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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan terhadap penggunaan 

gembili sebagai bahan baku pada oalahan patty yang ditinjau dari aspek 

rasa, warna, dan tekstur maka dapat disimpulkan bahwa : 

1. Rasa  

Rasa lebih banyak melibatkan panca indera lidah atau pengecap 

atau perasa. Rasa gurih  yang di hasilkan patty gembili di dapat dari 

penggunan beef powder, garlic powder, bawang bombay, lada putih, 

garam, dan olive oil.   Hasil   yang   di   dapatkan   melalui   penilaian   

kuesioner   dan wawancara terstruktur juga menghasilkan respon 

positif pada rata rata 81.53%. Menurut survey sejumlah lima belas 

panelis, dua panelis mengatakan “sangat suka” pada skala sepuluh 

panelis mengatakan “suka” sedangkan tiga panelis 

mengatakan“cukup suka”.Menurut pendapat yang di sampaikan oleh 

para panelis dapat di tarik kesimpulan bahwa produk patty gembili 

layak di sajikan kepada panelis . 

2. Warna  

Warna yang di hasilkan patty gembili browning karena proses 

panseared dan braising yang mana patty di panseared menggunakan 

pan di atas api sedang sampai warna patty kecoklatan, selanjutnya di 

lakukan proses braising yaitu dengan menggunakan api kecil dan 
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wadah tertutup. Teknik braising ini dapat membuat bumbu masakan 

meresap secara sempurna, dengan menggunakan stock atau kaldu, 

tomato sauce, dan byleave. Dengan satu panelis mengatakan “sangat 

suka” , sembilan panelis mengatakan “suka”, dan lima panelis 

mengatakan “cukup suka”.Rata-rata penilaian panelis pada skala uji 

hedonik sebesar 80.06% dimana pada skala i n t e r va l  tersebut 

menunjukkan bahwa panelis suka  dengan warna yang di timbulkan 

oleh patty gembili. 

3. Tekstur  

Tekstur yang di hasilkan patty gembili moist,kenyal dan berserat 

dihasilkan dari komposisi gembili yang berserat dan penggunaan 

bahan lainnya seperti oatmeal dan tepung maizena, yang membuat 

patty gembili moist dan kenyal. Hasil dari satu panelis mengatakan 

“sangat suka” , delapan panelis mengatakan “suka” serta enam panelis 

mengatakan “cukup suka”. Dengan rata rata 80.26% dapat di tarik 

kesimpulan bahwa patty gembili di sukai panelis. 

B. Saran  

1. Selalu gunakan gembili yang fresh untuk mendapatkan rasa yang enak 

dan berkualitas baik, juga bahan lainya untuk selalu memperhatikan 

tanggal kedaluwarsa. 

2. Dalam proses penelitian ini peneliti berharap agar patty gembili dapat 

ditermia oleh masyarakat khususnya bagi para pecinta vegan atau 

vegetarian. Dan patty gembili ini dapat dijadikan salah satu menu 
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baru dan dapat meningkatkan eksistensi dan popularitas terhadap 

bahan baku lokal umbi gembili serta dapat menjadi suatu inspirasi 

bagi para wirausahawan untuk menciptakan suatu inovasi produk baru 

agar selalu memiliki peluang yang lebih tinggi dari pesaing lainnya. 
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