BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan dengan tiga kali

eksperimen abon kulit melon , didapatkan :

1.

Berdasarkan penilaian uji organoleptik, menunjukkan bahwa hasil
statistik dalam aspek warna, rasa, aroma dan tekstur, abon yang
terbuat dari kulit melon bisa dinyatakan valid dengan 30 responden.
Aspek warna memiliki total 356 dengan jumlah rata-rata 11,87. Aspek
rasa memiliki total 301 dengan jumlah rata-rata 10,03. Aspek aroma
memiliki total 340 dengan jumlah rata-rata 11,33. Dan Aspek tekstur
memiliki total 305 dengan jumlah rata-rata 10,17. Dapat disimpulkan
pada uji organoleptik bahwa aspek warna yang paling dominan
dengan total 356 dengan jumlah rata-rata 11,87. Maka dapat
dinyatakan bahwa Ha; diterima dan Ha, ditolak. Hal tersebut
dikarenakan pada aspek warna pada uji organoleptik dapat digunakan
sebagai tingkat kesukaan masyarakat terhadap abon kulit melon.

Berdasarkan penilaian uji hedonik, menunjukkan bahwa hasil statistik
dalam aspek warna, rasa, aroma dan tekstur, abon yang terbuat dari
kulit melon bisa dinyatakan valid dengan 30 responden. Hasil
penilaian dari aspek warna dengan skala suka (S) paling dominan

yakni 22 responden dan persentase 73,3% menyukai aspek warna
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abon kulit melon. Aspek rasa dengan skala suka (S) paling dominan
yakni 16 responden dan persentase 53,3% menyukai aspek rasa abon
kulit melon. Aspek aroma dengan skala suka (S) paling dominan
yakni 17 responden dan persentase 56,7% menyukai aspek aroma
abon kulit melon. Aspek tekstur dengan skala suka (S) paling dominan
yakni 11 responden dan persentase 36,7% menyukai aspek tekstur
abon kulit melon. Dapat disimpulkan pada uji hedonik bahwa aspek
warna yang paling dominan disukai yakni 22 responden dan
persentase 73,3% menyukai aspek warna abon kulit melon.Maka
dapat dinyatakan bahwa Ha; diterima dan Ha, ditolak. Hal tersebut
dikarenakan pada aspek warna pada uji hedonik dapat digunakan
sebagai tingkat kesukaan masyarakat terhadap abon kulit melon.

3. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kulit melon dapat digunakan
sebagai olahan abon. Hal ini menunjukkan bahwa limbah kulit melon
dapat digunakan sebagai salah satu bahan masakan inovasi baru yang
dapat mengurangi limbah di sekitar masyarakat.

4.  Berdasarkan hasil penyebaran kuesioner yang dianalisa metode
organoleptik dan hedonik menunjukan bahwa abon kulit melon
disukai dari segi warna, rasa, aroma dan tekstur.

B. Saran
Berdasarkan hasil penelitian di atas, peneliti memiliki beberapa saran

bagi peneliti yang akan melanjutkan dan mengembangkan penelitian ini
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lebih lanjut. Saran yang diberikan bertujuan agar produk yang dihasilkan
nantinya akan menjadi produk yang lebih baik.

Diharapkan adanya penelitian selanjutnya diharapkan dapat
menggunakan penggunaan metode penelitian yang berbeda. selain itu
diharapkan juga penelitian selanjutnya mampu menganalisa segmentasi

pasar dan harga produk olahan pangan dari abon kulit melon
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Resep Pembuatan Abon Kulit Melon

Bahan :

1. Kulit melon Bagian Dalam 1.700 gr
2. Bawang Merah 13 siung
3. Bawang Putih 10 siung
4. Serai 2 batang
5. Jinten Ya st

6. Ketumbar Bubuk 12 gr

7. Lengkuas 3cm

8. Jahe 3cm

9. Garam Halus 13gr
10. Gula Pasir 17 gr
11. Lada Bubuk 6gr

12. Santan 150 ml
13. Kaldu Bubuk 1 sdt

14. Minyak Goreng 800 ml



Cara Membuat Abon Kulit Melon:

a.  Menyiapkan melon sebelum dikupas cuci dengan bersih kulit bagian luar.

b.  Kupas kulit melon bagian luar dan hanya menyisakan kulit melon bagian
dalam berwarna hijau.

c.  Kulit melon yang telah dikupas, lalu diparut hingga menjadi serabut atau
suwiran-suwiran tipis.

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

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

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

g.  Tumis bumbu halus dengan suwiran kulit melon bagian dalam kemudian
tambahkan santan dan sedikit air masukkan lengkuas dan serai yang sudah
digeprek, saat air santan sudah meresap angkat kulit melon letakan di piring,
bagian bawah piring dikasih tisu dapur, kemudian menjemur kulit melon
selama 1 jam agar kadar air yang tersisa sedikit berkurang.

h.  Menggoreng dengan api sedang, dan kemudian abon kulit melon ditiriskan.

Abon kulit melon siap dikonsumsi.



Kuesioner Penelitian

Kuesioner Penelitian Penelitian “Uji Tingkat Kesukaan Masyarakat Pada Olahan

Abon Kulit Melon” di Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA Y ogyakarta.
A. ldentitas Responden
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 melon 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, warna, tekstur, dan aroma.
Petunjuk :
1. Bacalah setiap pertanyaan dengan teliti dan tanpa ada yang terlewat.
2. Responden akan diberikan 12 pertanyaan dan berilah tanda ( v ) pada
pilihan penilaian yang dikehendaki.
Terimakasih telah meluangkan waktu anda dalam mengisi kuesioner

penelitian ini.



1. Warnha

Penilaian
No Pernyataan
Variabel Warna sS CS TS STS
1 Abon memiliki warna yang
sangat menarik
9 Abon memiliki warna yang
cukup menarik
3 Abon memiliki warna yang
menarik
2. Rasa
Pernyataan Penilaian
No
Variabel Rasa
SS CS TS STS
1 Abon memiliki rasa yang
gurih
9 Abon memiliki rasa yang
manis
3 Abon memiliki rasa yang
getir
3. Aroma
Pernyataan Penilaian
No y
Variabel Aroma
SS CSs TS STS
1 Abon memiliki aroma rempah
2 Abon memiliki aroma tidak
gosong
3 Abon memiliki aroma gurih




4. Tekstur

No Pernyataan Penilaian
Variabel Warna
SS S Cs TS STS
1 Abon memiliki tekstur tidak
menggumpal
2 Abon memiliki tekstur kering
3 Abon memiliki tekstur yang
lembut
Keterangan :
SS : Sangat Suka S : Suka STS : Sangat Tidak Suka

CS : Cukup Suka TS : Tidak Suka

Komentar :




Rekapitulasi Hasil Penilaian Responden
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Karakteristik Responden

Jenis Kelamin
Cumulative
Frequency | Percent | Valid Percent Percent
Valid Laki-laki 16 53.3 53.3 53.3
Perempuan 14 46.7 46.7 100.0
Total 30 100.0 100.0
Usia
Valid Cumulative
Frequency | Percent Percent Percent
Valid <20 tahun 4 13.3 13.3 13.3
20-25 tahun 24 80.0 80.0 93.3
>25 tahun 2 6.7 6.7 100.0
Total 30 100.0 100.0
Jurusan dan Pekerjaan
Valid Cumulative
Frequency | Percent Percent Percent
Valid Mhs. Pengelolaan 28 933 933 933
Perhotelan ' ' '
Asisten Dosen 1 3.3 3.3 96.7
Dosen 1 3.3 3.3 100.0
Total 30 100.0 100.0
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