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BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN  

A. Kesimpulan  

 Berdasarkan hasil eksperimen selama tiga kali dengan komposisi tepung 

biji nangka 100%, 50%, dan 25% didapatkan hasil bahwa komposisi kue tart 

tepung biji nangka dengan perbandingan tepung terigu 75% dan tepung biji 

nangka 25% mendapatkan hasil  terbaik berdasarkan pendapat dari expert dan 

uji organolpetik oleh expert. Hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa tepung 

biji nangka dapat dijadikan sebagai bahan baku pembuatan kue tart kue dasar 

sponge cake dengan perbandingan yang lebih kecil dari tepung terigu 

berdasarkan aspek rasa, tekstur, warna, dan aroma. 

 

B. Saran  

 Berdasarkan hasil eksperimen dan kesimpulan diatas, maka peniliti 

memberikan saran bagi yang ingin melanjutkan dan mengembangkan 

penelitian ini. 

1. Tepung biji nangka yang pahit dapat diminimalisir dengan membuat 

tepung biji nangka sendiri atau bukan hasil dari pembelian.  

2. Tesktur pada kue dasar kue tart dapat lebih lembut dan berongga dengan 

penggunaan baking soda sesuai takaran dikarenakan tesktur adonan yang 

cukup berat.  
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3. Filling kue tart dapat divariasikan sedemikian rupa sesuai dengan 

kebutuhan pembuat, filling juga akan mempengaruhi variasi rasa dari kue 

tart.  
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LAMPIRAN 



 

 

 

 

 

Lampiran 1 

Pedoman Wawancara Penelitian 

 

Judul Penelitian : “Penggunaan Tepung Biji Nangka dalam Pembuatan Kue Tart 

Kukus” 

 

Nama Expert  : 

Pekerjaan  : 

Tempat  : 

Hari, Tanggal : 

Pertanyaan  : 

1. Menurut anda, bagaiama rasa dari sponge cake pada kue dasar kue tart ini, 

dan apa yang harus diperbaiki?  

2. Menurut anda, apakah tekstur dari kue tart ini sudah sesuai dengan kualitas 

kue tart pada umumnya jika belum, apa saran dari anda? 

3. Menurut anda, apakah aroma dari buah nangka dari kue tart ini sudah tercium 

harum? 

4. Menurut anda, warna dari sponge cake kue dasar kue tart ini apakah sudah 

menarik?  

5. Apa saran anda agar kue tart tepung biji nangka ini sesuai dengan kualitas kue 

tart pada umumnya? 

 

 



 

 

 

 

Lampiran 2 Pengantar Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Lampiran 3 Lembar Bimbingan 
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