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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Dari semua penelitian yang sudah peneliti lakukan terhadap burger yang 

berbahan dasar ikan lele dumbo sebagai produk burger, maka dapat disimpulkan 

bahwa ternyata ada perbedaan yang signifikan dari 3 aspek yang diuji yaitu dari 

segi aspek rasa, tekstur, dan warna. 

Burger dengan 100% ikan lele dumbo mulai dari rasa, tekstur, dan warna bisa 

dipastikan tidak dapat diterima dikalangan masyarakat terlihat dari hasil kuesioner 

banyak responden yang tidak menyukai olahan burger ikan lele dumbo. 

Dikarenakan rasa, tekstur, dan warna yang dihasilkan dari burger ikan lele dumbo 

tersebut masih asing dilidah responden dan tidak sesuai dengan yang responden 

rasakan. 

Hasil penelitian yang telah didapatkan peneliti dengan menggunakan metode 

kuesioner menunjukkan bahwa: Dari segi rasa, menunjukkan bahwa rasa yang 

dihasilkan pada burger ikan lele ini masih dapat diterima. Rasa yang berdominan 

keasin membuat patty burger menjadi bisa dinikmati dan ditambahkan dengan 

sajian burger yang lengkap mulai dari roti, sayuran, dan saus menjadikan rasanya 

menjadi lebih enak. Dari segi tekstur yang dihasilkan dari burger ikan lele ini 

menghasilkan tekstur yang tidak padat. Dikarenakan bentuk daging dari ikan lele 

yang lembut menjadikan patty menjadi sulit untuk dibentuk. Pada saat selesai 
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dipanggang pun bentuk yang dihasilkan menjadi padat yang tidak utuh, sehingga 

membuat patty saat gigitan pertama akan dimakan mudah hancur. Dari segi warna 

yang dihasilkan patty burger ikan lele memiliki warna kecoklatan. Ada 

hubungannya dengan tekstur yang tidak padat ini juga membuat warna menjadi 

lebih kecoklatan, sehingga saar dipanggang permukaannya pun ada yang 

kecoklatan biasa dan disisi lain ada juga yang lebih kecoklatan mendekati ke 

gosong. Hal ini membuat daya tarik dari patty burger itu tidak menarik dan tidak 

menjadikan salah satu burger yang istimewa. 

 Oleh karena itu, dapat diambil kesimpulan bahwa burger ikan lele dumbo 

tidak dapat dijadikan pengganti burger. Hasil yang telah didapatkan dari penelitian 

tersebut bahwa dari segi rasa responden masih bisa menerima tetapi dari segi 

tekstur maupun warna responden masih belum bisa menerimanya. Sehingga hasil 

yang diperoleh dari burger ikan lele ini memiliki bentuk maupun tampilan yang 

tidak menarik, hal ini mengakibatkan kurang minatnya responden untuk 

mencobanya. 

 

B. Saran 

Melihat dari kesimpulan dan hasil penelitian yang sudah dilakukan maka bagi 

para pembaca dapat mengidentifikasi bahwa ikan lele dumbo tidak bisa dijadikan 

alternatif dalam pembuatan burger berbahan dasar ikan lele. Ikan lele dumbo dapat 

dijadikan burger apabila dicampurkan dengan daging sapi maupun dengan cara 
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menambahkan tepung pada adonan daging ikan lele dumbo fillet tersebut. Bentuk 

patty burger ikan lele dumbo agar bisa mendapatkan bentuk yang bagus bisa 

disiasati dengan cara mencampurkan tepung terigu pada campuran adonan patty 

burger. Manfaat tepung terigu disini menjadi alat pengikat adonan agar menjadi 

bentuk padat pada patty. 
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KUESIONER  

“ANALISA TINGKAT KESUKAAN KONSUMEN PRODUK OLAHAN  

BURGER IKAN LELE” 

1. Identitas Responden 

Nama    : 

Jenis Kelamin      :        

Umur             :  

2. Daftar Pertanyaan 

    Petunjuk Penilaian : 

     a.  Berilah setiap pertanyaan tanpa ada yang terlewatkan dan jawablah   

  dengan teliti dan seksama dan isi dengan memberi tanda checklist (√)  

  pada jawaban yang Saudara pilih.  

b.  Responden diminta untuk mencicipi jenis sampel produk burger ikan  

  lele. 

d.  Singkatan dalam jawaban Responden sebagai berikut : 

No. Pernyataan Skor 

1.  Sangat Suka (SS) 4 

2. Suka (S) 3 

3. Tidak Suka (TS) 2 

4 Sangat Tidak Suka (STS) 1 



 

 

 

 

Indilator - Indikator : 

No. Indikator Pernyataan  

Pilihan Jawaban 

 Burger Ikan Lele 

SS S TS STS 

1 Rasa Burger memiliki rasa yang gurih     

2 Tekstur 

Tekstur burger padat dan memiliki 

tekstur yang juicy 

    

3 Warna 

Warna burger memiliki warna yang 

kecoklatan 
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Pedoman Wawancara  



 

 

 

 

WAWANCARA 

“ANALISA TINGKAT KESUKAAN KONSUMEN PRODUK OLAHAN 

BURGER IKAN LELE” 

Nama Pewawancara  : 

Hari/Tanggal Wawancara : 

Umur Pewawancara  : 

Pekerjaan    : 

Pertanyaan: 

1. Bagaimana pendapat anda tentang rasa, tekstur, dan warna dari burger ikan 

  lele ini ? 

2. Apa yang ada dibenak anda ketika mendengar ikan lele ? 

3. Pernahkah terlintas dibenak hati anda tentang ikan lele ini digunakan sebagai 

  bahan untuk burger ? 

4. Apa tanggapan anda mengenai burger yang terbuat dari ikan lele ini ? 
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