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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan analisis data hasil penelitian dapat diambil kesimpulan sebagai 

berikut : 

1. Berdasarkan uji t-test terhadap data karakteristik yang diperoleh hasil 

bahwa permen jelly berbahan dasar Terong Belanda disukai oleh 

masyarakat. Berdasarkan variabel tekstur, rasa dan warna dengan nilai t 

hitung yang lebih besar dari t tabel maka Ha diterima, artinya tingkat 

kesukaan pada variabel tekstur, rasa dan warna adalah tinggi. 

2. Berdasarkan penggolongan kategori penilaian konsumen, persentase 

tingkat kesukaan pada variabel tekstur menempati persentase dengan nilai 

tinggi yaitu 96.6%. 

3. Dari ketiga variabel yaitu variabel tekstur, rasa dan warna semuanya 

menghasilkan t hitung > t tabel dengan urutan tertinggi yaitu variabel 

tekstur 4.785, rasa 2.536 dan warna 2.693. 

4. Berdasarkan eksperimen ini manfaat yang didapat oleh peneliti yaitu 

memanfaatkan sumber daya alam yang ada di daerah tempat tinggal 

peneliti dan memberikan inovasi baru mengenai pengolahan Terong 

Belanda kepada masyarakat sekitar. 

5. Berdasarkan hasil yang didapat, setelah melakukan eksperimen dan 

menulis skripsi ini peneliti ingin menyempurnakan produk permen jelly 

berbahan dasar Terong Belanda hingga mendapatkan hasil terbaik yang 
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bisa tahan lama dan tidak mudah berjamur kemudian produk permen jelly 

berbahan dasar Terong Belanda ini dapat diproduksi dalam jumlah 

banyak dan diperjualbelikan.  

B. Saran  

1. Berkaitan dalam variabel tekstur, rasa dan warna. Tingkat kesukaan 

konsumen terhadap permen jelly berbahan dasar Terong Belanda, 

saran dari peneliti dari produk ini adalah memperhatikan penambahan 

Terong Belanda agar rasa yang didaptkan lebih sesuai dengan yang 

diharapkan dan diterima oleh masyarakat.  

2. Memperhatikan penambahan gelatin agar tekstur dapat sesuai dengan 

yang diharapkan konsumen yaitu kenyal seperti permen jelly pada 

umumnya. 

3. Memperhatikan pada saat proses pengeringan supaya tetap berada 

disuhu ruangan jangan diletakkan di tempat yang lembab dan ditutup 

menggunakan kain kasa jangan menggunakan plastik supaya  sirkulasi 

udara berputar dan tidak berembun,  ditutup menggunakan kain kasa 

juga berguna untuk menjaga permen dari debu – debu / kotoran yang 

berada di ruangan.  

4. Memperhatikan penambahan natrium benzoat supaya produk permen 

jelly berbahan dasar Terong Belanda  tidak mudah berjamur dan tetap 

memperhatikan banyaknya natrium benzoat supaya permen jelly aman 

dikonsumsi.
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LAMPIRAN 
  



 

 

Lampiran I 
 

Data Responden 
 

No Nama Jenis Kelamin 

1 Ajeng Nada Nafisah Wanita  

2 Anisa Tri Yulianti Wanita  

3 Ayung Patma Sari Wanita  

4 Bimo Candra Setiawan Pria  

5 Carmelita Saskia Wanita  

6 Deni Setiawan Pria  

7 Dini Ciptaningrum Siwi Brata Wanita 

8 Efi Nur Cahyani Wanita  

9 Erfina Debi Lombogia Wanita  

10 Eva Fatma Wati Wanita  

11 Fahruz Rizaldi Pria  

12 Febri Rahmadi Pria  

13 Firda Kurnia Jati Wanita  

14 Fitri Suprihatin Wanita  

15 Galih Murti Wibowo Pria 

16 Ismawati Wanita  

17 Istiqomah Wanita  

18 Joshua Bido Pria  

19 M. Asan Bashri Pria  

20 M. Eri Setiawan Pria  

21 M. Hijriahtul Fikri Pria  

22 M. Rizki Dwi Putra Pria  

23 Rike Puspita Sari Wanita  

24 Ronaldo Pria  

25 Sandra Devi Wanita  

26 Solikhah Wanita  

27 Teguh Saputro Pria  

28 Vivi Ayu Pratiwi Wanita  

29 Willybrodus Happy Dewa Pria  

30 Yuni Rahmani Dewi Wanita  
 
  



 

 

Lampiran II 
 

Uji kelayakan Instrumen dan Reliabilitas 
 
 

A. Uji Validasi 
1. Variabel Tekstur, Rasa dan Warna 

 

Correlations 

 Tekstur Rasa Warna Jumlah 

Tekstur 

Pearson Correlation 1 -.117 -.029 .523** 

Sig. (2-tailed)  .539 .878 .003 

N 30 30 30 30 

Rasa 

Pearson Correlation -.117 1 -.196 .471** 

Sig. (2-tailed) .539  .298 .009 

N 30 30 30 30 

Warna 

Pearson Correlation -.029 -.196 1 .526** 

Sig. (2-tailed) .878 .298  .003 

N 30 30 30 30 

Jumlah 

Pearson Correlation .523** .471** .526** 1 

Sig. (2-tailed) .003 .009 .003  

N 30 30 30 30 

**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed). 

 
B. Uji realibilitas 

1. Variabel Tekstur 

Reliability Statistics 

Cronbach's 

Alpha 

N of Items 

.639 2 

 
2. Variabel Rasa  

Reliability Statistics 

Cronbach's 

Alpha 

N of Items 

.609 2 

 
  



 

 

3. Varibel Warna 

Reliability Statistics 

Cronbach's 

Alpha 

N of Items 

.656 2 

 
 

Katergori Penilaian Responden 
Tekstur 

Tekstur 

 Frequency Percent Valid Percent Cumulative 

Percent 

Valid 

Tidak Suka 1 3.3 3.3 3.3 

Suka 13 43.3 43.3 46.7 

Sangat Suka 16 53.3 53.3 100.0 

Total 30 100.0 100.0  

 
Rasa  

Rasa 

 Frequency Percent Valid Percent Cumulative 

Percent 

Valid 

Tidak Suka 1 3.3 3.3 3.3 

Suka 21 70.0 70.0 73.3 

Sangat Suka 8 26.7 26.7 100.0 

Total 30 100.0 100.0  

 
Warna  

Warna 

 Frequency Percent Valid Percent Cumulative 

Percent 

Valid 

Suka 24 80.0 80.0 80.0 

Sangat Suka 6 20.0 20.0 100.0 

Total 30 100.0 100.0  

 
  



 

 

Lampiran III 
 

Uji One Sample t-Test 
 

a. Variabel Tekstur 
 

Tekstur 

One-Sample Statistics 

 N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

Tekstur 30 3.50 .572 .104 

 
 

One-Sample Test 

 Test Value = 3 

t df Sig. (2-tailed) Mean Difference 95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Tekstur 4.785 29 .000 .500 .29 .71 

 
b. Variabel Rasa 

 

One-Sample Statistics 

 N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

Rasa 30 3.23 .504 .092 

 
 

One-Sample Test 

 Test Value = 3 

t df Sig. (2-tailed) Mean Difference 95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Rasa 2.536 29 .017 .233 .05 .42 

 
  



 

 

c. Variabel Warna 
 

One-Sample Statistics 

 N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

Warna 30 3.20 .407 .074 

 
 

One-Sample Test 

 Test Value = 3 

t df Sig. (2-tailed) Mean Difference 95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Warna 2.693 29 .012 .200 .05 .35 

 
  



 

 

Lampiran IV 
 

Kuisioner Penelitian 

 

Kuisioner terhadap “Analisis Tingkat Kesukaan Permen Jelly Berbahan Dasar 

Terong Belanda” di Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA Yogyakarta. Saya Firda 

Janur Pawelas mahasiswa Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA Yogyakarta akan 

melakukan eksperimen tentang Pembuatan Permen Jelly Berbahan Dasar Terong 

Belanda. 

A. Identitas Responden 

Nama    : 

Jenis Kelamin  :  Laki-laki   Perempuan 

 Umur    :  17-20 thn 21-25 Thn        Diatas 26 

B. Daftar Pertanyaan 

Petunjuk Penilaian : 

1. Responden diminta untuk mencicipi produk Permen Jelly berbahan 

dasar Terong Belanda 

2. Berikut penilaian, isi dengan memberi tanda ceklist ( √ ) 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  : 1 

 

a. Apakah saudara mengetahui Permen Jelly? 

Jawab : ......................................................  

b. Apakah saudara menyukai Permen Jelly? 

Jawab : ......................................................  

c. Apa yang membuat saudara menyukai Permen Jelly? 

Jawab : ...................................................................  



 

 

Lembar Jawaban Kuisioner Penelitian 

 

(Berikan tanda x pada kolom yang sesuai dengan pendapat anda) 

Variabel X 

Indikator Pertanyaan 

Jawaban Responden 

Sample A Permen Terong Belanda 

dengan gelatin 

SS S TS STS 

Tekstur Apakah Permen Terong 

Belanda ini memiliki 

tekstur yang kenyal? 

    

Rasa Apakah Permen Terong 

Belanda ini memiliki 

rasa yang khas? 

    

Warna Apakah Permen Terong 

Belanda ini memiliki 

warna yang menarik? 

    

 

Variabel Y 

Pertanyaan 

Jawaban Responden 

Permen Jelly dari Terong Belanda 

SS S T STS 

Saya menyukai permen jelly 

berbahan dasar Terong 

Belanda 

    

Saya sangat setuju dengan 

permen jelly ini dengan bahan 

dasar Terong Belanda 

    

 



 

 

 
 
  



 

 

 
  



 

 

Lampiran VII 
 

No q.1 q.2 q.3 Jumlah 
1 4 4 3 11 

2 4 3 3 10 

3 4 3 4 11 

4 4 3 4 11 

5 4 4 4 12 

6 3 4 3 10 

7 4 4 4 12 

8 4 4 4 12 

9 4 4 3 11 

10 4 4 3 11 

11 3 4 4 11 

12 3 3 3 9 

13 4 4 3 11 

14 3 4 3 10 

15 4 3 3 10 

16 4 3 4 11 

17 3 4 3 10 

18 4 4 3 11 

19 3 3 4 10 

20 4 3 4 11 

21 3 3 4 10 

22 4 3 3 10 

23 4 3 4 11 

24 3 4 4 11 

25 4 3 3 10 

26 4 3 4 11 

27 4 4 4 12 

28 4 3 4 11 

29 4 3 3 10 

30 3 3 4 10 

 Total 111 104 106 321 

 


	BAB V KESIMPULAN DAN SARAN
	A. Kesimpulan  
	B. Saran

	DAFTAR PUSTAKA 
	LAMPIRAN 
	Lampiran I Data Responden
	Lampiran II Data SPSS Uji Kelayakan Instrumen Validitas dan Realibilitas
	Lampiran III Data SPSS Uji One Sample t-Test
	Lampiran IV Kuisioner Penelitian Permen Jelly Berbahan Dasar Terong Belanda
	Lampiran V Tabel Uji T
	Lampiran VI Tabel Uji r
	Lampiran VII Data Excel Responden


