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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan analisis data hasil penelitian dapat diambil kesimpulan 

sebagai berikut: 

1. Berdasarkan uji hedonik terhadap karakteristik tingkat kesukaan yang 

telah dilakukan terhadap variabel rasa, tekstur, aroma dan warna pada 

nata berbahan dasar air limbah tahu diperoleh hasil bahwa nata berbahan 

dasar air limbah tahu memiliki rasa yang manis seperti nata de coco pada 

umumnya, tekstur yang kenyal serta mudah dikunyah, aroma yang tidak 

berbau dan memiliki warna yang putih. Dapat disimpulkan bahwa nata 

berbahan dasar air limbah tahu disukai oleh masyarakat. Maka, air 

limbah tahu dapat dimanfaatkan sebagai bahan dasar dalam pembuatan 

nata serta dapat menjadi alternatif untuk mengurangi limbah air tahu di 

masyarakat. 

2. Hasil analisis uji one sample t-test, nata berbahan dasar air limbah tahu 

berdasarkan tingkat kesukaan variabel rasa, tekstur, aroma dan warna 

dengan nilai t-hitung yang melebihi nilai t-tabel maka Ho ditolak, artinya 

tingkat kesukaan pada variabel rasa, tekstur, aroma dan warna tinggi, 

dapat diterima dan disukai oleh masyarakat. Presentase tingkat kesukaan 

pada variabel rasa menempati persen tertinggi dengan nilai 100%, 

sedangkan variabel aroma dengan nilai 87,5% menempati persen 

terendah. 
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B. Saran  

Setelah melakukan eksperimen serta penelitian terhadap nata, berbahan 

dasar air limbah tahu, maka peneliti ingin memberikan beberapa saran supaya 

nata de soya dengan menggunakan bahan utama air limbah tahu dapat 

menghasilkan hasil yang lebih baik. Adapun saran yang ingin peneliti 

berikan, yaitu sebagai berikut: 

1. Berkaitan dengan banyaknya manfaat yang ada pada air limbah tahu 

maka perlu adanya pengembangan atau inovasi resep nata pada 

pengolahan air limbah tahu agar keberadaan air limbah tahu dapat 

dimanfaatkan oleh masyarakat sekitar sehingga uji yang dihasilkan lebih 

spesifik. 

2. Penggunaan starter acetobacter xylinum yang baik dan tingkat 

keberhasilan nya tinggi yaitu pada umur tiga hari sampai empat hari.   

3. Untuk menghilangkan aroma air limbah tahu dapat dengan 

menambahkan vanili dan pandan pada saat perebusan, dan penambahan 

gula dapat membuat nata bertahan lebih lama atau dapat sebagai 

pengawet alami. 

4. Air limbah tahu yang didapat dari industri tahu harus segera diolah, 

apabila tidak maka tingkat keberhasilan pembuatan nata sangat kecil. 
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LAMPIRAN 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 1 

Surat Pengantar Penelitian 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 2 

Lembar Bimbingan  

 

 



 
 

 
 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 3 

Kuesioner Penelitian 

Kuisioner Terhadap “Analisis Tingkat Kesukaan Nata Berbahan Dasar Air 

Limbah Tahu” 

Identitas Responden 

Nama   : 

Umur (Tahun)  : 

Jenis Kelamin  :  

Pekerjaan  : 

Dimohon kesediaan saudara/i untuk dapat memusatkan perhatian dalam 

menilai sampel nata berbahan dasar air limbah tahu. Saudara/i diminta menilai 

berdasarkan aspek rasa, tekstur, aroma, warna berdasarkan tingkat kesukaan 

saudara/i. Caranya yaitu dengan mencoba kemudian memberi tanda check (√) 

sesuai pada kolom lembar penilaian.  

Kesediaan dan kejujuran saudara/i sangat berguna untuk menyelesaikan 

skripsi sebagai syarat untuk kelulusan D-IV Jurusan Pengelolaan Perhotelan 

Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA Yogyakarta. Atas kerjasama saudara/i saya 

sampaikan terima kasih. 

 

 

 Peneliti, 

 

 

    (Novira Adinda Restana) 

  

  



 
 

 
 

Lembar Uji Kesukaan 

Indikator Item Soal Jawaban Responden 

SS S TS STS 

Rasa Rasa nata yang 

disajikan manis 

    

Tekstur Tesktur nata yang 

disajikan mudah 

ditelan 

    

Tekstur nata yang 

disajikan mudah 

ditelan 

    

Aroma Aroma nata yang 

disajikan tidak 

berbau 

    

Warna Warna nata yang 

disajikan putih 

    

 

Keterangan: 

Sangat Setuju (SS)  : Skor 4 

Setuju (S)   : Skor 3 

Tidak Setuju (TS)  : Skor 2 

Sangat Tidak Setuju (STS) : Skor 1 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 4 

Daftar Nama Responden 

No Nama Jenis Kelamin 

1 Nadia Rizky Novenia Perempuan 

2 Yohana Sedho Perempuan 

3 Angelia Gesti Perempuan 

4 Dhebi Dylan Hadianti Perempuan 

5 Dwiarum Pinilih Hari Murti Perempuan 

6 Ani Perempuan 

7 Violetta Kanya Hindiraningtyas Perempuan 

8 Mei Sri F Perempuan 

9 Chusnul Pratiwi Perempuan 

10 I Wayan Kariana Laki-laki 

11 Galih Artha Yuda Laki-laki 

12 Adi Suseno Laki-laki 

13 Meril Perempuan 

14 Meilani Ambarsari Perempuan 

15 Dyah Ayu Utari Perempuan 

16 Jacky Laki-laki 

17 Gracia Birgita Perempuan 

18 Muhammad Fajri Laki-laki 

19 Meilana Perempuan 

20 Gerry Geovana Laki-laki 

21 Riza Dwi N Perempuan 

22 Siti Amalia Perempuan 

23 Destiana Perempuan 

24 Mardiansyah Suni Laki-laki 

25 Dwi Maya Perempuan 

26 Diajeng Puspitasari Perempuan 

27 Engki Laki-laki 

28 Frida Dwi Hapsari Perempuan 

29 M Juanda Laki-laki 

30 Divina Aziza Perempuan 

31 Novan Nugraha A Laki-laki 

32 Alif Farhan Yuta Laki-laki 

33 Ainaya Ramandhani Perempuan 

34 Nita Suryatmi Perempuan 

35 Nur Azlina Perempuan 

36 Deni Krismantoro Laki-laki 

37 Aga Imam Ramzi Laki-laki 

38 Sri Rahayu Utami Perempuan 

39 Ratih Ratnasari Perempuan 

40 Salsabila N Perempuan 



 
 

 
 

Lampiran 5 

Rekapitulasi Penilaian Nata Berbahan Dasar Air Limbah Tahu 

NO WARNA AROMA 
TEKSTUR 

RASA 
Q1 Q2 

1 3 3 3 3 4 

2 3 3 2 3 4 

3 3 4 4 3 4 

4 3 3 3 3 4 

5 3 3 4 4 4 

6 4 4 4 4 3 

7 3 4 4 4 4 

8 3 4 4 4 4 

9 3 4 3 3 3 

10 4 3 4 4 4 

11 3 3 4 3 3 

12 3 3 3 3 4 

13 3 4 4 4 4 

14 4 3 4 4 4 

15 3 2 3 3 4 

16 3 4 4 3 4 

17 4 3 3 3 3 

18 4 4 3 4 3 

19 3 3 4 2 4 

20 4 4 4 3 4 

21 4 4 3 3 4 

22 3 2 4 4 4 

23 4 3 4 4 4 

24 3 3 2 3 3 

25 3 2 4 3 3 

26 3 3 4 3 4 

27 3 2 4 3 3 

28 4 3 3 4 4 

29 3 3 3 3 3 

30 4 2 3 3 3 

31 4 3 3 3 4 

32 4 4 3 4 4 

33 3 3 2 3 4 

34 3 4 4 4 4 

35 3 4 4 4 4 

36 3 3 3 4 3 

37 4 3 4 4 4 

38 3 3 4 4 4 

39 3 3 3 3 4 

40 4 3 3 3 4 

TOTAL 134 128 138 136 149 

 



 
 

 
 

Lampiran 6 

Standard Recipe 

Name of dish  : Nata De Soya  Total Cost : Rp. 8.400  

Number of portion  : 6    Cost/Portion : Rp. 1.400 

   

Total Cost/Portion = Total Cost : Number of Portion 

   = Rp 12.500 : 6 

   = Rp 1.400 

 

 

 

 
 

 

No Item Quantity Marke Price Cost/Item 

Amount Unit Unit Price 

1. Air Limbah Tahu 1500 Ml - - - 

2. Gula Pasir 250 Gr 500Gr Rp 7.000 Rp 3.500 

3. Cuka 4 Ml 100Ml Rp 3.000 Rp 100 

4.  Kecambah 100 Gr 250Gr Rp 2.000 Rp 800 

5.  Bakteri 

acetobacter 

xylinum 

100 Ml 1000Ml Rp 

20.000 

Rp 2.000 

6. Vanili 8 Gr 8Gr Rp 2.000 Rp 2.000 

TOTAL COST Rp 8.400 



 
 

 
 

Lampiran 7 

Karakteristik Responden 

Jenis Kelamin  

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Perempuan 26 65.0 65.0 65.0 

Laki-laki 14 35.0 35.0 100.0 

Total 40 100.0 100.0  

 

Usia 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid <19 Tahun 1 2.5 2.5 2.5 

19-21 Tahun 22 55.0 55.0 57.5 

22-25 Tahun 17 42.5 42.5 100.0 

Total 40 100.0 100.0  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 8 

Kategori Penilaian Responden 

 

Statistics 

 WARNA AROMA TEKSTUR RASA 

N Valid 40 40 40 40 

Missing 0 0 0 0 

 

RASA 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Suka 11 27.5 27.5 27.5 

Sangat Suka 29 72.5 72.5 100.0 

Total 40 100.0 100.0  

 

TEKSTUR 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Suka 2 5.00 5.00 5.00 

Suka 19 47.5 47.5 53.5 

Sangat Suka 19 47.5 47.5 100.0 

Total 40 100.0 100.0  

 

 

 

 



 
 

 
 

AROMA 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Suka 5 12.5 12.5 12.5 

Suka 22 55.0 55.0 67.5 

Sangat Suka 13 32.5 32.5 100.0 

Total 40 100.0 100.0  

 

WARNA 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Suka 26 65.0 65.0 65.0 

Sangat Suka 14 35.0 35.0 100.0 

Total 40 100.0 100.0  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 



 
 

 
 

Lampiran 9 

Uji One Sample t-test 

1. Variabel Rasa 

One-Sample Statistics 

 N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

Rasa 40 3.7250 .45220 .07150 

 

One-Sample Test 

 

Test Value = 0 

t df Sig. (2-tailed) Mean Difference 

95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Rasa 52.098 39 .000 3.72500 3.5804 3.8696 

 

2. Variabel Warna 

One-Sample Statistics 

 N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

Warna 40 3.3500 .48305 .07638 

 

One-Sample Test 

 

Test Value = 0 

T df Sig. (2-tailed) Mean Difference 

95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Warna 43.862 39 .000 3.35000 3.1955 3.5045 

 

3. Variabel Tekstur 

One-Sample Statistics 

 N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

Tekstur 40 6.8500 .97534 .15421 

 



 
 

 
 

One-Sample Test 

 

Test Value = 0 

t df Sig. (2-tailed) Mean Difference 

95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Tekstur 44.419 39 .000 6.85000 6.5381 7.1619 

 

4. Variabel Aroma 

One-Sample Statistics 

 N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

Warna 40 3.3500 .48305 .07638 

 

One-Sample Test 

 

Test Value = 0 

t df Sig. (2-tailed) Mean Difference 

95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Warna 43.862 39 .000 3.35000 3.1955 3.5045 

 

 

 

 

 

 

 
 

 



 
 

 
 

Lampiran 10 

Daftar t-tabel 

dk 

α untuk uji satu pihak (one tail test) 

0.250 0.100 0.050 0.025 0.010 0.005 

α untuk uji satu pihak (one tail test) 

0.500 0.200 0.100 0.050 0.020 0.010 

1 1.000 3.078 6.314 12.706 31.821 63.657 

2 0.816 1.886 2.920 4.303 6.965 9.925 

3 0.765 1.638 2.353 3.182 4.541 5.841 

4 0.741 1.533 2.132 2.776 3.747 4.604 

5 0.727 1.476 2.015 2.571 3.365 4.032 

6 0.718 1.440 1.943 2.447 3.143 3.707 

7 0.711 1.415 1.895 2.365 2.998 3.499 

8 0.706 1.397 1.860 2.306 2.896 3.355 

9 0.703 1.383 1.833 2.262 2.821 3.250 

10 0.700 1.372 1.812 2.228 2.764 3.169 

11 0.697 1.363 1.796 2.201 2.718 3.106 

12 0.695 1.356 1.782 2.179 2.681 3.055 

13 0.694 1.350 1.771 2.160 2.650 3.012 

14 0.692 1.345 1.761 2.145 2.624 2.977 

15 0.691 1.341 1.753 2.131 2.602 2.947 

16 0.690 1.337 1.746 2.120 2.583 2.921 

17 0.689 1.333 1.740 2.110 2.567 2.898 

18 0.688 1.330 1.734 2.101 2.552 2.878 

19 0.688 1.328 1.729 2.093 2.539 2.861 

20 0.687 1.325 1.725 2.086 2.528 2.845 

21 0.686 1.323 1.721 2.080 2.518 2.831 

22 0.686 1.321 1.717 2.074 2.508 2.819 

23 0.685 1.319 1.714 2.069 2.500 2.807 

24 0.685 1.318 1.711 2.064 2.492 2.797 

25 0.684 1.316 1.708 2.060 2.485 2.787 

26 0.684 1.315 1.706 2.056 2.479 2.779 

27 0.684 1.314 1.703 2.052 2.473 2.771 

28 0.683 1.313 1.701 2.048 2.467 2.763 

29 0.683 1.311 1.699 2.045 2.462 2.756 

30 0.683 1.310 1.697 2.042 2.457 2.750 

31 0.682 1.309 1.696 2.040 2.453 2.744 

32 0.682 1.309 1.694 2.037 2.449 2.738 

33 0.682 1.308 1.692 2.035 2.445 2.733 

34 0.682 1.307 1.691 2.032 2.441 2.728 

35 0.682 1.306 1.690 2.030 2.438 2.724 

36 0.681 1.306 1.688 2.028 2.434 2.719 

37 0.681 1.305 1.687 2.026 2.431 2.715 

38 0.681 1.304 1.686 2.024 2.429 2.712 

39 0.681 1.304 1.685 2.023 2.426 2.708 

40 0.681 1.303 1.684 2.021 2.423 2.704 
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