
 
 

47 
 

BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan peneliti dengan melakukan 

beberapa tahapan-tahapan penelitian seperti eksperimen, melakukan wawancara 

mengumpulkan data, menyebar angket, mengolah dan menganalisa data maka 

dapat disimpulkan sebagai berikut:   

1. Dari tiga kali hasil eksperimen diperoleh hasil ketiga digunakan dalam untuk 

uji mutu kelayakan dengan penggunaan takaran santan sebanyak 50 ml yang 

menurut expert menghasilkan kualitas warna dari cream soup santan lebih 

putih terang. kemudian rasa yang dihasilkan sedikit atau cukup dominan ke 

santan. Untuk aroma cream soup santan memiliki aroma yang tidak dominan 

ke santan dan tekstur cream soup santan cukup kental. 

2. Berdasarkan hasil uji mutu kelayakan hedonik kepada 30 panelis memilki 

hasil nilai tertinggi pada masing-masing indikator. nilai rata-rata tertinggi 

kualitas produk pada Urutan pertama adalah indikator rasa pada soal pertama 

dengan nilai rata-rata 3,87 untuk rasa menjadi lebih gurih. Pada urutan kedua 

adalah indikator warna memiliki nilai 38,3 untuk warna putih terang. 

Kemudian urutan ketiga nilai rata-rata pada indikator tekstur diperoleh nilai 

rata-rata 3,30 untuk tekstur lebih kental. Dan untuk urutan keempat nilai rata-

rata indikator aroma memiliki nilai rata-rata 2,57 untuk aroma cream soup 

santan tidak ada yang dominan. Hal ini didukung oleh Expert yang 

mengatakan bahwa warna dari cream soup santan lebih putih terang. 
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kemudian rasa yang dihasilkan gurih dan sedikit dominan ke santan. Untuk 

aroma cream soup santan memiliki aroma yang tidak dominan ke santan 

dikarenakan takaran bahan yang pas dan kaldu ayam yang memiliki bahan 

aromatik seperti mirepoix yang dapat mengimbangi aroma santan. Dan 

tekstur yang tidak berbutir dan cukup kental dikarenakan penggunaan roux.

3. Dilihat dari hasil dari uji hedonik yang disebarkan kepada para panelis dan 

wawancara expert, terdapat kesamaan persepsi kualitas yang menunjukan 

bahwa cream soup berbahan santan dapat diterima oleh panelis. 

B. Saran  

Setelah penulis menyimpulkan hasil penelitian diatas, maka penulis dapat 

menyarankan beberapa hal untuk penelitian lanjutan diantaranya sebagai 

berikut ini :  

1. Untuk peneliti selanjutnya Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai 

analisa harga yang terdapat didalam produk cream soup santan sebagai 

pengganti cooking cream. 

2. Dalam penelitian ini peneliti menggunakan bahan santan kemasan, 

disarankan untuk peneliti selanjutnya menggunaan bahan santan peras dalam 

pembuataan cream soup santan untuk dapat melihat perbandingan rasa dan 

aroma antara santan kemasan dan santan segar. 

3. Peneliti menyadari bahwa dalam penelitian ini terbatas hanya pada  kualitas 

cream soup santan dan tingkat kesukaan hendaknya untu peneliti selanjutnya 

meneliti mengenai analisa gizi dari cream soup santan.
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Lampiran 1. Surat permohonan penelitian 
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Lampiran 2. Lembar kuesioner  

 

KUESIONER UJI MUTU KELAYAKAN HEDONIK 

Nama panelis  :  

Jenis kelamin  : 

Hari / tanggal   :  

Produk   :  cream soup menggunakan santan 

Amati Warna, Rasa,Aroma, Tekstur contoh produk yang disajikan pada Anda. 

Tentukanlah penilaian anda terhadap kualitas(mutu) dengan indikator Warna, 

Aroma, Tekstur dan Rasa produk tersebut dengan memberi tanda (√) pada isian 

dibawah ini : 

Tingkat kesukaan : 5 (sangat setuju) , 4 (setuju), 3 (cukup setuju), 2 (tidak setuju), 

1 (sangat tidak setuju) 

 

 

 

 

 

indikator Pernyataan  
Skala   

1 2 3 4 5 

Warna  Warna soup menggugah selera      

Warna soup menjadi putih terang      

Warna soup menjadi putih gelap      

Indikator  Pernyataan 
skala 

1 2 3 4 5 

Rasa 

Rasa soup menjadi lebih gurih      

Rasa rasa soup dominan ke santan      
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Indikator Pernyataan 
Skala 

1 2 3 4 5 

Aroma 

Aroma santan pada olahan soup 

menyengat 

     

Tidak ada aromanya yang dominan 

pada olahan soup 

     

Indikator Pernyataan 
Skala 

1 2 3 4 5 

Tekstur 

Tekstur pada olahan soup menjadi 

lebih kental 

     

Tekstur pada olahan soup menjadi 

lebih encer 
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