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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dengan dua kali eksperimen mie basah ikan lele 

dihasilkan beberapa tingkat kesukaan responden terhadap mie basah ikan lele 

yang dinilai dari aspek rasa, tekstur, dan aroma. Dari hasil tersebut dapat 

disimpulkan bahwa tingkat kesukaan responden terhadap mie basah ikan lele 

berdasarkan aspek rasa, tekstur, dan aroma melalui uji hedonik dan uji 

organoleptik pada dasarnya mie basah ikan lele tersebut disukai oleh 

responden.  

 

B. Saran 

     Berdasarkan hasil penelitian dan kesimpulan di atas, peneliti memiliki 

saran bagi peneliti yang akan melanjutkan dan mengembangkan penelitian ini 

lebih lanjut. Saran yang diberikan mengenai komposisi dan proses pembuatan 

sehingga dihasilkan produk mie basah ikan lele yang lebih baik.  

1. Pada aspek rasa, kompisisi daging ikan lele pada adonan mie diberikan 

lebih banyak, agar rasa dari mie basah ikan lele lebih gurih. 

2. Penambahan bahan cair diberikan sedikit mungkin pada adonan agar 
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adonan tidak lembek sehingga tekstur mie tidak rapuh dan kenyal. 

3. Aroma amis pada mie basah ikan lele dapat diminimalkan pada saat  

pengolahan ikan lele sebelum dimasak salah satunya dengan memberikan 

perasan jeruk lemon pada ikan lele kemudian dibilas dengan air mengalir.  
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LAMPIRAN  

 

Lampiran 1 

Surat Permohonan Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 

Lampiran 2 

Kuesioner Penelitian 

KUISIONER  

 

Kuisioner tentang penelitian “ANALISIS TINGKAT KESUKAAN MIE 

BASAH IKAN LELE”  

Salam sejahtera bagi kita semua, saya yang bertanda tangan di bawah ini :  

Nama  : Faisal Mustofa  

NIM  : 317100999 

Jurusan : Hotel Management, STP AMPTA Yogyakarta  

 Bermaksud akan mengadakan penelitian dengan judul “ANALISIS 

TINGKAT KESUKAAN MIE BASAH IKAN LELE”. Jika saudara/i bersedia, 

dimohon untuk mengisi lembar identitas dan penilaian yang saya lampirkan. Atas 

ketersediaan saudara/i saya mengucapkan terimakasih.  

A. Identitas Responden  

Nama   :  

Jenis Kelamin  :  

Umur   :  



  

 

B. Daftar Penilaian  

Petunjuk  

1. Untuk mengetahui tanggapan, responden dipersilakan mencicipi produk 

yang sudah disediakan.  

2. Berikan penilaian sesuai pertanyaan, isi dengan memberikan tanda ceklis 

(√) pada kolom.  

3. Skala penilaian 

Sangat Suka (SS)   : skor 4 

Suka (S)     : skor 3  

Tidak Suka (TS)    : skor 2  

Sanga

t 

Tidak 

Suka 

(STS)

 : 

skor 1 

  

 

 

Lembar Jawab Kuisioner Penelitian 

Indikator 

Mie Basah Biasa 

 

Pertanyaan SS S TS STS 

Rasa Apakah rasa dari mie 

basah biasa berasa gurih?     

 

  

Tekstur 

Apakah tekstur dari mie 

basah biasa sudah 

kenyal?      

 

  

Aroma 

Apakah aroma dari mie 

basah biasa tidak 

beraroma amis?     

 

  



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Komentar responden terhadap produk :  

 

 

 

 

 

 

 

 

Lembar Jawab Kuisioner Penelitian 

Indikator 

Mie Basah Ikan Lele 

 

Pertanyaan SS S TS STS 

Rasa 

Apakah rasa dari mie 

basah ikan lele berasa 

gurih?      

 

  

Tekstur 

Apakah tekstur dari mie 

basah ikan lele sudah 

kenyal?      

 

  

Aroma 

Apakah aroma dari mie 

basah ikan lele beraroma 

amis?      

 

  



  

 

Lampiran 3  

Daftar Nama Responden 

No Nama Responden Jenis Kelamin Usia 

1 Haryanto laki-laki 51 

2 Marfungah perempuan 43 

3 Rananda Maya Dewi H perempuan 22 

4 Ananda Citra R  perempuan 17 

5 Wahyu Arianti perempuan 39 

6 Wiwin Dwiantari perempuan 42 

7 Feri Widiantara laki-laki 22 

8 Budi Nugraha  laki-laki 42 

9 Hariyati perempuan 56 

10 Aan Hardianto laki-laki 26 

11 Anto laki-laki 50 

12 Wagiyem perempuan 60 

13 Mia Saraswati perempuan 33 

14 Dwi Sulasmono laki-laki 35 

15 Sigit Wibowo laki-laki 32 

16 Nur Hartini perempuan 38 

17 Shania Pasha perempuan 20 

18 Samsul Arifin laki-laki 38 

19 Edi Cahyono laki-laki 43 

20 Nikko Dony H laki-laki 20 

21 Fani Octavia perempuan 20 

22 Sujinah perempuan 42 

23 Suryo Wisnuhadi laki-laki 21 

24 Subianing Arti perempuan 52 

25 Bachtiar Aldhe S laki-laki 21 

26 Dyah Ayu Hapsari perempuan 45 

27 Kukuh Apunedo S laki-laki 21 

28 Utomo laki-laki 56 

29 Adelia Safitri perempuan 22 

30 Susanti perempuan 46 

 

 

 



  

 

Lampiran 4 

Hasil Penilaian Mie Basah Biasa Tanpa Campuran Ikan Lele 

Hasil Data Penilaian Responden Uji Kesukaan 

Eksperimen : Analisis Tingkat Kesukaan Mie Basah Ikan Lele 

Panelis 
Mie Basah Biasa Tanpa Campuran Ikan Lele 

Rasa Tekstur Aroma 

1 4 3 4 

2 4 2 4 

3 4 3 4 

4 3 3 4 

5 4 3 4 

6 4 3 3 

7 3 3 4 

8 3 3 4 

9 3 3 4 

10 4 3 4 

11 3 4 3 

12 4 3 4 

13 4 3 4 

14 4 3 3 

15 3 3 4 

16 3 4 3 

17 4 2 4 

18 3 3 3 

19 3 3 4 

20 4 3 3 

21 4 3 4 

22 4 4 4 

23 3 3 3 

24 3 3 4 

25 4 3 3 

26 4 3 4 

27 3 3 4 

28 4 4 4 

29 3 3 4 

30 3 2 4 

 

 



  

 

Lampiran 5 

Hasil Penilaian Mie Basah Ikan Lele  

Hasil Data Penilaian Responden Uji Kesukaan 

Eksperimen : Analisis Tingkat Kesukaan Mie Basah Ikan Lele 

Panelis 
Mie Basah Ikan Lele  

Rasa Tekstur Aroma 

1 3 3 3 

2 3 3 3 

3 4 4 3 

4 4 3 3 

5 4 3 3 

6 4 3 3 

7 4 3 3 

8 3 3 3 

9 4 3 4 

10 4 4 2 

11 3 3 3 

12 4 3 3 

13 3 3 3 

14 4 3 3 

15 3 3 3 

16 3 3 2 

17 3 3 3 

18 3 2 2 

19 4 4 4 

20 3 3 3 

21 4 3 3 

22 4 3 3 

23 4 4 3 

24 4 3 3 

25 4 3 3 

26 4 4 3 

27 4 4 4 

28 4 4 3 

29 4 3 3 

30 3 3 3 

Jumlah 109 96 90 
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