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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. KESIMPULAN 

Dari data yang sudah peneliti peroleh melalui cara menyebarkan 

kuisioner kepada responden serta memberikan sample caramel susu sapi dan 

caramel susu kambing sebanyak 45 orang yang berada di kampus STP 

AMPTA YOGYAKARTA yang meliputi dari segi aspek rasa,aspek 

aroma,dan aspek warna ialah:  

1. Aspek Rasa 

Dari hasil perhitungan nilai T pada aspek rasa, caramel dengan bahan baku 

susu kambing dengan susu sapi besarnya adalah -0,6402.Sedangkan 

besarnya T Tabel pada tingkat kepercayaan 95% atau nilai α = 5% untuk 

uji dua sisi pada nilai N-1 (45-1) = 44 besarnya adalah 2,021. Karena nilai 

T Hitung < T Tabel (-0,6402 < 2,021), maka dinyatakan tidak ada 

perbedaan secara significant caramel dari bahan baku susu sapi dan susu 

kambing dari aspek aroma. Dengan demikian maka HO diterima.  

2. Aspek Aroma  

Dari hasil perhitungan nilai T pada aspek aroma, caramel dengan bahan 

baku susu kambing dengan susu sapi besarnya adalah 9,19017.Sedangkan 

besarnya T Tabel pada tingkat kepercayaan 95% atau nilai α = 5% untuk 

uji dua sisi pada nilai N-1 (45-1) = 44 besarnya adalah 2,021. Karena nilai 

T Hitung > T Tabel (9,19017 > 2,021), maka dinyatakan ada perbedaan 
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secara significant caramel dari bahan baku susu sapi dan susu kambing 

dari aspek aroma. Dengan demikian maka HO ditolak.  

3. Aspek Warna 

Dari hasil perhitungan nilai T pada aspek warna, caramel dengan bahan 

baku susu kambing dengan susu sapi besarnya adalah 1,05461.Sedangkan 

besarnya T Tabel pada tingkat kepercayaan 95% atau nilai α = 5% untuk 

uji dua sisi pada nilai N-1 (45-1) = 44 besarnya adalah 2,021. Karena nilai 

T Hitung < T Tabel (1,05461 < 2,021), maka dinyatakan tidak ada 

perbedaan secara significant caramel dari bahan baku susu sapi dan susu 

kambing dari aspek aroma. Dengan demikian maka HO diterima. 

Kemudian dengan adanya perbedaan preferensi konsumen pada 

produk caramel susu sapi dan caramel susu kambing, karena susu caramel 

adalah produk olahan susu berwarna coklat akibat dari proses karamelisasi 

dari gula pasir dan susu serta tambahan mentega saat proses pemanasan. Jika 

pembuatannya benar,maka caramel memiliki warna coklat yang menarik dan 

rasa manis yang sedikit gurih, tekstur yang agak keras namun tidak begitu 

lunak atau empuk dan lembut. Tekstur caramel susu sapi yang agak sedikit 

berbeda dengan tekstur yang agak kasar dan warna yang agak sedikit lebih 

gelap dari caramel susu kambing serta aroma yang harum dan memikat. 

Dengan bahan tambahan yaitu gula pasir dan mentega yang dimasak pada api 

yang sedang, kemudian menghasilkan permen susu yang baik, sehat, dan siap 

untuk dipasarkan dan dikonsumsi oleh masyarakat.  
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B. SARAN 

Saran yang dapat diberikan dalam skripsi ini bagi masyarakat melalui 

penelitian ini,sebaiknya masyarakat dapat  lebih memanfaatkan potensi local, 

yakni susu sapi dan susu kambing, karena di dalam susu sapi dan kambing 

mengandung nutrisi yang snagat cukup dan beberapa manfaat yang berguna 

bagi kesehatan.  

Dan untuk para peneliti lain yang akan melakukan penelitian dengan 

tema yang sama diharapkan dapat melakukan penelitian lebih lanjut kembali 

mengenai kandungan nutrisi potensi local yang kurang dimanfaatkan 

keberadaannya, sehingga dapat diolah menjadi bahan makanan yang bernilai 

gizi tinggi serta disukai oleh masyarakat.  
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