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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 α = 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 α = 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 α = 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 α = 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 

 

  



Lampiran 1.2 

  



Lampiran 1.3 

 

  



 

  



 

  



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. 

  



Lampiran 1. 5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



Lampiran 1.6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  



Lampiran 1.7 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  



Lampiran 1.8 
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