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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil analisa pada data penelitian yang diperoleh dari 

eksperimen pembuatan tequila dengan bahan dasar nanas yang dapat ditarik 

kesimpulan sebagai berikut; 

1. Berdasarkan hasil penelitian menyatakan bahwa nanas dapat digunakan 

sebagai bahan dasar alternatif dalam pembuatan minuman beralkohol jenis 

tequila walaupun tetap terdapat perbedaan karakteristik dari masing-masing 

produk. 

2. Menurut tanggapan responden citarasa dan warna yang sangat berpengaruh 

terhadap kelayakan produksi jika harus mengkesampingkan faktor biaya 

prodiksi yang tentu jauh lebih murah dibandingkan dengan produk tequila 

yang asli. Sehingga dapat menjadi peluang usaha baru bagi para petani nanas 

maupun pengusaha yang bergerak dibidang alcoholic beverages. 

3. Adanya perbedaan citarasa yang terdapat antara masing-masing produk yang 

diujikan akan menjadi alternatif baru bagi para konsumen penikmat minuman 

beralkohol, khususnya para konsumen yang cenderung menyukai produk-

produk lokal. 
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B. Saran 

Berdasarkan dari hasil analisis data pada penelitian yang diperoleh dari 

eksperimen pembuatan tequila menggunakan bahan dasar nanas dapat disimpulkan 

beberapa saran sebagai berikut; 

1. Menurut masukan dan saran dari sebagian besar responden, menyatakan 

bahwa perlu adanya pengolahan tingkat lanjut untuk menutup kekurangan 

dari aspek aroma yang nantinya dapat meningkatkan daya jual produk hasil 

eksperimen. 

2. Jenis ragi dan gula yang digunakan akan sangat berpengaruh terhadap produk 

yang dihasilkan, dan akan sangat mempengaruhi perbedaan dari segi metode 

pembuatan terutama waktu yang dibutuhkan untuk produksi, serta perubahan 

dari aspek rasa, warna serta aroma yang tercipta. 

3. Kedepannya peneliti akan menseriusi bidang pengolahan sumber daya alam 

yang mudah didapat di Indonesia dengan harga terjangkau untuk diproses 

lebih lanjut menjadi hasil olahan ber dayajual lebih tinggi sehingga akan 

sangat menguntungkan dan menciptakan  peluang baru baik dari sektor petani 

maupun industri yang bergerak dibidang alcoholic beverages lokal. 
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Tabel Skor 

  

Responden Warna Aroma Rasa 

1 2 0 0 

2 2 1 3 

3 2 1 3 

4 1 2 2 

5 1 2 3 

6 2 2 3 

7 2 1 2 

8 1 1 1 

9 2 1 3 

10 1 0 1 

11 2 1 2 

12 1 1 2 

13 2 2 2 

14 2 2 3 

15 2 1 2 

16 1 1 2 

17 2 2 3 

18 2 1 3 

19 2 1 3 

20 1 1 2 

21 2 2 2 

22 2 1 3 

23 2 2 3 

24 2 1 2 

25 2 2 2 

26 1 1 3 

27 1 2 2 

28 3 3 3 

29 2 2 3 

30 2 1 2 

    

Total 52 41 70 

Rata-Rata 1,733333 1,366667 2,333333 
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Daftar Nama 

Responden Sex Jurusan 

1 Delima P HOSPITALITY 

2 Agung L ADH 

3 Deni L ADH 

4 Amelia P ADH 

5 Aditya L ADH 

6 Erlangga L ADH 

7 Joshua L ADH 

8 Dewi Qurota P ADH 

9 Nindy P ADH 

10 Satria L ADH 

11 Prayogo L ADH 

12 Angga L ADH 

13 Bayu L ADH 

14 Yehuda L ADH 

15 Putu L MBP 

16 Aziz L HOSPITALITY 

17 Irfan H L ADH 

18 Ismail L MBP 

19 Resti P HOSPITALITY 

20 Kiki P MBP 

21 Anto L PH 

22 Deka P ADH 

23 Anis P ADH 

24 Mulyanti P ADH 

25 Hasan L ADH 

26 Citpadi L ADH 

27 Riyan L PH 

28 Nur Huda L PH 

29 Yudha L ADH 

30 Meril P ADH 

Jurusan Total 

ADH 21 

PH 3 

Hospitality 2 

MBP 3 
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Kuesioner Terhadap Eksperimen Pembuatan Tequila Dengan Menggunakan 

Buah Nanas 

 

Nama  : 

Jurusan : 

 

Dengan ini saudara/i bersedia untuk menjadi responden yang akan memberikan 

penilaian terhadap produk olahan yang mengandung alkohol, dengan cara memberi 

tanda (√) pada penilaian ini. 

 

Instruksi Penilaian: 

Responden akan diminta mencicipi sampel pertama (tequila yang aseli) sebagai 

pembanding, lalu diminta untuk mencicipi sampel kedua (tequila dari nanas) 

sebagai tujuan utama dilakukannya kuesioner. 

 

Keterangan Skor : 3 = Sangat Suka  (SS) 

2 = Suka   (S) 

1 = Tidak Suka  (TS) 

0 = Sangat Tidak Suka (STS) 
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Tabel Penilaian Kuesioner 

 

Langkah-langkah yang perlu dilakukan responden selama berpartisipasi dalam 

kegiatan pengisian tabel kuesioner dibawah; 

1. Mencicipi tequila asli hasil olahan blue agave untuk mengetahui rasanya. 

2. Mengamati warna dan mencium aroma dari tequila asli hasil olahan blue 

agave. 

4. Mencicipi tequila hasil olahan buah nanas. 

5. Mengamati warna dan mencium aroma dari tequila hasil olahan buah nanas. 

6. Mengisi kolom penilaian sesuai dengan pendapat responden dengan 

menggunakan tanda (√) pada setiap indicator yang telah disediakan. 

 

Jawaban Responden 

Warna Aroma Rasa 

SS S TS STS SS S TS STS SS S TS STS 
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Tabel Pernyataan Dari Hasil Eksperimen 

Berilah tanda (√) pada kolom indikator yang telah disediakan dibawah ini 

No Pertanyaan Yang Diajukan 

Kepada Responden 
SS S TS 

1. Rasa dari tequila hasil olahan nanas 

sesuai dengan tequila hasil olahan 

blue agave 

   

2. Presentasi warna dari tequila hasil 

olahan nanas sudah sesuai dengan 

tequila asli olahan blue agave 

   

3. Sensasi aroma yang tercium dari 

tequila hasil olahan nanas sesuai 

dengan aroma tequila asli olahan 

blue agave 

   

4. Terdapat pengaruh perbedaan 

karakter dari aspek warna, rasa dan 

aroma tequila olahan blue agave 

dengan tequila olahan buah nanas 

pada kelayakan produksi dari hasil 

tequila olahan buah nanas. 

   

5. Tequila olahan buah nanas ini layak 

untuk di produksi secara masal, dan 

untuk dikonsumsi secara komersial. 
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