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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1.  Kesimpulan 

1. Berdasarkan hasil persepsi, baik dari segi pengetahuan maupun 

motivasi, sebagian besar responden mengetahui bahwa konsumsi 

produk cokelat batang memiliki peran yang sangat penting bagi 

kesehatan, sehingga mereka tertarik untuk mengkonsumsi atau 

mencoba produk baru yaitu cokelat batang madu. 

2. Secara organoleptik dari segi rasa, 72% dari 100 panelis dan dari segi 

mouthfeel, 78% dari 100 panelis menyukai produk cokelat batang 

madu, namun dari segi aftertaste, 66% dari 100 panelis kurang 

menyukai karena panelis sering mengkonsumsi milk chocolate. 

 

5.2.  Saran 

Penelitian ini dilakukan dengan keterbatasan kondisi karena adanya 

wabah Covid-19, maka saran saya perlu dilakukan penelitian lebih lanjut 

dalam mencari formulasi yang tepat untuk aftertaste produk cokelat batang 

madu agar dapat diterima oleh masyarakat dan perlu dilakukan perluasan  

kawasan survei agar mendapatkan responden dan panelis dengan 

karekteristik yang lebih beragam, baik dari aspek jenis kelamin, usia, 

maupun tingkat pendidikan. Hal ini dilakukan sebagai pertimbangan produk 

cokelat batang madu untuk diproduksi massal.  
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