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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, maka terdapat empat segi aspek yang 

diambil oleh peneliti yaitu rasa, tekstur, warna, dan aroma. Berikut kesimpulan 

dari ke empat aspek tersebut: 

1. Rasa 

 Dari  aspek rasa yang didapat dari responden, aspek rasa memiliki nilai 

mean 2.85 dan nilai t 3.165 pada variabel rasa legit yang paling disukai dari aspek 

rasa. 

2. Aroma 

 Dari  aspek aroma yang didapat dari responden, aspek aroma memiliki 

nilai mean 2.83 dan nilai t 3.232 pada variabel aroma kacang merah yang paling 

disukai dari aspek aroma. 

3. Warna 

Dari  aspek rasa yang didapat dari responden, aspek warna memiliki nilai mean 

2.90 dan nilai t 4.284 pada variabel warna menarik yang paling disukai dari aspek 

warna. 
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4. Tekstur 

Dari  aspek rasa yang didapat dari responden, aspek tekstur memiliki nilai mean 

2.80 dan nilai t 2.762 pada variabel tekstur lembut yang paling disukai dari aspek 

tekstur.  

Dari keempat aspek tersebut peneliti dapat menyimpulkan dari hasil 40 jawaban 

responden dari setiap segi aspek yang dipilih. Berdasarkan Uji T-One Sample Test 

dapat diketahui bahwa rata-rata responden menyukai adonan mie berbahan dasar 

kacang merah melalui aspek aroma, serta responden menunjukan bahwa 

menyukai adonan mie kacang merah yang memiliki rasa legit, aroma kacang 

merah, warna menarik, tekstur lembut. 

B.  Saran 

 Saran yang dapat peneliti simpulkan terkait dengan hasil penelitian dan 

pembahasan adalah berkaitan dengan tingkat kesukaan konsumen terhadap mie 

basah berbahan dasar tepung kacang merah sebagai berikut: 

1. Perlu ada ekperimen produk-produk inovatif lainnya. Produk tersebut 

dapat memberikan manfaat bagi semua orang dan dapat menjadi produk 

keluaran terbaru. Sehingga, produk yang dikeluarkan tidak monoton dan 

selalu ada banyak variasi lainnya yang tentunya dapat diterima di 

masyarakat pada umumnya.  

2. Penelitian ini merupakan penelitian yang sangat sederhana dari segi 

ruang lingkup, metode, alat, dan waktu. Diharapkan pada pihak-pihak 

yang tertarik terhadap penelitian ini untuk melakukan penelitian lanjutan 
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untuk mengetahui kegunaan dari tepung kacang merah dalam kehidupan 

manusia dan dapat menujukkan ilmu pengetahuan serta di bidang 

kesehatan dan sains. 
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LAMPIRAN 



Lampiran 1 

Surat Pengantar Penelitian 

 



 

 

LAMPIRAN 2 

KUISIONER 

Kuisioner tentang penelitian “ ANALISA TINGKAT KESUKAAN 

KONSUMEN TERHADAP MIE BASAH BERBAHAN DASAR TEPUNG 

TERIGU DAN TEPUNG KACANG MERAH” 

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

Nama   : Jessica Valemia 

NIM  : 316100921 

Jurusan : Pengelolaan Perhotelan 

Bermaksud akan mengadakan penelitian dengan judul “ANALISA TINGKAT 

KESUKAAN KONSUMEN TERHADAP MIE BASAH BERBAHAN 

DASAR TEPUNG TERIGU DAN TEPUNG KACANG MERAH” kuisioner 

ini tidak akan menimbulkan akibat yang merugikan bagi responden. Jika saudara/I 

bersedia, maka saya mohon kesediaan untuk menandatangani lembar persetujuan 

yang saya lampirkan. Atas perhatian dan kesediaannya menjadi responden saya 

ucapkan terima kasih. 

A. Identitas responden 

Nama   : 

Jenis kelamin : 

Umur  : 

B. Daftar penilaian 

Petunjuk : 



 

 

e. Untuk mengetahui tanggapan, responden dipersilahkan mencicipi 

makanan mie basah campuran tepung kacang merah. 

f. Berikan penilaian sesuai aspek pernyataan, isi dengan memberikan 

tanda CEKLIS (√). 

g. Pilihan jawaban sesuai dengan skala penilaian dengan kriteria: 

SS : Apabila Anda Merasa Sangat Suka (Sektor 4) 

S : Apabila Anda Merasa Suka (Sektor 3) 

TS : Apabila Anda Merasa Tidak Suka (Sektor 2) 

STS : Apabila Anda Merasa Sangat Tidak Suka (Sektor 1) 

h. Dimohon dalam memberikan penilaian tidak ada pernyataan yang 

terlewatkan. 

  



 

 

 

Lembar Jawab Kuisioner Penelitian 

 

Indicator  

 

Pernyataan  

Mie Basah Berbahan 

Dasar Tepung Kacang 

Merah 

STS TS S SS 

 

Rasa 

Mie basah berbahan tepung kacang 

merah memiliki rasa lezat  

    

Mie basah berbahan dasar tepung kacang 

merah memiliki rasa legit 

    

Mie basah berbahan dasar tepung kacang 

merah memiliki rasa enak 

    

 

Aroma 

Mie basah berbahan dasar tepung kacang 

merah memiliki aroma kacang merah  

    

Mie basah berbahan dasar tepung kacang 

merah memiliki aroma nikmat 

    

Mie basah berbahan tepung kacang 

merah memiliki aroma sedap 

    

 

Warna 

Mie basah berbahan tepung kacang 

merah memiliki warna menarik 

    

Mie basah berbahan tepung kacang 

merah memiliki warna ungu terang 

    

Mie basah berbahan dasar tepung kacang 

merah memiliki warna mencolok 

    

 

Tekstur 

Mie basah berbahan tepung kacang 

merah memiliki tekstur lembut 

    

Mie basah berbahan dasar tepung kacang 

merah memiliki tesktur kenyal 

    

Mie basah berbahan dasar tepung kacang 

merah memiliki tesktur empuk 

    



 

 

LAMPIRAN 3 

Hasil Penilaian Responden 

A. Rekapitulasi Hasil Penilaian Responden 

1. Indikator Rasa 

Responden 

Jenis 

Kelamin Umur 

Mie Basah Berbahan Dasar Tepung 

Kacang Merah 

Σ ᵡ 
Pernyataan 

1 

Pernyataan 

2 

Pernyataan 

3 

1 L 22 3 3 3 9 

2 L 23 3 3 3 9 

3 P 20 2 2 3 7 

4 L 20 2 3 2 7 

5 P 18 3 3 2 8 

6 P 18 2 2 2 6 

7 P 19 4 2 2 8 

8 P 21 2 3 2 7 

9 L 20 2 2 2 6 

10 L 22 2 2 3 7 

11 L 23 4 4 3 11 

12 P 21 3 3 3 9 

13 P 22 3 3 3 9 

14 L 25 3 3 4 10 

15 P 20 2 2 3 7 

16 L 20 3 3 2 8 

17 L 24 3 3 3 9 

18 L 23 2 2 2 6 

19 L 23 4 4 2 10 

20 P 20 3 4 3 10 

21 P 19 3 2 2 7 

22 P 19 2 2 2 6 

23 L 23 2 4 4 10 

24 L 23 3 3 3 9 

25 P 18 3 3 3 9 

26 L 22 3 3 3 9 

27 L 21 3 3 2 8 

28 P 21 4 2 2 8 

29 P 18 4 4 3 11 

30 P 19 3 3 3 9 

31 L 24 2 2 3 7 

32 L 25 2 4 4 10 

33 L 23 3 2 2 7 

34 P 19 2 2 3 7 



 

 

35 L 19 3 3 3 9 

36 P 20 3 3 3 9 

37 L 22 3 3 3 9 

38 L 22 4 3 3 10 

39 L 24 3 4 3 10 

40 P 21 2 3 4 9 

Total 112 114 110 336 

 

B. Indikator Aroma 

Responden 

Jenis 

Kelamin Umur 

Mie Basah Berbahan Dasar Tepung 

Kacang Merah 

Σ ᵡ 
Pernyataan 

1 

Pernyataan 

2 

Pernyataan 

3 

1 L 22 2 2 3 7 

2 L 23 2 2 3 7 

3 P 20 3 3 3 9 

4 L 20 3 2 2 7 

5 P 18 3 3 2 8 

6 P 18 4 2 2 8 

7 P 19 3 3 3 9 

8 P 21 3 3 3 9 

9 L 20 3 2 3 8 

10 L 22 3 3 2 8 

11 L 23 3 4 3 10 

12 P 21 3 2 3 8 

13 P 22 3 2 3 8 

14 L 25 4 2 2 8 

15 P 20 3 2 4 9 

16 L 20 4 4 3 11 

17 L 24 2 2 3 7 

18 L 23 3 3 2 8 

19 L 23 2 2 4 8 

20 P 20 2 2 3 7 

21 P 19 3 3 3 9 

22 P 19 3 3 3 9 

23 L 23 3 3 3 9 

24 L 23 2 2 4 8 

25 P 18 2 3 3 8 



 

 

26 L 22 3 3 3 9 

27 L 21 2 3 2 7 

28 P 21 3 2 3 8 

29 P 18 3 3 2 8 

30 P 19 2 2 3 7 

31 L 24 2 4 2 8 

32 L 25 3 3 2 8 

33 L 23 3 3 2 8 

34 P 19 2 2 2 6 

35 L 19 3 3 3 9 

36 P 20 4 3 3 10 

37 L 22 2 4 2 8 

38 L 22 3 2 4 9 

39 L 24 4 3 2 9 

40 P 21 3 3 2 8 

Total 113 107 109 329 

 

C. Indikator Warna 

Responden 

Jenis 

Kelamin Umur 

Mie Basah Berbahan Dasar Tepung 

Kacang Merah 

Σ ᵡ 
Pernyataan 

1 

Pernyataan 

2 

Pernyataan 

3 

1 L 22 3 3 2 8 

2 L 23 3 3 2 8 

3 P 20 2 3 2 7 

4 L 20 2 2 3 7 

5 P 18 3 3 3 9 

6 P 18 3 3 3 9 

7 P 19 3 3 4 10 

8 P 21 2 3 3 8 

9 L 20 2 3 2 7 

10 L 22 4 3 2 9 

11 L 23 3 2 2 7 

12 P 21 3 2 2 7 

13 P 22 3 3 3 9 

14 L 25 2 4 3 9 

15 P 20 3 3 4 10 

16 L 20 3 3 2 8 

17 L 24 3 2 3 8 

18 L 23 4 3 3 10 



 

 

19 L 23 3 3 3 9 

20 P 20 3 3 3 9 

21 P 19 3 3 2 8 

22 P 19 4 4 3 11 

23 L 23 3 2 3 8 

24 L 23 2 3 3 8 

25 P 18 3 3 2 8 

26 L 22 3 3 4 10 

27 L 21 3 2 3 8 

28 P 21 3 3 3 9 

29 P 18 3 3 3 9 

30 P 19 3 3 2 8 

31 L 24 2 3 3 8 

32 L 25 4 3 3 10 

33 L 23 4 3 3 10 

34 P 19 3 3 2 8 

35 L 19 3 2 3 8 

36 P 20 2 2 4 8 

37 L 22 3 3 4 10 

38 L 22 3 3 3 9 

39 L 24 2 3 2 7 

40 P 21 3 3 2 8 

Total 116 114 111 341 

 

D. Indikator Tesktur 

Responden 

Jenis 

Kelamin Umur 

Mie Basah Berbahan Dasar Tepung 

Kacang Merah 

Σ ᵡ 
Pernyataan 

1 

Pernyataan 

2 

Pernyataan 

3 

1 L 22 2 3 2 7 

2 L 23 2 3 2 7 

3 P 20 3 3 3 9 

4 L 20 3 3 3 9 

5 P 18 3 3 4 10 

6 P 18 2 3 2 7 

7 P 19 3 3 2 8 

8 P 21 4 4 2 10 

9 L 20 3 2 3 8 

10 L 22 2 3 2 7 

11 L 23 4 2 3 9 

12 P 21 3 3 4 10 

13 P 22 2 2 4 8 



 

 

14 L 25 3 3 3 9 

15 P 20 3 2 3 8 

16 L 20 2 2 3 7 

17 L 24 3 3 3 9 

18 L 23 3 3 2 8 

19 L 23 4 3 3 10 

20 P 20 3 4 3 10 

21 P 19 3 2 3 8 

22 P 19 3 2 3 8 

23 L 23 4 3 3 10 

24 L 23 2 2 3 7 

25 P 18 3 3 4 10 

26 L 22 2 2 2 6 

27 L 21 2 2 2 6 

28 P 21 3 3 2 8 

29 P 18 2 3 3 8 

30 P 19 2 2 2 6 

31 L 24 3 3 3 9 

32 L 25 4 3 3 10 

33 L 23 4 3 3 10 

34 P 19 2 3 2 7 

35 L 19 3 3 2 8 

36 P 20 2 2 3 7 

37 L 22 3 4 3 10 

38 L 22 3 2 3 8 

39 L 24 2 2 3 7 

40 P 21 3 3 3 9 

Total 112 109 111 332 

 

  



 

 

LAMPIRAN 4 

Foto Pembuatan Mie 

 

 

 

 

 

 

 

 

          Gambar 1 Tepung Kacang Merah 

 

 

 

 

 

 

 

 

      Gambar 2 Proses Penggilingan Mie  

 

 

 

 

 

 

 

       Gambar 3 Hasil Mie Sesudah Digiling  



 

 

Foto Mie Basah Hasil Eksperimen 

 

 

 


	BAB V KESIMPULAN DAN SARAN 
	A. Kesimpulan
	1. Rasa
	2. Aroma 
	3. Warna 
	4. Tekstur 

	B.  Saran 

	DAFTAR PUSTAKA  
	LAMPIRAN 
	Lampiran 1 Surat Pengantar Penelitian 
	LAMPIRAN 2 KUISIONER 
	LAMPIRAN 3 Hasil Penilaian Responden 
	LAMPIRAN 4 Foto Pembuatan Mie 


