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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. Berdasarkan Uji Friedman menunjukkan hasil uji kesukaan pada aspek 

warna menyatakan Ha diterima dan H0 ditolak yang berarti adanya pengaruh 

tingkat kesukaan terhadap produk dan responden kurang menyukai warna 

dari mochi tapioka. 

2. Berdasarkan  Uji  Friedman  menunjukkan  hasil  uji  kesukaan  pada aspek 

aroma menyatakan H0 diterima  dan Ha ditolak yang berarti tidak adanya 

pengaruh tingkat kesukaan terhadap produk dan responden menyukai aroma 

dari mochi tapioka. 

3. Berdasarkan  Uji  Friedman  menunjukkan  hasil  uji  kesukaan  pada aspek 

rasa menyatakan H0 diterima dan Ha ditolak yang berarti tidak adanya 

pengaruh tingkat kesukaan terhadap produk dan responden menyukai rasa 

dari mochi tapioka. 

4. Berdasarkan  Uji  Friedman  menunjukkan  hasil  uji  kesukaan  pada aspek 

tekstur menyatakan Ha diterima dan H0 ditolak yang berarti adanya pengaruh 

tingkat kesukaan terhadap produk dan responden kurang menyukai tekstur 

dari mochi tapioka. 
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B. Saran 

Berdasarkan kesimpulan dan hasil penelitian, maka peneliti memiliki 

beberapa saran sebagai berikut : 

1. Dalam proses pembuatan mochi tapioka sebaiknya menggunakan campuran 

tepung sagu sehingga dapat dihasilkan mochi dengan tekstur yang sesuai. 

2. Dalam pembuatan mochi sebaiknya memperhatikan takaran agar dapat 

meminimalisir tekstur lembek pada kulit mochi yang dihasilkan. 

3. Untuk penyimpanan kue mochi sebaiknya disimpan pada tempat dengan 

suhu yang dingin agar dapat mempertahankan tekstur padat dari kue mochi.  

4. Peneliti selanjutnya dapat melakukan penelitian dengan penggunaan 100% 

tepung tapioka sebagai bahan dasar pembuatan mochi tapioka dengan 

inovasi baru untuk memperkaya keanekaragaman kuliner Indonesia. 
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LAMPIRAN 1 

SURAT PENGANTAR PENELITIAN 



 



 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 2 

KUISIONER 



Kuisioner Penelitian 

 

Kuisioner Terhadap “Kue Mochi Berbahan Dasar Tepung Tapioka” 

di Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA 

A. Identitas responden 

Nama                : 

Jenis Kelamin   :                Laki-Laki               Perempuan 

Umur                :                17-20 Thn              21-25 Thn 

Bahan/sample: Kue Mochi Berbahan Dasar Tepung Tapioka 

B. Daftar Pertanyaan 

Petunjuk penilaian : 

1. Responden diminta untuk mencicipi tiga jenis sampel produk kue 

mochi. 

2. Berikan penilaian dengan memberikan tanda checklist (✓) pada kolom 

yang sudah ditentukan dari skala penilaian. 

3. Skala penilaian dibuat dengan kriteria : 

Sangat Suka (SS)  : 4 

Suka (S)   : 3 

Tidak Suka (TS)  : 2 

Sangat Tidak Suka (STS) : 1 

Apakah saudara mengetahui Mochi?  Ya  Tidak 

Apakah saudara menyukai Mochi? Ya Tidak 

  



C. Lembar Jawaban Kuisioner Penelitian 

WARNA 

No Pertanyaan 
Penilaian 

SS S TS STS 

1 
Kue mochi tapioka ini memiliki 

warna yang menarik 
    

2 

Kulit bagian dalam kue mochi 

tapioka ini memiliki warna hijau 

mencolok 

    

3 

Kulit bagian luar kue mochi 

tapioka ini memiliki warna 

pucat 

    

 

AROMA 

No Pertanyaan 
Penilaian 

SS S TS STS 

1 
Kue mochi tapioka ini memiliki 

aroma vanila 
    

2 
Kue mochi tapioka ini memiliki 

aroma tepung 
    

3 
Kue mochi tapioka ini memiliki 

aroma kacang 
    

 

RASA 

No Pertanyaan 
Penilaian 

SS S TS STS 

1 
Kue mochi tapioka ini memiliki 

rasa yang manis 
    

2 
Kue mochi tapioka ini memiliki 

rasa pandan 
    

3 
Kue mochi tapioka ini memiliki 

rasa kacang yang gurih 
    

 

  



 

 

 

 

 

 

 

Pendapat dan saran: 

..........................................................................................................................

..........................................................................................................................

..........................................................................................................................

.......................................................................................................................... 

TEKSTUR 

No Pertanyaan 
Penilaian 

SS S TS STS 

1 
Kue mochi tapioka ini memiliki 

tekstur yang lembut 
    

2 
Kue mochi tapioka ini memiliki 

tekstur yang kenyal 
    

3 
Kue mochi tapioka ini memiliki 

tekstur yang padat 
    



 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 3 

DAFTAR RESPONDEN DAN HASIL 

KUISIONER 



 

Hasil Kuesioner 

No Nama Responden 
Jenis 

Kelamin 
Usia 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

Q1 Q2 Q3 Q4 Q5 Q6 Q7 Q8 Q8 Q10 Q11 Q12 

1 Agung Prasetyo Aji L 21-25 th 3 4 3 3 2 3 4 3 4 3 3 3 

2 Ajeng Nada N P 21-25 th 3 4 2 3 3 4 4 3 3 3 3 3 

3 Amalia Rawulun P 21-25 th 4 4 3 3 2 3 3 3 3 3 3 2 

4 Amelia Winastuti P 17-20 th 4 3 3 2 3 4 4 2 3 2 4 3 

5 Bastian Tyas P L 21-25 th 4 3 2 4 2 3 3 3 4 3 3 4 

6 Deni Setiawan L 21-25 th 4 3 3 3 3 2 3 3 3 2 2 3 

7 Devi Widyanita P 21-25 th 4 4 3 3 3 3 3 2 4 3 3 3 

8 Dewi Rizqi Qurota A P 21-25 th 4 3 3 4 2 4 4 3 3 2 2 2 

9 Erlangga Syahputra L 17-20 th 3 4 2 3 3 3 3 4 4 3 3 3 

10 Fahruz Rizaldi L 21-25 th 4 3 3 2 3 2 4 3 3 2 3 3 

11 Ferdian Anggara  L 17-20 th 4 3 3 3 2 3 3 3 3 3 4 3 

12 Ferdian Bagus D L 21-25 th 3 2 3 3 3 3 4 2 4 2 3 4 

13 Galih Mukti W L 21-25 th 4 2 2 2 3 4 3 3 4 2 2 4 

14 Geovani Pradipta  L 21-25 th 4 3 2 3 3 3 3 4 3 3 3 3 

15 Herlina Dwi N P 17-20 th 4 2 3 2 3 2 3 3 4 2 4 3 

16 I Wayan Kesuma  L 21-25 th 3 3 2 3 2 3 4 4 4 3 4 2 

17 Joshua Bido K L 17-20 th 3 4 3 2 3 4 4 4 3 3 4 3 

18 Kesyanita P 21-25 th 4 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 



No Nama Responden 
Jenis 

Kelamin 
Usia 

Warna Aroma Rasa Tekstur 

Q1 Q2 Q3 Q4 Q5 Q6 Q7 Q8 Q9 Q10 Q11 Q12 

19 M. Hasan Basri L 21-25 th 3 3 3 3 2 4 3 3 4 3 3 3 

20 Mahanani Renaningtyas P 21-25 th 3 4 2 3 3 3 4 3 4 2 2 2 

21 Mareta Tri W P 17-20 th 2 2 3 2 2 3 4 4 3 2 3 3 

22 Merita Sri W P 21-25 th 2 3 2 3 3 2 4 4 4 3 4 3 

23 Nicolaus Rolusta L 21-25 th 4 2 3 3 2 3 3 3 3 3 3 4 

24 Nindy Arezi P 21-25 th 3 3 3 2 3 2 3 4 2 2 2 3 

25 Prayogo Bagus S L 21-25 th 3 3 2 2 3 3 4 3 3 3 3 3 

26 Satria Rizky L 17-20 th 3 2 3 3 2 2 3 2 4 3 3 2 

27 Theodora Adventia P 21-25 th 3 2 2 2 3 3 4 4 3 2 4 3 

28 Yehuda Asep L 17-20 th 3 2 3 3 3 2 3 3 4 3 4 2 

29 Yonathan  L 17-20 th 2 3 3 3 3 3 4 2 3 2 3 3 

30 Yuni Rahma Dewi P 21-25 th 3 4 3 4 2 3 3 4 3 3 4 3 

  L     =16  100 89 79 83 79 89 104 94 102 78 94 88 

  P     =14              



 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 4 

DATA STATISTIK 



Uji Normalitas 

Tests of Normality 

 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Standardized Residual 

for Menarik 

,277 30 ,000 ,771 30 ,000 

Standardized Residual 

for Mencolok 

,217 30 ,001 ,811 30 ,000 

Standardized Residual 

for Pucat 

,406 30 ,000 ,612 30 ,000 

Standardized Residual 

for Vanila 

,312 30 ,000 ,772 30 ,000 

Standardized Residual 

for Tepung 

,406 30 ,000 ,612 30 ,000 

Standardized Residual 

for Kacang 

,287 30 ,000 ,798 30 ,000 

Standardized Residual 

for Manis 

,354 30 ,000 ,637 30 ,000 

Standardized Residual 

for Pandan 

,278 30 ,000 ,799 30 ,000 

Standardized Residual 

for Gurih 

,328 30 ,000 ,720 30 ,000 

Standardized Residual 

for Lembut 

,389 30 ,000 ,624 30 ,000 

Standardized Residual 

for Kenyal 

,278 30 ,000 ,799 30 ,000 

Standardized Residual 

for Padat 

,345 30 ,000 ,750 30 ,000 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

  



Descriptives Variables Aspek Warna, Aroma, Rasa, Tekstur 

Descriptive Statistics Aspek Warna 

 N Mean 

Std. 

Deviation Min Max 

Percentiles 

25th 

50th 

(Median) 75th 

Menarik 30 3,33 ,661 2 4 3,00 3,00 4,00 

Mencolok 30 2,97 ,765 2 4 2,00 3,00 4,00 

Pucat 30 2,63 ,490 2 3 2,00 3,00 3,00 

 

Descriptive Statistics Aspek Aroma 

 N Mean 

Std. 

Deviation Min Max 

Percentiles 

25th 

50th 

(Median) 75th 

Vanila 30 2,77 ,626 2 4 2,00 3,00 3,00 

Tepung 30 2,63 ,490 2 3 2,00 3,00 3,00 

Kacang 30 2,97 ,669 2 4 2,75 3,00 3,00 

 

Descriptive Statistics Aspek Rasa 

 N Mean 

Std. 

Deviation Min Max 

Percentiles 

25th 

50th 

(Median) 75th 

Manis 30 3,47 ,507 3 4 3,00 3,00 4,00 

Pandan 30 3,13 ,681 2 4 3,00 3,00 4,00 

Gurih 30 3,40 ,563 2 4 3,00 3,00 4,00 

 

Descriptive Statistics Aspek Tekstur 

 N Mean 

Std. 

Deviation Min Max 

Percentiles 

25th 

50th 

(Median) 75th 

Lembut 30 2,60 ,498 2 3 2,00 3,00 3,00 

Kenyal 30 3,13 ,681 2 4 3,00 3,00 4,00 

Padat 30 2,93 ,583 2 4 3,00 3,00 3,00 

 

  



Uji Mean Ranks Aspek Warna, Aroma, Rasa, Tekstur 

Mean Ranks Aspek Warna 

 Mean Rank 

Menarik 2,40 

Mencolok 2,00 

Pucat 1,60 

 

Mean Ranks Aspek Aroma 

 Mean Rank 

Vanila 1,97 

Tepung 1,85 

Kacang 2,18 

 

Mean Ranks Aspek Rasa 

 Mean Rank 

Manis 2,15 

Pandan 1,78 

Gurih 2,07 

 

Mean Ranks Aspek Tekstur 

 Mean Rank 

Lembut 1,65 

Kenyal 2,30 

Padat 2,05 

 

  



Uji Friedman Aspek Warna, Aroma, Rasa, Tekstur 

Uji Friedman Aspek Warna 

N 30 

Chi-Square 12,659 

df 2 

Asymp. Sig. ,002 

a. Friedman Test 

Uji Friedman Aspek Aroma 

N 30 

Chi-Square 2,641 

df 2 

Asymp. Sig. ,267 

a. Friedman Test 

 

Uji Friedman Aspek Rasa 

N 30 

Chi-Square 3,595 

Df 2 

Asymp. Sig. ,166 

a. Friedman Test 

 

Uji Friedman Aspek Tekstur 

N 30 

Chi-Square 11,727 

df 2 

Asymp. Sig. ,003 

a. Friedman Test 

 

  



 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 5 

DOKUMENTASI 



Dokumentasi Penelitian 

  

  

  

  

  



 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 6 

LEMBAR BIMBINGAN 



 

  



 


	BAB V KESIMPULAN DAN SARAN 
	A. Kesimpulan
	B. Saran 

	DAFTAR PUSTAKA
	LAMPIRAN 
	Lampiran 1 Surat Izin Penelitian
	Lampiran 2 Kuesioner Penelitian
	Lampiran 3 Daftar Responden dan Hasil Kuesioner
	Lampiran 4 Data Statistik
	Lampiran 5 Dokumentasi
	Lampiran 6 Lembar Bimbingan


