
 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan analisis data hasil penelitian dapat diambil kesimpulan 

sebagai berikut : 

1. Berdasarkan uji Independent Sampel t-test terhadap data karakteristik 

cendol berbahan dasar tepung ubi ungu diperoleh hasil pada atribut 

rasa menunjukkan t hitung lebih kecil daripada t tabel (0,9899 < 

2,042) , yang berarti bahwa hipotesis di terima , maka di simpulkan 

bahwa tidak ada perbedaan yang signifikan antara cendol berbahan 

dasat tepung beras dengan cendol berbahan dasar tepung ubi ungu 

berdasarkan atribut Rasa. 

2. Berdasarkan uji Independent Sampel t-test terhadap data karakteristik 

cendol berbahan dasar tepung ubi ungu diperoleh hasil pada atribut 

warna menunjukkan t hitung lebih kecil daripada t tabel (-1,9277 < 

2,042), yang berarti bahwa hipotesis di terima , maka di simpulkan 

bahwa tidak ada perbedaan yang signifikan antara cendol berbahan 

dasat tepung beras dengan cendol berbahan dasar tepung ubi ungu 

berdasarkan atribut Warna. 

3. Berdasarkan uji Independent Sampel t-test terhadap data karakteristik 

cendol berbahan dasar tepung ubi ungu diperoleh hasil pada atribut 

tekstur menunjukkan t hitung lebih kecil daripada t tabel (-0,2851 < 

2,042), yang berarti bahwa hipotesis di terima , maka di simpulkan 
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bahwa tidak ada perbedaan yang signifikan antara cendol berbahan 

dasat tepung beras dengan cendol berbahan dasar tepung ubi ungu 

berdasarkan atribut Tekstur. 

 

B. Saran 

1. Sebaiknya dalam proses pembuatan cendol harus benar benar dilakukan 

dengan baik dengan cara memperhatikan apa saja bahan bahan yang 

akan di gunakan sesuai dengan takaran dan cara pembuatannya secara 

rutut agar menghasilkan Cendol yang lebih baik lagi dan berkualitas. 

2. Menurut peneitian bahwa kandungan yang terdapat pada tepung ubi ini 

memiliki zat gizi maupun manfaat yang lebih baik di bandingkan 

dengan tepung beras , sehingga dengan banyaknya manfaat yang di 

dapat bisa menjadi pilihan untuk di konsumsi bagi masyarakat sekitar 

3. Dalam pengembangan penelitian selanjutnya harus memperhatikan 

definisi cendol lebih detail maupun merinci lagi agar benar benar 

menghasilkan cendol yang baik. 
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KUESIONER 

Bersama ini kami meminta ketersediaan saudara untuk mengisi daftar 

kuesioner yang di berikan .Informasi yang saudara berikan merupakan 

bantuan yang sangat berarti bagi kami dalam menyelesaikan studi ini. Atas 

bantuan dan perhatian saudara kami ucapkan terimakasih. 

PETUNJUK PENGISIAN 

 Berilah tanda ( √ ) pada pilihan yang saudara anggap paling 

penting sesuai dengan pengalaman dan kenyataan yang Anda dapatkan. 

IDENTITAS RESPONDEN 

Nama : 

Umur :  Jenis Kelamin : L   / P  

Pekerjaan : 

 Pelajar    PNS 

 Swasta    Lainnya 

Keterangan : 

TS KS CS S SS 

( Tidak 
Suka ) 

( Kurang 
Suka ) 

( Cukup 
Suka ) ( Suka ) 

( Sangat 
Suka ) 

1 2 3 4 5 
 



 

 

Berilah tanda ( √ ) pada kolom yang sesuai dengan pendapat Anda 

Apakah saudara mengetahui Cendol ?  Ya   Tidak 

Apakah saudara menyukai Cendol ?  Ya   Tidak 

1. RASA 

 

2. AROMA 

No. Penyataan 

Sampel A Sampel B 

Cendol Tepung Beras Cendol Tepung Ubi Ungu 

SS S CS KS TS SS S CS KS TS 
1 Apa tanggapan Anda  

                    

mengenai Cendol ini 

di tinjau dari segi aroma ? 

 

3. TEKSTUR 

No. Penyataan 
Sampel A Sampel B 

Cendol Tepung Beras Cendol Tepung Ubi Ungu 

SS S CS KS TS SS S CS KS TS 
1 Apa tanggapan Anda 

mengenai Cendol ini di 

tinjau dari segi tekstur ? 

                    

 

No. Penyataan 

Sampel A Sampel B 

Cendol Tepung Beras Cendol Tepung Ubi Ungu 

SS S CS KS TS SS S CS KS TS 
1 Apa tanggapan Anda  

                    

mengenai Cendol ini 

di tinjau dari segi rasa? 
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Daftar Nama Responden 

No. NAMA RESPONDEN 

1 Annastasya 

2 Vanesiya 

3 Fadli 

4 Alvino 

5 Julyan 

6 Ananda 

7 Alfiansyah 

8 Reno 

9 Irfan 

10 Willyam 

11 Amanda 

12 Dikta 

13 Gesca 

14 Bintang 

15 Rahmanda 

16 Dimas 

17 Marta 

18 Amelia 

19 Lana 

20 Alfa 

21 Sony 

22 Yani 

23 Nanda 

24 Novi 

25 Kusmiyati 

26 Suratmi 

27 Ngadiyem 

28 Murtiati 

29 Ernawati 

30 Samiyem 

31 Endang 

32 Kindarwati 

33 Yogi 

34 Juwinanto 

35 Wahyudi 

36 Fehdi 
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