BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat ditarik
kesimpulan sebagai berikut :

1. Terdapat perbedaan pengolahan Diplomat Krim dengan bahan dasar
krim kelapa dengan Diplomat Krim dengan bahan dasar Heavy Cream
ditinjau dari dua aspek yaitu :

a. Bahan dasar Diplomat Krim menggunakan krim kelapa
membutuhkan penambahan gelatin lebih banyak untuk menjaga
tekstur krim agar tidak mudah mencair serta penambahan Cokelat
bubuk dan cokelat padat untuk menyamarkan rasa tajam krim kelapa
sehingga dapat diterima konsumen.

b. Metode dalam pembuatan Diplomat krim berbahan dasar krim
kelapa memerlukan waktu yang relatif lebih lama serta memerlukan
perlakuan khusus yaitu dengan mengendapkan santan terlebih
dahulu untuk mendapatkan krim kelapa yang baik.

2. Penilaian kualitas pada mutu organoleptik Diplomat krim berbahan dasar
krim kelapa dan Diplomat krim berbahan dasar Krim kelapa memiliki
Rata — rata Rasa 3,47 yang berarti rasa Krim kelapa cukup terasa, Rta —
rata tekstur 3,3 yang berarti tekstur pada Diplomat Krim berbahan dasar
krim kelapa lembut, Rata — rata warna 3,1 yang berarti warna pada

Diplomat Krim berbahan dasar krim kelapa menarik, dan rata — rata
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aroma 3,1 yang bebarti Diplomat Krim berbahan dasar krim kelapa
memiliki aroma tajam. Penilaian uji kesukaan pada Diplomat krim
berbahan dasar krim kelapa memiliki rata — rata sebesar 3,28. Dari hasil
penilaian kesukaan dapat disimpulkan bahwa produk diplomat krim

berbahan dasar krim kelapa dapat diterima oleh konsumen.

B. Saran

Saran yang diberikan berdasarkan penelitian yang sudah dilakukan

oleh peneliti yaitu :

1.

Perlu adanya uji laboratorium mengenai perbedaan kandungan gizi
pada Diplomat krim berbahan dasar krim kelapa dan Diplomat krim
berbahan dasar Heavy Cream. Untuk menentukan kualitas gizi yang
paling baik antara kandungan susu dan kandungan krim kelapa.
Variasi rasa pada produk Diplomat krim berbahan dasar krim kelapa
dapat divariasikan sesuai selera seperti mengganti cokelat dengan
varian rasa green tea, strawberry, dan rasa — rasa lain yang memiliki
karakteristik rasa yang tajam.

Produk Diplomat krim berbahan dasar krim kelapa dapat divariasikan
untuk hidangan penutup seperti eclair, sus basah, sus kering, Craqguelin

Choux, pie, dan tarlet.
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Hal  : Permohonan Penelitian

Kepada Yth

Bapak Benedictus Yudhi Nugroho

Ketua RW. 02

Dusun Balerejo,

Muntilan

Dengan Hormal,

Dengan ini kami mengajukan permohonan untuk melaksanakan Penelit
RT 07/RW 02, Dusun Balerejo, Muntilan, selama 4 minggu terhitung
tanggal 26 Agustus 2020 sampai dengan tanggal 26 September 2020,
mahasiswa/i kami dari Jurusan D 1V Pengelolaan Perhotelan:

Nama Mahasiswa : Elenora Neta Krismawati
No Mahasiswa 2316100912
Semester : VIII (Delapan)

Besar harapan bila mahasiswa kami mendapatkan izin untuk melaksa
penelitian sehingga dapat menyusun Laporan Penelitian yang berjudul :
"EKSPERIMEN PEMANFAATAN KRIM KELAPA SEB.
PENGGANTI HEAVY CREAM DALAM PEMBUATAN DIPLO
CREAM". Proposal Penelitian akan diikutsertakan oleh mahasiswa
bersangkutan.

Atas bantuannya kami ucapkan terimakasih.

Hormat kami

Tembusan:
- File



29 Agust

Kepada,
Ketua Sckolah Tinggi Pariwisata AMPTA YogyaKarta
Di Yogyakarta

Dengan Hormat,

Yang bertanda di bawah ini :

Nama : Benedictus Yudhi Nugroho
Jabatan : Ketua Rw.02

Menerangkan bahwa,

Nama : Eleonora Neta Krismawati
No. Mahasiswa :316100912

Semester : 9 (sembilan)

Jurusan : Pengelolaan Perhotelan

Telah kami setujui untuk melaksanakan penelitian di Ds.Balerejo sebaga
penyusunan Laporan Penelitian Tugas Akhir dengan judul “Eksp
Pemanfaatan Krim Kelapa Sebagai Pengganti Heavy Cream dalam Pem
Diplomat Cream” terhitung mulai tanggal 26 Agustus sampai dengan 1
26 September 2020.

Demikian surat ini kami sampaikan, atas perhatian dan kerjasamany

mengucapkan terimakasih




Angket Kuisioner

Kuisioner ini ditunjukan untuk meneliti mengenai perbedaan dari
Diplomat Cream berbahan dasar Heavy Cream dengan Diplomat Cream
berbahan dasar Krim Kelapa yang ditinjau dari aspek Rasa, Warna,

Tekstur, dan Aroma.

A. ldentitas Responden
Nama
Jenis Kelamin :
Umur
B. Petunjuk Pengisian
1. Untuk mengetahui tanggapan dari panelis, maka peneliti akan
menyediakan produk Diplomat Cream berbahan dasar Krim Kelapa.
2. Terdapat dua angket Kuisioner. Panelis diminta memberikan penilaian
dengan mencentang/menggunakan ceklist pada kolom yang disediakan
3. Pada setiap daftar pertanyaan memiliki berat/bobot nilai yang berbeda
dari skala 4(empat), 3(tiga), 2(dua), dan 1(satu), dan tiap poin memiliki

pernyataan yang berbeda.

Tanda Tangan,

Panelis



Penilaian Uji Organoleptik

Rasa
Produk Krim Kelapa
No. Pernyataan. Poin (\ centang)
1. Bahan Dasar Sangat Terasa | 4
2. Bahan Dasar Cukup Terasa | 3
3. | Bahan Dasar Tidak Terasa | 2
4. Bahan Dasar Sangat Tidak | 1
Terasa
. Warna
Produk Krim Kelapa
No. Pernyataan. Poin (\ centang)
1. Sangat Menarik 4
2. Menarik 3
3. Kurang Menarik 2
4. Sangat Tidak Menarik 1




. Tekstur

Produk Krim Kelapa
No. Pernyataan. Poin (\ centang)
1. | Sangat Lembut 4
2. | Lembut 3
3. | Agak berair 2
4. | Sangat berair 1
. Aroma
Produk Krim Kelapa
No. Pernyataan. Poin (\ centang)
1. | Sangat Tajam 4
2. | Tajam 3
3. | Agak Tajam 2
4. | Tidak Tajam 1




Penilaian Uji Hedonik

Rasa
Produk Krim Kelapa
No. Pernyataan. Poin (\ centang)
1. | Sangat suka 4
2. | Suka 3
3. | Tidak suka 2
4. | Sangat tidak suka 1
. Warna
Produk Krim Kelapa
No. Pernyataan. Poin (\ centang)
1. | Sangat suka 4
2. | Suka 3
3. | Tidak suka 2
4. | Sangat tidak suka 1




. Tekstur

Produk Krim Kelapa

No. Pernyataan. Poin (\ centang)
1. | Sangat suka 4
2. | Suka 3
3. | Tidak suka 2
4. | Sangat tidak suka 1
. Aroma
Produk Krim Kelapa
No. Pernyataan. Poin (\ centang)
1. | Sangat suka 4
2. | Suka 3
3. | Tidak suka 2
4. | Sangat tidak suka 1




Proses membuat Pastry Cream




Proses mengocok Krim Kelapa dengan Mixer

Proses mencampurkan Krim Kelapa Dengan Pastry Cream sampai dengan

Tercampur




Saran Penggunaan Filling/Isi Hidangan Penutup dari Diplomat Krim Krim Kelapa

Pie

Craquelin choux
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