
BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan penelitian, dapat diambil

kesimpulan dan saran sebagai berikut:

A. Kesimpulan

1. Hasil penelitian menunjukan bahwa buah naga dapat diolah menjadi wine.

Penggunaan buah naga harus diberikan tambahan gula supaya bisa

memberikan rasa manis pada wine buah naga, setelah itu sari buah naga

yang telah di beri tambahan gula bisa ditambah dengan ragi wine lalu

diperam, setelah pemeraman selesai bisa di lanjutkan dengan proses aging

supaya rasa wine dapat lebih maksimal ketika dinikmati.

2. Berdsarkan penelitian yang telah dilakukan dengan penggunaan Buah naga

dalam pembuatan wine buah naga yang ditinjau dari aspek rasa, aroma, dan

warna maka dapat disimpulkan bahwa:

a. Rasa

Berdasrkan hasil analisis data menggunakan one sampel T test di

peroleh nilai T hitung yang lebih besar dari T tabel

(4.841229183>2.144787) pada aspek rasa yang artinya ho ditolak dan

membuktikan bahwa kesukaan responden terhadap aspek rasa wine

buah naga tinggi atau di atas rata-rata. Rasa dari wine buah naga ini
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sangat menarik dan responden juga menyukainya.

b. Aroma

Untuk aspek aroma berdasarkan hasil analisis data menggunakan uji

one sampel T test diperoleh nilai T hitung yang lebih besar dari T tabel

(2.451255282>2.144787) pada aspek aroma yang artinya ho ditolak

dan membuktikan bahwa kesukaan responden terhadap aspek aroma

wine buah naga di atas rata-rata. Aroma wine buah naga tidak seharum

wine biasanya, karena penggunaan buah naga sebagai bahan dasar

utamanya, namun responden masih bisa menikmatinya dan tidak terlalu

terganggu dengan aroma wine buah naga tersebut.

c. Warna

Untuk aspek warna berdasarkan hasil analisis data menggunakan

uji one sampel T test diperoleh nilai T hitung yang lebih besar dari T

tabel (6.520173984>2.144787) pada aspek warna yang artinya ho

ditolak dan membuktikan bahwa kesukaan responden terhadap aspek

warna wine buah naga tinggi atau di atas rata-rata. Warna dari wine

buah naga sangat menarik dipandang sehingga responden sangat

menyukainya.

Dari ketiga aspek tersebut memiliki nilai T hitung yang lebih besar

dibandingkan dengan nilai T tabel, dan dari analisis tersebut membuktikan

bahwa responden menyukai wine buah naga dari aspek rasa, aroma, dan
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warna, serta dari hasil analisis tersebut membuktikan bahwa buah naga dapat

dijadikan bahan untuk wine, dan menjadi olahan inovatif.

B. Saran

Adapun saran yang dapat dikemukakan berkaitan dengan penelitian adalah

sebagai berikut:

1. Dalam proses pemeraman bisa menggunakan barrel kayu, supaya

mendapatkan rasa yang maksimal

2. Berdasarkan hasil analisis responden mengenai wine buah naga

mendapatkan hasil yang baik, maka dari itu perlu adanya eksperimen

produk inovatif lainnya. Sehingga produk yang dibuat tidak monoton

3. Perlu adanya eksperimen lebih lanjut mengenai produk olahan buah naga

agar dapat menghasilkan produk inovatif lain yang berbahan dasar atau

campuran buah naga.
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LAMPIRAN



Lampiran 1 Permohonan Penelitian



Lampiran 2 Daftar Nama Responden

Daftar Nama Responden
No Nama
1 Avellino Alvin Dexiano
2 Billy Evan Saputra
3 Vincencius Rasedria Dewa
4 Hieronimus Galih Laksa
5 Ruth Yulia Pangesti
6 Tiara Tita
7 Hosea Louis
8 Fidelis Titan
9 Elang Ardha
10 Panji Setya Nugraha
11 Hery Christanto Tampu
12 Elisabeth Ainsley
13 Fathur Ahmad
14 Kevin Viery Vallery
15 Alan Hadi



Lampiran 3 Kuisioner Penelitian

Kuisioner Penelitian

Kuisioner penelitian terhadap “Respon Masyarakat Terhadap Minuman Wine

Berbahan Dasar Buah Naga” yang ditinjau dari aspek rasa, aroma, dan warna.

A. Identitas Responden

Nama :

Jenis Kelamin : Laki-laki Perempuan

Umur : 21-25 Thn Diatas 25 Thn

B. Daftar Pertanyaan

1. Apakah saudara mengetahui wine?

Ya Tidak

2. Apakah saudara menyukai wine?

Ya Tidak

C. Petunjuk penelitian dibuat dengan kriteria :

a. Aspek Rasa

Sangat Enak Sekali (SES) : 5

Sangat Enak (SE) 4

Enak (E) 3

Tidak Enak (TE) 2

Sangat Tidak Enak (STE) 1



b. Aspek Aroma

Sangat Harum Sekali (SHS) : 5

Sangat Harum (SH) 4

Harum (H) 3

Tidak Harum (TH) 2

Sangat Tidak Harum (STH) 1

c. Aspek Warna

Sangat Menarik Sekali (SMS): 5

Sangat Menarik (SM) 4

Menarik (M) 3

Tidak Menarik (TM) 2

Sangat Tidak Menarik (STM): 1

D. Kolom Penilaian

1. Aspek Rasa

SES SE E TE STE

2. Aspek Aroma

SHS SH H TH STH



3. Aspek Warna

SMS SM M TM STM



Lampiran 4 Lembar Bimbingan



Lampiran 5 Sertifikat OJT
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