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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

1. Eksperimen pertama pembuatan kue nastar tepung kedelai 

menghasilkan aroma yang sangat menyengat dan bertekstur bantat. 

2. Eksperimen kedua peneliti mengurangi takaran tepung kedelai 

menjadi 275 gram bertujuan agar kue nastar dapat bertekstur remah 

dan kering. Untuk menghilangkan bau menyengat pada tepung kedelai 

perlu dilakukan sangrai terlebih dahulu. 

3. Hasil penilaian berdasarkan aspek warna yaitu nilai t hitung > t table 

(29,05818139> 28,60054363) memberikan penilaian kuning 

keemasan dengan rata-rata (mean) 3,78125 artinya diterima. Hasil 

penilaian berdasarkan aspek aroma yaitu nilai t hitung > t table 

(16,51764089> 16,25750431) memberikan penilaian nyata tepung 

kedelai dengan rata-rata (mean) 3,0625 artinya diterima. Hasil 

penilaian berdasarkan aspek tekstur yaitu nilai t hitung > t table 

(23,39882246> 23,03031403) memberikan penilaian renyah khas kue 

nastar dengan rata-rata (mean) 3,46875 artinya diterima. Hasil 

penilaian berdasarkan aspek rasa gurih yaitu nilai t hitung > t table 

(27,07680305> 26,65037005) memberikan penilaian gurih dengan 

rata-rata (mean) 3,5625 artinya diterima. 
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4. Berdasarkan hasil penilaian menjawab permasalahan bahwa tepung 

kedelai diterima sebagai bahan tepung berdasarkan aspek warna, 

aroma, tekstur dan rasa gurih. 

B. Saran  

1. Tepung kedelai memiliki tekstur sedikit kasar, maka tepung ini tidak 

disarankan dalam pembuatan cake atau kue basah. 

2. Pembuatan kue kering nastar dengan menggunakan bahan tepung 

kedelai dapat ditambahkan aroma essence. 

3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengembangan 

tepung kedelai dalam pembuatan kue nastar sehingga dapat 

menghasilkan produk yang mendekati kue nastar pada umumnya. 
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LAMPIRAN 



LAMPIRAN 1 SURAT PENGANTAR PENELITIAN 
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LAMPIRAN 2 LEMBAR BIMBINGAN 

  

 

 

 



LAMPIRAN 3 KUESIONER SELEKSI CALON PANELIS 

 

FORMULIR KUESIONER SELEKSI CALON PANELIS 

 

Nama   : 

Nim   :  

Tanggal Seleksi :  

Jenis Kelamin  : 

Mahasiswa  : 

Petunjuk:  

Saudara diminta untuk mengisi lembar wawancara calon panelis dengan 

menjawab pertanyaan yang diajukan berdasarkan pengetahuan saudara dengan 

keadaan yang sebenar-benarnya. Saudara diminta memberi tanda silang (X) pada 

alternatif jawaban yang sesuai. Atas kesediaan dan bantuannya saya ucapkan 

terima kasih.  

Pertanyaan : 

1. Apakah saudara bersedia menjadi calon panelis?  

a. Ya bersedia  

b. Tidak bersedia  

2. Apakah saudara saat ini dalam keadaan sehat ?  

a. Ya  

b. Tidak  

3. Apakah saudara saat ini menderita gangguan penglihatan ?  

a. Tidak  

b. Ya  

4. Apakah saudara mengalami ganguan terhadap indera peraba?  

a. Tidak  

b. ya 

5. Apakah saudara saat ini mendarita gangguan kesehatan mulut (sariawan, sakit 

gigi, dsb)?  

a. Tidak  

b. Ya  

6. Apakah saudara saat ini menderita gangguan pernafasan (flu, pilek)?  

a. Tidak  

b. Ya  



7. Apakah saudara tahu tentang kue kering nastar ?  

a. Ya tahu  

b. Tidak tahu 

8. Apakah saudara pernah mengkonsumsi kue kering nastar ?  

a. Pernah 

b. Tidak pernah  

9. Apakah saudara tahu bagaimana warna kue kering nastar yang baik ?  

a. Ya tahu 

b. Tidak tahu  

10. Apakah saudara tahu bagaimana tekstur kue kering nastar yang baik ?  

a. Ya tahu 

b. Tidak tahu  

11. Apakah saudara tahu bagaimana aroma kue kering nastar yang baik ?  

a. Ya tahu,   

b. Tidak tahu  

12. Apakah saudara pernah mengkonsumsi kue kering nastar yang terbuat dari 

bahan selain tepung terigu?  

a. Pernah 

b. Tidak pernah 

 

 

Peneliti 

 

Rizqi Nur Asiah Dawud 

Nim 318101261 

  



LAMPIRAN 4 FORMULIR PENILAIAN SAMPEL 

 

FORMULIR 

Nama  :  

NIM  :  

Tanggal :  

Bahan/sampel : Kue Kering Nastar Menggunakan Tepung Kedelai 

Petunjuk :  

Dihadapan saudara disajikan sampel kue kering nastar. Saudara diminta untuk 

menilai kualitas kue kering nastar berdasarkan aspek tekstur, warna, aroma dan 

rasa dengan memberikan tanda cek (√) sesuai tingkat kriteria yang saudara 

berikan. 

 Kesediaan dan kejujuran saudara/I sangat berguna untuk menyelesaikan Skripsi 

sebagai syarat untuk kelulusan DIV Pengelolaan Perhotelan STP Ampta 

Yogyakarta. Atas kerjasamanya, saya ucapkan terima kasih.  

1. Indikator Warna 

Kriteria Penilaian Skor Sampel (√) 

Kuning keemasan 4  

Coklat muda 3  

Coklat 2  

Coklat tua 1  

  

2. Indikator Aroma 

Kriteria Penilaian Skor Sampel (√) 

Nyata tepung kedelai 4  

Cukup nyata tepung kedelai 3  

Kurang nyata tepung kedelai 2  

Tidak nyata tepung kedelai 1  

 

 

 

 

 



3. Indikator Tektur  

 

Kriteria Penilaian Skor Sampel (√) 

Renyah khas kue nastar 4  

Cukup Renyah khas kue nastar 3  

Kurang Renyah khas kue nastar 2  

Tidak Renyah khas kue nastar 1  

 

4. Indikator Rasa Gurih 

Kriteria Penilaian Skor Sampel (√) 

Gurih  4  

Cukup Gurih  3  

Kurang Gurih 2  

Tidak Gurih 1  

 

 

 

Peneliti 

 

Rizqi Nur Asiah Dawud 

Nim 318101261 

 

  



LAMPIRAN 5 DAFTAR LOLOS SELEKSI PANELIS 

 
 

Timestamp Nama Nim Jenis Kelamin Tanggal Seleksi Sekolah (Nama Kampus)

3/29/2022 10:35:41 Eni Susanti 318101203 Perempuan 29/03/2022 Stp Ampta Yogyakarta

3/29/2022 10:43:49 Cahya Rizqi Amanah 318101160 Perempuan 29/03/2022 STP Ampta Yogyakarta

3/29/2022 10:56:41 moh. harun alrozi 318101253 Laki-Laki 29/03/2022 stp ampta yogyakarta

3/29/2022 11:22:40 Silvia febrianti rahayu 318101262 Perempuan 20/02/1999 STP AMPTA Yogyakarta

3/29/2022 11:59:56 Dicky Dimas Candra 318101235 Laki-Laki 29/03/2022 STP AMPTA 

3/29/2022 12:13:02 Tanti Yusnita Sari 318101265 Perempuan 29/03/2022 STP AMPTA YOGYAKARTA 

3/29/2022 12:16:53 Rindi Kurnianti 318101260 Perempuan 29/03/2022 STP Ampta Yogyakarta

3/29/2022 12:52:15 Jeffry Akhsan 318101243 Laki-Laki 29/03/2022 STP AMPTA

3/29/2022 14:05:33 Maria Verani Dawa 318101251 Perempuan 29/03/2022 STP AMPTA YOGYAKARTA

3/29/2022 14:08:38 Rani nur Azizah 318101257 Perempuan 29/03/2022 Stp ampta yogyakarta 

3/29/2022 14:43:55 Elisabeth Laenda 318101238 Perempuan 29/03/2022 Mahasiswa Ampta

3/29/2022 14:51:56 Juniarti lim 318101211 Perempuan 29/03/2022 Stp ampta

3/29/2022 15:16:46 Teodora Stefani 318101227 Perempuan 29/03/2022 STP AMPTA

3/29/2022 15:20:32 Ervina Elsa Intan Carolina 318101320 Perempuan 29/03/2022 Stp Ampta Yogyakarta

3/29/2022 15:25:44 Tia Nur Rahayu 318101266 Perempuan 29/03/2022 STP AMPTA Yogyakarta 

3/29/2022 15:41:36 Khairunisa puteri aryati 318101174 Perempuan 29/03/2022 STP AMPTA Yogyakarta

3/29/2022 18:27:35 Anjelin Tampalusni 318101312 Perempuan 29/03/2001 STP AMPTA Yogyakarta 

3/29/2022 20:47:11 Megi Algani 318101250 Perempuan 29/03/2022 STP AMPTA

3/29/2022 20:59:03 Maria Angelica Juwita 318101214 Perempuan 29/03/2022 STP AMPTA YOGYAKARTA

3/30/2022 1:08:33 Reza Mahendra Pahlevi 318101259 Laki-Laki 30/03/2022 Sekolah Tinggi Pariwisata Ampta Yogyakarta

3/30/2022 10:07:29 Indra Ratna Sari 318101171 Perempuan 30/03/2022 STP AMPTA Yogyakarta

3/30/2022 12:18:06 Sri Ambarwati 318101263 Perempuan 30/03/2022 STP AMPTA

3/30/2022 13:05:18 Sania Ratu 318101225 Perempuan 30/03/2022 STP Ampta Yogyakarta

3/30/2022 13:07:49 Revaldo Surya Pratama 318101260 Laki-Laki 30/03/2022 STP Ampta Yogyakarta

3/30/2022 13:09:29 Alifa Ghiffarani 318101192 Perempuan 30/03/2022 STP Ampta Yogyakarta

3/30/2022 13:09:45 Audia Agusteine 318101196 Perempuan 30/03/2022 STP AMPTA Yogyakarta

3/30/2022 13:13:44 Sugeng Haidi 318101264 Laki-Laki 30/03/2022 AMPTA 

3/30/2022 13:39:00 Muhamad Rozali 318101217 Laki-Laki 30/03/2022 Ampta yogyakarta

3/30/2022 14:36:30 Duhan Febryarno 318101278 Laki-Laki 30/03/2022 STP AMPTA 

3/30/2022 19:39:48 JUPRIYANTO 318101283 Laki-Laki 30/03/2022 STP AMPTA YOGYAKARTA

3/30/2022 20:03:00 Bilal Hawari 318101273 Laki-Laki 30/03/2022 STP Ampta

3/31/2022 0:10:16 Yoseph A. L. Laenda 318101269 Laki-Laki 31/03/2022 AMPTA



LAMPIRAN 6 HASIL SELEKSI KUESIONER CALON PANELIS 

 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 

 

 



LAMPIRAN 7 HASIL PENILAIAN KUE NASTAR DENGAN TEPUNG 

KEDELAI 

 

 



 

 

 

  



LAMPIRAN 8 PEMBUATAN KUE NASTAR DENGAN TEPUNG 

KEDELAI 

Menyiapkan Bahan 

 

Membuat Adonan 

 

Pencetakan Adonan 

 

Pengovenan  

 

Pendinginan  

 

Pengemasan  

 

 



LAMPIRAN 9 PEMBUATAN TEPUNG KEDELAI 

Sangrai Biji Kedelai 

 

Blender Biji Kedelai 

 

Ayak Tepung kedelai 

 

Pengemasan  

 

 

 

 

  



LAMPIRAN 10 PEMBUATAN SELAI NANAS 

Buah Nanas 

 

Parut Buah Nanas 

 

Menyiapkan Bahan Selai 

 

Pembuatan Selai 

 

Selai Nanas 

 

Selai Nanas 

 



LAMPIRAN 11 HASIL ANALISIS PENILAIAN INDIKATOR WARNA 

 

F x FX (X-Mean) (X-Mean)2 F(X-Mean)2 F x FX (X-Mean) (X-Mean)2 F(X-Mean)2

26 4 104 0,21875 0,04785156 0,002289772 26 4 104 0,16129 0,02601457 0,676378772

5 3 15 0,78125 0,61035156 0,37252903 5 3 15 0,83871 0,70343392 3,517169615

1 2 2 1,78125 3,17285156 10,06698704

Jumlah 32 9 121 10,44180584 29 31 119 4,193548387

F-1 31 mean 3,83871

Mean 3,78125 varian 0,135276

Varian 0,33683 SB 0,367799

Simpangan Baku 0,58037 akar n 5,567764

akar n 5,656854

t 3,78125 - 0,8 t 3,78125 - 0,8

0,58037 0,58037

5,656854 5,567764

t 2,98125 t 2,98125

0,102596 0,104237529

t 29,05818 t 28,60054363



LAMPIRAN 12 HASIL ANALISIS PENILAIAN INDIKATOR AROMA 

 

F x FX (X-Mean) (X-Mean)2 F(X-Mean)2

12 4 48 0,9375 0,87890625 10,546875

11 3 33 0,0625 0,00390625 0,04296875

8 2 16 1,0625 1,12890625 9,03125

31 1 1 1 2,0625 4,25390625 4,25390625

jumlah 32 98 23,875

Mean 3,0625

Varian 0,770161

Simpangan Baku 0,877588

t 3,0625 - 0,5 t 3,0625 - 0,5

0,877588 0,877588

5,656854 5,567764

t 2,5625 t 2,5625

0,155137 0,15762

t 16,51764 t 16,2575



LAMPIRAN 13 HASIL ANALISIS PENILAIAN INDIKATOR TEKSTUR KERENYAHAN 

F x FX (X-Mean) (X-Mean)2 F(X-Mean)2

19 4 76 0,53125 0,282226563 5,362304688

9 3 27 0,46875 0,219726563 1,977539063

4 2 8 1,46875 2,157226563 8,62890625

31

jumlah 32 111 15,96875

Mean 3,46875

Varian 0,515121

Simpangan Baku 0,717719

t 3,46875 - 0,5 t 3,46875 - 0,5

0,717719 0,717719

5,656854 5,567764

t 2,96875 t 2,96875

0,126876 0,128906

t 23,39882 t 23,03031



LAMPIRAN 14 HASIL ANALISIS PENILAIAN INDIKATOR RASA GURIH 

 

F x FX (X-Mean) (X-Mean)2 F(X-Mean)2

20 4 80 0,4375 0,19140625 3,828125

10 3 30 0,5625 0,31640625 3,1640625

2 2 4 1,5625 2,44140625 4,8828125

31

jumlah 32 114 11,875

Mean 3,5625

Varian 0,383065

Simpangan Baku 0,618922

t 3,5625 - 0,6 t 3,5625 - 0,6

0,618922 0,618922

5,656854 5,567764

t 2,9625 t 2,9625

0,109411 0,111162

t 27,0768 t 26,65037
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