BABV

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesmpulan
Berdasarkan dari hasil analisis data dan penelitian, penuliariken
kesimpulan sebagai berikut :

1. Berdasarkan hasil uji hedonik yang telah dilakukan, secardukeasan
dari segi aspek rasa, aroma, tekstur, dan warna dodol &uatemiliki
rata-rata sebesar 3,d8ngan interpretasi “Suka” berdasarkan tabel skala
uji hedonik (tabel 3.3). Dodol buah lai memiliki manis sepdrtiol pada
umumnya, aroma yang lebih lembut dari dodol buah durian sehielita |
direkomendasikan bagi orang yang tidak menyukai buah duriestute
yang kenyal dan tidak basah sehingga memiliki waktu simpanhyeikg
serta warna yang menarik jingga kecoklatan, maka Buah Lait dapa
digunakan sebagai bahan dasar dodol dan dapat menjaditélteleta
oleh khas daerah kabupaten Sanggau.

2. Hasil analisis uji Friedman test statistic, dodol berbahan daséar laua
memiliki keunggulan pada aspek aroma dengan mean tertinggiasebe
2.83 dan nilai chi square hitung > chi square tabel (9.097>7.815
Berdasarkan hal tersebut dapat disimpulakn bahwa HipotelsigHa)
ditolak dan Hipotesis alternatif (Ha) diterima, artingadol berbahan
dasar buah lai dapat diterima konsumen dari aspek rase,wekstur dan

aroma, serta aspek aroma menjadi aspek yang paling dominan.
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B. Saran

Adapun saran yang dapat peneliti berikan terkait dengan hasil

penelitian, yaitu sebagai berikut :

1.

Perlu adanya pengembangan resep dodol buah yang menggunakan bahan
dasar seperti buah lai dan buah lainnya. Sehingga, produklucaiotidak
cenderung monoton.

lebih sadar akan pemanfaatan buah endemik lainnya pada sesimg-ma
masing daerah. Sehingga, dapat menciptakan variasi-variasi praduk b
yang tentunya khas dan bisa menjadi alternatif oleh-oleh tidqga daerah.
Perlu untuk terus berinovasi pada pengolahan buah lai agaatlebarbuah
lai dapat dimanfaatkan dengan baik, contohnya bisa saja nkamathging
buah lai yang belum terlalu matang untuk dijadikan manisan kdduaro
lainnya.

Penambabhan biji buah lai pada saat memasak dodol bisa manjsekistur
dan warna dodol buah lai menjadi lebih baik karna biji bualkdtika
dimasak akan mengeluarkan minyak yang dapat mempercantik datol
dan membuat tekstur dodol menjadi tidak terlalu keras.

Harapannya ada peneliti yang ingin melakukan penelitian lebilt lkajna
dalam penelitian ini belum mengungkapkan secara spesifénigganalisis
energi, kandungan vitamin-protein, serta kandungan lainagg terdapat

pada dodol buah lai.
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LAMPIRAN 2

KUISIONER PENELITIAN



Kuesioner Pendlitian

Kuisioner Terhadap “ Analisis Tingkat Kesukaan Dodol Berbahan Dasar

Buah Lai Sebagai Alternatif Oleh-Oleh Khas Kabupaten Sanggau”.
A. Identitas Responden
Nama
Umur (Thn)
Jenis Kelamin : |:| Laki-lakD Perempuan
Jurusan :[ ] Perhotelan
|:|Pengelolaan Perhotelan

1. Responden diminta untuk mencicipi sempel produk dodol buah lai

2. Bacalah dengan saksama setiap pertanyaan dan seluruh igernat
jawaban yang tersedia.

3. Pilihlah alternative jawaban yang paling tepat dan betuitsstsuai
dengan isi hati dan dengan memberi tanda ( \ ) pada kotak jawaban
yang tersedia.

4. Skala penilaian dibuat dengan kriteria

Sangat Setuju (SS) 4
Setuju (S) 3
Tidak Setuju (TS) 2

Sangat Tidak Setuju (STS) 1



a. Dodol memiliki rasa dominan manis seperti dodol pada umumnya
|:| Sangat Setuju
[ ] setuju
[ ] Tidak Setuju
[ ] sangat Tidak Setuju
b. Aroma dari dodol buah lai tidak sekuat aroma dodol durian
[ ] sangat Setuju
[ ] setuju
[ ] Tidak Setuju
[ ] sangat Tidak Setuju

c. Dodol buah lai memiliki tekstur yang kenyal

[ ] Sangat Setuju
|:| Setuju
|:| Tidak Setuju
|:| Sangat Tidak Setuju
d. Dodol buah lai berwarna jingga kecoklatan
|:| Sangat Setuju
|:| Setuju
|:| Tidak Setuju

[ ] sangat Tidak Setuju
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DAFTAR NAMA RESPONDEN



Daftar Nama Responden

JENIS

NO NAMA RESPONDEN CELAMIN
1 Mardiansyah Suni L
2 Deni Krismantoro L
3 Cori Gunawan P
4 Diajeng Puspitasari P
5 Dwiarum Pinilih Hari Murti P
6 Nita Suryatmi P
7 Novan Nugraha A L
8 Ardiyanto Syahputra L
9 Azlina P
10 Nadia Rizky Novenia P
11 | Violetta Kanya Hindiraningtyas P
12 Salsabila nurfathriyah P
13 Yuventus Engki Kaju L
14 Gerry Geovana L
15 Michael Andy Suyanto L
16 Faisal L
17 Fais murtadho L
18 Nila Khoirunisa P
19 Imam Faizal Fauzi L
20 Gracia birgita P
21 Riza P
22 Ratih Ratna Sari P
23 | Wayan Kariana L
24 Atika P
25 Frida Dwi Hapsari P
26 Fani rahmawati P
27 Muhammad Ruslan L
28 Alif Farhan yuta L
29 Hesti P

P
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Nabila Katrina




LAMPIRAN 4

DATA DAN HASIL OLAH DATA



Data

REKAPITULASI PENILAIAN DODOL BUAH LAI (DATA INTERVAL)

WARNA

96

91

AROMA | TEKSTUR

102
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99
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30

TOTAL




REKAPITULASI PENILAIAN DODOL BUAH LAI (DATA ORDINAL)

WARNA

AROMA | TEKSTUR

RASA

RESPONDEN

10
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30




Hasll Olah Data

Descriptive Statistics

UJI FRIEDMAN DODOL BUAH LAl

N Mean | Std. Deviation Minimum | Maximum

Rasa 30 2.65 .702 1 3
Aroma 30 2.83 .626 1 3
Tekstur | 30 2.08 .615 1 3
Warna 30 2.43 .610 1 3

Mean Rank

Rasa 2.65

Aroma 2.83

Tekstur 2.08

Warna 2.43

Test Statistics®

N 30

Chi-Square 9.097|

Df 3

Asymp. Sig. .028

a. Friedman Test




Rekapitulas Penilaian Dodol Buah L ai
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RESPONDEN

ASPEK AROMA

AROMA
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RESPONDEN

ASPEK TEKSTUR
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RESPONDEN

ASPEK WARNA

ASPEK WARNA
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LAMPIRAN 5

STANDARD RECIPE



STANDARD RECIPE

Name of dish : DODOL LAI Cost per portion : Rp. 1.05(C
Number of portion :1 Selling price : Rp. 3.00(C

No Ingredients Quantity Market Price Cost Remark

Amount | Unit | Unit Price
1. Buah Lai 6 Pcs | 1 pcs|Rp.10.000 | Rp. 60.00( 6 pcs =
1000 gran
2. Gula 400 Gr | 1.000|Rp.12.000 | Rp. 4.800
gram
Total cost Rp. 64.800

Total Cost / Portion = Total Cost : Number of Portion
= Rp. 64.800: 1

= Rp. 64.800

Selling Cost / Portiorr

= Rp. 140.000
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Dokumentas Penedlitian
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