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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan  

     Berdasarkan hasil penelitian diatas dapat diambil kesimpulan sebagai 

berikut : 

1. Hasil dari experimen pertama es krim kemangi dari aspek warna tidak 

ada masalah, warna hijaunya sudah sesuai dengan yang diharapkan. Dari 

aspek aroma juga tidak ada masalah, aroma dari kemanginya tidak 

terlalu menyengat tetapi tetap terasa kemanginya sesuai dengan yang 

diharapkan. Dari aspek rasa dikatakan belum berhasil karena es krim ini 

memiliki rasa yang kemanisan. Dari aspek tekstur dikatakan belum 

berhasil juga karena es krim kemangi memiliki tekstur yang 

mengkristal. 

2.  Hasil dari experimen kedua es krim kemangi sudah sesuai dengan yang 

diharapkan. Dari aspek rasa es krim kemangi sudah memiliki rasa manis 

yang pas. Dari aspek tekstur es krim kemangi sudah lembut dan creamy. 

3. Hasil dari experimen es krim kemangi melalui uji organoleptik adalah 

sebagai berikut : 

a. Hasil dari aspek rasa dengan nilai rata-rata 3,7  menyatakan “Sangat 

setuju” bahwa es krim kemangi memiliki rasa manis yang pas. Es 

krim kemangi memiliki rasa manis dari gula pasir, dan susu kental 

manis sehingga rasa manisnya dapat diterima oleh masyarakat.  
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b. Hasil dari aspek aroma dengan nilai rata-rata 3,55 menyatakan 

“setuju” bahwa es krim kemangi memiliki aroma kemangi yang 

tidak terlalu kuat pada saat dikonsumsi. Aroma kemangi dihasilkan 

dari extrak kemangi. 

c. Hasil dari aspek warna dengan nilai rata-rata 3,5 menyatakan  

“setuju” es krim kemangi memiliki warna hijau muda yang alami. 

Warna hijau pada es krim kemangi dihasilkan dari daun kemangi 

yang diblender menjadi extrak kemangi. 

d. Hasil dari aspek tekstur dengan nilai rata-rata 3,3 menyatakan 

“setuju” tekstur dari es krim kemangi yang lembut dan creamy 

berasal dari penggunaan susu dan cooking cream.  

4. Berdasarkan hasil dari penelitian ini menyatakan bahwa kemangi dapat 

menjadi rasa dan aroma pada es krim serta dilihat dari hasil uji hedonik 

dengan nilai rata-rata 3,4 “suka”. Dinyatakan inovasi kemangi sebagai 

rasa es krim dapat diterima di masyarakat.  

D. Saran  

     Berdasarkan hasil penelitian yang telah disampaikan diatas, penulis 

mengajukan beberapa saran sebagai berikut : 

1. Perlu adanya penelitian lebih lanjut terhadap uji organoleptik dalam 

pengolahan es krim kemangi. Karena peneliti belum mengungkapkan 

spesifik tentang kandungan gizi, analisis energy, kandungan protein, 

kandungan karbohidrat, serta kandungan lainnya yang terdapat pada es 

krim kemangi ini. 
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2. Peneliti berharap penelitian ini tidak hanya sampai daun kemangi 

sebagai inovasi rasa es krim, tetapi perlu adanya uji coba pengembangan 

olahan lain yang menggunakan daun kemangi. Seperti mojito, pudding, 

panna cotta, sorbet, dan lain-lain. 

3. Bagi penelitian selajutnya yang akan melakukan penelitian serupa dapat 

menambahkan bahan yang membuat es krim kemangi memiliki aroma 

dan cita rasa yang lebih disukai masyarakat agar nantinya dapat lebih 

diterima oleh masyarakat.  
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Lampiran 1 

Surat Permohonan Penelitian 

 



 
 

 
 

Lampiran 2 

Kuesioner Penelitian  

KUESIONER PENELITIAN  

Salam sejahtera bagi kita semua, saya Theresia Avila Octalia Ivana mahasiswi  

Pengelolaan Perhotelan D-IV STP AMPTA YOGYAKARTA. Dalam rangka 

melengkapi data yang diperlukan dalam menyelesaikan tugas akhir, bersama ini 

peneliti menyampaikan kuisioner penelitian mengenai “Uji Kesukaan Kemangi 

(ocimum basilicum) Sebagai Inovasi Rasa Es Krim”  

Peneliti memahami bahwa waktu Anda sangat terbatas dan berharga, namun 

peneliti juga berharap Anda bersedia membantu penelitian ini dengan mengisi 

kuesioner terlampir secara lengkap. Peneliti mengucapkan terimakasih yang 

sebesar-besarnya atas ketersediaan dan partisipasi anda telah meluangkan waktu 

untuk menjawab semua pertanyaan dalam kusioner ini.  

IDENTITAS RESPONDEN 

1. Nama lengkap : 

2. Jenis kelamin : 

3. Umur   : 

4. Pekerjaan : 

PETUNJUK PENILAIAN 

Anda akan diberikan produk es krim kemangi oleh peneliti, setelah itu Anda cukup 

memberikan tanda silang (×) pada kolom pilihan jawaban yang tersedia sesuai 

dengan pendapat anda. Setiap pertanyaan hanya membutuhkan satu jawaban. 



 
 

 
 

KOLOM PENILAIAN  

Indikator  Pernyataan  
Es krim Kemangi  

STS TS S SS 

Rasa 
Es krim kemangi memiliki rasa 
manis yang cukup dapat diterima 
oleh lidah  

        

 

Aroma  
Es krim kemangi memiliki aroma 
kemangi yang menyegarkan 
dirongga mulut 

         

 

Warna  
Es krim kemangi memiliki warna 
hijau muda ke hijau tua menarik 
untuk dikonsumsi 

         

 

Tekstur  Es krim kemangi memiliki tekstur 
yang lembut serta meleleh di lidah         

 

 
 

Keterangan : 

1) STS  : Sangat Tidak Setuju 
2) TS : Tidak Setuju 
3) S : Setuju 
4) SS : Sangat Setuju  

 

 

Keterangan : 

1) STS : Sangat Tidak Suka 
2) TS : Tidak Suka 
3) S : Suka 
4) SS : Sangat Suka  

 

 

 

 

TINGKAT KESUKAAN 

Pertanyaan  Es krim kemangi  
STS TS S SS 

Seberapa suka anda terhadap es krim kemangi? 
         



 
 

 
 

Lampiran 3 

Data Responden 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

No Nama Jenis Kelamin Umur Pekerjaan 
1. Adela Dwi Agustin Perempuan  21 Mahasiswi  
2 Aurelia Giovanka Perempuan  20 Mahasiswi  
3 Dinda Puspita Panji Putri  Perempuan  22 Mahasiswa 
4 Ilham Sugiarto Laki-laki  23 Mahasiswi  
5 Immanuela Christa Delta Perempuan  22 Mahasiswi 
6 Jessica Mestika Nugraheni  Perempuan  22 Mahasiswi 
7 Mardonius Deo Hari Wicaaksono Laki-laki  22 Mahasiswa 
8 Maylinda Kristina  Perempuan  22 Mahasiswi 
9 Muhammad Reza Fauzi Laki-laki  21 Mahasiswa 
10 Novi Setyowati Perempuan  23 Mahasiswi 
11 Nur Azizah  Perempuan  22 Mahasiswi 
12 Paska Widiyani Perempuan  22 Mahasiswi 
13 Regita Dewandari Perempuan  20 Mahasiswi 
14 Reni Puji Utami Perempuan  22 Mahasiswi 
15 Riko Fikri Hilmiassoleh  Laki-laki  22 Mahasiswa 
16 Rylau Pamungkas Laki-laki  22 Mahasiswa 
17 Suci Kholifatu  Perempuan  22 Mahasiswi 
18 Theresia Diana Rosariana Perempuan  22 Mahasiswi 
19 Unaisa Haadiya Perempuan  21 Mahasiswi 
20 Viane Andoria Gemilang  Perempuan  22 Mahasiswi 



 
 

 
 

Lampiran 4 

Hasil Uji Organoleptik 

Aspek Rasa 

Responden Rasa 
1 4 
2 4 
3 4 
4 2 
5 4 
6 3 
7 4 
8 4 
9 3 
10 3 
11 4 
12 3 
13 4 
14 4 
15 4 
16 4 
17 4 
18 4 
19 4 
20 4 

Jumlah 74 
Rata - rata 3,7 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Aspek Aroma 

Responden Aroma 
1 3 
2 3 
3 4 
4 4 
5 3 
6 4 
7 4 
8 3 
9 4 
10 3 
11 4 
12 4 
13 3 
14 4 
15 4 
16 3 
17 4 
18 3 
19 4 
20 3 

Jumlah 71 
Rata - rata 3,55 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Aspek Warna  

Responden Warna  
1 4 
2 4 
3 4 
4 4 
5 4 
6 3 
7 4 
8 4 
9 3 
10 3 
11 4 
12 3 
13 3 
14 3 
15 3 
16 3 
17 4 
18 3 
19 4 
20 3 

Jumlah 70 
Rata - rata 3,5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Aspek Tekstur  

Responden Tekstur  
1 3 
2 3 
3 3 
4 3 
5 3 
6 4 
7 4 
8 3 
9 3 
10 4 
11 4 
12 3 
13 3 
14 4 
15 3 
16 3 
17 3 
18 3 
19 4 
20 3 

Jumlah 66 
Rata - rata 3,3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 5 

Uji Hedonik 

Responden Tingkat Kesukaan 
1 4 
2 4 
3 4 
4 2 
5 4 
6 2 
7 4 
8 4 
9 4 
10 3 
11 4 
12 4 
13 4 
14 4 
15 4 
16 3 
17 3 
18 3 
19 4 
20 4 

Jumlah 72 
Rata - rata 3,4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 6 

Dokumentasi 

    

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 7 

Lembar bimbingan  

 

 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

 


