayu Lestari Penyuka Yoghurt
23 | Putri Widya Handayani Penyuka Yoghurt
24 | Aditya Dwi Saputra Penyuka Yoghurt
25 | Pebriansyah Penyuka Yoghurt
26 | Dian Risky | Penyuka Yoghurt
27 | Asfah Penyuka Yoghurt
28 | Malauddin Penyuka Yoghurt
29 | Nur Annisa Fitri Penyuka Yoghurt
30 | Andi Nurwinda Ramadani Penyuka Yoghurt
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