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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang sudah dilakukan sesuai dengan data-

data yang telah dikumpulkan dan diolah, maka peneliti menarik kesimpulan : 

1. Proses Pembuatan Cream Soup Berbahan Dasar Tepung Porang 

Proses pembuatan cream soup berbahan dasar tepung porang 

memiliki proses yang sama dengan pembuatan cream soup berbahan dasar 

tepung terigu yakni meliputi tiga tahap yaitu tahap persiapan, tahap proses 

dan tahap akhir yaitu tahap penyelesaian. Pada tahap persiapan meliputi 

bahan, penimbangan bahan dan persiapan alat yang digunakan dalam 

eksperimen. Kemudian tahap proses yaitu tahap pencampuran bahan-

bahan yang sudah ditimbang sesuai takaran. Pada tahap proses tidak ada 

perbedaan perlakuan antara penggunaan tepung porang dengan tepung 

terigu. Tahap terakhir yaitu penyaringan cream soup agar sisa-sisa 

gumpalan tepung pada proses pemasakan terpisah. 

2. Respon Konsumen Terhadap Cream Soup Berbahan Dasar Tepung Porang 

Berdasarkan uji hedonik dengan pengukuran skala likert, aspek 

tekstur cream soup berbahan tepung porang mendapatkan nilai rata-rata 

3,83 dengan kriteria suka. Sedangkan untuk uji one sample t-test pada 

aspek tekstur cream soup didapatkan nilai t hitung lebih besar dari nilai  t 

tabel yaitu 35,461 dimana nilai t tabel yaitu 1,699.  
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Maka dapat disimpulkan  bahwa cream soup tepung porang  disukai oleh 

masyarakat   ditinjau dari segi tekstur.  

Berdasarkan uji hedonik dengan pengukuran skala likert, aspek warna 

cream soup berbahan tepung porang mendapatkan nilai rata-rata 4,20 

dengan kriteria sangat suka. Sedangkan untuk uji one sample t-test pada 

aspek warna cream soup didapatkan nilai t hitung lebih besar dari nilai t 

tabel yaitu 34,626 dimana nilai t tabel yaitu 1,699. Maka dapat 

disimpulkan bahwa cream soup tepung porang disukai oleh masyarakat 

ditinjau dari segi warna.  

Berdasarkan uji hedonik dengan pengukuran skala likert, aspek aroma 

cream soup berbahan tepung porang mendapatkan nilai rata-rata 4,63 

dengan kriteria sangat suka. Sedangkan untuk uji one sample t-test pada 

aspek warna cream soup didapatkan nilai t hitung lebih besar dari nilai t 

tabel yaitu 51,777 dimana nilai t tabel yaitu 1,699. Maka dapat 

disimpulkan bahwa cream soup tepung porang disukai masyarakat ditinjau 

dari aspek aroma.  

Berdasarkan uji hedonik dengan pengukuran skala likert, aspek rasa 

cream soup berbahan tepung porang mendapatkan nilai rata-rata 4,67  

dengan kriteria sangat suka. Sedangkan untuk uji one sample t-test pada 

aspek warna cream soup didapatkan nilai t hitung lebih besar dari nilai t 

tabel yaitu 53,310 dimana nilai t tabel yaitu 1,699. Maka dapat 

disimpulkan bahwa cream soup tepung porang disukai masyarakat ditinjau 

dari aspek rasa. 
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Berdasarkan data yang telah diperoleh maka dapat disimpulkan bahwa 

cream soup berbahan tepung porang pada uji hedonik memiliki nilai rata-

rata yaitu sebesar 4,33 dan pada uji t aspek tekstur, warna, aroma dan rasa 

mendapatkan nilai t hitung yang lebih besar dari t tabel maka hipotesis 

penelitian dapat diterima. Sehingga produk penelitian berupa cream soup 

berbahan tepung porang disukai masyarakat. 

B. Saran 

Berdasarkan kesimpulan dan hasil penelitian, maka peneliti memiliki 

beberapa saran sebagai berikut : 

1. Berdasarkan hasil penelitian yang didapat, penulis menyarankan untuk 

penelitian selanjutnya menggunakan tepung porang dengan tekstur yang 

lebih halus agar produk yang dihasilkan lebih baik. 

2. Penulis berharap agar ada penelitian lebih lanjut mengenai umbi porang 

dan melakukan pemberdayaan masyarakat dalam pengelolaan umbi 

porang menjadi aneka olahan bahan makanan yang bernilai jual tinggi 

serta untuk meningkatkan kesejahteraan masyarakat. 

3. Penulis berharap agar tepung porang dapat lebih dikembangkan karena 

kandungannya terhadap kesehatan memiliki nilai yang tinggi, seperti dapat 

menurunkan resiko penyakit jantung, menurunkan kadar kolesterol, 

membantu masalah pencernaan dan meningkatkan metabolisme lemak 

baik. 
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LAMPIRAN 1 

SURAT PENGANTAR PENELITIAN





 

 

 

 

 

LAMPIRAN 2 

KUISIONER PENELITIAN



KUISIONER PENELITIAN 

PEMANFAATAN TEPUNG PORANG SEBAGAI BAHAN DASAR DALAM 

PEMBUATAN CREAM SOUP 

Mohon kesediaan Bapak/Ibu/Saudara/Saudari untuk mengisi kuisioner ini. Kuisioner 

ini merupakan kuisioner yang penulis susun dalam rangka pelaksanaan penelitian. Jawaban 

yang Bapak/Ibu/Saudara/Saudari berikan tidak akan mempengaruhi kedudukan maupun 

jabatan, mengingat kerahasiaan identitas Bapak/Ibu/Saudara/Saudari akan terjaga. 

Identitas Responden 

Isilah identitas diri dengan keadaan yang sebenarnya: 

a. Nama   : 

b. Usia   :  

 15 s/d 20 Tahun  31 s/d 35 Tahun 

 21 s/d 25 Tahun  36 s/d 40 Tahun 

 26 s/d 30 Tahun  >40 Tahun 

c. Jenis Kelamin  :  Laki-laki   Perempuan 

d. Tanggal Pengisian  : 

Petunjuk Pengisian 

Dihadapan Saudara disajikan produk cream soup berbahan tepung porang hasil 

eksperimen penulis. Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap sampel 

berdasarkan kriteria penelitian yang telah ditentukan dengan memberikan tanda ceklis (✓) 

pada kolom yang tersedia.  

Skala Penilaian 

Sangat Suka (SS) : 5  Kurang Suka (KS) : 2 

Suka (S)  : 4  Tidak Suka (TS) : 1 

Cukup Suka (CS) : 3 

 

 

            Penulis 

Nurul Nazla Hasibuan 



Daftar Pertanyaan 

1. Apakah Saudara familiar dengan produk cream soup? 

Jawaban: 

2. Apakah Saudara familiar dengan tepung porang?  

Jawaban:  

 

Silahkan isi tabel berikut dengan memberikan tanda (✓) pada kolom 1-5 

Nomor Indikator               Jawaban Responden 

1 2 3 4 5 

1 Tekstur Cream Soup      

2 Warna Cream Soup      

3 Aroma Cream Soup      

4 Rasa Cream Soup      

 

 

Terimakasih 



 

 

 

 

 

LAMPIRAN 3 

TABEL TABULASI KUISIONER PENELITIAN



TABEL TABULASI KUISIONER PENELITIAN 

Keterangan : 

Kelompok Usia 

1 = 15 s/d 20 Tahun 

2 =  21 s/d 25 Tahun 

3 = 26 s/d 30 Tahun 

4 = 31 s/d 35 Tahun 

5 = 36 s/d 40 Tahun

Responden 
Jenis 

Kelamin 

Kelompok 

usia 

Indikator 

tekstur 

Indikator 

warna 

Indikator  

aroma 

Indikator 

rasa 

1 L 2 4 4 5 5 

2 P 2 3 5 4 4 

3 L 3 4 5 5 5 

4 P 3 4 4 5 4 

5 P 2 4 3 5 5 

6 P 2 4 4 5 5 

7 P 2 4 4 5 4 

8 L 2 3 3 5 5 

9 L 2 4 5 4 5 

10 L 2 4 3 5 4 

11 L 2 4 4 4 4 

12 P 2 3 4 4 5 

13 P 2 5 4 5 4 

14 P 2 5 4 5 5 

15 P 2 4 5 5 5 

16 P 2 4 5 5 5 

17 P 2 3 5 4 5 

18 P 2 4 4 4 5 

19 P 2 4 5 4 5 

20 P 4 4 4 4 4 

21 P 4 4 5 5 5 

22 P 2 3 4 5 5 

23 P 2 3 3 5 4 

24 P 3 4 4 4 4 

25 P 2 4 5 5 5 

26 L 2 3 5 5 5 

27 L 4 3 4 4 4 

28 L 2 5 4 4 5 

29 L 3 4 4 5 5 

30 L 3 4 4 5 5 



 

 

 

 

 

LAMPIRAN 4 

TABEL HASIL UJI HEDONIK MELALUI APLIKASI 

SPSS



      HASIL UJI HEDONIK MENGGUNAKAN SPSS 

 

Tekstur 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Cukup suka 8 26,7 26,7 26,7 

Suka 19 63,3 63,3 90,0 

Sangat Suka 3 10,0 10,0 100,0 

Total 30 100,0 100,0  

 

Warna 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Cukup suka 4 13,3 13,3 13,3 

Suka 16 53,3 53,3 66,7 

Sangat Suka 10 33,3 33,3 100,0 

Total 30 100,0 100,0  

 

Aroma 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Suka 11 36,7 36,7 36,7 

Sangat Suka 19 63,3 63,3 100,0 

Total 30 100,0 100,0  

 

Rasa 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Suka 10 33,3 33,3 33,3 

Sangat Suka 20 66,7 66,7 100,0 

Total 30 100,0 100,0  

 

Statistics  

 Tekstur Warna Aroma Rasa 

N Valid 30 30 30 30 

Missing 0 0 0 0 

Mean 3,83 4,20 4,63 4,67 

 



 

 

 

 

 

LAMPIRAN 5 

TABEL HASIL UJI T MENGGUNAKAN APLIKASI 

SPSS



HASIL UJI t MENGGUNAKAN SPSS 

 

Indikator Tekstur 

One-Sample Statistics 

 N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. Error 

Mean 

Tekstur 30 3,83 ,592 ,108 

One-Sample Test 

 

Test Value = 0 

t df 

Sig. (2-

tailed) 

Mean 

Difference 

95% Confidence Interval of 

the Difference 

Lower Upper 

Tekstur 35,461 29 ,000 3,833 3,61 4,05 

 

Indikator Warna 

One-Sample Statistics 

 N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. Error 

Mean 

Warna 30 4,20 ,664 ,121 

One-Sample Test 

 

Test Value = 0 

t df 

Sig. (2-

tailed) 

Mean 

Difference 

95% Confidence Interval of 

the Difference 

Lower Upper 

Warna 34,626 29 ,000 4,200 3,95 4,45 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Indikator Aroma 

One-Sample Statistics 

 N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. Error 

Mean 

Aroma 30 4,63 ,490 ,089 

One-Sample Test 

 

Test Value = 0 

t df 

Sig. (2-

tailed) 

Mean 

Difference 

95% Confidence Interval of 

the Difference 

Lower Upper 

Arom

a 

51,777 29 ,000 4,633 4,45 4,82 

 

Indikator Rasa 

One-Sample Statistics 

 N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. Error 

Mean 

Rasa 30 4,67 ,479 ,088 

One-Sample Test 

 

Test Value = 0 

t df 

Sig. (2-

tailed) 

Mean 

Difference 

95% Confidence Interval of 

the Difference 

Lower Upper 

Rasa 53,310 29 ,000 4,667 4,49 4,85 

 



 

 

 

 

 

LAMPIRAN 6 

DOKUMENTASI PENELITIAN



DOKUMENTASI PENELITIAN 

 

 

 

               

      

      

 

 

 



 

 

 

 

 

LAMPIRAN 7 

LEMBAR BIMBINGAN 






	BAB V KESIMPULAN DAN SARAN
	  A. Kesimpulan
	  B. Saran

	DAFTAR PUSTAKA
	LAMPIRAN
	Lampiran 1 Surat Pengantar Penelitian
	Lampiran 2 Kuisioner Penelitian
	Lampiran 3 Tabel Tabulasi Kuisioner Penelitian
	Lampiran 4 Tabel Hasil Uji Hedonik 
	Lampiran 5 Tabel Hasil Uji T
	Lampiran 6 Dokumentasi Penelitian
	Lampiran 7 Lembar Bimbingan


