BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, dapat diambil kesimpulan dan

saran sebagai berikut :

A. KESIMPULAN

1. Berdasarkan hasil uji friedman diperoleh hasil martabak manis bahwa ada
perbedaan hasil tingkat kesukaan dari hasil eksperimen antara martabak manis
sampel A, sampel B, dan sampel C ditinjau dari atribut rasa, tekstur, dan aroma.
Hasil uji menunjukkan bahwa martabak manis sampel C komposisi 100%

tepung terigu lebih disukai para responden.

2. Besarnya persentase tepung biji nangka sangat berpengaruh terhadap hasil
martabak manis dari segi rasa, tektur, dan aroma. Semakin besar persentase
tepung biji nangka yang digunakan dapat menyebabkan perubahan yang
siginifikan terhadapa rasa, tekstur, dan aroma martabak manis.

3. Hasil eksperimen menunjukkan bahwa tepung biji nangka tidak dapat
mensubtitusi tepung terigu dilihat dari hasil martabak manis yang tidak
memasuki kriteria martabak manis yang disukai para responden.

4. Hasil menunjukkan bahwa perpaduan antara tepung biji nangka dan tepung

terigu tidak dapat menghasilkan martabak manis yang baik.
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Hasil menunjukkan bahwa penggunaan tepung biji nangka pada martabak
manis tidak dianjurkan karena kepadatan tekstur tepung biji nangka mebuat
martabak manis tidak bisa mngembang dengan sempurna, begitu juga tekstur

martabak manis yang dihasilkan sangatlah padat dan berat.

B. SARAN

1.

Tepung biji nangka jangan digunakan sebagai bahan utama pembuatan
martabak manis dikarenakan tekstur tepung biji nangka tidak mampu
menghasilkan martabak manis yang lembut dan berongga.

Perlu diketahui bahwa tepung biji nangka tidak mengandung gluten yang
berarti kurang cocok untuk produk makanan yang mengembang seperti seperti
roti, cake, martabak, dan lain-lain

Jika ingin menggunakan tepung biji nangka sebagai pengganti tepung terigu
sebaiknya digunakan untuk membuat makanan yang tidak butuh proses
pengmbangan seperti, cookies, brownies, dan mie.

Perlu diperhatikan ketika membuat martabak manis harus menggunakan api
yang sedang agar matang dengan sempurna.

Harapannya di kemudian hari ada eksperimen produk-produk inovatif laiinya
dengan bahan baku tepung biji nangka sehingga produk tersebut bermanfaat
bagi semua orang dan dapat menjadi produk keluaran terbaru, sehingga
produk yang dikeluarkan tidak cenderung monoton dan selalu ada banyak

variasi yang tentunya dapat diterima masyarakat pada umumnya.
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LAMPIRAN



Kuesioner Penilaian

Kuesioner terhadap “Tepung Biji Nangka Sebagai Subtitusi Tepung Terigu
Dalam Dalam Pembuatan Martabak Manis” di Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA

Yogyakarta.
A. ldentitas Responden
Nama :
Jenis Kelamin: (] Laki—Laki (] Perempuan
Umur . (J17-20Thn () 21-25Thn () Diatas 26

B. Daftar Pertanyaan
Petunjuk Penilaian:

1.

2.

Responden diminta untuk mencicipi tiga jenis sampel produk Martabak
Manis.

Berikan penilaian, isi dengan memberi tanda ceklish (V) pada kolom yang
sudah ditentukan dari skala penilaian.

Skala penilaian dibuat dengan kriteria :

Sangat Suka (SS) 4
Suka (S) .3
Tidak Suka (TS) 2

Sangat Tidak Suka (STS) : 1

(Berikan tanda V pada kolom yang sesuai dengan pendapat anda )

Apakah saudara mengetahui Martabak Manis ? () Yya (__JTidak

Apakah saudara menyukai Martabak Manis? () Ya () Tidak



Lembar Jawaban Kuesioner Penelitian

Kombinasi

Jawaban Responden

RASA

TEKSTUR

AROMA

SS

S|TS

STS

SS

S

TS

STS

SS

STS

Keterangan

Sample A
100% Tepung
Biji Nangka

Sample B
50 Tepung
Biji Nangka :
50% Tepung
Terigu

Sample C
100%
TepungTerigu




YAYASAN PENDIDIKAN KARYA SEJAHTERA
SEKOLAH TINGGI PARIWISATA AMPTA
YOGYAKARTA

JI. Laksda Adisuciplo Km.B (Tempel, Caturtunggal, Depok, Sierman) Yogyakaria 55281

Tolp / fax : (0274) 485115 - 480514 Wabsite | waw.ampta acid Emall | info@liampta ac i, ampladyahoo oo jd

Nomor  : 1215 /Q.AMPTA/IV/2018 Yogyakarta, 30 April 2018
Hal : Permohonan Penclitian

Kepada Yth
Bapak Drs Prihatno,M.M

Ketua STP AMPTA

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

Dengan Hormat, S e

Denmmikmumgajukmpcrmolmmnmluk mclaksmakan?enehmndl
STP AMPTA, Yogyakarta selama 4 mingga terhitung mulad tanggal 30 April
2018 sampai dengan tanggal 30 Mei 2018, bagi mahasiswat kami dan
Jurusan D IV Pengelolaan Perhotelan :

Nama Mahasiswa ; Termizi sholeh
No Mahasiswa 314100744
Semester : VI (Delapan)

Besar harapan bila mahasiswa kami mendapatkan izin untuk melaksanakan
penclitian schinggs dapat menyusun 1aporan Penelitian yang berjudul :

*TEPUNG BLJII NANGKA SEBAGAI SUBTITUSI TEPUNG TERIGU
DALAM PEMBUATAN MARTABAK MANIS ", Proposal Penclitian

Atas bantusnnya kami ucapkan terimakasih,

Tembasan:
-File
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DOKUMENTASI PROSES EKSPERIMEN




Foto Adonan Martabak Sampel A Foto Adonan Martabak Sampel B

Foto Adonan Martabak Sampel C

HASIL




MARTABAK MANIS

Sampel A Sampel B
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