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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan analisis data hsil penelitian dapat diambil kesimpulan 

sebagai berikut : 

1. Berdasarkan uji t terhadap data karakteristik inderawi diperoleh hasil 

bahwa keripik tangkai daun kimpul disukai oleh masyarakat berdasarkan 

variabel rasa, warna, aroma, dan tekstur dengan nilai t hitung yang 

melebihi t tabel, maka Ho ditolak, artinya tingkat kesukaan pada variabel 

rasa, warna, aroma, dan tekstur tinggi, dapat diterima dan disukai oleh 

masyarakat atau tingkat kesukaan responden pada variabel rasa, warna, 

aroma, dan tekstur tidak sama dengan nilai µ=4,5. 

2. Berdasarkan penggolongan kategori penilaian konsumen, persentase 

tingkat kesukaan pada variabel rasa menempati persentase tertinggi 

dengan nilai 86,7%, sedangkan variabel warna dan variabel tekstur 

dengan nilai 80%, dan variabel aroma dengan nilai 70%.  

3. Berdasarkan perbandingan harga bahan baku tangkai daun kimpul yaitu 

sebesar Rp. 2.000 per kilogram dengan harga jual yaitu sebesar Rp. 

76.000, maka tangkai daun kimpul ini memiliki nilai guna yang cukup 

baik, dari segi ekonomis dan optimalisasi pemanfaatan tangkai daun 

kimpul serta variasi olahan tangkai daun kimpul. 
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B. Saran 

1. Berkaitan dengan variabel rasa, warna, aroma, dan tekstur tingkat 

kesukaan konsumen terhadap keripik tangkai daun kimpul, saran yang 

dapat peneliti berikan yaitu untuk memperhatikan dan meningkatkan 

kualitas rasa, warna, aroma, dan tekstur keripik tangkai daun kimpul agar 

lebih sesuai dengan yang diharapkan oleh masyarakat. 

2. Perlu adanya penelitian lanjutan agar uji yang dihasilkan lebih spesifik. 

3. Karena tangkai daun kimpul memiliki kandungan kalsium oksalat yang 

dapat menimbulkan rasa gatal, maka dalam proses pengolahannya harus 

diperhatikan dengan baik, dengan melakukan proses pencucian, 

perebusan, serta perendaman dengan menggunakan air dan garam selama 

12 jam untuk menghilangkan kalsium oksalat. 

4. Dengan adanya penelitian ini diharapkan nilai guna tanaman kimpul, 

terutama pada bagian tangkai daunnya dapat meningkat, baik secara 

kegunaan maupun secara ekonomis.  
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Lampiran 3 

JADWAL PENELITIAN 

 

N

o 

Jadwal 

Kegiatan 

Mei 2019 
Juni-Des 

2019 
Jan 2020 Feb 2020 Mar 2020 April 2020 Juli 2020 

Agust 

2020 

Sept 2020 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

1 Penyusun

an 

Proposal 

    

OJT 

                            

2 Penelitian                                 

3 Penyusun

an Skripsi 

                                



 

 

 

Lampiran 4 

    

Resep Keripik Tangkai Daun Kimpul 

 

Bahan 

1. Tangkai daun kimpul 3.000   gr 

2. Tepung beras   500      gr 

3. Minyak   1.000   ml 

4. Bawang putih  50        gr 

5. Kencur   30        gr 

6. Ketumbar   10        gr 

7. Garam    200      gr 

8. Air    5.000   ml 

 

Peralatan yang Digunakan 

1. Kompor (Stove)  1 pcs 

2. Baskom (Bowl)  2 pcs 

3. Wajan Penggorengan 1 pcs 

4. Spatula    1 pcs 

5. Pisau (Knife)   1 pcs 

6. Ulekan   1 pcs 

7. Talenan (Cutting board) 1 pcs 

8. Peeler    1 pcs 

9. Saringan (Strainer)  1 pcs 



 

 

 

10. Timbangan (scale)  1 pcs 

Cara Pembuatan  

1. Tangkai daun kimpul dikupas dari kulitnya. 

2. Tangkai daun kimpul yang telah dikupas kemudian diiris tipis-tipis. 

3. Irisan tangkai daun kimpul tersebut kemudian dicuci dengan menggunakan 

air dan garam sebanyak 3 kali pencucian. 

4. Setelah dicuci bersih, irisan tangkai daun kimpul direbus dalam air garam 

yang mendidih selama 2 menit. 

5. Kemudian direndam dengan air dingin yang ditambahkan dengan garam 

selama 8 jam. 

6. Setelah direndam selama 8 jam, kemudian ditiriskan selama 5 menit. 

7. Selanjutnya bawang putih, kencur, ketumbar, garam, dan daun jeruk 

dihaluskan. 

8. Kemudian menyiapkan adonan sebagai bahan pelapis untuk keripik agar 

menghasilkan tekstur yang renyah, yaitu dengan mencampur tepung beras, 

air, dan bumbu yang telah dihaluskan tersebut hingga tercampur rata. 

9. Sebelum digoreng, irisan tangkai daun kimpul tersebut dimasukkan ke 

dalam adonan. 

10. Lalu di goreng sampai berwarna kuning kecoklatan. 

 

 

 

 



 

 

 

 

Lampiran 5 

KUESIONER PENELITIAN 

 

Kuesioner tentang penelitian “Inovasi Pembuatan Keripik Berbahan Dasar 

Tangkai Daun Kimpul untuk Meningkatkan Nilai Guna Tanaman Kimpul”. 

Assalamu'alaikum Warahmatullahi Wabarakaatuh. 

Salam sejahtera untuk kita semua, saya yang bertanda tangan di bawah ini:  

Nama  : Alfiana Meida Rahayu 

NIM  : 316100864 

Jurusan : Pengelolaan Perhotelan 

 Bermaksud untuk mengadakan penelitian dengan judul “Inovasi 

Pembuatan Keripik Berbahan Dasar Tangkai Daun Kimpul untuk Meningkatkan 

Nilai Guna Tanaman Kimpul”. Jika saudara/i bersedia, maka saya mohon 

kesediaannya untuk menandatangani lembar persetujuan yang saya lampirkan. 

 Atas perhatian dan kesediannya menjadi responden, saya ucapkan terima 

kasih. 

Wassalaamu'alaikum warahmatullaahi wabarakaatuh. 



 

Nama   : 

Jenis Kelamin : 

Alamat  : 

Usia   : 

Dihadapan saudara/i disajikan sampel keripik tangkai daun kimpul. Saudara/i 

diminta untuk memberikan penilaian pada kolom yang tersedia dalam lembar 

penelitian sesuai dengan pertanyaan yang diajukan oleh peneliti sesuai kriteria 

penilaian yang telah ditentukan untuk sampel tersebut, dengan memberikan tanda 

ceklis (✓) pada kolom yang sudah ditentukan. 

Ketentuan penilaian : 

1. Kejujuran diutamakan dalam penilaian ini. 

2. Berikan penilaian sesuai dengan aspek pertanyaan yang diajukan oleh 

peneliti dalam lembar penilaian. 

3. Berikan tanda ceklis (✓) pada kolom yang sudah ditentukan dari skala 

penilaian. 

4. Skala penilaian dibuat dengan kriteria : 

Sangat suka  : skor 4 

Suka   : skor 3 

Tidak Suka  : skor 2 

Sangat Tidak Suka   : skor 1 

5. Jika tidak memahami ketentuan penilaian, segera tanyakan kepada 

peneliti. 

  

Apakah Saudara/i sudah pernah mengonsumsi  keripik ?  

Apakah Saudara/i sudah pernah mengonsumsi olahan  

makanan berbahan dasar tangkai daun kimpul ? 



 

 

 
 

Lembar Jawab Kuesioner Penelitian 

RASA 

No Pertanyaan 
Penilaian 

SS S TS STS 

1 
Apakah keripik tangkai daun kimpul 

memiliki rasa yang hambar ? 

    

2 
Apakah keripik tangkai daun kimpul 

memiliki rasa yang asin ? 

    

 

WARNA 

No Pertanyaan 
Penilaian 

SS S TS STS 

1 
Apakah keripik tangkai daun kimpul 

memiliki warna kuning kecoklatan ? 

    

2 
Apakah keripik tangkai daun kimpul 

memiliki warna hijau kekuningan ? 

    

 

AROMA 

No Pertanyaan 
Penilaian 

SS S TS STS 

1 
Apakah keripik tangkai daun kimpul 

memiliki aroma khas tanaman kimpul ? 

    

2 
Apakah keripik tangkai daun kimpul 

memiliki aroma rempah-rempah ? 

    

 

TEKSTUR 

No Pertanyaan 
Penilaian 

SS S TS STS 

1 
Apakah keripik tangkai daun kimpul 

memiliki tekstur yang renyah ? 

    

2 
Apakah keripik tangkai daun kimpul 

memiliki tekstur yang lembek ? 

    

Pendapat 

….…………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………...….. 



 

 

 
 

Lampiran 6 

DAFTAR NAMA RESPONDEN 

No. NAMA 

1 Pujianto 

2 Tumiyem 

3 Wasini 

4 Kamijo 

5 Wartiyem 

6 Suparmi 

7 Ponco 

8 Martini 

9 Surip 

10 Ismarmi 

11 Tupon 

12 Suliyem 

13 Warsi 

14 Sayem 

15 Indriana 

16 Ngatirah 

17 Suharti 

18 Andri 

19 Hana 

20 Maryanto 

21 Paeno 

22 Subagya 

23 Pardilah 

24 Edy Setyo Nugroho 

25 Rika Wahyuningrum 

26 Maria Hajar Estu  

27 Mita Yuliana 

28 Danang 

29 Suwanta 

30 Riana  



 

 

 
 

Lampiran 7 

REKAPITULASI HASIL PENILAIAN RESPONDEN 

Responden R
a
sa

 

T
o
ta

l 

W
a
rn

a
 

T
o
ta

l 

A
ro

m
a

 

T
o
ta

l 

T
ek

st
u

r 

T
o
ta

l 

q.1 q.2 q.3 q.4 q.5 q.6 q.7 q.8 

1 2 3 5 2 3 5 2 3 5 2 4 6 

2 1 3 4 1 3 4 2 3 5 1 3 4 

3 2 3 5 2 3 5 1 3 4 2 4 6 

4 3 3 6 1 3 4 2 3 5 2 4 6 

5 2 4 6 2 3 5 1 3 4 3 3 6 

6 2 3 5 2 4 6 3 4 7 2 4 6 

7 2 3 5 2 3 5 2 3 5 2 4 6 

8 2 4 6 2 3 5 3 4 7 1 3 4 

9 2 3 5 2 4 6 2 3 5 2 4 6 

10 2 3 5 2 3 5 1 3 4 2 4 6 

11 2 3 5 3 3 6 1 3 4 2 4 6 

12 3 3 6 2 2 4 1 3 4 2 3 5 

13 1 3 4 2 3 5 2 4 6 1 3 4 

14 1 3 4 2 4 6 1 3 4 2 4 6 

15 1 3 4 1 3 4 2 3 5 2 4 6 

16 2 4 6 2 3 5 2 3 5 2 4 6 

17 2 3 5 2 3 5 2 3 5 1 3 4 

18 3 3 6 2 4 6 1 3 4 2 4 6 

19 2 3 5 2 3 5 2 3 5 2 4 6 

20 2 3 5 2 3 5 2 3 5 2 4 6 

21 2 4 6 2 4 6 1 3 4 2 4 6 

22 2 3 5 2 3 5 1 3 4 1 3 4 

23 2 3 5 1 3 3 2 3 5 2 3 5 

24 2 3 5 2 3 5 2 3 5 2 4 6 

25 2 4 6 2 3 5 1 3 4 2 4 6 

26 2 3 5 2 4 6 2 3 5 2 4 6 

27 2 3 5 1 3 4 1 3 4 2 3 5 

28 2 3 5 2 4 6 2 3 5 1 3 4 

29 2 3 5 2 3 5 2 3 5 2 4 6 

30 2 4 6 2 4 6 2 3 5 2 4 6 

Total 151 
 

152 
 

144 
 

165 

Rata-rata 5,17 5,07 4,9 5,5 



 

 

 
 

Lampiran 8 

Uji Kelayakan Instrumen Validitas dan Reliabilitas 

A. Validitas 

1. Variabel Rasa 

Correlations 

 q.1 q.2 TOTAL 

q.1 Pearson Correlation 1 .035 .778** 

Sig. (2-tailed)  .856 .000 

N 30 30 30 

q.2 Pearson Correlation .035 1 .654** 

Sig. (2-tailed) .856  .000 

N 30 30 30 

TOTAL Pearson Correlation .778** .654** 1 

Sig. (2-tailed) .000 .000  

N 30 30 30 

**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed). 

 

2. Variabel Warna 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Correlations 

 q.3 q.4 TOTAL 

q.3 Pearson Correlation 1 .566** .735** 

Sig. (2-tailed)  .001 .000 

N 30 30 30 

q.4 Pearson Correlation .566** 1 .558** 

Sig. (2-tailed) .001  .001 

N 30 30 30 

TOT

AL 

Pearson Correlation .735** .558** 1 

Sig. (2-tailed) .000 .001  

N 30 30 30 

**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed). 



 

 

 
 

3. Variabel Aroma 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. Variabel Tekstur 

Correlations 

 q.7 q.8 TOTAL 

q.7 Pearson Correlation 
1 .520** .866** 

Sig. (2-tailed)  .003 .000 

N 30 30 30 

q.8 Pearson Correlation 
.520** 1 .877** 

Sig. (2-tailed) .003  .000 

N 30 30 30 

TOTAL Pearson Correlation 
.866** .877** 1 

Sig. (2-tailed) .000 .000  

N 30 30 30 

**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed). 

 

Correlations 

 q.5 q.6 TOTAL 

q.5 Pearson Correlation 
1 .550** .765** 

Sig. (2-tailed)  .002 .000 

N 30 30 30 

q.6 Pearson Correlation 
.550** 1 .484** 

Sig. (2-tailed) .002  .007 

N 30 30 30 

TOTAL Pearson Correlation 
.765** .484** 1 

Sig. (2-tailed) .000 .007  

N 30 30 30 

**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed). 

 



 

 

 
 

B. Reliabilitas 

Case Processing Summary 

 N % 

Cases Valid 30 100.0 

Excludeda 0 .0 

Total 30 100.0 

a. Listwise deletion based on all 

variables in the procedure. 

 

1. Variabel Rasa 

Reliability Statistics 

Cronbach's 

Alpha N of Items 

.066 2 

 

2. Variabel Warna 

Reliability Statistics 

Cronbach's 

Alpha N of Items 

.723 2 

 

3. Variabel Aroma 

Reliability Statistics 

Cronbach's 

Alpha N of Items 

.617 2 

 

4. Variabel Tekstur 

Reliability Statistics 

Cronbach's 

Alpha N of Items 

.684 2 

 



 

 

 
 

Lampiran 9 

Kategori Penilaian Responden 

 

Statistics    

Kategori                Rasa Aroma Warna Tekstur 

N Valid 30 30 30 30 

Missing 0 0 0 0 

1. Variabel Rasa 

Rasa 

 Frequency Percent Valid Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 

Suka 
4 13.3 13.3 13.3 

Suka 26 86.7 86.7 100.0 

Total 30 100.0 100.0  

2. Variabel Warna 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. Variabel Aroma 

Aroma 

 

Frequenc

y Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak Suka 9 30.0 30.0 30.0 

Suka 15 50.0 50.0 80.0 

Sangat Suka 6 20.0 20.0 100.0 

Total 30 100.0 100.0  

 

Warna 

 

Frequenc

y Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Sangat Tidak 

Suka 
1 3.3 3.3 3.3 

Tidak Suka 5 16.7 16.7 20.0 

Suka 24 80.0 80.0 100.0 

Total 30 100.0 100.0  



 

 

 
 

 

4. Variabel Tekstur 

 

Tekstur 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Tidak 

Suka 
6 20.0 20.0 20.0 

Suka 24 80.0 80.0 100.0 

Total 30 100.0 100.0  

 

  



 

 

 
 

Lampiran 10 

Uji One Sample T-test 

1. Variabel Rasa 

One-Sample Statistics 

 N Mean Std. Deviation 

Std. Error 

Mean 

Variabel Rasa 30 5.17 .648 .118 

 

2. Variabel Warna 

One-Sample Statistics 

 N Mean Std. Deviation 

Std. Error 

Mean 

Variabel 

Warna 
30 5.07 .785 .143 

 

 

 

One-Sample Test 

 

Test Value = 4.5 

t Df 

Sig. (2-

tailed) 

Mean 

Difference 

95% Confidence 

Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Variabel 

Rasa 
5.637 29 .000 .667 .42 .91 

One-Sample Test 

 

Test Value = 4.5 

t Df 

Sig. (2-

tailed) 

Mean 

Differenc

e 

95% Confidence 

Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Variabel 

Warna 
3.954 29 .000 .567 .27 .86 



 

 

 
 

3. Variabel Aroma 

 

One-Sample Statistics 

 N Mean Std. Deviation 

Std. Error 

Mean 

Variabel 

Aroma 
30 4.90 .845 .154 

 
One-Sample Test 

 

Test Value = 4.5 

t Df 

Sig. (2-

tailed) 

Mean 

Differenc

e 

95% Confidence 

Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Variabel 

Aroma 
2.593 29 .015 .400 .08 .72 

 

4. Variabel Tekstur 

One-Sample Statistics 

 N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. Error 

Mean 

Variabel 

Tekstur 
30 5.50 .820 .150 

 
One-Sample Test 

 

Test Value = 4.5 

t df 

Sig. (2-

tailed) 

Mean 

Differenc

e 

95% Confidence 

Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Variabel 

Tekstur 6.679 29 .000 1.000 .69 1.31 

 

 



 

 

 
 

Lampiran 11 

Daftar r Tabel 

 

  



 

 

 
 

Lampiran 12 

Daftar t Tabel 

 



 

 

 
 

Lampiran 13        Lembar Bimbingan 
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