BAB IV

KESIMPULAN DAN SARAN

4. 1 Kesimpulan
Standardisasi Resep lkan Kuah Kuning dalam penulisan ini menggunakan

teknik memasak sauteing dan simmering, dengan bahan utama menggunakan ikan
kakap merah serta bumbu dasar seperti bawang merah, bawang putih, jahe, dan
kemiri kemudian penggunaan bumbu ciri khas berupa kunyit yang berfungsi
memberikan warna kuning yang khas pada hidangan ikan kuah kuning kemudian
serai, daun salam, daun jeruk, cabai merah, cabai rawit, blimbing wuluh, jeruk
nipis, daun jeruk nipis serta bumbu pelengkap seperti daun kemangi, daun
bawang, tomat merah, tomat hijau dan penggunaan bahan cairan berupa air dan

minyak goreng.

Hasil uji validasi oleh 2 panelis ahli menunjukan bahwa aspek warna
hidangan mendapatkan skor rata-rata 4,5 yang berada dikategori 50% berwarna
kuning dan 50% menyatakan berwarna kuning kemerahan, hasil aspek aroma
bumbu mendapatkan skor rata-rata 4,5 yang berada dikategori 50% beraroma
matang dan wangi serta 50% menyatakan beraroma tidak langu, hasil aspek aroma
kemangi mendapatkan skor rata-rata 4,5 yang berada dikategori 50% sangat
beraroma kemangi dan 50% menyatakan beraroma kemangi, hasil aspek tingkat
keamisan mendapatkan skor rata-rata 3 yang berada dikategori 50% sangat amis

dan 50% menyatakan tidak amis, hasil aspek rasa asam berada pada skor rata-rata
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