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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dapat diambil kesimpulan dan 

saran sebagai berikut : 

A. Kesimpulan 

1. Berdasarkan analisis hasil uji friedman dua jalur ( Two Way Anova ) 

terhadap data parameter uji organoleptik dengan menggunakan penilaian 

sensorik melalui panca indera manusia yang dinilai dalam uji hedonik 

(tingkat kesukaan) diperoleh hasil F hitung 9.942 > F tabel 3.35 di tinjau 

dengan taraf signifikasi 5%, hasil F hitung menunjukan angka yang lebih 

besar dibandingkan dengan F tabel. Sehingga dapat disimpulkan bahwa 

aroma roll cake tepung biji nangka dapat dijadikan bahan dasar pengganti 

dari hasil eksperimen antara roll cake berbahan dasar tepung biji nangka 

dan roll cake berbahan dasar tepung terigu. Hal tersebut mengartikan 

bahwa Ho ditolak dari segi aroma roll cake. 

2. Analisis hasil uji friedman dua jalur ( Two Way Anova ) terhadap data 

parameter uji organoleptik dengan menggunakan penilaian sensorik 

melalui panca indera manusia yang dinilai dalam uji hedonik (tingkat 

kesukaan) diperoleh hasil F hitung 10.889 > F tabel 3.35 di tinjau dengan 

taraf signifikasi 5%, hasil F hitung menunjukan angka yang lebih besar 

dibandingkan dengan F tabel. Sehingga dapat disimpulkan bahwa tekstur 

roll cake tepung biji nangka dapat dijadikan bahan dasar pengganti dari 
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hasil eksperimen antara roll cake berbahan dasar tepung biji nangka dan 

roll cake berbahan dasar tepung terigu. Hal tersebut mengartikan bahwa 

Ho ditolak dari segi tekstur roll cake. 

3. Analisis hasil uji friedman dua jalur ( Two Way Anova ) terhadap data 

parameter uji organoleptik dengan menggunakan penilaian sensorik 

melalui panca indera manusia yang dinilai dalam uji hedonik (tingkat 

kesukaan) diperoleh hasil F hitung 6.920 > F tabel 3.35 di tinjau dengan 

taraf signifikasi 5%, hasil F hitung menunjukan angka yang lebih besar 

dibandingkan dengan F tabel. Sehingga dapat disimpulkan bahwa rasa roll 

cake tepung biji nangka dapat dijadikan bahan dasar pengganti dari hasil 

eksperimen antara roll cake berbahan dasar tepung biji nangka dan roll 

cake berbahan dasar tepung terigu. Hal tersebut mengartikan bahwa Ho 

ditolak dari segi rasa roll cake. 

 

B. Saran 

1. Perlunya diadakan pengembangan lebih lanjut agar roll cake tepung biji 

nangka dapat menjadi inovasi pemanfaatan limbah biji nangka sebagai 

bahan pangan lokal. Karena roll cake yang dihasilkan dari bahan tersebut 

disukai dimasyarakat dan kandungan gizi yang dimiliki biji nangka baik 

untuk kesehatan dan mencegah berbagai penyakit. 

2. Penelitian selanjutnya perlu dilakukan uji laboratorium untuk mengetahui 

kadar air, kadar abu, kadar serat kasar, dan lain-lain yang ada pada tepung 

biji nangka 
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LAMPIRAN 



 

 

 

 

 



Kuesioner Tingkat Kesukaan Terhadap Roll Cake 

Berbahan Dasar Tepung Biji Nangka 

 

 

Identitas Responden 

Nama               :  

Usia                 :  

Jenis Kelamin : L / P 

 

Petunjuk Pengisian 

Berdasarkan pada tingkat kesukaan Anda, berilah tanda (  ) pada bobot nilai 

alternatif jawaban dari pernyataan di bawah ini : 

 

SS SANGAT SUKA 

S SUKA 

TS TIDAK SUKA 

STS SANGAT TIDAK SUKA 

 

INDIKATOR PERNYATAAN 

JAWABAN RESPONDEN 

 

ROLL CAKE 

A 

 

 

ROLL CAKE 

B 

 

ROLL CAKE 

C 

SS S TS STS SS S TS STS SS S TS STS 

AROMA 

 

 

 

ROLLCAKE 

BERAROMA 

HARUM & 

SEGAR 

            

TEKSTUR 

ROLL CAKE 

MEMILIKI 

TEKSTUR 

LEMBUT & 

LEMBAB 

            

RASA 

RASA ROLL 

CAKE MANIS 

& LEGIT 

            

 



Cara Pembuatan Roll Cake Berbahan Dasar Tepung Biji Nangka 

Berikut merupakan cara pembuatan chiffon cake berbahan dasar tepung beras 

hitam : 

A. Bahan 

1. Tepung Biji Nangka A : 60 gram (75%) , B : 40 gram (50%) 

2. Tepung Terigu A : 25 Gram (25%) , B : 40 Gram ( 50%) , C : 80 

Gram (100%) 

3. Baking powder ¼ sdt 

4. Gula 130 Gram 

5. Kuning telur 12 butir 

6. Vanilla ¼  sdt 

7. Putih  telur 3 butir 

8. Margarin 100 Gram 

9. Emulfiser 1 sdm  

 

B. Cara Pembuatan 

1. Telur dan gula di kocok dengan kecepatan tinggi hingga naik 

mengembang dan kaku. 

2. Lalu, Masukan Emulsifer, Tepung, Baking Powder dan Vanila 

kocok dengan kecepatan rendah. Kemudian masukan margarin cair 

campur sampai merata keseluruh adonan.  

3. Tuang adonan ke loyang yang dialasi kertas roti yang dioles 

margarine / mentega. 

4. Panggang kira-kira 20 menit dalam oven yang sudah dipanaskan 

terlebih dahulu (160C).  

5. Keluarkan cake dari oven olesi dengan simple syirup, tunggu cake 

agak dingin kemudian olesi dengan selai nangka lalu gulung cake. 

 

  



FOTO PEMBUATAN TEPUNG BIJI NANGKA 

 

 

         Biji Nangka Setelah Di Cuci                       Perebusan Biji Nangka 

 

         Biji Nangka Sesudah di rebus                 Pengupasan Kulit Biji Nangka 

  



FOTO PEMBUATAN TEPUNG BIJI NANGKA 

 

 

             Pemotongan Biji Nangka                         Pengeringan ± 4 hari 

 

 

               Biji Nangka Kering                               Hasil Tepung Biji Nangka 

  



FOTO BAHAN DAN PROSES EXPERIMEN 

 

               Persiapan Bahan                                          Adonan Roll Cake  

 

            Adonan siap dioven                                              Roll Cake  

  



FOTO ROLL CAKE HASIL EKSPERIMEN 

 

Roll Cake A ( 75% Tepung Biji Nangka) 

 

Roll Cake A, B, dan C 
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