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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh panelis, maka terdapat 

empat aspek yang diambil yaitu aspek tekstur, rasa, aroma dan warna. Berikut 

kesimpulan dari ketiga aspek tersebut : 

1. Tekstur  

Dari aspek tekstur yang didapatkan dari penilaian responden, aspek 

tekstur memiliki nilai mean 2,8. Yang berarti para responden rata-rata 

memilih produk kue onde-onde berbahan dasar tepung ketan sebagai 

bahan dasar kue onde-onde yang palig dominan. 

2. Rasa  

Dari aspek rasa yang didapatkan dari penilaian para responden, 

aspek rasa memiliki mean 2,55. Yang berarti para responden rata-rata 

memilih produk  kue onde-onde berbahan dasar tepung ketan sebagai kue 

onde-onde yang dominan. 

3. Aroma  

Dari segi aspek aroma yang didapatkan dari penilaian responden, 

aspek aroma memiliki mean 2,6. Yang berarti para responden rata-rata 

memilih produk kue onde-onde berbahan dasar tepung kedelai sebagai kue 

onde-onde yang paling dominan. 
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4. Warna 

Dari segi aspek warna yang didapatkan dari penilaian responden, 

aspek warna memiliki mean 2,15. Yang berati para responden rata-rata 

memilih produk kue onde-onde berbahan dasar tepung ketan sebagai kue 

tradisional onde-onde yang dominan. 

5. Dari keempat aspek tekstur, rasa, aroma dan warna sama-sama memiliki 

perbedaan yang signifikan masing-masing. Perbedaan yang paling 

signifikan dari ketiga aspek tersebut adalah aspek tekstur karena para 

responden sangat menyukai tekstu kue onde-onde dari pada menyukai rasa 

dan aroma walaupun mereka juga memberikan penilaian terhadap kedua 

aspek tersebut. 

6. Dari penilaian responden, diperoleh hasil responden terhadap kualitas kue 

onde-onde tepung kedelai dan tepung ketan dengan nilai diatas rata-rata. 

Namun hanya ada satu aspek dengan yang berada dibawah rata-rata yaitu 

aspek aroma, walaupun para konsumen tetap menyukai kedua produk 

tersebut. 

B. Saran 

Adapun saran yang dapat peneliti berikan terkait dengan hasil 

penelitian dan pembahasan sebagai berikut : 

1. Berkaitan dengan tingkat kesukaan konsumen, masih perlu adanya 

eksperimen inovasi produk-produk lainya. Sehingga, produk tersebut 

nantinya dapat memberikan manfaat yang baik bagi masyarakat yang 

membacanya. 
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2. Harapan untuk kedepannya, penulis perlu adanya penelitian lebih lanjut 

untuk mendapatkan bukti kandungan lainnya yang terkandung didalam 

produk kue onde-onde tepung kedelai. 
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LAMPIRAN 



LAMPIRAN 1 

 

 

 



LAMPIRAN 2 

 



LAMPIRAN 3 

 

Kuisionair Penelitian 

“Analisi Inovasi Kue Tradisional Onde-onde Berbahan Dasar Tepung 

Kedelai” 

 

Petunjuk Pengisian Kuisionair 

A. Identitas Responden 

Nama   :  ……………………… 

Jenis Kelamin  :  ……………………… 

Usia    :  ……………………… 

Pekerjaan  :  ……………………… 

 

B. Petunjuk Penilaian 

1. Panulis diminta untuk menilai onde-onde berbahan dasar tepung 

kedelai.  

2. Responden dapat memberikan penilaian pada sampel yang telah 

diberikan dengan cara memberi tanda (√ ) pada kolom yang ada 

didalam aspek penilaian.  

  



Tabel Aspek Penilaian Kue Tradisional Onde-onde berbahan dasar tepung 

kedelai 

 

Tekstur 

Aspek Tekstur 

SL 

 

L 

 

TL 

 

   

 

Keterangan Aspek Rasa :  Keterangan Aspek Warna : 

SL : Sangat Lembut  SE : Sangat Enak 

L : Lembut   E : Enak 

TL : Tidak Lembut  TE : Tidak Enak 

 

  

 

 

    

Keterangan Aspek Aroma                 Keterangan Aspek Warna 

            SH        : Sangat Harum                     SC       : Sangat Cantik 

           H          : Harum                              S         : Cantik 

           TH        : Tidak Harum                    TC      : Tidak Cantik 

   

 

 

 

 

 

Rasa 

Aspek Rasa 

SE 

 

E 

 

TE 

 

   

Aroma 

Aspek Aroma 

SH 

 

H 

 

TH 

 

   

Warna 

Aspek Warna 

SC 

 

C 

 

TC 

 

   

Saran : 



No Nama Gender Umur Pekerjaan Aspek Tekstur Onde-ondeAspek Rasa Onde-ondeAspek Aroma Onde-OndeAspek Warna Onde-onde

x1 x2 x1 x2 x1 x2 x1 x2

1 devi widya Perempuan 21 Mahasiswa 2 2 2 3 3 2 2 3

2 Lady Santiora Perempuan 21 Mahasiswa 3 2 2 3 2 2 2 3

3 agung prasetyo aji Laki-laki 21 Mahasiswa 2 3 2 3 2 2 2 2

4 Ira Sofia Perempuan 22 Mahasiswa 2 3 3 2 3 3 2 2

5 Alianca Perempuan 24 Mahasiswa 3 3 3 3 3 3 3 2

6 Selviana Rorita Perempuan 22 Mahasiswa 3 3 2 2 3 2 1 2

7 Ria Perempuan 22 Mahasiswa 3 2 2 2 3 3 2 3

8 Brigita Yulita Perempuan 24 Mahasiswa 3 3 3 3 3 3 2 2

9 aditia buana sandy Laki-laki 22 Mahasiswa 2 3 3 3 2 2 2 2

10 Amelia Winastuti Perempuan 21 Mahasiswa 2 3 2 3 3 2 2 2

11 Dini Ciptaningrum Perempuan 22 Mahasiswa 2 3 2 2 2 2 2 2

12 Chatarina Sena Perempuan 22 Mahasiswa 3 3 2 3 2 2 2 3

13 Soraya Aditya Perempuan 22 Mahasiswa 2 3 2 3 3 3 2 2

14 Ratih Dwijatanti Perempuan 22 Mahasiswa 2 3 2 2 2 2 2 3

15 Astri Perempuan 22 Mahasiswa 2 3 2 2 3 2 2 3

16 Istiqomah Perempuan 23 Mahasiswa 3 2 3 2 3 2 2 3

17 Eva Fatmawati Perempuan 21 Mahasiswa 2 3 2 3 3 3 3 2

18 Dewi Qurota A'yun Perempuan 23 Mahasiswa 3 3 3 3 3 2 2 3

19 Deni Setiawan Laki-laki 21 Mahasiswa 2 3 2 2 2 2 2 2

20 Erlangga Laki-laki 21 Mahasiswa 2 3 2 2 2 2 2

Total 48 56 47 51 52 46 41 48

MEAN/Rata-Rata 2,4 2,8 2,35 2,55 2,6 2,3 2,05 2,4



LAMPIRAN 5 

DOKUMENTASI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



LAMPIRAN  6 
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