
 

 

 

 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

 
Dari hasil analisis data dan eksperimen yang dilakukan, dapat 

diambil kesimpulan bahwa produk kue nastar berbahan dasar tepung biji 

nangka dari aspek aroma, rasa, tekstur, dan warna memiliki respon yang 

positif dari responden. 

Aspek aroma: Sebanyak 43.4% responden (6.7% "Sangat Suka" dan 

36.7% "Suka") memberikan respon yang positif terhadap aroma produk kue 

nastar. Meskipun sebagian responden (40% "Tidak Suka" dan 16.7% 

"Sangat Tidak Suka") tidak menyukai aroma tersebut, mayoritas responden 

memberikan respon positif terhadap aroma tersebut. 

Aspek rasa: Sebanyak 40% responden menyatakan "Tidak Suka" 

terhadap rasa produk kue nastar, namun 40% lainnya menyatakan "Suka" 

dan sebanyak 3.3% responden menyatakan "Sangat Suka". Meskipun 

terdapat sejumlah responden yang tidak menyukai rasa produk tersebut, 

mayoritas masih memberikan respon positif terhadap rasa kue nastar 

tersebut. 

Aspek tekstur: Sebanyak 63.3% responden (20% "Sangat Suka" dan 

43.3% "Suka") memberikan respon yang positif terhadap tekstur produk kue 

nastar. Meskipun ada 30% responden yang menyatakan "Tidak Suka", 
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mayoritas responden tetap memberikan respon positif terhadap tekstur kue 

nastar tersebut. 

Aspek warna: Hasil eksperimen menunjukkan bahwa 43.4% 

responden (6.7% "Sangat Suka" dan 36.7% "Suka") memberikan respon 

positif terhadap warna produk kue nastar. Meskipun 40% responden 

menyatakan "Tidak Suka" terhadap warna tersebut, mayoritas masih 

memberikan respon positif terhadap warna kue nastar. 

Berdasarkan kesimpulan dari keempat aspek tersebut, dapat 

disimpulkan bahwa responden dalam penelitian ini secara umum menyukai 

produk kue nastar berbahan dasar tepung biji nangka. Oleh karena itu, 

hipotesis nol (Ho) ditolak, dan hipotesis alternatif (Ha) diterima, yaitu 

responden menyukai produk kue nastar berbahan dasar tepung biji nangka 

dan produk ini dianggap layak untuk disajikan kepada konsumen karena 

memiliki karakteristik yang menarik dan sesuai dengan selera responden. 

A. Saran 

 

Penelitian ini disarankan untuk dapat menjadi penelitian lanjutan 

untuk mahasiswa/i AMPTA Yogyakarta yang tertarik, dengan tujuan untuk 

menambah wawasan bagi masyarakat luas tentang tepung biji nangka yang 

dapat digunakan dalam pengolahan suatu produk kue kering lainnya. 

Pembuatan kue nastar dengan menggunakan tepung biji nangka sebagai 

subsitusi dari bahan dasar tepung terigu yang biasa digunakan memiliki 

beberapa manfaat diantaranya : 



63 
 

 

 

 

 

 

 

1. Tepung Biji Nangka memiliki komposisi gizi yang cukup baik, antara 

lain mengandung vitamin C, Vitamin B1, kalsium, zat besi dan fosfor 

yang baik untuk kesehatan tubuh. 

2. Dapat menjadi solusi alternatif bagi masyarakat yang ingin menghindari 

konsumsi gluten dan mengurangi konsumsi karbohidrat yang dihasilkan 

oleh tepung terigu. 

Saran untuk penelitian selanjutnya adalah agar peneliti dapat meneliti 

perbandingan kandungan gizi secara laboratorium pada kue nastar terigu 

dan tepung biji nangka. 

Dari semua saran yang penulis berikan, pada intinya, kunci keberhasilan 

dalam pembuatan kue nastar ini adalah proses persiapan alat dan bahan yang 

diperlukan, ketepatan dan keakuratan dalam penimbangan bahan, serta 

pembuatan kue nastar yang sesuai dengan resep yang tertera, sehingga baik 

kue nastar dengan menggunakan tepung terigu maupun tepung biji nangka 

dapat dihasilkan dengan baik dan memperoleh respon yang positif dari 

konsumen. 
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LAMPIRAN 4 
 

 

 

SURAT PENGANTAR RESPONDEN 
 

Kepada Yth. 

Bapak/Ibu/Saudara/i 

Di tempat 

 

 
Dengan hormat, 

 
Untuk memenuhi sebagian persyaratan dalam penyelesaian pendidikan 

pada program studi Pengelolaan Hotel STP AMPTA YOGYAKARTA yaitu 

dengan melakukan penelitian untuk skripsi saya yang berjudul “ANALISIS 

PEMBUATAN KUE NASTAR DARI TEPUNG BIJI NANGKA”. Untuk 

melengkapi data-data yang dibutuhkan dalam penelitian ini, saya mohon 

ketersediaannya untuk menjadi informan wawancara/kuesioner sesuai dengan 

pertanyaan yang sudah ditentukan peneliti. Perlu saya sampaikan bahwa hasil 

penelitian ini hanya untuk kepentingan akademik dan tidak akan berpengaruh 

kepada nilai maupun status bapak/ibu/saudara/i. 

Atas ketersediaannya dalam meluangkan waktu untuk wawancara yang saya 

berikan dan hasil wawancara/kuesioner ini sangat berarti dalam proses penelitian 

yang saya akan lakukan. Dengan demikian saya ucapkan terima kasih. 

Hormat saya, 

 

 

 
 

Muhammad Eri Setiawan 
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WAWANCARA 
 

 

“ANALISIS PEMBUATAN KUE NASTAR DARI TEPUNG BIJI 

NANGKA” 

Nama Informan : .................................................................................. 

Hari/ Tanggal Wawancara : .................................................................................. 

Pekerjaan : .................................................................................. 

Pertanyaan : 

Aroma 

1. Bagaimana aroma dari nastar tepung biji nangka menurut anda? 

2. Apakah aroma kue nastar tepung biji nangka masih tercium nangkanya? 

Rasa 

1. Bagaimana rasa dari nastar tepung biji nangka menurut anda? 

2. Apakah rasa kue nastar tepung biji nangka sudah sama dengan kue nastar 

tepung terigu? 

Tekstur 

1. Bagaimana tekstur dari nastar tepung biji nangka menurut anda? 

2. Apakah tekstur kue nastar tepung biji nangka renyah diluar lembut didalam? 

Warna 

1. Bagaimana warna dari nastar tepung biji nangka menurut anda? 

2. Apakah warna kue nastar tepung biji nangka kecoklatan? 
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KOESIONER 

FORMULIR PENELITIAN 

Kuesioner tentang penelitian “ Analisis Pembuatan Kue Nastar dari Tepung 

Biji Nangka”. 

A. Identitas Responden: 

 

Nama : 

Jenis Kelamin : 

Umur : 

< 20 thn 

21-40 thn 

41-60 thn 

>60 thn 

Pekerjaan : 

Pertanyaan Umum : 
 

1. Apakah saudara tahutentang kue nastar? 

 

a. Tahu 

b. Cukup Tahu 

c. Tidak Tahu 

2. Apakah saudara pernah mengkonsumsi kue nastar? 

 

a. Pernah 

b. Tidak pernah 

3. Apakah saudara menyukai kue nastar? 

 

a. Suka 

b. Cukup Suka 

c. Tidak Suka 



 

 

 

 

B. Petunjuk Penilaian 

 

1. Responden diminta untuk memberikan penilaian tentang kue nastar yang 

terbuat dari tepung biji nangka. 

2. Berikan penilaian dengan memberi tanda ceklist (V) pada kolom yang telah 

ditentukan dari skala penilaian 

3. Skala Penilaian dibuat dengan kriteria: 

Sangat Suka (SS) 4 

Suka (S) 3 

Tidak Suka(TS) 2 

Sangat Tidak Suka(STS) 1 

 

Indikator Pernyataan SS S TS STS 

Aroma Kue nastar yang terbuat dari tepung biji 
 

nangka memiliki aroma khas 

    

Rasa Kue nastar yang terbuat dari tepung biji 
 

nangka memiliki rasa yang khas 

    

Tekstur Kue nastar yang terbuat dari tepung biji 

nangka memiliki tekstur yang renyah 

dan kering di luar, serta lembut di 

dalamnya 

    

Warna Kue nastar yang terbuat dari tepung biji 
 

nangka memiliki warna yang menarik 

    



 

 

 

 

LAMPIRAN 7 

Tabel Tunggal 
 

 

 

Keterangan : 1 = STS - Sangat Tidak Suka 

 2 = TS - Tidak Suka 

 3 = S - Suka 
 4 = SS - Sangat Suka 



 

 

 

 

LAMPIRAN 7 

Dokumentassi Penelitian 
 

Penilaian Kue Nastar dari Tepung Biji Nangka oleh para expert 
 

 

 

 

Hasil experimen 
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