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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A.  Kesimpulan 

Berdasarkan analisis data hasil penelitian, dapat diambil kesimpulan sebagai 

berikut: 

1. Berdasarkan uji independent sample T-test diketahui hasil pada aspek rasa 

menunjukkan nilai signifikansi > 0,05 yaitu 0,430 > 0,05, dan uji t-test 

menggunakan excel mendapatkan hasil  t-hitung sebesar 0,39 < 2,05 nilai 

t-table. Maka Ho diterima dan Ha ditolak. Maka dapat disimpulkan bahwa 

tidak ada perbedaan yang signifikan antara bakpia biji nangka dengan 

bakpia kacang hijau dari aspek rasa. 

2. Berdasarkan uji independent sample T-test diketahui hasil pada aspek 

warna menunjukkan nilai signifikansi > 0,05 yaitu 0,430 > 0,05 dan uji t-

test menggunakan excel mendapatkan hasil t-hitung sebesar 0,39 < 2,05 

nilai t-table. Maka Ho ditolak dan Ha diterima. Maka dapat disimpulkan 

bahwa tidak ada perbedaan yang signifikan antara bakpia biji nangka 

dengan bakpia kacang hijau dari aspek warna. 

3. Berdasarkan uji independent sample T-test diketahui hasil pada aspek 

aroma menunjukkan nilai signifikansi > 0,05 yaitu 0,064 > 0,05 dan uji t-test 

menggunakan excel mendapatkan hasil nilai  t-hitung sebesar 0,93 < 2,05 nilai 

t-table. Maka Ho ditolak dan Ha diterima. Maka dapat disimpulkan bahwa 

tidak ada perbedaan yang signifikan antara bakpia biji nangka dengan 

bakpia kacang hijau dari aspek aroma. 
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4. Berdasarkan uji independent sample T-test diketahui has il pada aspek 

tekstur menunjukkan nilai signifikansi > 0,05 yaitu 1,00 > 0,05, dan uji t-

test menggunakan excel mendapatkan hasil nilai  t-hitung sebesar 0,00 < 

2,05 nilai t-table. Maka Ho diterima dan Ha ditolak. Maka dapat 

disimpulkan bahwa tidak ada perbedaan yang signifikan antara bakpia biji 

nangka dengan bakpia kacang hijau dari aspek tekstur. 

5. Berdasarkan uji independent sample T-test diketahui hasil pada aspek 

biaya produksi menunjukkan nilai signifikansi < 0,05 yaitu 0,00 < 0,05 dan 

uji t-test menggunakan excel mendapatkan hasil nilai t-hitung sebesar 4,48 

> 2,05 nilai t-table. Maka Ho ditolak dan Ha diterima. Maka dapat 

disimpulkan bahwa ada perbedaan yang signifikan antara bakpia biji 

nangka dengan bakpia kacang hijau dari aspek biaya produksi. 

 

B.  Saran 

 Berdasarkan hasil penelitian dan pengamatan selama proses penelitian 

maka peneliti memberikan saran sebagai berikut. 

 Untuk masyarakat luas, pemanfaatan biji nangka sangat dianjurkan peneliti 

sebagai langkah dalam menerapkan gaya hidup sehat karena berbagai 

kandungan zat yang terkandung di dalam biji nangka memiliki manfaat yang 

baik bagi tubuh dari aspek kesehatan serta biji nangka relatif murah dan 

mudah ditemukan. 

 Untuk peneliti selanjutnya, bahan alternatif untuk isian bakpia tidak hanya 

dapat berasal dari biji nangka saja, tetapi juga dapat menggunakan berbagai 
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jenis buah-buahan organik lainnya. Oleh karena itu, kembangkan produk 

bakpia dengan inovasi baru yang juga aman dan memiliki manfaat bagi 

kesehatan sehingga dapat menjadi langkah awal untuk memulai hidup sehat 

bagi masyarakat luas. 
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LAMPIRAN 2 

Surat Balasan Penelitian 

  



 

 
 

LAMPIRAN 3 

Uji Laboratorium 

 

 



 

 
 

LAMPIRAN 4 

Kuestioner Penelitian 

KUESIONER PENELITIAN 

Nama   : 

Jenis kelamin : 

Usia    : 

Pekerjaan   : 

 Saudara akan diberikan satu persatu dari 2 (dua) sample untuk dicicipi dan 

kemudian saudara akan diminta menilai dengan cara memberi (√) bedasarkan 

kesukaan saudara terhadap sample tersebut tentang rasa,warna,aroma dan 

tekstur. 

Petunjuk : 

1. Bacalah pertanyaan dengan teliti, tanpa ada yang terlewatkan 

2. Penilai akan diberikan 4 pertanyaan dan berilah tanda (X) pada pilihan 

penilai yang dikehendaki 

 Jawaban dalam kuisioner ini sama sekali tidak mempengaruhi penilaian 

anda karena jawaban dan identitas responden akan dijaga kerahasiaannya. 

  



 

 
 

Kuesioner Penelitian 

 Kuesioner tentang penelitian “Pemanfaatan Biji Nangka Sebagai 

Pengganti Kacang Hijau Pada Isi Bakpia”. 

Petunjuk Penilaian : 

1. Responden diminta untuk mencicipi dua jenis produk Bakpia. 

2. Berikan penilaian, isi dengan memberi tanda ceklish (√) pada kolom yang 

sudah ditentukan dari skala penilaian. 

A. Identitas Responden 

Nama  : 

Jenis kelamin :  Laki-laki             Perempuan 

Umur :  17 – 20             21 – 25             Diatas 26 

B. Daftar Pertanyaan 

1. Apakah saudara mengetahui Bakpia?  

 Jawab :  

2. Apakah saudara memproduksi Bakpia ?  

 Jawab :  

  



 

 
 

Penilaian Rasa 

NO Pernyataan 

Sample A  

(Bakpia kacang hijau) 

Sample B  

(Bakpia biji nangka) 

SE E TE STE SE E TE STE 

1 

Menurut 

pendapat 

saudara rasa 

dari kedua 

bakpia 

tersebut 

        

 

Keterangan : 

1. SE  : Sangat Enak 

2. E  : Enak 

3. TE  : Tidak Enak 

4. STE : Sangat Tidak Enak 

  



 

 
 

Penilaian Warna 

 

NO 

Pernyataan Sample A  

(Bakpia kacang hijau) 

Sample B  

(Bakpia biji nangka) 

SM M TM STM SM M TM STM 

1 

Menurut 

pendapat 

saudara warna 

dari kedua 

bakpia tersebut 

        

 

Keterangan : 

1. SM  : Sangat Menarik 

2. M  : Menarik 

3. TM : Tidak Menarik 

4. STM : Sangat Tidak Menarik 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

Penilaian Aroma 

NO Pernyataan 

Sample A 

(Bakpia kacang hijau) 

Sample B 

(Bakpia biji nangka) 

SH H TH STH SH H TH STH 

1 

Menurut 

pendapat 

saudara aroma 

dari kedua 

bakpia tersebut 

        

Keterangan : 

1. SH : Sangat Harum 

2. H : Harum 

3. TH : Tidak Harum 

4. STH : Sangat Tidak Harum 

  



 

 
 

Penilaian Tekstur 

NO Pernyataan 

Sample A 

(Bakpia kacang hijau) 

Sample B 

(Bakpia biji nangka) 

SL L TL STL SL L TL STL 

1 

Menurut 

pendapat 

saudara 

tekstur dari 

kedua bakpia 

tersebut 

        

Keterangan : 

1. SL  : Sangat Lembut 

2. L  : Lembut 

3. TL  : Tidak Lembut 

4. STL : Sangat Tidak Lembut 

  



 

 
 

Penilaian Harga Jual 

NO Pernyataan 

Sample A 

(Bakpia kacang hijau) 

( Rp 9.400/ dus) 

Sample B 

(Bakpia biji nangka) 

( Rp 7.000/dus) 

SM M TM STM SM M TM STM 

1 

Menurut 

pendapat 

saudara 

harga jual 

kedua 

bakpia 

tersebut  

        

Keterangan : 

1. SM : Sangat Murah 

2. M : Murah 

3. TM : Tidak Murah 

4. STM : Sangat Tidak Murah 



 

 
 

LAMPIRAN 5 

Lembar Bimbingan 
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