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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan  

       Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dengan dua kali 

eksperimen terhadap uji kualitas traditional cooking method dan modern 

cooking method dalam pembuatan tahu bacem, didapatkan kesimpulan 

sebagai berikut: 

1. Hasil penelitian menunjukan bahwa kualitas tahu bacem dengan 

traditional cooking method lebih baik dari tahu bacem dengan modern 

cooking method.  

2. Terdapat perbedaan pada proses pengolahan tahu bacem dengan 

tradisional cooking method dan modern cooking method. 

3. Berdasarkan hasil dari analisis kualitas dan kesukaan dari responden 

disimpulkan bahwa: 

a. Rasa 

       Pada aspek rasa traditional cooking method mendapatkan 

respon positif dengan penilaian 93,3% atau berskala 4 pada 

pernyataan yang diajukan karena rasanya lebih meresap sampai 

kedalam tahu bacem.  Sedangkan pada modern cooking method rasa 

dari rempah tidak meresap sampai kedalam tahu bacem dan 

mendapat respon negatif dengan penilaian 76.7% atau berskala 2 

pada pernyataan yang diajukan.  Hal ini menunjukan bahwa terdapat 

perbedaan kualitas dan kesukaan responden terhadap produk tahu    
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bacem dengan traditional cooking method dan modern cooking 

method pada aspek rasa. 

b. Aroma 

       Pada aspek aroma tahu bacem dengan traditional cooking 

method memiliki aroma yang khas dari proses pengolahan 

menggunakan tungku, dan mendapat respon positif dengan penilaian 

66.7% atau berskala 4 dari pernyataan yang diajukan. Sedangkan 

pada modern cooking method tidak memiliki aroma khas dari proses 

pengolahan dan mendapat respon negatif dari responden dengan 

penilaian 80.0% atau berskala 2 pada pernyataan yang diajukan. Hal 

ini menunjukkan bahwa terdapat perbedaan kualitas dan kesukaan 

responden terhadap produk tahu bacem dengan traditional cooking 

method dan modern cooking method pada aspek aroma. 

c. Warna 

       Pada aspek warna tahu bacem traditional cooking method 

berwarna coklat pekat dan mendapatkan respon positif dari 

responden dengan penilaian 73.3% atau berskala 4 pada pernyataan 

yang diajukan. Sedangkan pada modern cooking method berwarna 

coklat tidak terlalu pekat dan mendapat respon negatif dari 

responden dengan nilai 86.6% atau berskala 2 pada pernyataan yang 

diajukan. Hal ini menunjukan bahwa terdapat perbedaan kualitas dan 

kesukaan responden terhadap produk tahu bacem dengan traditional 

cooking method dan modern cooking method pada aspek warna. 

d. Tekstur  

       Pada aspek tekstur tahu bacem traditional cooking method lebih 

padat dan mendapatkan respon positif dari responden dengan 

penilaian 80% atau berskala 4 pada pernyataan yang diajukan, 

sedangkan modern cooking method tidak terlalu padat dan 

mendapatkan respon negatif dari responden dengan nilai 80% atau 

berskala 2 pada pernyataan yang diajukan. Hal ini menunjukan 
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bahwa terdapat perbedaan kualitas dan kesukaan responden terhadap 

produk tahu bacem dengan traditional cooking method dan modern 

cooking method pada aspek tekstur.         

B. Saran 

       Dari kesimpulan yang diperoleh dalam penelitian ini, maka 

diberikan saran sebagai berikut: 

1. Perlu adanya uji coba pengembangan metode olahan makanan 

lainnya yang menggunakan traditional cooking method. 

2. Pada proses merebus tahu bacem memerlukan waktu yang lama 

agar bumbu meresap dengan sempurna. 

3. Agar aroma tahu bacem pada traditional cooking method lebih 

beraroma khas lagi proses memasaknya ditutup atau diungkep. 

4. Gunakan api kecil pada proses perebusan menggunakan tungku 

agar bagian bawah dari tahu bacem tidak hangus. 

5. Memastikan dalam proses perebusan air benar – benar larut agar 

tekstur tahu bacem yang dihasilkan tidak banyak atau berair. 
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