BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Penelitian ini meneliti tentang Analisis Tingkat Kesukaan Ombre cake
Berbahan Dasar Tepung Biji Nangka Sebagai Substitusi Tepung Terigu.
Dengan variabel independend adalah Tepung Biji Nangka : Tepung Terigu (
25% : 75% ) , Tepung Biji Nangka : Tepung Terigu ( 75% : 25% ), dan
Tepung Biji Nangka : Tepung Terigu ( 50% : 50% ), sedangkan untuk
variabel dependen tingkat kesukaan responden terhadap ombre cake. Dalam
penelitian ini menggunakan analisis friedman two way anova dengan bantuan
program spss versi 25 for windows. Data sampel yang digunakan sebanyak 25

kuesioner.

Berdasarkan hasil penelitian yang sudah dilakukan sesuai dengan
data-data yang telah dikumpulkan dan diolah, maka peneliti menarik

kesimpulan sebagai berikut :

1. Berdasarkan Uji Friedman menunjukan hasil uji kesukaan pada aspek
Rasa menyatakan bahwa Ho diterima dengan tidak terdapat perbedaan
nilai yang signifikan antara Tepung Biji Nangka : Tepung Terigu ( 25% :
75% ), Tepung Biji Nangka : Tepung Terigu ( 75% : 25% ), dan Tepung
Biji Nangka : Tepung Terigu ( 50% : 50% ) dalam pembuatan Ombre
cake. Hal ini dapat dibuktikan dengan melihat tingkat signifikan tabel

statistics sebesar 0,273 > 0,05, dengan demikian Ho diterima.
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2. Berdasarkan Uji Friedman menunjukan hasil uji kesukaan pada aspek
Aroma menyatakan bahwa Ho diterima dengan tidak terdapat perbedaan
nilai yang signifikan antara Tepung Biji Nangka : Tepung Terigu ( 25% :
75% ) , Tepung Biji Nangka : Tepung Terigu ( 75% : 25% ), dan Tepung
Biji Nangka : Tepung Terigu ( 50% : 50% ) dalam pembuatan Ombre
cake. Hal ini dapat dibuktikan dengan melihat tingkat signifikan tabel
statistics sebesar 0,841 > 0,05, dengan demikian Ho diterima.

3. Berdasarkan Uji Friedman menunjukan hasil uji kesukaan pada aspek
Warna menyatakan bahwa Ho ditolak dengan adanya perbedaan nilai
yang signifikan antara Tepung Biji Nangka : Tepung Terigu (25% : 75%)
, Tepung Biji Nangka : Tepung Terigu ( 75% : 25% ), dan Tepung Biji
Nangka : Tepung Terigu ( 50% : 50% ) dalam pembuatan Ombre cake.
Hal ini dapat dibuktikan dengan melihat tingkat signifikan tabel statistics
sebesar 0,036 < 0,05, dengan demikian Ho ditolak.

4. Berdasarkan Uji Friedman menunjukan hasil uji kesukaan pada aspek
Tekstur menyatakan bahwa Ho ditolak dengan adanya perbedaan nilai
yang signifikan antara Tepung Biji Nangka : Tepung Terigu (25% : 75%)
, Tepung Biji Nangka : Tepung Terigu ( 75% : 25% ), dan Tepung Biji
Nangka : Tepung Terigu ( 50% : 50% ) dalam pembuatan Ombre cake.
Hal ini dapat dibuktikan dengan melihat tingkat signifikan tabel statistics

sebesar 0,003 < 0,05, dengan demikian Ho ditolak.
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B. Saran

Berdasarkan kesimpulan dan hasil penelitian, maka peneliti mempunyai

beberapa saran sebagai berikut :

1.

Dalam pembuatan Ombre cake Berbahan Dasar Tepung Biji Nangka
Sebagai Substitusi Tepung Terigu sebaiknya memilih biji nangka yang
masih bagus, dan dalam proses pembuatan tepung biji nangka harus
dijemur sampai kering untuk menggurangi bau apek tidak segar pada
tepung sehingga mendapatkan kualitas tepung biji nangka yang bagus.
Dalam pembuatan Ombre cake Berbahan Dasar Tepung Biji Nangka
Sebagai Substitusi Tepung Terigu sebaiknya perhatikan dan sesuaikan
penakaran resep dengan karakteristik produk yang akan dibuat untuk
menghasilkan rasa, aroma, warna dan tekstur yang baik.

Dalam pembuatan Ombre cake Berbahan Dasar Tepung Biji Nangka
Sebagai Substitusi Tepung Terigu perlu diperhatikan pada saat
pemanggangan adonan jangan terlalu sering dibuka karena akan
membuat tekstur cake tidak mengembang.

Peneliti selanjutnya Tidak perlu ditambahkan aroma nangka untuk
mengangkat cita rasa Biji Nangka pada cake asli dan perlunya gradasi
atau layer pada cake minimal 6 layer dengan warna yang berurutan
mulai dari yang warna paling gelap ke warna terang.

Peneliti selanjutnya dapat melakukan penelitian dengan penggunaan
100% tepung biji nangka dengan inovasi yang baru untuk memperkaya

keanekaragaman kuliner Indonesia.
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Kuesioner Penilaian

“Analisis Tingkat Kesukaan Ombre Cake Berbahan Dasar Tepung Biji
Nangka Sebagai Substitusi Tepung Terigu”

Petunujuk Pengisian Kuisioner!!!

A. ldentitas Responden

) [ Boleh diisi / Tidak ]
Nama e

Jenis Kelamin D Laki-laki DPerempuan
Usia :(J15-20th (J21-25th (J26-30 th ()30 th - keatas
Pekerjaan :DMahasiswaD Pedagang D Karyawan C]Chef

B. Petunjuk Penilaian
1. Panelis diminta untuk menilai ombre cake berbahan dasar tepung biji
nangka sebagai substitusi dengan tepung terigu.
2. Berikan penilaian dengan memberi tanda (V) pada kolom yang sudah
ditentukan dari skala penilaian.
3. Adapun skor pada skala pengukuran yang harus dilakukan untuk
menjawab pertanyaan dari kuisioner adalah sebagai berikut :

Sangat suka =5
Suka =4
Netral =3
Tidak Suka =2

Sangat Tidak Suka =1



Daftar Pertanyaan Kuesioner

Jenis Penilaian Responden
p I?}/Iet:nd;e n Tepung yang Pertanyaan ss | s N | TS | sTs
engolaha digunakan
Tepung Biji . Ombre Cake memiliki
Nangka : Rasa yang manis
Tepung . Ombre Cake memiliki
Terigu Aroma biji nangka
(25% : 75%) yang harum
. Ombre Cake memiliki
Warna yang menarik
. Ombre Cake memiliki
Tekstur yang lembut
Tepung Biji . Ombre Cake memiliki
Nangka : Rasa yang manis
Tepung . Ombre Cake memiliki
Terigu Aroma biji nangka
Ombre Cake | (75% : 25%) yang harum

. Ombre Cake memiliki

Warna yang menarik

. Ombre Cake memiliki

Tekstur yang lembut

Tepung Biji
Nangka :
Tepung
Terigu

(50% : 50%)

. Ombre Cake memiliki

Rasa yang manis

. Ombre Cake memiliki

Aroma biji nangka
yang harum

. Ombre Cake memiliki

Warna yang menarik

. Ombre Cake memiliki

Tekstur yang lembut

Saran terhadap hasil produk Ombre Cake :




NAMA

Riana Nur Isnaini

15-20th |

Fadhil Subagyo

Agnesty Ghorsa Nafis

Alianca M. Da Costa

Istigomah

Engki

Devina Amadea

Bastian Tyas Prananta

OO N[O Ol wIN |-

Arto Manihing

=
o

Devi Widyanita P.

STATUS
KERJA

P Jauosm fm ] 5|
| 30-keatas |

11 | Eni Sukartinah

12 | Sri Anita Sari \
13 | sri | 30-keatas |
14 | Eka Kartika [ 30-keatas | K
15 | Wawat L | 30-keatas |
16 | Wasmi \
17 | Suparti

18 | Sahono 30-keatas

19 | Sabar Eko Mulyono 30-keatas

OMBRE CAKE
(50% :50%)

OMBRE CAKE
(25% : 75%)

OMBRE CAKE

(75% : 25%)

SUM

45

45

43

53

57

44

52

48

48

55

54

49

50

56

57

55

46

52

46




41

40

46

53

44

50

1229

20 | Prapto 30-keatas 4
21| Rini | 30-keatas |
22 | Boby Setiawan
23 ] Catur Arief Kurniawan 30-keatas
24 | Setyo P 30-keatas
25 | Uliana Gracia Maylan
TOTAL
KETERANGAN :
Gender: P =Perempuan Status Pekerjaan : M = Mahasiswa | Penilaian: R =Rasa

L= Laki-laki

P = Pedagang
K = Karyawan
C = Chef

A = Aroma
W = Warna
T = Tekstur




OUTPUT PENELITIAN DAN OUTPUT SPSS VERSI 25

Jenis Kelamin Panelis

Jenis Kelamin Frekuensi Presentase
Laki-laki 11 44%
Perempuan 14 56%
Total 25 100%

Usia Responden
Usia Frekuensi Presentase
15-20th 2 8%
21 -25th 7 28%
26 — 30 th 3 12%
31 — ke atas 13 52%
Total 25 100%
Pekerjaan Responden
Pekerjaan Frekuensi Presentase
Mahasiswa 10 40%
Pedagang 32%
Karyawan 8%
Chef 20%
Total 25 100%




Uji Validitas Varaiabel X1, X2, X3

[RASAL [Pearson Correlation ,596 VALID
Sig. (2-tailed) ,002
IN 25

[WARNA1 [Pearson Correlation 5217 VALID
Sig. (2-tailed) ,008]
IN 2§|

AROMAL1 |Pearson Correlation 8247 VALID
Sig. (2-tailed) ,000
IN 25|

TEKSTUR1 |Pearson Correlation 2501 TIDAK VALID
Sig. (2-tailed) ,228
IN 2§|

[RASA2 [Pearson Correlation 610" VALID
Is_iq. (2-tailed) ,001
N 25_|

[WARNA2 [Pearson Correlation 617" VALID
Sig. (2-tailed) ,001
IN 2§|

AROMA?2 [Pearson Correlation 7627 VALID
Sig. (2-tailed) ,000
IN 25|

TEKSTUR2 [Pearson Correlation 516" ] VALID
Sig. (2-tailed) ,008]
IN 251

JIRASA3 |Pearson Correlation 4251 VALID
Sig. (2-tailed) ,034
IN 25"

IWARNA3 [Pearson Correlation 500] VALID
Sig. (2-tailed) ,011
IN 2§|

AROMA3 [Pearson Correlation 6207 VALID
Sig. (2-tailed) ,001
IN 254

TEKSTUR3 |Pearson Correlation 555 | VALID
Sig. (2-tailed) ,004
IN 25|

TOTAL [Pearson Correlation 1
Sig. (2-tailed)
IN 25




Hasil Uji Reliabilitas Variabel X1, X2, X3

Case Processing Summary
N %
Cases Valid 25 100,0
Excluded® 0 0
Total 25 100,0
a. Listwise deletion based on all variables in the
procedure.
Reliability Statistics
Cronbach's
Alpha N of Items
,808 12
Iltem-Total Statistics
Corrected Item- Cronbach's
Scale Mean if | Scale Variance Total Alpha if Item
Iltem Deleted if Item Deleted Correlation Deleted
RASA1 44,72 22,210 ,504 , 791
WARNA1 45,04 22,207 ,395 ,800
AROMA1 45,04 19,457 , 759 , 763
TEKSTUR1 45,00 24,333 ,095 ,828
RASA2 45,00 21,417 ,495 , 791
WARNA2 45,04 21,707 ,516 , 789
AROMA?2 45,24 20,107 ,680 172
TEKSTUR2 45,72 22,293 ,392 ,800
RASA3 44,76 23,357 ,313 ,806
WARNA3 45,04 22,790 ,392 ,800
AROMA3 44,92 21,993 ,529 , 789
TEKSTUR3 45,24 22,023 ,438 ,796




UJI MEAN ASPEK RASA, AROMA, WARNA, DAN TEKSTUR OMBRE

CAKE

Uji Mean Rasa

Rasa (R) | Tepung Biji Nangka | Tepung Biji Nangka | Tepung Biji Nangka
: Tepung Terigu : Tepung Terigu : Tepung Terigu
(25% : 75% ) /R1 (75%:25%)/R2 | (50% :50%)/R3
Total 111 104 110
Mean 4,44 4,16 4.4
Uji Mean Aroma
Aroma Tepung Biji Nangka | Tepung Biji Nangka | Tepung Biji Nangka
(A) : Tepung Terigu : Tepung Terigu : Tepung Terigu
(25% :75% )/ Al (75%:25% )/ A2 | (50% :50%)/A3
Total 103 103 103
Mean 4,12 4,12 412
Uji Mean Warna
Warna Tepung Biji Nangka | Tepung Biji Nangka | Tepung Biji Nangka
(W) : Tepung Terigu : Tepung Terigu : Tepung Terigu
(25% :75%) /W1 | (75%:25%)/W2 | (50% :50% )/ W3
Total 103 98 106
Mean 4,12 3,92 4,24




Uji Mean Tekstur

Tekstur | Tepung Biji Nangka | Tepung Biji Nangka | Tepung Biji Nangka

(M) : Tepung Terigu : Tepung Terigu : Tepung Terigu
(25%:75%)/T1 | (75%:25%)/T2 |(50% :50%)/T3

Total 104 86 98

Mean 4,16 3,44 3,92

DESCRIPTIVES VARIABLES = RASA, AROMA, WARNA, DAN

TEKSTUR

Deskriptif Statistik Aspek Rasa

Descriptive Statistics
Std.
N Minimum | Maximum | Sum | Mean | Deviation | Variance
RASAL 25 3 51 111] 4,44 ,651 423
RASA2 25 2 51 104| 4,16 ,800 ,640
RASA3 25 3 5] 110] 4,40 ,645 417
Valid N 25
(listwise)
Deskriptif Statistik Aspek Aroma
Descriptive Statistics
Std.
N | Minimum | Maximum | Sum | Mean | Deviation | Variance
AROMAL 25 2 5 103 4,12 ,781 ,610
AROMA?2 25 2 5 103 4,12 126 527
AROMA3 25 3 5] 103 4,12 ,666 443
Valid N 25
(listwise)




Deskriptif Statistik Aspek Warna

Descriptive Statistics

Std.
N | Minimum | Maximum | Sum Mean | Deviation | Variance
WARNA1 25 3 5 103 4,12 ,833 ,693
WARNA?2 25 3 5 98 3,92 ,812 ,660
WARNA3 25 3 5 106 4,24 ,663 440
Valid N 25
(listwise)
Deskriptif Statistik Aspek Tekstur
Descriptive Statistics
Std.
N Minimum | Maximum | Sum | Mean | Deviation [ Variance
TEKSTUR1 25 3 51 104 4,16 ,800 ,640
TEKSTUR2 25 2 5 86] 3,44 ,768 ,590
TEKSTUR3 25 2 5 98] 3,92 ,759 577
Valid N 25
(listwise)




TESTS OF NORMALITY ASPEK RASA, AROMA, WARNA DAN

TEKSTUR

Tests of Normality Rasa

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
PENILAIAN RASA 1 ,325 25 ,000 744 25 ,000
(25%:75%)
Standardized Residual for ,325 25 ,000 744 25 ,000
RASAL
Standardized Residual for ,261 25 ,000 ,815 25 ,000
RASA?2
Standardized Residual for ,304 25 ,000 ,756 25 ,000
RASA3
a. Lilliefors Significance Correction
Tests of Normality Aroma
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Standardized Residual for ,279 25 ,000 ,816 25 ,000
AROMA1
Standardized Residual for ,314 25 ,000 778 25 ,000
AROMA?2
Standardized Residual for ,292 25 ,000 , 796 25 ,000
AROMA3

a. Lilliefors Significance Correction




Tests of Normality Warna

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic | df Sig. Statistic | df Sig.
Standardized Residual for 2551 25 ,000 ,789] 25 ,000
WARNA1
Standardized Residual for 231 25 ,001 8011 25 ,000
WARNA?2
Standardized Residual for 2811 25 ,000 ,786] 25 ,000
WARNAS3
a. Lilliefors Significance Correction
Tests of Normality Tekstur
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Standardized Residual for ,253 25 ,000 , 795 25 ,000
TEKSTUR1
Standardized Residual for ,287 25 ,000 ,838 25 ,001
TEKSTUR2
Standardized Residual for ,302 25 ,000 ,838 25 ,001
TEKSTUR3

a. Lilliefors Significance Correction




Uji Friedman Aspek Rasa (Mean Rank)

Ranks
Mean Rank
PENILAIAN RASA 1 2,10
(25%:75%)
PENILAIAN RASA 2 1,82
(75%:25%)
PENILAIAN RASA 3 2,08
(50%:50%)

Uji Friedman Test Statistic Aspek Rasa

Test Statistics®
N 25
Chi-Square 2,596
Df 2
Asymp. Sig. 273

a. Friedman Test

Uji Friedman Aspek Aroma (Mean Rank)

Ranks
Mean Rank
PENILAIAN AROMA 1 2,00
(25%:75%)
PENILAIAN AROMA 2 2,06
(75%:25%)
PENILAIAN AROMA 3 1,94

(50%:50%)




Uji Friedman Test Statistic Aspek Aroma

Test Statistics®

N 25
Chi-Square ,346
Df 2
Asymp. Sig. ,841

a. Friedman Test

Uji Friedman Aspek Warna (Mean Rank)

Ranks
Mean Rank
PENILAIAN WARNA 1 2,04
(25%:75%)
PENILAIAN WARNA 2 1,78
(75%:25%)
PENILAIAN WARNA 3 2,18

(50%:509%)

Uji Friedman Test Statistic Aspek Warna

Test Statistics®
N 25
Chi-Square 6,645
Df 2
Asymp. Sig. ,036

a. Friedman Test




Uji Friedman Aspek Tekstur (Mean Rank)

Ranks
Mean Rank
PENILAIAN TEKSTUR 1 2,32
(25%:75%)
PENILAIAN TEKSTUR 2 1,60
(75%:25%)
PENILAIAN TEKSTUR 3 2,08

(50%:50%)

Uji Friedman Test Statistic Aspek Tekstur

Test Statistics®
N 25
Chi-Square 11,390
Df 2
Asymp. Sig. ,003

a. Friedman Test




DOKUMENTASI PENELITIAN

Gambar 1.

Gambar 2.
Penilaian kuesioner oleh Pedagang Ibu Eni Sukartinah
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Gambar 4.
Penilaian kuesioner oleh Ibu Sri



Gambar 5.
Penilaian kuesioner oleh Mahasiswa

Gambar 6.
Penilaian kuesioner oleh Mahasiswa



Gambar 7.

Gambar 8.
Ombre Cake dengan Tepung Biji Nangka 25%



Gambar 8.
Ombre Cake dengan Tepung Biji Nangka 50%

Gambar 8.
Ombre Cake dengan Tepung Biji Nangka 75%
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