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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan dari hasil analisis data penelitian dapat diambil 

simpulan sebagai berikut: 

1. Berdasarkan hasil penelitian bahwa tepung gaplek dapat digunakan 

sebagai bahan dasar dalam proses pembuatan mie basah.  

2. Berdasarkan hasil penelitian analisis uji Friedman test statistic 

bahwa olahan mie basah dengan bahan dasar tepung gaplek 

memiliki perbedaan yang signifikan dilihat dari chi square hitung > 

chi square hitung tabel yaitu 18.571 > 5.591 sehingga dapat 

disimpulkan bahwa Ho ditolak dan Ha diterima, yang berarti bahwa 

olahan mie basah berbahan tepung gaplek dapat diterima oleh 

konsumen secara rasa, warna dan tekstur serta aspek rasa menjadi 

aspek paling dominan.  

3. Berdasarkan gambar 4.28 Kurva Hasil Uji Fridman terletak pada 

daerah penerimaan Ha yang berarti positif, maka dapat disimpulkan 

bahwa ada satu faktor atau aspek yang diterima konsumen pada 

variabel rasa, warna, dan  tekstur dan dinyatakan bahwa orang lebih 

suka aspek rasa pada olahan mie basah tepung gaplek ini. 
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B. Saran  

Adapun saran yang dapat peneliti berikan terkait dengan hasil 

penelitian dari pembahasan sebagai berikut : 

1. Perlu adanya pengembangan resep mie basah yang menggunakan 

bahan dasar tepung  terigu seperti tepung gaplek dan berbagai 

bahan dasar lainnya. 

2. Menurut penulis mie basah tepung gaplek bisa untuk dipasarkan 

dikarenakan harga dari gaplek terjangkau untuk dijadikan tepung 

terlebih dahulu sebagai bahan pengganti tepung terigu. 

3. Perlu ada eksperimen tepung gaplek menjadi produk-produk 

inovatif lainnya. Sehingga, produk yang dihasilkan tidak cenderung 

sama dan ada banyak variasi yang tentunya dapat diterima di 

masyarakat pada umumnya. 

4. Harapannya ada penulis yang ingin melakukan penelitian lebih 

lanjut karena belum mengungkapkan secara spesifik tentang 

kandungan gizi, seperti analisis energi, kandungan protein, serta 

kandungan lainnya yang terdapat yang terdapat  pada mie basah  

ini.
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Lampiran 1  

Surat Permohonan Penelitian 

 

 



Lampiran 2 

Surat Balasan Penelitian 

 



Lampiran 3 

Lembar Bimbingan Skripsi 

 

 

 



 

 

 

 



Lampiran 4 

Kuisioner Penelitian 

Kuisioner tentang penelitian “Tingkat Kesukaan Konsumen Terhadap Olahan 

Mie Basah Dari Tepung Gaplek”. Salam sejahtera bagi kita semua, saya yang 

bertanda tangan di bawah ini: 

Nama  : Mei Sri Fangati 

NIM  : 317101007 

Jurusan  : Hotel Management, STP AMPTA Yogyakarta 

 Bermaksud akan mengadakan penelitian dengan judul “Tingkat Kesukaan 

Konsumen Terhadap Olahan Mie Basah Dari Tepung Gaplek”. Jika saudara/I 

bersedia, dimohon untuk mengisi lembar identitas dan penilaian yang saya 

lampirkan. Atas ketersediaan saudara/i saya mengucapkan terimakasih. 

A. Identitas Responden 

Nama   :  

Jenis Kelamin  : 

Umur   :  

B. Daftar Penilaian  

Petunjuk : 

1. Untuk mengetahui tanggapan, responden dipersilahkan mencicipi produk 

yang sudah disediakan. 



2. Berikan penilaian sesuai pertanyaan, isi dengan memberikan tanda 

CEKLIS ( √ ) pada kolom jawaban yang tersedia.  

 

3. Skala penilaian  

 

a.  Aspek Rasa      b. Aspek Warna    

RASA SEKOR 

SES 
(Sangat Enak Sekali) 

 

5 

SE 
(Sangat Enak) 

4 

E 
(Enak) 

3 

TE 
(Tidak Enak) 

2 

STE 
(Sangat Tidak Enak) 

1 

   

b. Indikator Teskur 

TEKSUR SEKOR 

SKS 
(Sangat Kenyal 

Sekali) 

5 

SK 
(Sangat Kenyal) 

4 

K 
(Kenyal) 

3 

TK 
(Tidak Kenyal) 

2 

STK 
(Sangat Tidak Kenyal) 

1 

 

WARNA SEKOR 

SMS 
(Sangat Menarik 

Sekali) 

5 

SM  
(Sangat Menarik) 

4 

M  
(Menarik) 

3 

TM  
(Tidak Menarik) 

2 

STM  
(Sangat Tidak 

Menarik) 

1 



Lembar Jawaban Kuisioner Penelitian 

 
Aspek  

Mie Basah Tepung Gaplek 

Pertanyaan  SES 
 

SE E TE STE 

Rasa Apakah rasa mie basah 
dari tepung gaplek berasa 

enak? 

     

 

 
Aspek  

Mie Basah Tepung Gaplek 

Pertanyaan  SMS 
 

SM M TM STM 

Warna Apakah warna mie basah 
dari tepung gaplek 
terlihat menarik? 

     

 

 
Aspek  

Mie Basah Tepung Gaplek 

Pertanyaan  SKS 
 

SK K TK STK 

Tekstur Apakah tekstur mie basah 
dari tepung gaplek terasa 

kenyal? 

     

 

Komentar responden terhadap produk : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 5 

Daftar Nama Responden 

NO NAMA RESPONDEN  JENIS KELAMIN USIA 
 1 Istianingrum P 34 

 
2 Evi Mustika Sari P 24  
3 Dwi Setiawan L 25 

 
4 Rusita Dewi P 23  
5 Bahtiar Syianto L 28 

 
6 Sumariyam P 49  
7 Ari Setiawan L 30 

 
8 Nurul Ida P 48  
9 Arif Muslim L 25 

 
10 Agus Arianto L 26  
11 Turasmi P 46 

 
12 Meilana Ambarwati P 23  
13 Dwi Dani Prayoga L 25 

 
14 VD.Vera.AM P 44  
15 Rudi Setiawan L 30 
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