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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

1. Rasa 

 Rasa manis hanya dihasilkan dari gula pasir yang diberikan dengan 

takaran yang sesuai dengan resep. Untuk hasil olahan macaron dengan bahan 

dasar kacang almond menghasilan macaron yang memiliki rasa gurih dan 

manis yang sama dengan macaron dengan bahan dasar kacang mete. Rasa 

manis yang ditimbulkan macaron berbahan kacang almond dan kacang mete 

ini selain penggunaan gula pasir peneliti juga menggunakan isian berupa coklat 

ganache. Rasa macaron berbahan dasar kacang almond dan kacang mete yang 

peneliti buat menurut expert sudah baik dimana rasa manis dan gurih ada di 

dalamnya tanpa penggunaan isi. Disamping penggunaan kacang premium, 

peneliti juga menggunakan putih telur yang sudah berumur 1 hari di dalam 

lemari pendingin, karena telur yang sudah sehari di dalam lemari pending 

biasanya menghasilkan rasa meringue yang lebih baik. Sebanyak dua puluh 

delapan dan dua puluh tujuh partisipan mengatakan “gurih” pada skala 2 

sementic differencial untuk rasa gurih yang terdapat pada macaron berbahan 

dasar kacang mete dan kacang almond, dimana rasa gurih ini menjadi 

keunggulan dalam macaron yang diperoleh dari kedua kacang tersebut, karena 

kacang yang digunakan berkualitaas, sehingga rasa dan aromanya lebih terasa 

gurih dibanding dengan kacang dengan kualitas yang kurang baik.  
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2. Tekstur 

 Tekstur yang dihasilkan dari eksperimen keempat ini memiliki tekstur 

macaron yang tidak keras dan ketika dikonsumsi menghasilkan tekstur krispi 

dan lembut, tekstur luar macaron yang baik harus rata, mengkilat juga garing 

renyah. Tekstur macaron berbahan dasar kacang mete dan almond ini dikatakan 

lembut karena proses pemanggangan yang sesuai dengan standart resep yang 

peneliti buat, kemudian rasa lembut terjadi juga karena pada saat proses 

pengadukan adonan peneliti juga menjaga suhu adonan agar tetap dingin dan 

tidak cepat cair dengan cara melakukan pengadukan secara manual 

menggunakan spatula dengan pelan, tepat dan tidak terlalu lama. Sebanyak tiga 

puluh partisipan mengatakan “renyah diluar dan lembut didalam” pada skala 2 

sementic differencial, untuk macaron dengan bahan kacang mete yang dimana 

tekstur macaron eksperimen keempat ini menghasilkan macaron yang tidak 

bantat dan memiliki tekstur  yang bagus dan baik. Kemudian sebanyak tiga 

pulus partisipan mengatakan macaron berbahan dasar kacang almond ini juga 

mdmiliki tekstur yang “renyah di luar dan lembut didalam” pada skala 2 

sementic differencial. Sehingga dapat diartikan bahwa macaron berbahan dasar 

kacang mete memiliki  tesktur yang cukup baik sesuai dengan standart tekstur 

macaron pada umumnya yang menggunakan bahan dasar kacang almond. 

Maka dari itu kacang mete bisa dijadikan alternatiif sebagai pengganti tepung 

kacang almond dalam pembuatan macaron. 
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