BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan dan saran dalam penelitian ini merupakan hasil dari
penelitian untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap produk
onde-onde isian kulit buah naga. Berikut adalah kesimpulan yang didapat oleh

peneliti dari aspek rasa, tekstur, dan warna :

A. Kesimpulan
1. Rasa
Rasa lebih banyak melibatkan panca indera lidah atau pengecap
atau perasa. Rasa manis yang dihasilkan isian onde-onde kulit buah
naga dikarenakan penggunaan gula pasir sebanyak dua sendok makan
ditambah margarin dan sedikit garam. Hasil yang didapatkan melalui
penelitian kuesioner dan wawancara menghasilkan kesimpulan bahwa
onde-onde isian kulit buah naga disukai dari segi kualitas rasa.
Mayoritas responden setuju bahwa olahan onde-onde isi kulit buah
naga memiliki rasa yang manis dan disukai oleh konsumen.
2. Tekstur
Onde-onde isian kulit buah naga memiliki tekstur yang lembut
dan tidak keras, hal itu dikarenakan bahan kulit buah naga yang
diblender hingga halus dan dimasak dengan campuran tepung terigu
sebanyak dua sendok makan. Melalui penilaian kuesioner dan

wawancara menghasilkan kesimpulan bahwa onde-onde isian kulit

52



53

buah naga disukai dari segi kualitas tekstur. Mayoritas responden
menyatakan setuju bahwa isian onde-onde memiliki tekstur yang
lembut dan disukai oleh konsumen.

3. Warna

Warna berhubungan dengan indera pengelihatan yang dihasilkan
oleh bahan-bahan yang terkandung didalam sebuah benda atau produk
yang diamati. Isian onde-onde berbahan dasar kulit buah naga
memiliki warna merah. Warna tersebut disebabkan oleh warna alami
dari kulit buah naga yaitu berwarna merah sehingga membuat produk
onde-onde isian kulit buah naga ini berbeda dengan onde-onde pada
umumnya. Melalui penilaian kuesioner dan wawancara menghasilkan
kesimpulan bahwa onde-onde isian kulit buah naga disukai dari segi
kualitas warna. Mayoritas responden setuju bahwa warna onde-onde
isian kulit buah naga memiliki warna merah yang cerah dan disukai
oleh konsumen.
B. Saran

Berdasarkan hasil penelitian dan pengamatan selama proses penelitian

berlangsung, peneliti mendapatkan beberapa saran dari responden sebagai

berikut :

1. Penggunaan gula pasir pada isian onde-onde kulit buah naga sebanyak
dua sendok makan masih kurang baik. Untuk menambah rasa manis
dari isian onde-onde, lebih baik ditambahkan gula pasir sebanyak tiga

sendok makan.
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2. Penggunaan dua sendok makan tepug terigu untuk isian onde-onde
masih kurang baik, maka dari itu akan lebih baik jika digunakan
tambahan tepung terigu sebanyak tiga sendok makan agar isian lebih
padat dan tidak lembek.

3. Pada saat membersihkan kulit buah naga, lebih diperhatikan dalam
mencuci sehingga tidak ada kotoran atau biji buah naga yang ikut
terproses.

4. Sebaiknya ditambah pewarna agar warna lebih cerah dan menarik.
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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 TINGGKAT
KESUKAAN KONSUMEN TERHADAP KULIT BUAH NAGA SEBAGAI
SUBTITUSI ISIAN ONDE ONDE”.

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

Yudha Anggara Shakti
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WAWANCARA

“ANALISIS TINGGKAT KESUKAAN KONSUMEN TERHADAP KULIT
BUAH NAGA SEBAGAI SUBTITUSI ISIAN ONDE ONDE”

Nama Informan PRSPPSO ORRPR
Hari/ Tanggal WawanCara @ .....ccccceooeiieeiieie ettt
Asal Hotel/Instansi PRSPPSO
Jabatan e b bbbt e et e ettt es
Unit Kerja e e e e et e e e et e e e e e e nraereanes

Pertanyaan :

Rasa

1. Bagaimana rasa dari onde-onde isian kulit buah naga?
2. Apakah onde-onde isian kulit buah naga memiliki rasa manis dan
bercitarasa buah naga?

Tekstur

3. Menurut anda bagaimana tekstur dari onde-onde isian kulit buah naga?
4. Apakah onde-onde isian kulit buah naga bertekstur lembut?

Warna

5. Apakah onde-onde isian kulit buah naga memiliki warna yang cerah dan
menarik?



LAMPIRAN 4

KUESIONER

FORMULIR PENILAIAN

Nama s
Jenis Kelamin ST T TSP TSP UR PP PR PTPTPPTPRPPPPRTOR
Usia ST T TSP TSP UR PP PR PTPTPPTPRPPPPRTOR
Pekerjaan SR RSSRI
Tanggal Penilaian SRS ORSSRSRI

Bahan/ Sampel : Onde-onde Isian Kulit Buah Naga

Dihadapan saudara/ri disajikan sampel onde-onde berisikan isian kulit
buah naga. Saudara diminta untuk memberikan penilaian pada kolom yang
tersedia dalam lembar penilaian sesuai dengan pertanyaan yang diajukan oleh
peneliti sesuai kriteria penilitian yang telah ditentukan terhadap sampel tersebut,
dengan memberikan tanda centang ( V) pada tingkat penilaian sesuai dengan apa
yang telah anda coba.

Ketentuan penilaian :

1. Kejujuran diutamakan dalam penilaian ini.

2. Berikan penilaian sesuai dengan pertanyaan yang diajukan oleh peneliti
dalam lembar penelitian.

3. Pemberian nilai mulai dari STS (sangat tidak setuju), TS (tidak setuju), C
(cukup), S (setuju) dan SS (sangat setuju).

4. Pastikan mencoba sampel yang telah disediakan peneliti beri nilai pada
masing-masing aspek yang terdapat pada lembar penilaian.

5. Jika tidak paham mengenai ketentuan penilaian, segera tanyakan kepada
peneliti.



LAMPIRAN 5

LEMBAR PENILAIAN

ASPEK RASA
No. Pertanyaan PENDAPAT
STS TS C S SS
1 Apakah onde-onde isian kulit buah
" | naga memiliki citarasa yang manis?
ASPEK WARNA
No. Pertanyaan PENDAPAT
STS TS C S SS
Apakah onde-onde isian kulit buah
1. | naga memiliki warna yang
cerah&menarik?
ASPEK TEKSTUR
No. Pertanyaan PENDAPAT
STS TS C S SS
1 Apakah onde-onde isian kulit buah

naga memiliki tekstur yang lembut?

Keterangan : STS - Sangat Tidak Setuju

TS - Tidak Setuju
C - Cukup

S - Setuju

SS - Sangat Setuju




LAMPIRAN 6

Tabel Tunggal

Responden | Analisis Kualitas Onde-onde Isian Kulit Buah Naga
Rasa Tekstur Warna
112345 |1]2|3|4 |5 (12|34 |5

1 N N N Dosen

2 N N v | Dosen

3 \ \ \ | Expert

4 N \ \ Expert

5 N N N Mabhasiswa
6 N N N Mahasiswa
7 N N N Mabhasiswa
8 N N N Mahasiswa
9 N N N Mahasiswa
10 V N N Mahasiswa
11 N N N Mahasiswa
12 V N N Mahasiswa
13 N N N Mahasiswa
14 N N \ Mabhasiswa
15 N N N Mahasiswa
16 N N N Mabhasiswa
17 \ \ \ Mahasiswa
18 N N N Mahasiswa
19 V V \/ Mahasiswa
20 N N V| Mahasiswa
21 \/ V v | Mahasiswa




22 N N V| Mahasiswa
23 \ \ V| Mahasiswa
24 N N V| Mahasiswa
25 v \ V| Mahasiswa
26 N N V| Mahasiswa
27 \ V v | Mahasiswa
28 N N V| Mahasiswa
29 N N V| Mahasiswa
30 N N V| Mahasiswa
Jumlah -l-1-19121|-|-11{19|10|-|-|2|15]|13
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