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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh peneliti mengenai 

respon partisipan terhadap nugget nangka muda dari aspek rasa, aroma, 

tekstur dan warna maka dapat diambil kesimpulan sebagai berikut : 

1. Hasil dari penelitian dan eksperimen menunjukkan bahwa proses 

pembuatan nugget berbahan dasar nangka muda tidak jauh berbeda 

dengan nugget berbahan daging. 

2. Hasil uji tentang respon partisipan terhadap nugget nangka muda yang 

ditinjau dari aspek rasa dan diperoleh hasil t hitung > t tabel (2.135 > 

2.120), pada aspek rasa nilai t hitung > t tabel yang berarti Nugget nangka 

muda direspon positif oleh partisipan dari aspek rasa sangat baik atau 

diatas rata - rata. Rasa untuk nugget nangka muda sudah menyerupai rasa 

nugget dagging pada umumnya 

3. Hasil uji tentang respon partisipan terhadap nugget nangka muda yang 

ditinjau dari aspek aroma dan diperoleh hasil t hitung > t tabel (2.355 > 

2.120), pada aspek aroma nilai t hitung > t tabel yang berarti Nugget 

nangka muda direspon positif oleh partisipan dari aspek aroma sangat 

baik atau diatas rata - rata. Nugget nangka muda memberikan aroma yang 

sedap ketika dinikmati. 

4. Hasil uji tentang respon partisipan terhadap nugget nangka muda yang 

ditinjau dari aspek tekstur dan diperoleh hasil t hitung > t tabel (3.738 > 
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5. 2.120), pada aspek tekstur nilai t hitung > t tabel yang berarti Nugget 

nangka muda direspon positif oleh partisipan dari aspek tekstur sangat 

baik atau diatas rata - rata. Tekstur pada nugget nangka muda sudah 

terasa seperti memakan daging dan untuk bagian luar nugget terasa garing 

dan renyah 

6. Hasil uji tentang respon partisipan terhadap nugget nangka muda yang 

ditinjau dari aspek warna dan diperoleh hasil t hitung > t tabel (2.341 > 

2.120), pada aspek warna nilai t hitung > t tabel yang berarti Nugget 

nangka muda direspon positif oleh partisipan dari aspek warna sangat 

baik atau diatas rata - rata. Warna dari nugget nangka muda berwarna 

kuning keemasan sehingga menjadi menarik. 

7. Hasil analisis data, uji hipotesis dan wawancara menunjukkan bahwa 

produk nugget nangka muda mendapatkan respon positif dari para 

partisipan ditinjau dari aspek rasa, aroma, tekstur dan warna sehingga 

nugget ini merupakan suatu inovasi dalam bidang kuliner khususnya 

untuk bahan makanan dari bahan nabati 

B.  Saran  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan saran yang dapat diberikan 

adalah bagi peneliti selanjutnya, agar dapat mengolah nangka muda menjadi 

produk olahan yang lebih inovatif seperti abon, dendeng atau cemilan. 

Tekstur nangka muda yang mirip seperti daging akan memiliki banyak 

inovasi, dengan adanya inovasi kreatif seperti ini maka buah nangka muda 

akan lebih mudah diterima oleh banyak kelompok dan golongan masyarakat.
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LAMPIRAN 



 

 

 

 

 

 



 

 

Kuisioner Penelitian 
 

Kuisioner penelitian terhadap “Eksperimen pembuatan nugget barbahan 

dasar nangka muda” yang ditinjau dari aspek rasa, aroma, tekstur dan 

warna di Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA Yogyakarta dan luar 

lingkungan AMPTA 

A. Identitas Responden 

Nama   : 

Jenis Kelamin  :  Laki-laki    Perempuan 

Pekerjaan   : 

Usia     :  20-25 Thn  > 25 Thn 

 

B. Daftar Pertanyaan 

1. Apakah saudara mengetahui apa itu nugget ? 

     Ya     Tidak 

2. Apakah saudara menyukai nugget ? 

    Ya    Tidak 

3. Apakah saudara sering mengkonsumsi nugget ? 

    Ya    Tidak 

 

C. Petunjuk Penilaian 

1. Responden diminta untuk mencicipi sampel produk nugget nangka 

muda. 

2. Berikan penilaian dengan memberikan tanda silang (x) pada kolom 

yang sudah ditentukan dari skala penelitian. 



 

 

D. Kolom Penilaian  

 

Aspek 

 

Pernyataan 

Nugget Nangka muda 

SS S TS STS 

Rasa Sampel ini memiliki rasa 

yang enak  

    

Aroma Sampel ini memiliki aroma 
yang harum 

    

Tekstur Sampel ini memiliki tekstur 
yang renyah  

    

Warna Sampel ini memiliki warna 
yang menarik 

    

 

Keterangan : 

a. SS : Sangat Setuju 

b. S  : Setuju 

c. TS  : Tidak Setuju 

d. STS : Sangat Tidak Setuju 

 

 

 



 

 

 

 

 
 

 



 

 

 

No Nama  
Jenis 

kelamin 
Pekerjaan  

1 Setyo Prasiyono Nugroho,S.ST,M.Sc laki - laki Expert 

2 Banny Kuswara S. Tr. Par laki - laki Expert 

3 Viane andoria gemilang perempuan Mahasiswa  

4 Joko bayu devian laki - laki Mahasiswa  

5 Sania ratu perempuan Mahasiswa  

6 Alifa ghiffarani perempuan Mahasiswa  

7 Lani felicia hertanti perempuan Mahasiswa  

8 Siti nurhanifah  perempuan Mahasiswa  

9 Natalia artemina perempuan Mahasiswa  

10 Tarlin Tashya  perempuan Mahasiswa  

11 Anas laki - laki Wirausaha 

12 Puput  perempuan Mahasiswa  

13 Mardiansyah suni laki - laki Barista  

14 Audy Gerson rutu laki - laki Mahasiswa  

15 Kallys prabanca laki - laki 
Pegawai toko 

frozen food 

16 Nina perempuan Mahasiswa  

17 Maulida salma f perempuan Mahasiswa  

 

 

 

 

 

 
 



 

 

 
Aspek penilaian  

Rasa Aroma  Tekstur  Warna  

3 4 4 3 

4 4 3 4 

4 4 4 4 

3 4 4 3 

4 4 3 4 

4 4 3 4 

4 4 4 4 

4 4 3 3 

3 2 3 2 

4 3 4 4 

2 4 4 4 

4 4 4 4 

3 3 4 2 

4 3 3 3 

4 4 3 4 

2  2  3  3  

2  2  3  3  
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