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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN  

A. Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian terhadap eksperimen muffin buah salak 

menghasilkan beberapa tingkat kesukaan terhadap responden berdasarkan 

aspek rasa, tekstur, aroma, dan penampilan. Dari hasil penelitian tersebut 

kemudian peneliti membuat kesimpulan sebagai berikut : 

1. Muffin buah salak dengan kualitas baik diperoleh dari komposisi bahan 

muffin biasa yang disesuaikan dengan kadar air dari buah salak. 

2. Berdasarkan hasil uji tingkat kesukaan kepada responden pada aspek rasa 

dipernyataan I mendapatkan nilai 3,47 dan pernyataan II dengan nilai 3,43 

atau yang berarti responden menyukai dan menyetujui kedua pernyataan 

rasa dari muffin buah salak.  

3. Berdasarkan hasil uji tingkat kesukaan kepada responden pada aspek 

tekstur dipernyataan I mendapatkan nilai 3,00 dan pernyataan II dengan 

nilai 3,53 atau yang berarti responden menyukai dan menyetujui kedua 

pernyataan tesktur dari muffin buah salak.  

4. Berdasarkan hasil uji tingkat kesukaan kepada responden pada aspek 

aroma dipernyataan I mendapatkan nilai 3,03 dan pernyataan II dengan 

nilai 3,67 atau yang berarti responden menyukai dan menyetujui kedua 
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pernyataan aroma dari muffin buah salak.  

5. Berdasarkan hasil uji tingkat kesukaan kepada responden pada aspek 

penampilan dipernyataan I mendapatkan nilai 3,40 dan pernyataan II 

dengan nilai 3,10 atau yang berarti responden menyukai dan menyetujui 

kedua pernyataan penampilan dari muffin buah salak.  

B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian dan kesimpulan diatas, peneliti memiliki 

saran bagi peneliti yang akan melanjutkan dan mengembangkan penelitian ini 

lebih lanjut. Saran yang diberikan mengenai komposisi dan proses pembuatan 

sehingga dihasilkan produk yang lebih baik.  

1. Pada aspek rasa, penggunaan komposisi bahan isian buah salak dapat 

diperbanyak jumlahnya agar rasa dari buah salak yang manis dapat 

mendominasi muffin sehingga menambah cita rasa dari muffin buah salak.  

2. Penggunaan bahan tambahan pangan seperti baking soda sangat 

dibutuhkan untuk proses pengembangan yang maksimal, akan tetapi 

penggunaanya diperhatikan sesuai takaran.  
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LAMPIRAN 



 

 

 

Lampiran 1 

Kuesioner Penelitian 

Kuesioner Penelitian eksperimen 

 “Tingkat Kesukaan Masyarakat terhadap Muffin Buah Salak” 

Perkenalkan saya Nicola Amalia S Mahasiswi Pengelolaan Perhotelan di STP 

AMPTA Yogyakarta sebagai peneliti ingin melakukan penelitian dengan judul 

diatas bermaksud mengajak saudara untuk menjadi responden saya didalam 

penelitian ini. Penelitian ini tidak akan memberikan efek samping yang berarti 

bagi responden. Jika saudara berkenan, mohon untuk mengisi identitas dibawah 

ini : 

Nama   : 

Jenis Kelamin : 

Umur   : 

Petunjuk Penilaian  

1. Disajikan sampel Muffin buah salak untuk responden cicipi 

2. Responden mengisi kolom penilaian yang disediakan dengan tanda ceklis 

(√) sesuai hati nurani 

3. Skala penilaian  

a. Sangat Suka   : skor 4 

b. Suka     : skor 3 



 

 

 

c. Tidak Suka   : skor 2 

d. Sangat Tidak Suka  : skor 1 

Lembar Penilaian Responden  

Muffin Buah Salak  

Apakah saudara menyukai buah salak? 

ya tidak 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lembar Jawab Kuisioner Penelitian 

Indikator Rasa 

Pernyataan  

Muffin Buah Salak 

SS S TS STS 

Muffin buah salak memiliki 

rasa yang manis dari buah 

salak         

Rasa asam dari buah salak 

sudah tidak terlalu dominan 

menjadikan Muffin terasa 

enak          

Lembar Jawab Kuisioner Penelitian 

Indikator Tekstur 

Pernyataan  

Muffin Buah Salak 

SS S TS STS 

Muffin buah salak memiliki 

tekstur berserat          

Muffin buah salak masih 

berasa tekstur dari buah salak 
        



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Komentar Responden :  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lembar Jawab Kuisioner Penelitian 

Indikator Aroma 

Pernyataan  

Muffin Buah Salak 

SS S TS STS 

Muffin buah salak tidak 

memiliki aroma salak yang 

kuat         

Muffin buah salak memiliki 

aroma yang harum dan tidak 

amis         

Lembar Jawab Kuisioner Penelitian 

Indikator Rasa 

Pernyataan  

Muffin Buah Salak  

SS S TS STS 

Muffin buah salak memiliki 

penampilan seperti muffin 

pada umumnya         

Muffin buah salak memiliki 

penampilan yang menarik 
        



 

 

 

Lampiran 2. Nama Responden 

No Nama Jenis Kelamin Usia 

1 Indah Pramudyo S perempuan 28 

2 Gheanida Ais Putri A perempuan 20 

3 Suparmi perempuan 40 

4 Vicky Rosita Octaviani perempuan 21 

5 Nabila Isnasary perempuan 23 

6 Seni Astuti perempuan 45 

7 Seniatun perempuan 50 

8 Ananda Silvia A perempuan 21 

9 Titik Ekowati perempuan 61 

10 Nana Mardiana perempuan 50 

11 Dimas Agung Setiawan laki-laki 24 

12 Hesti Pratiwi perempuan 27 

13 Seni Wati perempuan 48 

14 Adam Pratama Wisnu S laki-laki 23 

15 Nabila Firda M perempuan 22 

16 Desi Wulandari perempuan 24 

17 Muhammad Yahya laki-laki 25 

18 Parjiyah perempuan 45 

19 Regita Cindy Febiola perempuan 21 

20 Honny Saputra laki-laki 30 

21 Noviana Wulan Sari perempuan 29 

22 Dewi Ciptawati perempuan 27 

23 Jhuarip laki-laki 37 

24 Sunarno laki-laki 35 

25 Anggy Dexa Sadevi perempuan 27 

26 Bowo Adi Mulyono laki-laki 38 

27 Dwi Wijayanto laki-laki 26 

28 Siti Maesaroh perempuan 32 

29 Salma Agil Islamia perempuan 20 

30 Hartutik perempuan 54 

 

 

 



 

 

 

Lampiran 3. Penilaian Responden  

Panelis Indikator rasa 

Pernyataan I Pernyataan II 

1 3 3 

2 3 3 

3 3 4 

4 3 4 

5 4 4 

6 4 4 

7 4 4 

8 3 3 

9 4 3 

10 4 4 

11 3 3 

12 3 4 

13 4 4 

14 4 3 

15 3 3 

16 3 3 

17 4 3 

18 3 3 

19 4 4 

20 4 4 

21 4 3 

22 3 4 

23 3 3 

24 3 3 

25 4 3 

26 3 4 

27 4 3 

28 4 3 

29 3 3 

30 3 4 

Total 104 103 

 

 



 

 

 

 

Panelis Indikator Tekstur 

Pernyataan I Pernyataan II 

1 3 2 

2 2 3 

3 3 4 

4 2 4 

5 2 4 

6 3 3 

7 3 4 

8 3 4 

9 2 4 

10 1 4 

11 3 4 

12 2 4 

13 2 3 

14 4 4 

15 2 2 

16 3 3 

17 3 4 

18 4 4 

19 3 4 

20 2 4 

21 3 3 

22 2 4 

23 2 3 

24 3 2 

25 4 4 

26 3 4 

27 3 3 

28 2 3 

29 3 4 

30 2 4 

Total 79 106 

 

 



 

 

 

 

Panelis Indikator Aroma 

Pernyataan I Pernyataan II 

1 3 4 

2 2 4 

3 3 4 

4 2 4 

5 2 3 

6 3 4 

7 2 4 

8 2 3 

9 2 4 

10 1 4 

11 3 3 

12 2 4 

13 2 4 

14 2 4 

15 3 3 

16 3 4 

17 1 4 

18 2 4 

19 2 3 

20 3 3 

21 2 4 

22 3 3 

23 2 4 

24 2 3 

25 3 4 

26 3 4 

27 2 3 

28 2 4 

29 2 4 

30 3 3 

Total 69 110 

 

 



 

 

 

 

Panelis Indikator Penampilan 

Pernyataan I Pernyataan II 

1 3 2 

2 3 2 

3 3 2 

4 3 3 

5 3 3 

6 3 4 

7 4 2 

8 4 2 

9 4 2 

10 4 2 

11 2 4 

12 4 2 

13 4 2 

14 3 4 

15 3 3 

16 4 2 

17 4 2 

18 4 4 

19 3 3 

20 4 4 

21 4 3 

22 2 2 

23 3 2 

24 4 2 

25 4 3 

26 3 2 

27 4 4 

28 3 2 

29 3 3 

30 3 2 

Total 102 79 

 

 



 

 

 

Lampiran 4. Surat Permohonan Penelitian  
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