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BAB V 

KESIMPULAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dari skripsi yang telah 

di lakukan, maka dapat ditarik kesimpulan bahwa pengolahan variasi 

bakso menggunakan jamur tiram subtitusi daging sapi dapat diterima 

dengan baik oleh masyarakat. Pengolahan bakso jamur tiram memiliki 

kesamaan dengan pengolahan bakso pada umumnya, yang spesifik pada 

pengolahan bakso jamur tiram yakni cara pengolahan khusus jamur 

tiramnya karena memiliki tekstur yang berbeda dengan daging sapi 

sehingga butuh penanganan khusus. Untuk hasil pengolahan data 

berdasarkan dengan uji organoleptik dan uji hedonik pada 30 panelis , 

dapat disimpulkan bahwa penilaian secara keseluruhan dari tingkat 

kesukaan dari segi berikut : 

1. Berdasarkan ukuran bakso jamur tiram yang lebih kecil daripada 

bakso pada umumnya telah diperoleh hasil dari penelitian ini yakni 

jika dengan angka menunjuk pada 17 panelis atau 56,7% menyukai, 

12 panelis atau 40% sangat menyukai, dan 1 panelis atau 3,3% tidak 

suka dengan demikian total respon positif sebesar 29 panelis atau 

96,7%. Dapat dikatakan ukuran bakso jamur tiram subtitusi daging 

sapi diterima dan layak untuk dikonsumsi konsumen. 

2. Berdasarkan bentuk bakso jamur tiram yang bulat seperti bakso pada 

umumnya telah diperoleh hasil dari penelitian ini yakni jika dengan 
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angka menunjuk pada 16 panelis atau 53,3% sangat suka, 14 panelis 

atau 46,7% menyukai dan dengan demikian total respon positif 

sebesar 30 panaelis atau 100%. Dengan begitu bentuk dari bakso 

jamur tiram bisa diterima untuk konsumen dan masih sama dengan 

bentuk bakso biasanya yang bulat. 

3. Berdasarkan warna bakso jamur tiram yang berwarna kecoklatan yang 

berbeda dari bakso pada umumnya telah diperoleh hasil dari penelitian 

ini yakni jika dengan angka menunjuk pada 19 panelis atau 63,3% 

menyukai, 11 panelis atau 36,7% sangat suka dengan demikian total 

respon positif sebedar 30 panelis atau 100%. Warna dari bakso jamur 

tiram dapat dikatakan diterima dengan baik oleh konsumen. 

4. Berdasarkan konsistensi bakso jamur tiram telah diperoleh hasil yakni 

jika dengan angka menunjuk pada 19 panelis atau 63,3% menyukai, 

11 panelis atau 36,7% sangat suka dengan demikian total respon 

positif sebesar 30 panelis atau 100%. Dari hasil tersebut dinyatkan 

bahwa pada tingkat kesukaan segi konsistensi tidak ada masalah dan 

diterima oleh konsumen dengan baik. 

5. Berdasarkan tekstur bakso jamur tiram diperoleh hasil  yakni jika 

dengan angka menunjuk pada 19 panelis atau atau 63,3% menyukai, 6 

panelis atau 20% sangat menyukai, dan 5 panelis atau 16,7% tidak 

suka dengan demikian total respon positif sebesar 25 panelis atau 

83,3%. Diketahui bahwa tidak semua konsumen menyukai tekstur 

bakso yang kasar, namun tidak sedikit juga panelis menyukai tekstur 
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bakso kasar seperti bakso jamur tiram ini yang bisa dikatakan mirip 

dengan bakaso urat pada umumnya. 

6. Berdasarkan rasa bakso jamur tiram pada penelitian ini telah diperoleh 

hasil yakni jika dengan angka menunjuk pada 16 panelis atau 53,3% 

sangat suka, 12 panelis atau 40% menyukai, dan 2 panelis atau 6,7 

tidak suka dengan demikian total respon positif sebesar 28 panelis 

atau 93,3%. Dikatakan bahwa dua panelis tidak menyukai rasa dari 

bakso jamur tiram karena terlalu asin, namun karena resppon positif 

lebih besar maka rasa dari bakso jamur tiram bisa diterima dengan 

baik dan layak dikonsumsi konsumen.  

Hasil penelitian dapat dikatakan variasi bakso dengan jamur tiram 

subtitusi daging sapi bisa diterima oleh konsumen dan layak untuk 

dipasarkan untuk dikonsumsi, ditunjukkan bahwa Ha diterima dan Ho 

ditolak. 

B. Saran 

Berdasarkan skripsi diatas semoga laporan ini dapat bermanfaat bagi 

pembaca dan penulis. Pengembangan lanjutan untuk skripsi ini dapat 

dilakukan dengan penelitian yang mengembangkan mengenai gizi serta 

manfaat dari jamur tiram bagi kesehatan tubuh, dikarenakan banyak 

manfaat dari jamur tiram berserat tinggi ini. Untuk penelitian berikutnya 

supaya membeli jamur tiram yang segar berwarna putih, bilamana jamur 

tiram sudah berubah warna maka tidak dapat digunakan lagi serta 

sebaiknya disimpan dalam freezer. Adapun kendala dalam pelaksanaan 
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penelitian dalam pembuatan variasi bakso jamur tiram subtitusi daging 

sapi adalah tekstur jamur tiram yang terlalu baasah sehingga harus benar-

benar diperas dan dikeringkan menggunakan kain ataupun oven.  Bagi 

pembaca maupun peneliti yang hendak melakukan pengembangan 

sebaiknya memiliki kain dan oven atau alat pengering yang baik untuk 

jamur tiram. 
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LAMPIRAN 



 

 

Lampiran 1. Surat Penelitian 

 



 

 

Lampiran 2. Kuesioner Penelitian 

KUESIONER PENELITIAN 

 

Dengan Hormat, 

Saya Noviyanti Sekar Wibowo Mahasiswi Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA 

Yogyakarta, Saat ini saya sedang menyelesaikan Skripsi tentang “Eksperimen 

Bakso Dengan Variasi Jamur Tiram Subtitusi Daging Sapi”. Saya mohon 

kesediaan saudara/I untuk mengisi kuesioner berdasarkan pernyataan-pernyataan 

yang telah tersedia. Saya ucapkan terimakasih atas kesediaan dan partisipasi 

saudara/I dalam penelitian ini. 

I. Identitas Responden 

Nama Responden  : 

 Dosen STP AMPTA 

 Mahasiswa (Kulinary) STP AMPTA 

 Mahasiswa STP AMPTA 

Usia   :  17 – 30   31 – 45  >45 

Jenis Kelamin  :  Laki-laki   Perempuan 

II. Daftar Pernyataan 

Petunjuk Pengisisan 

Berilah tanda checklist (  ) sesuai dengan kolom pilihan yang ada pada 

kolom isi yang tersedia. 

1) Sangat Setuju (SS)   : Diberi skor 4 

2) Setuju (S)    : Diberi skor 3 

3) Tidak Setuju (TS)   : Diberi skor 2 

4) Sangat Tidak Setuju (STS) : Diberi skor 1  



 

 

KUESIONER EKSPERIMEN BAKSO DENGAN VARIASI JAMUR 

TIRAM SUBTITUSI DAGING SAPI 

 

No Pernyataan Skala Penilaian 

Faktor Jamur Tiram SS S TS STS 

1 Variasi bakso menggunakan jamur tiram 

subtitusi daging sapi dapat diterima  dengan 

baik. 

    

2 Variasi bakso menggunakan jamur tiram 

cocok sebagai pengganti daging sapi. 

    

 Faktor Tingkat Kesukaan     

 Ukuran     

3 Variasi bakso menggunakan jamur tiram 

subtitusi daging sapi memiliki ukuran yang 

kecil. 

    

 Bentuk     

4 Variasi bakso menggunakan jamur tiram 

subtitusi daging sapi memiliki bentuk yang 

bulat. 

    

 Warna     

5 Variasi bakso menggunakan jamur tiram 

subtitusi daging sapi memiliki warna 

kecoklatan 

    

 Konsistensi     

6 Variasi bakso menggunakan jamur tiram 

subtitusi daging sapi memiliki konsistensi 

yang sesuai yakni padat dan kenyal. 

    

 Tekstur     

7 Variasi bakso menggunakan jamur tiram 

subtitusi daging sapi memiliki tekstur yang 

sedikit kasar. 

    

 Rasa     

8 Variasi bakso menggunakan jamur tiram 

subtitusi daging sapi memiliki rasa yang gurih 

dan rasa jamur yang kuat. 

    

 

 

 



 

 

Lampiran 3. Identitas Responden 

Identitas Responden 

    

No Pekerjaan Usia Jenis 

Kelamin 

1 Dosen STP AMPTA >45 Perempuan 

2 Dosen STP AMPTA >45 Laki-laki 

3 Dosen STP AMPTA >45 Laki-laki 

4 Dosen STP AMPTA >45 Laki-laki 

5 Dosen STP AMPTA 31-45 Laki-laki 

6 Mahasiswa Culinary STP AMPTA 17-30 Laki-laki 

7 Mahasiswa Culinary STP AMPTA 17-30 Laki-laki 

8 Mahasiswa Culinary STP AMPTA 17-30 Laki-laki 

9 Mahasiswa Culinary STP AMPTA 17-30 Perempuan 

10 Mahasiswa Culinary STP AMPTA 17-30 Perempuan 

11 Mahasiswa Culinary STP AMPTA 17-30 Perempuan 

12 Mahasiswa Culinary STP AMPTA 17-30 Perempuan 

13 Mahasiswa Culinary STP AMPTA 17-30 Perempuan 

14 Mahasiswa Culinary STP AMPTA 17-30 Perempuan 

15 Mahasiswa Culinary STP AMPTA 17-30 Perempuan 

16 Mahasiswa STP AMPTA 17-30 Laki-laki 

17 Mahasiswa STP AMPTA 17-30 Laki-laki 

18 Mahasiswa STP AMPTA 17-30 Laki-laki 

19 Mahasiswa STP AMPTA 17-30 Laki-laki 

20 Mahasiswa STP AMPTA 17-30 Perempuan 

21 Mahasiswa STP AMPTA 17-30 Perempuan 

22 Mahasiswa STP AMPTA 17-30 Perempuan 

23 Mahasiswa STP AMPTA 17-30 Perempuan 

24 Mahasiswa STP AMPTA 17-30 Perempuan 

25 Mahasiswa STP AMPTA 17-30 Perempuan 

26 Mahasiswa STP AMPTA 17-30 Perempuan 

27 Mahasiswa STP AMPTA 17-30 Perempuan 

28 Mahasiswa STP AMPTA 17-30 Perempuan 

29 Mahasiswa STP AMPTA 17-30 Perempuan 

30 Mahasiswa STP AMPTA 17-30 Perempuan 

Total Panelis Laki-Laki  11 

Total Panelis Perempuan  19 

Total  30 

 



 

 

Lampiran 4. Tabel Hasil Panelis 

No X

1 

   X

2 

   Y

1 

   Y

2 

   Y

3 

   Y

4 

   Y

5 

   Y

6 

   

 S

S 

S T

S 

S

T

S 

S

S 

S T

S 

S

T

S 

S

S 

S T

S 

S

T

S 

S

S 

S T

S 

S

T

S 

S

S 

S T

S 

S

T

S 

S

S 

S T

S 

S

T

S 

S

S 

S T

S 

S

T

S 

S

S 

S T

S 

S

T

S 

1  3    3    3    3    3    3    3    3   

2 4    4     3   4    4     3    3   4    

3 4    4    4    4     3    3    3    3   

4 4    4    4    4     3    3    3    3   

5  3    3    3    3    3    3   4     3   

6  3    3    3   4     3   4      2   3   

7  3    3    3   4    4      2    2  4    

8  3    3    3    3    3     2    2   3   

9  3    3    3   4     3    3     2  4    

10  3   4     3   4    4    4     3    3   

11  3     2   3    3    3   4    4     3   

12  3    3    3   4     3     2   3    3   

13  3    3    3    3    3    3     2    2  

14 4     3    3    3    3     2   3     2  

15  3    3     2   3    3    3    3   4    



 

 

16 4     3    3    3    3    3    3   4    

17  3    3   4     3   4      2   3   4    

18  3    3   4     3    3     2   3   4    

19 4    4     3    3    3   4    4    4    

20 4    4     3   4    4     3    3    3   

21 4    4     3   4    4      2   3   4    

22 4    4     3    3    3    3     2  4    

23 4    4    4    4    4    4    4    4    

24 4    4    4     3    3   4     3   4    

25 4     3   4    4     3    3    3   4    

26  3   4    4    4     3    3   4    4    

27  3   4    4    4    4    4    4    4    

28  3    3   4    4    4     3    3    3   

29  3   4    4     3   4     3    3   4    

30  3    3   4    4    4     3    3    3   

Tot

al 

4

8 

54 0 0 5

2 

48 2 0 4

8 

51 2 0 6

4 

4

2 

0 0 4

4 

5

7 

0 0 2

8 

4

8 

1

4 

0 2

4 

5

4 

1

2 

0 6

4 

3

6 

4 0 

 

 

 



 
 

 

Hasil Jawaban Variabel X 

No  X1.1 X2.1 Total 

1 3 3 6 

2 4 4 8 

3 4 4 8 

4 4 3 7 

5 3 3 6 

6 3 3 6 

7 3 3 6 

8 3 3 6 

9 3 3 6 

10 3 4 7 

11 3 2 5 

12 3 3 6 

13 3 3 6 

14 4 3 7 

15 3 3 6 

16 4 3 7 

17 3 3 6 

18 3 3 6 

19 4 4 8 

20 4 4 8 

21 4 4 8 

22 4 4 8 

23 4 4 8 

24 4 4 8 

25 4 3 7 

26 3 4 7 

27 3 4 7 

28 3 3 6 

29 3 4 7 

30 3 3 6 

 

 

 

 

 



 
 

 

Hasil Jawaban Variabel Y 

No Y1.1 Y2.1 Y3.1 Y4.1 Y5.1 Y6.1 Total 

1 3 3 3 3 3 3 18 

2 3 4 4 3 3 4 21 

3 4 4 3 3 3 3 20 

4 4 4 3 3 3 3 20 

5 3 3 3 3 3 3 18 

6 3 4 3 4 4 3 21 

7 3 4 4 2 2 4 19 

8 3 3 3 2 2 3 16 

9 3 4 3 3 2 4 19 

10 3 4 4 4 3 3 21 

11 3 3 3 4 4 3 20 

12 3 4 3 2 3 3 18 

13 3 3 3 3 2 2 16 

14 3 3 3 2 3 2 16 

15 2 3 3 3 3 4 18 

16 3 3 3 3 3 4 19 

17 4 3 4 2 3 4 20 

18 4 3 3 2 3 4 19 

19 3 3 3 4 4 4 21 

20 3 4 4 3 3 3 20 

21 3 4 4 2 3 4 20 

22 3 3 3 3 2 4 18 

23 4 4 4 4 4 4 24 

24 4 3 3 4 3 4 21 

25 4 4 3 3 3 4 21 

26 4 4 3 3 4 4 22 

27 4 4 4 4 4 4 24 

28 4 4 4 3 3 3 21 

29 4 3 4 3 3 4 21 

30 4 4 4 3 3 3 21 

 

 



 
 

 

Lampiran 5. Output SPSS Hasil Uji Validitas dan Hedonik X dan Y 

 

x1.1 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid S 18 60.0 60.0 60.0 

ss 12 40.0 40.0 100.0 

Total 30 100.0 100.0  

 

 

 

 

 

 

 

x2.1 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid ts 1 3.3 3.3 3.3 

s 17 56.7 56.7 60.0 

ss 12 40.0 40.0 100.0 

Total 30 100.0 100.0  

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

y1.1 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid ts 1 3.3 3.3 3.3 

s 17 56.7 56.7 60.0 

ss 12 40.0 40.0 100.0 

Total 30 100.0 100.0  

 

 

 

 

 

 

 

y2.1 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid s 14 46.7 46.7 46.7 

ss 16 53.3 53.3 100.0 

Total 30 100.0 100.0  

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

y3.1 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid s 19 63.3 63.3 63.3 

ss 11 36.7 36.7 100.0 

Total 30 100.0 100.0  

 

 

 

 

 

 

y4.1 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid s 19 63.3 63.3 63.3 

ss 11 36.7 36.7 100.0 

Total 30 100.0 100.0  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

y5.1 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid ts 5 16.7 16.7 16.7 

s 19 63.3 63.3 80.0 

ss 6 20.0 20.0 100.0 

Total 30 100.0 100.0  

 

 

 

 

 

 

 

y6.1 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid ts 2 6.7 6.7 6.7 

s 12 40.0 40.0 46.7 

ss 16 53.3 53.3 100.0 

Total 30 100.0 100.0  

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

Lampiran 6 Dokumentasi Ekspert Dan Panelis 

 

 

 

 

 

(Sumber : Data Pirmer 2022)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

Lampiran 7 Lembar Bimbingan 
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