BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang sudah dilakukan sesuai dengan
data-data yang telah dikumpulkan dan diolah, maka peneliti menarik
kesimpulan:
1. Proses Pembuatan Cream Soup Berbahan Dasar Tepung Porang
Proses pembuatan cream soup dari tepung porang sama seperti
pembuatan cream soup dari tepung terigu, terdiri dari 3 tahap, yaitu
tahap persiapan, tahap pengolahan, dan tahap finishing. Tahap
persiapan melibatkan persiapan bahan, penimbangan bahan, dan
pengaturan alat yang digunakan dalam eksperimen. Selanjutnya, tahap
pengolahan melibatkan pencampuran bahan yang sudah ditimbang
sesuai proporsi. Pada tahap pengolahan, tidak ada perbedaan dalam
cara pengolahan antara penggunaan tepung porang dan tepung terigu.
Langkah terakhir adalah menyaring cream soup untuk memisahkan
sisa adonan dari proses pemasakan secara terpisah.
2. Saat Eksperimen pembuatan Cream Soup
Proses eksperimen pembuatan cream soup dilakukan dengan
penyesuaian takaran dan resep yang telah disesuaikan dengan saran
dari narasumber berpengalaman dan pada eksperimen pertama

menghasilkan cream soup yang memiliki tekstur sedikit kasar
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sehingga dilakukan perubahan takaran pada eksperimen kedua guna

memperbaiki kekurangan tersebut dan menghasilkan cream soup yang

hampir sesuai Kriteria standar. Setelah itu pada eksperimen ketiga

melakukan proses pemasakan yang berbeda dan menghasilkan cream

soup yang memenuhi kriteria standar dan pada eksperimen ini cream

soup sudah layak diajukan kepada responden ataupun khalayak umum.

Respon Konsumen Terhadap Cream Soup Berbahan Dasar Tepung

Porang

Hasil respon konsumen melalui uji organoleptic dan uji t pada

cream soup bebrbahan dasar tepung porang menunjukan bahwa:

a.

Aspek tekstur mendapatkan nilai rata-rata 4,050 yang menyatakan
kategori “menerima” bahwa tekstur cream soup tepung porang
memiliki tekstur yang berbeda dengan cream soup tepung terigu
dikarenakan butiran yang tidak sehalus tepung terigu, jadi cream
soup ini bertekstur lebih kasar namun dari segi kekentalannya
sudah cukup baik untuk cream soup. Sedangkan untuk uji one
sample t-test pada aspek tekstur cream soup didapatkan nilai t
hitung yang lebih besar dari nilai t table yaitu 29,064 dimana nilai
t table yaitu 2,093.

Aspek warna mendapatkan nilai rata-rata 4,250 yang menyatakan
kategori “menerima” bahwa warna cream soup tepung porang
memiliki warna kuning kecoklatan dimana warna ini agak

berbeda dengan cream soup tepung terigu namun dapat diterima
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oleh masyarakat. Sedangkan untuk uji one sample t-test pada
aspek warna cream soup didapatkan nilai t hitung yang lebih
besar dari nilai t table yaitu 29,410 dimana nilai t table yaitu
2,093.

c. Aspek aroma mendapatkan nilai rata-rata 4,200 yang menyatakan
kategori “menerima” bahwa aroma cream soup tepung porang
memiliki aroma yang sama dengan cream soup tepung terigu.
Sedangkan untuk uji one sample t-test pada aspek aroma cream
soup didapatkan nilai t hitung yang lebih besar dari nilai t table
yaitu 22,267 dimana nilai t table yaitu 2,093.

d. Aspek rasa mendapatkan nilai rata-rata 4,450 yang menyatakan
kategori “menerima” bahwa rasa cream soup tepung porang
memiliki rasa yang sama dengan cream soup tepung terigu
ditambah tepung porang ini sudah memiliki rasa gurih yang
memang menjadi Kriteria rasa cream soup yang baik. Sedangkan
untuk uji one sample t-test pada aspek rasa cream soup
didapatkan nilai t hitung yang lebih besar dari nilai t table yaitu
38,552 dimana nilai t table yaitu 2,093.

Jadi dari uji organoleptic dan uji one sample t-test dapat
disimpulkan bahwa dari keempat segi penilaian yaitu segi tekstur,
warna aroma, dan rasa dapat diterima dan sangat disukai oleh

masyarakat .
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B. Saran

Berdasarkan kesimpulan dan hasil penelitian, maka peneliti memiliki

beberapa saran sebagai berikut:

1.

Berdasarkan temuan penelitian, penulis merekomendasikan agar
penelitian selanjutnya menggunakan tepung porang yang memiliki
tekstur yang lebih halus guna meningkatkan kualitas produk yang
dihasilkan.

Penulis berharap adanya penelitian lanjutan yang fokus pada potensi
umbi porang dan upaya pemberdayaan masyarakat dalam mengelola
umbi porang menjadi berbagai produk makanan bernilai tinggi,
dengan tujuan meningkatkan kesejahteraan masyarakat.

Penulis mengharapkan penelitian lebih lanjut terkait potensi umbi
porang dan upaya pemberdayaan masyarakat dalam mengelola umbi
porang menjadi beragam produk makanan dengan nilai jual yang

tinggi, sebagai langkah untuk meningkatkan kesejahteraan masyarakat.
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LAMPIRAN 1

SURAT PENELITIAN



YAYASAN PENDIDIKAN KARYA SEJAHTERA
SEKOLAH TINGGI PARIWISATA AMPTA
YOGYAKARTA

JI. Laksda Adisucipto Km.6 (Tempel, Caturtunggal, Depok, Sleman) Yogyakarta 55281
Telp / fax - (0274) 485115 - 489514 Website . www.ampta.ac id Email : info@ampta.ac.id, ampta@yahoo.co.id

Nomor  : 474Q.AMPTA/I2023 Yogyakarta, 20 Maret 2023
Hal : Permohonan Penelitian
Kepada Yth

Bapak Prihatno, Drs., M.M

Ketua STP AMPTAYogyakarta

JI. Laksda Adi Sucipto KM. 6 Nologaten
Yogyakarta

Dengan Hormat,

Dengan ini kami mengajukan permohonan untuk melaksanakan Penelitian
di STP AMPTA Yogyakarta, selama 4 minggu terhitung mulai tanggal 20
Maret 2023 sampai dengan tanggal 20 April 2023, bagi mahasiswa kami
dari Jurusan D IV Pengelolaan Perhotelan :

Nama Mahasiswa : Umbu Kudu Maramba Lewa
No Mahasiswa  :320200378
Semester : VI (enam)

Besar harapan bila mahasiswa kami mendapatkan izin untuk melaksanakan
penelitian sehingga dapat menyusun Laporan Penelitian yang berjudul :
"UJI KUALITAS TEPUNG PORANG SEBAGAI BAHAN DASAR
DALAM PEMBUATAN CREAM SOUP”. Proposal Penelitian akan
diikut sertakan oleh mahasiswa yang bersangkutan,

Atas bantuannya kami ucapkan terimakasih.

Tembusan:
-File
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KUESIONER PENELITIAN



KUISIONER PENELITIAN

UJI KUALITAS TEPUNG PORANG SEBAGAI BAHAN DASAR DALAM

PEMBUATAN CREAM SOUP

Mohon partisipasi Bapak/lbu/Saudara/Saudari untuk mengisi kuisioner ini
sebagai bagian dari penelitian yang sedang dilakukan. Jawaban yang diberikan

akan dijaga kerahasiaannya dan tidak akan mempengaruhi status atau jabatan

Bapak/Ibu/Saudara/Saudari.

Identitas Responden

Isilah identitas diri dengan keadan yang sebenarnya

a. Nama

b. Usia
o 15s/d 20 Tahun
o 21s/d25 Tahun
o 26s/d 30 Tahun
o 31s/d 35 Tahun
o 36 s/d 40 Tahun

c. Jenis Kelamin : Laki Laki / Perempuan

d. Tanggal Pengisian

Petunjuk Pengisian

Dihadapan Saudara disajikan produk cream soup berbahan tepung porang
hasil eksperimen penulis. Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap

sampel berdasarkan kriteria penelitian yang telah ditentukan dengan memberikan

tanda ceklis (v') pada kolom yang tersedia.



Skala Penelitian

Sangat Suka (SS)
Suka (S)
Cukup (C)

Tidak Suka (TS)

Sangat Tidak Suka (STS)

Daftar Pertanyaan

1. Apakah saudara familiar dengan cream soup?

Jawaban :

2. Apakah saudara familiar dengan tepung porang?

Jawaban :

(62}

|

Silahkan isi table berikut dengan memberikan tanda (v') pada kolom 1-5

) Jawaban Responden
Nomor Indikator
1 2 3 4
1 Tekstur Cream Soup
2 Warna Cream Soup
3 Aroma Cream Soup
4 Rasa Cream Soup

Terimakasih

Penulis

Umbu Kudu Maramba Lewa




LAMPIRAN 3

DATA IDENTITAS RESPONDEN



No Nama Usia Jenis Kelamin
1 | Yovita Sroyer 21 Perempuan
2 | Clara Lintasari 20 Perempuan
3 | Nabila Wulan Fauzia 19 Perempuan
4 | Radick Hans 19 Laki-Laki
5 | Oskalin Kenda 22 Perempuan
6 | Yohanes 22 Laki-Laki
7 | GitaN 20 Perempuan
8 | Antonius Felik 20 Laki-Laki
9 | Bhakti Pradhian L.N 21 Laki-Laki
10 | Agnes 20 Perempuan
11 | Maria Finolia 20 Perempuan
12 | Duice Maria Un 19 Perempuan
13 | Eugenius 25 Laki-Laki
14 | Anantaya Riansari 21 Perempuan
15 | Danti Maridha Rayya 22 Perempuan
16 | Ronaldo 21 Laki-Laki
17 | Nisha 15 Perempuan
18 | Kezia Kurniati 15 Perempuan
19 | Nanda 18 Laki-Laki
20 | Cisilia Leki 20 Perempuan
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HASIL PENILAIN UJI ORGANOLEPTIK



Penilaian Terhadap Segi Tekstur

No Umur Nilai
1 21 5
2 20 3
3 19 4
4 19 3
5 22 4
6 22 5
7 20 4
8 20 3
9 21 3

10 20 4

11 20 4

12 19 4

13 25 4

14 21 4

15 22 5

16 21 4

17 15 5)

18 15 4

19 18 5

20 20 4

Total Rata-Rata 4,05 81




Penilain Terhadap Segi Warna

No Umur Nilai
1 21 5
2 20 4
3 19 4
4 19 4
5 22 5
6 22 5
7 20 4
8 20 4
9 21 4

10 20 4

11 20 5

12 19 4

13 25 3

14 21 4

15 22 4

16 21 3

17 15 )

18 15 4

19 18 5

20 20 )

Total Rata-Rata 4,25 85




Penilaian Terhadap Segi Aroma

No Umur Nilai
1 21 5
2 20 4
3 19 3
4 19 4
5) 22 4
6 22 5
7 20 )
8 20 5
9 21 3

10 20 3

11 20 4

12 19 4

13 25 3

14 21 4

15 22 5

16 21 5

17 15 5

18 15 3

19 18 )

20 20 5

Total Rata-Rata 4,2 84




Penilaian Terhadap Segi Rasa

No Umur Nilai
1 21 5
2 20 4
3 19 4
4 19 4
5 22 5
6 22 4
7 20 4
8 20 4
9 21 4

10 20 4

11 20 5

12 19 4

13 25 4

14 21 5

15 22 5

16 21 5

17 15 )

18 15 5

19 18 5

20 20 4

Total Rata-Rata 4,45 89




Sampel

Aspek
Soup Cream Tepung Porang
Skor 4,05
Tekstur
Kategori Sangat Suka
Skor 4,25
Warna
Kategori Sangat Suka
Skor 4,20
Aroma
Kategori Sangat Suka
Skor 4,45
Rasa
Kategori Sangat Suka
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HASIL PENILAIN UJI t



TEKSTUR

Variable Tekstur

Mean Rata-rata 4,050

Sig 0,000

T Hitung 26,064

Keterangan Signifikan
WARNA

Variable Warna

Mean Rata-rata 4,250

Sig 0,000

T Hitung 29,410

Keterangan Signifikan
AROMA

Variable Aroma

Mean Rata-rata 4,200

Sig 0,000

T Hitung 22,267

Keterangan Signifikan

RASA

Variable Rasa

Mean Rata-rata 4,450

Sig 0,000

T Hitung 38,552

Keterangan Signifikan




Tabulasi Hasil Perhitungan t-Test

Nomor | Pengujian | thitung ttabel Keterangan
Kualitas cream soup yang diterima
1 Tekstur | 26,063 | 2,093
oleh masyarakat
Kualitas cream soup yang diterima
2 Warna | 29,410 | 2,093
oleh masyarakat
Kualitas cream soup yang diterima
3 Aroma | 22,267 | 2,093
oleh masyarakat
Kualitas cream soup yang diterima
4 Rasa 38,552 | 2,093

oleh masyarakat
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LEMBAR BIMBINGAN
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