BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan analisis data hasil penelitian dapat diambil kesimpulan

sebagai berikut:

1.

Berdasarkan uji t terhadap data karakteristik inderawati diperoleh
hasil bahwa abon kulit semangka disukai oleh masyarakat berdasarkan
variabel rasa, tekstur, dan aroma dengan nilai t hitung yang melebihi t
tabel maka Ho ditolak, artinya tingkat kesukaan pada variabel rasa,
tekstur, dan aroma tinggi, dapat diterima dan disukai oleh masyarakat
atau mempunyai nilai tingkat kesukaan yang berbeda, tidak sama
antara ketiga variabel dilihat dari variabel rasa, tekstur, dan aroma,
nilai p#9.

Berdasarkan penggolongan kategori penilaian responden, presentase
tingkat kesukaan pada variabel tekstur menempati persen tertinggi
dengan nilai 80%, sedangkan variabel aroma menempati nilai 77,5%,

dan variabel rasa menempati nilai 65%.

B. Saran

1.

Berkaitan dengan variabel rasa, tekstur, dan aroma. Tingkat kesukaan
responden terhadap abon berbahan dasar kulit semangka bagian dalam
dengan menggunakan metode subtitusi satu sampel, saran yang

peneliti dapatkan dari produk ini adalah memperhatikan dan
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meningkatkan rasa, tekstur, serta aroma abon kulit semangka agar
lebih sesuai dengan yang diharapkan dan diterima oleh masyarakat.

Karena kulit semangka terkandung banyak air dan tidak memiliki
tekstur berserat seperti halnya daging ayam, sapi, ikan, serta buah
berserat seperti buah kluwih, nangka, dan buah yang kandungan
airnya tidak terlalu banyak seperti buah papaya muda, maka dalam
proses penghalusan dan pemerasan dilakukan dengan merata agar
mendapatkan tekstur abon seperti yang diharapkan oleh masyarakat.

Berkaitan dengan banyaknya manfaat yang ada pada kulit semangka
maka perlu diadakan penelitian lanjutan yang berkaitan dengan
pemanfaatan limbah kulit semangka, sehingga uji yang dihasilkan

lebih mengungkapkan secara spesifik.
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Lampiran 1

Surat Izin Penelitian

YAYASAN PENDIDIKAN KARYA SEJAHTERA
SEKOLAH TINGGI PARIWISATA AMPTA
YOGYAKARTA

JI. Laksca Adisucipto Km.6 (Tempel, Caturtunggal, Depok, Sleman) Yogyakarta 55281
Telp / fax ; (0274) 485115 - 489514 Website : vww.ampta.ac.id Emall : Info@ampta.ac.id, ampta@ymou:co.ld.

Nomor  :0512 /Q.AMPTA/X1/2019

Yogyakarta, 21 November 2019
Hal . Permohonan Penelitian

Kepada Yth
Bapak Drs Prihatno, M.M
Ketua STP AMPTA

JL. Laksda Adisucipto KM 6, Tempel,Catur Tunggal
Yogyakarta

Dengan Hormat,

Dengan ini kami mengajukan permohonan untuk melaksanakan Penelitian di
STP AMPTA, Yogyakarta sclama 4 minggu terhitung mulaj langpal 22
November 2019 sampai dengan tanggal 22 Desember 2019, bagi mahasiswayi
kami dari Jurusan D [V Pengelolaan Perhotelan :

Nama Mahasiswa : Mareta Tr; Wahyuni
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Lampiran 2

Resep Pembuatan Abon Kulit Semangka

Bahan :

1. Kulit Semangka Bagian Dalam (Kulit Berwarna Putih) 1.200 gr
2. Bawang Merah 13 siung
3. Bawang Putih 10 siung
4. Serai (ambil bagian putih) 2 batang
5. Jinten 1 sdt

6. Ketumbar Bubuk 15 gr

7. Lengkuas 2-3cm
8. Jahe 2-3cm
9. Garam Halus 15 gr
10. Gula Pasir 10 gr
11. Lada Bubuk 8gr

12. Kaldu Bubuk 1 sdt
13. Tepung Tapioka 180 gr
14. Tepung Beras 180 gr
15. Tepung Bumbu Instan 80 gr

16. Minyak Goreng 500 ml



Cara Membuat Abon Kulit Semangka:

=

Menyiapkan semangka sebelum dikupas cuci dengan bersih kulit bagian luar.
Kupas kulit semangka bagian luar dan hanya menyisakan kulit semangka
bagian dalam berwarna putih.

Kemudian, kulit semangka yang telah dikupas, dihancurkan dengan cara
diparut hingga menjadi serabut atau suwiran-suwiran tipis.

Setelah kulit bagian dalam yang berwarna putih diparut, kemudian dilakukan
penyaringan atau penirisan pada suwiran kulit buah semangka berwarna putih
agar kadar air dapat berkurang.

Menghaluskan bumbu-bumbu (bawang merah, bawang putih, jinten, lengkuas,
jahe, ketumbar, serai, lada, gula pasir, garam, kaldu bubuk).

Mencampurkan bumbu halus dengan suwiran kulit semangka bagian dalam
hingga merata, agar bumbu meresap.

Memipihkan kulit semangka yang telah dibumbui diletakan di nampan atau
baki, bagian bawah nampan atau baki dilapisi oleh tisu dapur, kemudian
menjemur kulit semangka selama +1 jam agar kadar air yang tersisa sedikit
berkurang.

Sebelum ke proses penggorengan, kulit semangka yang telah dijemur dan
dibumbui, dicampurkan kedalam bahan kering yaitu tepung (tepung tapioka,
tepung terigu, tepung bumbu).

Menggoreng dengan api sedang, dan kemudian abon kulit semangka

ditiriskan.

10. Abon kulit semangka siap dikonsumsi.



Lampiran 3

KUESIONER PENELITIAN

Kuesioner Penelitian Terhadap “Uji Tingkat Kesukaan Masyarakat Pada Olahan
Abon Kulit Semangka” di Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA Yogyakarta.
A. ldentitas Respoden
Nama
Jenis Kelamin ‘[ Laki-laki ] Perempuan
Usia
Pekerjaan/Jurusan
B. Penjelasan dan Petunjuk Pengisian Kuesioner
Saudara akan dipersilahkan untuk mencoba satu persatu dari 1 (satu)
sampel produk abon kulit semangka untuk dicicipi, dan kemudian saudara
dimohon untuk memberikan tanggapan pribadi atas sampel tersebut
dengan cara memberi tanda (v’) berdasarkan kesukaan saudara terhadap
sampel tersebut tentang rasa, tekstur, dan aroma.
Petunjuk :
1. Bacalah setiap pertanyaan dengan teliti dan tanpa ada yang terlewat.
2. Responden akan diberikan 9 pertanyaan dan berilah tanda (v") pada
pilihan penilaian yang dikehendaki.
Terimakasih telah meluangkan waktu anda dalam mengisi kuesioner

penelitian ini.



RASA

No Pernyataan Penilaian

SS S CS TS STS
1 Sampel memiliki rasa yang gurih
2 Sampel memiliki rasa yang manis
3 Sampel memiliki rasa yang getir
TEKSTUR
No Pernyataan Penilaian

SS S CS TS STS

1 Tekstur Sampel tidak menggumpal

2 Tekstur Sampel mudah dikunyah

3 Tekstur Sampel garing dan renyah

AROMA
No Pernyataan Penilaian
SS S CS TS STS
1 Sampel memiliki aroma rempah
2 Sampel memiliki aroma tidak gosong
3 Sampel memiliki aroma gurih
Keterangan :
SS : Sangat Setuju S : Setuju STS : Sangat Tidak Setuju

CS : Cukup Setuju TS : Tidak Setuju

Pendapat:
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Rekapitulasi Hasil Penilian Responden

Total

12
11
12
11
12
14
13
14
11

13
12
10

15
15
15
10
12
13
13
10
12
12

11
14

13
12
14

12
13
11
13

12
11
13
469
11,725

Aroma
Q.7 1Q.8|Q.9

Total

15
14
15
14
11
15
12
12
14
10
14
14

14
15
12
15
10
11
15

14
10
11
15
15
12
10
14
12
10
11
14
14
12
13
10
12
13
13
505
12,625

Tekstur

Q4]Q5]Q6

Total

13
10
14
15
11
15
12
11
11

10

15
12
10
11
15

10
15
12

12

15
12
13

10
12

14
12
12

10
13
11
12
12
459
11,475

Rasa
Q1| Q2]Q3

Responden

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
31

32
33
34
35

36
37

38
39
40
Total
Rata-rata
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Karakteristik Responden

Jenis Kelamin

Cumulative
Frequency  Percent  Valid Percent Percent
Valid  Laki-Laki 19 47.5 47.5 47.5
Perempuan 21 52.5 52.5 100.0
Total 40 100.0 100.0
Usia
Cumulative
Frequency Percent ~ Valid Percent Percent
Valid  19-20 tahun 16 40.0 40.0 40.0
21-25 tahun 21 52.5 52.5 92.5
>26 3 7.5 7.5 100.0
Total 40 100.0 100.0
Jurusan Dan Pekerjaan
Valid Cumulative
Frequency Percent Percent Percent
Valid Mhs. Pengelolaan 37 925 925 92.5
Perhotelan
Dosen 3 7.5 7.5 100.0
Total 40 100.0 100.0




Lampiran 6
Uji Kelayakan Instrumen Validitas dan Reliabilitas

A. Validitas

1. Variabel Rasa

Correlations

Q.1 Q.2 Q.3 Total
Q.1  Pearson 1 297 5907 723"
Correlation
Sig. (2-tailed) .063 .000 .000
N 40 40 40 40
Q.2  Pearson 297 1 358" 7907
Correlation
Sig. (2-tailed) .063 023 .000
N 40 40 40 40
Q.3  Pearson 590" 358" 1 .808"
Correlation
Sig. (2-tailed) .000 .023 .000
N 40 40 40 40
Total Pearson 7237 7907 .808™ 1
Correlation
Sig. (2-tailed) .000 .000 .000
N 40 40 40 40

**_Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).
*, Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).



2. Variabel Tekstur

Correlations

Q.4 Q.5 Q.6 Total
Q.4  Pearson 1 312" 323" 7357
Correlation
Sig. (2-tailed) .050 042 .000
N 40 40 40 40
Q.5  Pearson 312" 1 4737 7607
Correlation
Sig. (2-tailed) .050 .002 .000
N 40 40 40 40
Q.6  Pearson 323" 4737 1 .788"
Correlation
Sig. (2-tailed) 042 .002 .000
N 40 40 40 40
Total Pearson 7357 7600 788" 1
Correlation
Sig. (2-tailed) .000 .000 .000
N 40 40 40 40

*. Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).
**_Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).



3. Variabel Aroma

Correlations

Q.7 Q.8 Q.9 Total
Q.7  Pearson 1 275 4707 729”7
Correlation
Sig. (2-tailed) .086 .002 .000
N 40 40 40 40
Q.8  Pearson 275 1 352" 7707
Correlation
Sig. (2-tailed) .086 .026 .000
N 40 40 40 40
Q.9  Pearson 4707 352" 1 772"
Correlation
Sig. (2-tailed) .002 .026 .000
N 40 40 40 40
Total Pearson 7297 7707 7727 1
Correlation
Sig. (2-tailed) .000 .000 .000
N 40 40 40 40

**_Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).
*, Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).



B. Reliabilitas

Case Processing Summary

N %
Cases Valid 40 100.0
Excluded® 0 .0
Total 40 100.0

a. Listwise deletion based on all variables
in the procedure.

1. Variabel Rasa

Reliability Statistics

Cronbach's Alpha N of Items
.635 3

2. Variabel Tekstur

Reliability Statistics

Cronbach's Alpha N of Items
.633 3

3. Variabel Aroma

Reliability Statistics

Cronbach's Alpha N of Items
616 3




Lampiran 7
Kategori Penilaian Responden

Statistics
Rasa Tekstur ~ Aroma
N Valid 40 40 40
Missing 0 0 0
1. Variabel Rasa
Rasa
Valid Cumulative
Frequency Percent Percent Percent
Valid Tidak Suka 4 10.0 10.0 10.0
Cukup Suka 10 25.0 25.0 35.0
Suka 15 37.5 37.5 72.5
Sangat Suka 11 27.5 27.5 100.0
Total 40 100.0 100.0
2. Variabel Tekstur
Tekstur
Valid Cumulative
Frequency Percent Percent Percent
Valid Cukup Suka 8 20.0 20.0 20.0
Suka 11 27.5 27.5 47.5
Sangat Suka 21 52.5 52.5 100.0
Total 40 100.0 100.0
3. Variabel Aroma
Aroma
Valid Cumulative
Frequency Percent Percent Percent
Valid Tidak Suka 3 7.5 7.5 7.5
Cukup Suka 6 15.0 15.0 22.5
Suka 16 40.0 40.0 62.5
Sangat Suka 15 37.5 37.5 100.0

Total 40 100.0 100.0
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Uji One Sample T-Test

1. Variabel Rasa

One-Sample Statistics
Std. Std. Error
N Mean Deviation Mean
Rasa 40 11.48 2.219 351

One-Sample Test

Test Value =9
95% Confidence Interval
Sig. (2- Mean of the Difference
T df tailed) Difference Lower Upper
Rasa 7.055 39 .000 2.475 1.77 3.18

2. Variabel Tekstur

One-Sample Statistics
Std. Std. Error
N Mean Deviation Mean
Tekstur 40 12.63 1.931 .305

One-Sample Test

Test Value =9
95% Confidence Interval
Sig. (2- Mean of the Difference
T df tailed) Difference Lower Upper
Tekstur  11.87 39 .000 3.625 3.01 4.24




3. Variabel Aroma

One-Sample Statistics
Std. Std. Error
N Mean Deviation Mean
Aroma 40 11.73 2.088 .330

One-Sample Test

Test Value =9
95% Confidence Interval of
Sig. (2- Mean the Difference
t df tailed) Difference Lower Upper

Aroma 8.255 39 .000 2.725 2.06 3.39
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Daftar Tabel Nilai r Product Moment

N Taraf Signif N Taraf Signif N Taraf Signif
5% 10% 5% 10% 5% 10%
3 0,997 | 0,999 27 | 0,381 | 0,487 55 0,266 0,345
4 0,950 | 0,990 28 | 0,374 | 0,478 60 | 0,254 0,330
0,878 | 0,959 29 | 0,367 | 0,470 65 0,244 0,317
6 0,811 | 0,917 30 | 0,361 | 0,463 70 | 0,235 0,306
7 0,754 | 0,874 31 | 0,355 | 0,456 75 0,227 0,296
8 0,707 | 0,834 32 | 0,349 | 0,449 80 | 0,220 0,286
9 0,666 | 0,798 33 | 0,344 | 0,442 85 0,213 0,278
10 | 0,632 | 0,765 34 | 0339 | 0,436 90 | 0,207 0,270
11 | 0,602 | 0,735 35 | 0,334 | 0,430 95 0,202 0,263
12 | 0,576 | 0,708 36 | 0329 | 0424 | 100 | 0,195 0,256
13 | 0,553 | 0,684 37 | 0325 | 0418 | 125 | 0,176 0,230
14 | 0,532 | 0,661 38 | 0320 | 0,413 | 150 | 0,159 0,210
15 | 0,514 | 0,641 39 | 0316 | 0408 | 175 | 0,148 0,194
16 | 0,497 | 0,623 40 | 0,312 | 0,403 | 200 | 0,138 0,181
17 | 0,482 | 0,606 41 | 0,308 | 0,398 | 300 | 0,113 0,148
18 | 0,468 | 0,590 42 | 0,304 | 0,393 | 400 | 0,098 0,128
19 | 0,456 | 0,575 43 | 0,301 | 0,389 | 500 | 0,088 0,115
20 | 0,444 | 0,561 44 | 0,297 | 0,384 | 600 | 0,080 0,105
21 | 0,433 | 0,549 45 | 0,294 | 0,380 | 700 | 0,074 0,097
22 | 0,423 | 0,537 46 | 0,291 | 0,376 | 800 | 0,070 0,091
23 | 0,413 | 0,526 47 | 0,288 | 0,372 | 900 | 0,065 0,086
24 | 0,404 | 0,515 48 | 0,284 | 0,368 | 1000 | 0,062 0,081
25 | 0,396 | 0,505 49 | 0,281 | 0,364
26 | 0,388 | 0,496 50 | 0,279 | 0,361
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Daftar T Tabel

Titik Presentase Distribusi t (df=1-40)

Pr 0.25 0.10 0.05 0.025 0.01 0.005 0.001

df 0.50 0.20 0.10 0.050 0.02 0.010 0.602
1 1.00000 | 3.07768 | 631375 | 12.70620 | 31.82052 | 63.65674 | 318.30884
2 0.81650 | 1.88562 | 2.91999 | 430265 | 6.96456 992484 2232712
3 076489 | 1.63774 | 2.35336 | 3.18245 | 4.54070 5.84091 10.21453
4 074070 | 1.53321 | 2.13185 | 2.77645 | 3.74695 4.60409 7.17318
& 072669 | 1.47588 | 2.01505 [ 257058 | 3.36493 4.03214 5.89343
6 071756 | 1.43976 | 1.94318 [ 244691 | 3.14267 3.70743 5.20763
7 071114 | 141492 | 1.89458 | 236462 | 2.99795 3.49948 4.78529
8 0.70639 | 1.39682 | 1.85955 | 230600 | 2.89646 3.35530 4.50079
9 070272 | 1.38303 | 1.83311 | 226216 | 2.82144 3.24984 429681
10 0.69981 | 1.37218 | 1.81236 | 2.22814 | 2.76377 3.16927 414370
11 069745 | 136343 | 1.79588 | 2.20099 | 2.71808 3.10581 4.02470
12 0.69548 | 1.35622 | 1.78220 | 2.17881 | 2.68100 3.05454 3.92963
13 0.69383 | 135017 | 1.77093 | 2.16037 | 2.63031 3.01228 3.85198
14 069242 | 134503 | 176131 | 2.14479 | 2.62449 2.97684 3.78739
15 069120 | 1.34061 | 1.75305 | 2.13145 | 2.60248 204671 3.73283
16 060013 | 133676 | 1.74588 | 211991 | 2.58349 2.92078 3.68615
17 068920 | 133338 | 1.73951 | 2.19982 | 2.56693 2.89823 3.64577
18 0.68836 | 1.33039 | 173406 | 210092 | 2.55238 2.87844 3.61048
19 0.68762 | 132773 | 172913 | 2.09302 | 2.53948 2.86093 3.57940
20 0.68605 | 1.32534 | 1.72472 | 208596 | 2.52798 2.84534 3.55181
21 0.68635 | 1.32319 | 1.72074 | 207961 | 2.51765 283136 3.52715
22 0.68581 | 132124 | 171714 | 207387 | 2.50832 2.81876 3.50499
23 0.68531 | 1.31946 | 1.71387 | 200866 | 249987 2.80734 3.48496
24 0.68485 | 1.31784 | 1.71088 | 2.06390 | 249216 2.79694 3.46678
25 0.68443 | 1.31635 | 1.70814 | 2.05954 | 2.48511 278744 3.45019
26 0.68404 | 1.31497 | 170562 | 2.05553 | 247863 2.77871 3.43500
27 0.68368 | 131370 | 1.70320 | 2.05183 | 247266 2.77068 3.42103
28 068335 | 131253 | 1.70113 | 2.04841 | 246714 2.76326 3.40816
29 0.68304 | 131143 | 1.69913 | 2.04523 | 2.46202 2.75639 3.39624
30 0.68276 | 131042 | 1.69726 | 2.04227 | 245726 2.75000 338518
31 068240 | 130946 | 1.69552 | 2.03951 | 2.45282 2.74404 3.57490
32 068223 | 130857 | 1.69389 | 2.03693 | 2.44868 273848 3.36531
33 0.68200 | 1.30774 | 1.69236 | 203452 | 2.44479 273328 3.35634
34 068177 | 1.30695 | 1.69092 | 203224 | 2.44115 272839 3.34793
35 068156 | 130621 | 1.68957 | 2.03011 | 2.43772 2.72381 334005
36 068137 | 1.30551 | 1.68830 | 2.02809 | 2.43449 2.71948 3.33262
37 0.68118 | 130485 | 1.68709 | 2.02619 | 243145 271541 3.32563
18 068100 | 1.30423 | 1.68595 | 2.02439 | 2.42857 271156 3.31903
39 0.68083 | 1.30364 | 1.68488 | 2.02269 | 2.42584 2.70791 3.31279
40 0.68067 | 1.30308 | 1.68385 | 2.02108 | 2.42326 2.70446 3.30688
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