BAB V

PENUTUP

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang ada, dapat diambil kesimpulan

dan saran dari eksperimen ini sebagai berikut :

A. Kesimpulan

1. Hasil analisis uji friedman diketahui bahwa nilai chi-square sebesar 1.302,
dengan asymp. Sig. (P value) 0.521 dan nilai Chi-square tabel untuk df 2
adalah 5.591 pada taraf signifinkansi 5% atau o = 0,05. Jika chi-square
hitung lebih besar dari chi-square tabel, maka HO ditolak. Berdasarkan
tabel 4.13, menunjukkan bahwa nilai chi-square hitung < dari chi-square
tabel yaitu 1.302 < 5.591, maka HO diterima. Sehingga dapat disimpulkan
bahwa tidak ada pengaruh tekstur mie berbahan dasar campuran serbuk
daun kelor ditinjau dari aspek tekstur.

2. Hasil analisis uji friedman diketahui bahwa nilai chi-square sebesar
24.676 dengan nilai asymp. Sig. (P value) 0.000 dan nilai chi-square tabel
untuk df 2 adalah 5.591 pada taraf signifikansi 5% atau o = 0.05. Jika nilai
chi-square hitung > dari nilai chi-square tabel. Maka HO ditolak.
Berdasarkan tabel 4.16 menunjukkan bahwa nilai chi-square hitung > chi-
square tabel yaitu 24.676 >5.591 maka HO ditolak. Sehingga dapat
disimpulkan bahwa ada pengaruh antara warna mie berbahan dasar

campuran serbuk daun kelor ditinjau dari aspek warna yang lebih menarik.
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3. Hasil analisis uji friedman diketahui bahwa nilai chi-square sebesar
72.311 dengan nilai asymp. Sig. (P value) 0.000 dan nilai chi-square
sebesar 73.311. Nilai chi-square tabel untuk df 2 adalah 5.591 pada taraf
signifikansi 5% atau o = 0.05. Jika nilai chi-square hitung > dari nilai chi-
square tabel. Maka HO ditolak. Berdasarkan tabel 4.19 menunjukkan
bahwa nilai chi-square hitung > chi-square tabel yaitu 72.311 > 5.591
maka HO ditolak. Sehingga dapat disimpulkan bahwa ada pengaruh antara
rasa mie berbahan dasar campuran serbuk daun kelor ditinjau dari aspek
rasa yang enak.

4. Hasil analisis uji friedman diketahui bahwa nilai chi-square sebesar
49.539 dengan nilai asymp. Sig. (P value) 0.000 dan nilai chi-square
sebesar 49.539. Nilai chi-square tabel untuk df 2 adalah 5.591 pada taraf
signifikansi 5% atau a = 0.05. Jika nilai chi-square hitung > dari nilai chi-
square tabel. Maka HO ditolak. Berdasarkan tabel 4.22 menunjukkan
bahwa nilai chi-square hitung > chi-square tabel yaitu 49.539 > 5.591
maka HO ditolak. Sehingga dapat disimpulkan bahwa ada pengaruh antara
rasa mie berbahan dasar campuran serbuk daun kelor ditinjau dari aspek
aroma.

5. Mean rank tertinggi adalah 2.10 ditujukan untuk tekstur yang tidak seret
dari mie bebahan dasar campuran serbuk daun kelor dan memperoleh nilai
pada aspek lainnya sebesar 1.98 untuk tekstur kenyal, 1.92 untuk tekstur
empuk. Hasil tersebut menunjukkan bahwa tekstur mie berbahan dasar

campuran serbuk daun kelor memiliki tekstur yang tidak seret.
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6. Mean rank tertinggi adalah 2.47 ditujukan untuk warna yang menarik dari
mie bebahan dasar campuran serbuk daun kelor dan memperoleh nilai
pada aspek lainnya sebesar 1.65 untuk warna yang mencolok, 1.88 untuk
warna terang. Hasil tersebut menunjukkan bahwa warna mie berbahan
dasar campuran serbuk daun kelor memiliki warna yang menarik.

7. Mean rank tertinggi adalah 2.86 ditujukan untuk rasa enak dari mie
bebahan dasar campuran serbuk daun kelor dan memperoleh nilai pada
aspek lainnya sebesar 1.88 untuk rasa yang asin, dan 1.26 untuk rasa pahit.
Hasil tersebut menunjukkan bahwa warna mie berbahan dasar campuran
serbuk daun kelor memiliki rasa yang enak.

8. Mean rank tertinggi adalah 2.71 ditujukan untuk aroma wangi dari mie
bebahan dasar campuran serbuk daun kelor dan memperoleh nilai pada
aspek lainnya sebesar 1.82 untuk aroma asam, dan 1.26 aroma pahit. Hasil
tersebut menunjukkan bahwa warna mie berbahan dasar campuran serbuk
daun kelor memiliki aroma yang wangi khas olahan kelor.

B. Saran
Berdasarkan hasil yang diperoleh selama proses penelitian maka penulis
dapat memberikan saran sebagai berikut :

1. Untuk masyarakat luas, produk mie bisa lebih dikembangkan lagi ke
banyak hal, berhubung sayur sayuran disekitar masyarakat sangatlah
banyak dan memiliki potensi untuk dijadikan bahan campuran utama
dalam pembuatan olahan mie rumahan sebagai cara untuk menarik

masyarakat lainnya dalam pembuatan makanan sehat.
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2. Bagi penelitian selanjutnya, variasi masakan menggunakan daun kelor
dapat dikembangkan dengan lebih baik lagi, mengingat banyak sekali
manfaat dari daun kelor sendiri bagi kesehatan tubuh manusia sehingga
dapat dikembangkan ke jenis penelitian lain baik untuk produk makanan
minuman serta produk yang lainnya sehingga produk dari olahan kelor

menjadi lebih banyak variasinya.
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LAMPIRAN



Lampiran 1.1

YAYASAN PENDIDIKAN KARYA SEJAHTERA =
SEKOLAH TINGGI PARIWISATA AMPTA
YOGYAKARTA

JI. Laksda Adisucipto Km.6 (Tempel, Caturtunggal, Depok, Sleman) Yogyakarta 55281
Telp / fax : (0274) 485115 - 489514 Website : www.ampta.ac.id Email : info@ampta.ac.id, ampta@yahco.co.id

Nomor : 1443/Q. AMPTA/V11/2020

Yogyakarta, 15 Juli 2020
Hal  :Permohonan Penelitian

Kepada Yth

Bapak Ir. Nugroho Swasa
Ketua RW 05

Gowongan Kidul Jt 3/377
Yogyakaria

Dengan Hormat,

Dengan ini kami mengajukan permohonan untuk melaksanakan Penelitian di
Masyarakat Desa Gowongan, RW 05 , Gowongan Kidul , Yogyakarta, selama
4 minggu terhitung mulai tanggal 20 Juli 2020 sampai dengan tanggal 20

Agustus 2020, bagi mahasiswa/i kami dari Jurusan D 1V Pengelolaan
Perhotelan: =

’
Nama Mzhasiswa  : Geovani Pradipta Banotama
No Mahasiswa 1316100878

Scmester . VIII (Delapan)

Besar harapan bila mahasiswa kami mendapatkan izin untuk melaks
peaelitian schingga dapat menyusun Laporan Penelitian yang berjudul :
“PENGARUH MIE BERBAHAN DASAR CAMPURAN SERBUK DAUN
KELOR DAN TEPUNG TERIGU TERHADAP TINGKAT KESUKAAN

KONSUMEN?”. Proposal Penelitian akan diikutsertakan oleh mahasiswa yang
bersangkutan.

anakan

Atas bantuannya kami ucapkan terimakasih.

Hormat kami

Tembusan: Drs. Prihatno, M.M.
-File



Lampiran 1.2

R A 8 s g T g

RUKUN WARGA 05
KELURAHAN GOWONGAN , KECAMATAN JETIS
KOTA YOGYAKARTA
Sckretariat : Gowongan JT 111/410 Yogyakarta , 55232

Nomor : 7.02/G/05/VI1I/2020 Yogyakarta, 18 Juli 2020
Hal : Pemberian Ijin Penelitian

Kepada Yth.

KETUA

SEKOLAH TINGGI PARIWISATA AMPTA
YOGYAKARTA

Dengan Hormat,

Menanggapi Surat Ketua Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA Yogyakarta
Tertanpgal 15 Juli 2020, NO. 1443/Q.AMPTA /VI11/2020 , Perihal Permohonan
Penclitian untuk Mahasiswa Jurusan D [V Pengelolaan Perhotelan

Nama Mahasiswa  : Geovani Pradipta Banotama
No. Mahasiswa 316100878
Semester : VIII ( Delapan )

Yang akan melakukan Penclitian di Masyarakat RW (05 , Kelurahan
Gowongan, Kecamatan Jetis, Kota Yogyakarta dengan judul penclitian :

* PENGARUH MIE BERBAHAN DASAR CAMPURAN SERBUK
DAUN KELOR DAN TEPUMG TERIGU TERHADAP TINGKAT
KESUKAAN KONSUMEN “

Maka dengan ini kami Pengurus RW 05 Gowongan , Kelurahan Gowongan,
Kecamatan Jetis, Kota Yogyakarta Memberikan Ijin kepada Mahasiswa
tersebut diatas untuk melakukan penelitian di wilayah kami dengan harapan
semoga pchcliliun tersebut bermanfaat bagi mahasiswa yang bersangkutan
maupun masyarakat di wilayah kami.

Surat [jin ini kami berikan, harap dapat dipergunakan sebagaimana mestinya.
Terima kasih

Ir. Nugroho Swasto




Lampiran 1.3

Kuesioner Penclitian

Kuesioner tentang penelitian “Pengaruh Mie Berbahan Dasar Campuran Serbuk

Daun Kelor Dan Tepung Terigu Terhadap Tingkat Kesukaan Konsumen”

A. Identitas Responden

Nama : Su ll'slafd wati
Jenis Kelamin ;. Perempuan
Umur : %1 tahvh

B. Daflar Pertanyaan
Petunjuk Penilaian
1. Unluk mengetahui langgapan dari responden, maka peneliti akan
menyediakan dua jenis sampel produk mie.
2. Dimohon 1;ntuk memberikan penilaian scsuai aspek p:nanyain yang ada,
berikanlah penilaian menggunakan tanda ceklist pada kolom yang disediakan.

3. Kuesioner ini terdiri dari empat jenis pertanyaan yang berbeda mengenai

produk mie.

4. Skala Penilaian dibuat dengan kriteria :
Sangat Suka 14
Suka 3
Kurang Suka 12

Tidak Suka o




Apakah anda familiar dengan produk mie ? 1v° Ya © 0 Tidak. Alasan : C'Nr\b Lo h5UMG)

Apakah anda familiar dengan olahan daun kelor 7 /1 Ya 7] Tidak. Alasan : 4ering KahW"“'\'
swdoh + 3 4ohen

Berikut adalah penilaian produk dari mic berbahan dasar campuran serbuk daun kelor

dan tepung terigu :

Tekstur
Pernyataan Penilaian @
— 1 12 (3 ]4
1. Mic berbahan dasar campuran serbuk daun kelor dan 7
tepung terigu memiliki tekstur kenyal —
2. Mic berbahan dasar campuran serbuk daun kelor dan v
tepung terigu memiliki tekstur empuk
3. Mic berbahan dasar campuran serbuk daun kelor dan V4
tepung terigu memiliki tekstur tidak seret
‘Warna :
Pernyataan Penilaian :
112 4

1. Mie berbahan dasar campuran serbuk daun kelor dan
tepung terigu memiliki warna menarik

2. Mie berbahan dasar campuran serbuk daun kelor dan
tepung terigu memiliki warna mencolok

SR [ISP

3. Mie berbahan dasar campuran serbuk daun kelor dan
tepung terigu memiliki warna terang




Rasa :

Pernyataan Penilaian :
2 (3 |4
1. Mic berbahan dasar campuran serbuk daun kelor dan | v
tepung terigu memiliki rasa enak |
2. Mie berbahan dasar campuran serbuk daun kelor dan " W

tepung terigu memiliki rasa asin

3. Mie berbahan dasar campuran serbuk daun kelor dan
tepung terigu memiliki rasa pahit

Aroma :

Pernyataan

Penilaian :

2

3

4

1. Mie berhahan dasar campuran serbuk daun kelor dan
tepung terigu memiliki aroma wangi

v/

2. Mic berbahan dasar campuran serbuk daun kelor dan
tepung terigu memiliki aroma asam

3. Mie berbahan dasar campuran serbuk daun kelor dan
tepung terigu memiliki aroma pahit




Lampiran 1.4

Cara Pembuatan Mie Serbuk Kelor

1) Bahan (untuk 500 g)
a) Tepung terigu protein sedang 425 g
b) Serbuk daun kelor 75 gr
c) Garam halus 1 sdt
d) Totole 1 sdt
e) Telur 1 butir, kocok lepas
f) Minyak goreng 1 sdm
g) Air 100 ml
2) Cara membuat
a) Campur tepung terigu, serbuk daun kelor, kemudian aduk rata.
b) Campurkan totole dan garam halus ke dalam air, agar larut.
c) Masukkan telur dan minyak ke dalam campuran terigu, aduk rata. Tuang
air yang sudah dicampuri penyedadp sedikit demi sedikit sambal diuleni
hingga terbentuk adonan yang kalis dan elastis. Diamkan adonan di
tempat tertutup selama 30-50 menit.
d) Bagi adonan menjadi 4 bagian. Giling dengan cetakan mie, lakukan
beberapa kali penggilingan hingga terbentuk lembaran adonan tipis.
e) Giling kembali dengan gilingan mie hingga adonan mie habis. Taburi
adonan mie dengan tepung terigu/ tepung maizena. Mie segar siap diolah

sesuai kebutuhan resep.
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