BAB V

PENUTUP

Kesimpulan

Berdasarkan hasil eksperimen yang telah dilakukan maka dapat
dilakukan kesimpulan sebagai berikut.
Berdasarkan pembahasan di bab sebelumnya , kesimpulan yang dapat
diambil pada penelitian ini adalah sebagai berikut
1. Rasa
Rasa menggunakan sensor indra pengecap atau perasa. Rasa
gurih dari penambahan garam setelah di olah dan manis pada tempe
kacang bintatoeng didapatkan dari kacang bintatoeng itu sendiri, Hasil
yang di dapatkan melalui penilaian kuesioner dan wawancara
terstruktur juga menghasilkan respon positif pada rata rata 4.25
Menurut survey sejumlah delapan responden mengatakan ‘“‘sangat
suka” pada skala 5, sembilan panelis mengatakan “suka” sedangkan
tiga panelis mengatakan “cukup suka” . menurut pendapat yang di
sampaikan oleh para responden dapat di tarik kesimpulan bahwa
produk tempe kacang bintatoeng layak di sajikan kepada konsumen .
2. Tekstur
Tekstur menggunakan sensor indra penglihatan. tekstur padat
pada tempe kacang bintatoeng karena pemilihan waktu fermentasi
yang tepat yaitu 48 jam fermentasi yang membuat jamur Rhyzopus

oligosporus berkembang dengan baik sehingga hifa atau benang-
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benang halus yang menyelimui kacang bintatoeng dengn baik. Hasil
yang di dapatkan melalui enilaian Kkuesioner dan wawancara
terstruktur juga menghasilkan respon positif pada rata rata 4.4
Menurut survey sejumlah sepluh panelis mengatakan “sangat suka”
pada skala 5, delapan panelis mengatakan “suka” pada skala 4
sedangkan dua panelis mengatakan “cukup suka” pada skala 3.
menurut pendapat yang di sampaikan oleh para responden dapat di
tarik kesimpulan bahwa produk tempe kacang bintatoeng layak di
sajikan kepada konsumen .
Aroma

Aroma menggunakan sensor indra penciuman. Aroma padat
pada tempe kacang bintatoeng sudah sangat baik tidak beraroma
fermentasi karena pemilihan waktu fermentasi yang tepat yaitu 48 jam
fermentasi yang membuat aroma fermentasi tidak tajam lebih lembut.
Hasil yang di dapatkan melalui penilaian kuesioner dan wawancara
terstruktur juga menghasilkan respon positif pada rata rata 4 Menurut
survey sejumlah lima panelis mengatakan “sangat suka” pada skala 5,
sepuluh panelis mengatakan “suka” pada skala 4 sedangkan lima
panelis mengatakan “cukup suka” pada skala 3. menurut pendapat
yang di sampaikan oleh para responden dapat di tarik kesimpulan
bahwa produk tempe kacang bintatoeng layak di sajikan kepada

konsumen .
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Warna

Warna menggunakan sensor indra penglihatan. Warna putih
pekat pada tempe kacang bintatoeng karena pemilihan waktu
fermentasi yang tepat yaitu 48 jam fermentasi yang membuat jamur
Rhyzopus oligosporus berkembang dengan baik sehingga hifa atau
benang-benang halus yang menyelimui kacang bintatoeng dengn baik.
Hasil yang di dapatkan melalui penilaian kuesioner dan wawancara
terstruktur juga menghasilkan respon positif pada rata rata 4.45
Menurut survey sejumlah seblas panelis mengatakan “sangat suka”
pada skala 5, tuju panelis mengatakan “suka” pada skala 4 sedangkan
dua panelis mengatakan “cukup suka” pada skala 3. menurut pendapat
yang di sampaikan oleh para responden dapat di tarik kesimpulan
bahwa produk tempe kacang bintatoeng layak di sajikan kepada

konsumen.

B. Saran

Dalam melakukan suatu penelitian tentunya masih terdapat

kekurangan maka peneliti memberikan saran sebagai berikut.

1.

Penggunaan kacang bintatoeng dalam pembuatan tempe perlu
dikembangkan baik segi alat atau mesin pengupas dalam mengupas
kulit ari kacang bintatoeng yang sangat tebal sehingga dalam proses
pembuatannya tidak membutuhkan waktu yang lama karena dalam
proses pengupasan kuli ari kacang bintatoeng secara manual memakan

waktu yang cukup lama dan perlunya peningkatan pembudidayaan
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tanaman kacang bintatoeng itu sendiri agar mudah ditemukan di
pasaran.

Dalam pembuata tempe kacang bintatoeng terdapat beberapa hal yang
perlu di perhatikan terutama kebersihan alat, kestabilan suhu ruangan
dan juga waktu fermentasi karena kunci utama keberhasilan tempe ada

pada tiga indicator tersebut.
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Lampiran 1 Kuisioner

ANALISIS TINGKAT KESUKAAN TERHADAP TEMPE BEBAHAN

BAKU KACANG BINTATOENG

Sehubungan dengan penyusunan skripsi sebagai persyaratan dalam
menyelesaikan studi pada Program Studi Pengelolaan Perhotelan, Sekolah Tinggi
Pariwisata AMPTA Yogyakarta, penulis mohon kesediaan Bapak/Ibu/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/Ibu/Saudara(i) akan penulis jaga. Atas bantuan dan

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

Hormat Penulis

Yusria Safira



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

2. Perempuan

e. Pekerjaan . 1. Pelajar/Mahasiswa

2. Wiraswasta

3. PNS

4. Lainnya.......

f. Pendidikan Terakhir : 1.D lll

2.DIV/IS1

3.52

4. Lainnya.......

1

1



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 (SS)
e Suka (S)

e Cukup Suka (CS)
e Kurang Suka (KS)
e Tidak Suka (TS)

C. KUESIONER

TS S |CS | KS | TS
Pernyataan

Aroma tempe kacang bintatoeng tidak
beraroma fermentasi

Warna tempe kacang bintatoeng
memiliki wara putih

Tekstur pada tempe kacang bintatoeng
itu Padat

Terdapat rasa gurih dan manis pada
tempe kacang bintatoe
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