BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian tentang analisis tingkat kesukaan dan
metode pembuatan bakso berbahan dasar jamur tiram ini yang sudah sesuai
dengan data-data yang sudah dikumpulkan ini, maka penulis menarik

kesimpulan sebagai berikut.

1. Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa dalam pembuatan
eksperimen bakso berbahan dasar jamur tiram adanya perbedaan yang
signifikan dari segi metode pembuatan dari bakso pada daging sapi
contohnya seperti metode proses pengukusan dan pengeringan yang ada
dalam pembuatan bakso jamur tiram sedangkan untuk bakso sapi tidak
menggunakan proses tersebut.

2. Berdasarkan hasil penelitian bahwa dari eksperimen bakso berbahan dasar
jamur tiram dengan uji  tingkat kesukaan atau uji hedonik dapat
disimpulkan dari pendapat dan penilaian kuisioner oleh panelis dalam
indikator rasa mendapatkan sebanyak 85%, tekstur sebanyak 80%, aroma
sebanyak 80% dan warna sebanyak 90% mendapatkan skala kriteria nilai
rata-rata yang baik sehingga keseluruhan indikator dari eksperimen bakso
berbahan dasar jamur tiram dapat diterima para panelis. Oleh sebab itu

dari eksperimen bakso jamur tiram mendapatkan segi rasa yang unik,

60



61

tekstur yang kenyal , aroma yang khas dari jamur tiram, dan juga warna
yang bagus untuk dilihat.
B. Saran

Berdasarkan kesimpulan dan hasil penelitian, maka penulis memberikan

beberapa saran sebagai berikut.

1. Penulis menyarankan agar melakukan pemberdayaan kepada masyarakat
terhadap olahan jamur tiram ini untuk dijadikan sumber daya yang dapat
menghasilkan keuntungan yang tinggi.

2. Penulis menyarankan menambahkan inovasi olahan yang baru contoh nya
seperti dijadikan keripik, cake maupun olahan lainnya.

3. Berdasarkan kadungan gizi dan kimia yang berasal dari jamur tiram maka
penulis menyarankan melakukan penelitiaan lebih lanjut untuk produk

pengganti protein hewani.
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LAMPIRAN 1
SURAT PENGANTAR PENELITIAN

VATASAN [ENDIDIKAN KARYA SEpPAHTERA
SEKOLAH TINGGI PARIWISATA AMPTA
TA
#. LION A cime ¢ '!ﬁ?ﬁﬂﬁnﬁ-w Gl YOgra i BA2H
e —— e L

Ralp  Pmy (0P AR

Ml ) ANPTA XIPN20  Yogsakara, 17 Desember 20040

S HThE
Permushonam Fescliliam

Hal

pR

o KM 6, Tempel Catur Tunggal

H. Laksda
Yogyakana

Demgan Homrma,

Dengan imi kami mengajukan perrsohonun uwituk melaksanakan Penelitian di

STP AMPTA. Yopyakana selama 4 minggu terhiung mulan tanggal 21

Desember 2020 sampsi dengan tanggal 21 Jenuan 2021, hapi mabasiswa'i
kami dani Junesas 110V Pengefalaan Perhoselan :

beama Mahasizwa  Muhamimad [Rhzan

Mo Mahasiswa 19200565

:-'j.:i"""’:'.'"“. ;
e —— Remeare VI Tuiuih

Ferar harupan bila maliasswa kami mendupathan isin unuh, melabeanakon
pq-n._:.n.iun_.-uchm“a dopat monyusun Laporan Fenclition wang berjudis] -

TANMALISIS TINGKAT KESUREAAN DIAN A ETORE FEMBU ATAN
BAKSO BERBANAY DASAR JAMUR TIRAM -, '
akan diikursertaban oleh mahasiswa yang bersanghoton,

Atas bantuannya kami scaphan terimakasih,

Proposal Penelitian

Hormat kami
Pembantu Ketua |

g e, -

-Fike



LAMPIRAN 2

KUISIONER PENELITIAN

Kuisoner terhadap “Analisis Tingkat Kesukaan Dan Metode Pembuatan Bakso
Berbahan Dasar Jamur tiram”. Saya Muhammad Ikhsan mahasiswa Sekolah
Tinggi Pariwisata AMPTA Yogyakarta akan melakukan eksperimen tentan
Analisis Tingkat Kesukaan dan Metode Pembuatan Bakso Jamurt Tiram. Oleh
Karena itu saya memohon dengan hormat kesediaan anda untuk mengisi kuisioner

berikut ini.

A. ldentitas Panelis
Nama
Umur
B. Petunjuk Penilaian
1. Panelis diminta untuk mencicipi produk bakso jamur tiram.
2. Berikan penilaian, isi dengan memberi tanda ceklish (v') pada kolom
yang sudah di tentukan dari indikator skala penilaian.

3. Skala penilaian dibuat dengan kriteria:

Sangat Suka (SS) 4
Suka (S) .3
Cukup Suka (CS) : 2

Tidak Suka (TS) 1



(Berikan tanda v pada kolom yang sesuai dengan pendapat anda)

Apakah anda mengetahui Bakso ?

Apakah anda menyukai Bakso ?

[ Jiya [_] Tidak
[ Jiya [_] Tidak

Lembaran Penilaian Kuisioner Penelitian

Indikator

Penilaian Panelis

SS

S

CS

TS

Rasa

Aroma

Tekstur

Warna




WAWANCARA

“ANALISIS TINGKAT KESUKAAN DAN METODE PEMBUATAN BAKSO

BERBAHAN DASAR JAMUR TIRAM”
Nama Panelis
Hari/Tanggal Wawancara
Pertanyaan:
Rasa
Bagaimanakah rasa dari bakso jamur tiram menurut anda ?
Aroma
Bagaimanakah aroma dari bakso jamur tiam menurut anda ?
Tekstur
Bagaimanakah tekstur dari bakso jamur tiram menurut anda ?
Warna

Bagaimanakah warna dari bakso jamur tiram menurut anda ?



LAMPIRAN 3
HASIL UJlI KESUKAAN

Warna

Tekstur

Aroma

Rasa

Panelis
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LAMPIRAN 4
HASIL WAWANCARA

“ rasa dari bakso jamur tiram ini gurih dikarenakan bumbu-bumbu yang ada di
bakso ini dan juga unik baru pertama kali mas saya mersakan bakso jamur tiram,
untuk dibagian aroma nya tidak terlalu menyengat dari jamur tiram, warna hampir
sama dengan bakso sapi pada umumnya, tekstur nya kenyal dan lumayan padat”

Pedagang/Pembuat Bakso (27 Desember 2020)

“menurut saya rasa nya enak cocok dengan lidah saya, aroma yang dihasilkan dari
bakso jamur tiram lumayan sedap, tekstur nya kenyal dan padat, untuk warna
sama dengan bakso sapi” Putri Mahasiswi STP AMPTA Yogyakarta (5 Januari

2021)

“bagian rasa menurut saya enak dan saya suka, juga aroma yang dari bakso ini
unik, dibagian tekstur kenyal dan masih ada sedikit serat-serat dari jamur
tiramnya, warnanya juga menarik untuk di lihat” Nisa Mahasiswi STP AMPTA

Yogyakarta (5 Januari 2021)

“rasa dari bakso jamur tiram ini cukup unik menurut saya dibandingkan dengan
bakso lainnya, teksturnya kenyal dan agak padat, aromanya cukup sedap dari
jamur tiram, sedangkan warnanya sama dengan bakso sapi”. Guntur Mahasiswa

STP AMPTA Yogyakarta (5 Januari 2021)

“menurut saya rasa bakso jamur tiramnya enak dan gurih, aromanya sedap
bercampur dengan bumbu-bumbu dan jamur tiramnya, warnanya menarik untuk

lilihat oleh mata”. Wahyu Mahasiswa STP AMPTA Yogyakarta (5 Januari 2021)



LAMPIRAN 5
LEMBAR BIMBINGAN
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