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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Eksperimen mengenai pembuatan  dendeng dari buah nangka telah 

diamati, dicermati dengan  memaksimalkan dari buah nangka. Ini dibuktikan 

dengan rasa, Ini terbukti melalui rasa, dimana dalam  faktor ini terdapat dalam 

pembuatan dendeng dari buah  nangka. Eksperimen  pembuatan  dendeng  buah 

nangka peneliti menemui kendala, dimana kendala tersebut mencari resep yang 

sesuai agar dendeng daging dan nangka sama dalam segi rasa. 

Adapun kesimpulan dan saran  untuk penelitian mengenai pembuatan 

dendeng nangka adalah sebagai berikut:  

A. Kesimpulan 

Rasa  (Menurut KBBI yaitu  tanggapan  indra  terhadap rangsangan 

saraf) Rasa  lebih banyak melibatkan  panca indera lidah atau  pengecap 

atau  perasa. Rasa manis dari pembuatan dendeng nangka dan dendeng 

daging berasal dari gula jawa, sedangkan  untuk rasa gurih berasal dari 

garam dan  penyedap rasa. 

Table 5.1 Tabel Jumlah Penilaian Aspek Rasa 

Dendeng Nangka Dendeng Daging Sapi 

Aspek Rasa 
SE E T

E 
STE SE E TE ST

E 4 3 2 1 4 3 2 1 

Jumlah 6 7 2 0 6 9 0 0 

         Sumber : Data Primer, 2020 
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Untuk rasa dendeng dari buah nangka  memiliki penilaian “Sangat 

Enak” pada skala 4 dan ”Enak” dengan sebanyak tujuh responden, yang 

memiliki respon positif dan disimpulkan bahwa responden menyukai 

untuk rasa dari dendeng nangka.  

Sedangkan untuk dendeng dari daging sapi dengan penilaian “Sangat 

Enak” pada skala 4 sebanyak enam  responden, untuk penilaian “Enak” 

pada skala 3 sebanyak Sembilan  responden. Menyimpulkan  bahwa hasil 

uji beda atau uji T menunjukan T hitung lebih kecil dari T tabel, maka HO 

diterima artinya tidak ada perbedaan rasa dendeng nangka dan dendeng 

daging. 

B. Saran 

Dari kesimpulan  yang diperoleh dalam penelitian ini, maka diberikan 

saran sebagai berikut: 

1. Untuk pembuatan dendeng nangka sebaiknya lebih banyak mencoba resep-

resep dalam pembuatan dendeng daging untuk menemukan  resep yang 

sesuai agar dendeng daging dan nangka sama dalam segi rasa. 

2. Dalam  pembuatan dendeng daging, diperhatikan untuk harga daging sapi 

yang mahal lebih baik sebelum membeli daging sapi kita harus survei 

harga daging dipasaran berapa dan mencari tempat dimana pasar yang 

kemungkinan menjual daging sapi yang lebih murah. Diharapkan jangan 

membeli daging sapi di supermarket besar kemungkinan harganya jauh 

lebih mahal dibandingkan di pasar tradisional. 
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3. Dalam  proses penggorengan dendeng nangka harus diperhatikan dari 

besar api kompor dan waktu penggorengannya apabila api besar dan waktu 

penggorengannya lebih lama dapat mengakibatkan dendeng nangka lebih 

mudah gosong dan bisa keras teksturnya. 

4. Perlu diadakan penelitian  lanjutan supaya uji yang dihasilkan lebih 

spesifik dari segi rasa dendeng nangka.  
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LAMPIRAN 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 1 



Lampiran 2 

SURAT PENGANTAR RESPONDEN 

 

Kepada Yth. 

Bapak/Ibu/Saudara/i 

Di tempat 

  

Dengan hormat, 

 Untuk memenuhi sebagian persyaratan dalam penyelesaian pendidikan 

pada program studi Pengelolaan Hotel STP AMPTA YOGYAKARTA yaitu 

dengan melakukan penelitian untuk skripsi saya yang berjudul “ANALISIS 

PEMBUATAN DENDENG BATOKOK DENGAN BAHAN DASAR BUAH 

NANGKA”. 

 Untuk melengkapi data-data yang dibutuhkan dalam penelitian ini, saya 

mohon ketersediaannya untuk menjadi informan wawancara/kuesioner sesuai 

dengan pertanyaan yang sudah ditentukan peneliti. Perlu saya sampaikan bahwa 

hasil penelitian ini hanya untuk kepentingan akademik dan tidak akan 

berpengaruh kepada nilai maupun status bapak/ibu/saudara/i. 

 Atas ketersediaannya dalam meluangkan waktu untuk wawancara yang 

saya berikan dan hasil wawancara/kuesioner ini sangat berarti dalam proses 

penelitian yang saya akan lakukan. Dengan demikian saya ucapkan terima kasih. 

Hormat saya, 

 

Muhammad Hijriyahtul  Fikri 



Lampiran 3 

Kuisioner Penilaian 

Kuisioner terhadap “Analisis Pembuatan Dendeng Batokok dengan Bahan Dasar 

Buah Nangka (Artocarpus heterophillus)” di Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA 

Yogyakarta. Saya Muhammad Hijriyahtul Fikri mahasiswa Sekolah Tinggi 

Pariwisata AMPTA Yogyakarta akan melakukan eksperimen tentang Pembuatan 

Dendeng Batokok Berbahan Dasar Buah Nangka. 

A. Identitas Responden 

Nama  : 

Jenis Kelamin :      Laki – Laki   Perempuan 

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

B. Daftar Petanyaan 

Petunjuk Penilaian : 

1. Responden diminta untuk mencicipi dua sempel produk Dendeng 

Batokok  

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

yang sudah di tentukan dari skala penilaian. 

3. Skala penilaian dibuat dengan criteria : 

Sangat Suka (SS)  : 4 

Suka (S)   : 3 

Tidak Suka (TS)  : 2 

Sangat Tidak Suka (STS) : 1 

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

Apakah saudara mengetahui Dendeng Batokok ?  Iya         Tidak  

Apakah saudara menyukai Dendeng Batokok ?        Iya    Tidak 



Lembar Jawaban Kuisioner Penelitian 

Dendeng Nangka 

 

Indikator 

 

Pernyataan 

Jawaban Responden 

Dendeng Batokok dari  

Buah Nangka 

SS S TS STS 

 

Rasa 

Dendeng batokok ini memiliki rasa 

yang gurih 

    

Dendeng batokok ini memiliki 

sedikit rasa manis 

    

Dendeng Daging Sapi 

 

Indikator 

 

Pertanyaan 

Jawaban Responden 

Dendeng Batokok dari  

Daging Sapi 

SS S TS STS 

 

Rasa 

Dendeng batokok ini memiliki rasa 

yang gurih 

    

Dendeng batokok ini memiliki  

sedikit rasa manis 

    

Keterangan :  SS    -  Sangat Suka 

  S      -  Suka 

                        TS    -  Tidak Suka 

  STS  -  Sangat Tidak Suka 



Lampiran 4 

Tabel Tunggal 

 

Keterangan :  4    -  Sangat Enak 

  3   -  Enak 

                        2   -  Tidak Enak 

  1   -  Sangat Tidak Enak 

   

 

Responden 

Analisis Dendeng Batokok 

Dendeng Nangka Dendeng Daging 

 1 2 3 4 1 2 3 4 

1 
   

√ 

 
 √ 

 

Expert/Dosen 

2 
  

√  
 

 √  Expert/Dosen 

3 
  

√     √ Expert/Dosen 

4 
 

√ 

 
    √ Expert/Dosen 

5 
  

 √    √ Mahasiswa/i 

6 
   

√   √  Mahasiswa/i 

7 
  

√    √  Mahasiswa/i 

8 
   

√   √  Mahasiswa/i 

9 
  

√    √  Mahasiswa/i 

10 
  

√    √  Mahasiswa/i 

11 
  

 √   √  Mahasiswa/i 

12 
   

√   √  Mahasiswa/i 

13 
  

√     √ Mahasiswa/i 

14 
 

√ 

 
    √ Mahasiswa/i 

15 
  

√ 

 
   √ Mahasiswa/i 

Jumlah - 2 7 6 - - 9 6  



Lampiran 5 

 

Dokumentasi Penelitian 

 

 

                               
   Eksperimen Pertama              Eksperimen Kedua 

 

 

 
Eksperimen Ketiga 

 

 



Lampiran 6 
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