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KESIMPULAN DAN SARAN

51 Kesimpulan

Formula terbaik kue klappertaart susu kedelai dengan perbandingan antara
kacang kedelai dan air yaitu sebesar 1:6,1:8dan 1: 10.

Hasil deskriptif uji organoleptik daya terima pada aspek warna yang paling
disukai adalah konsentrasi susu kedelai 1 : 8 dengan nilai rata-rata tertinggi 3,96
dan berada pada rentangan kategori agak suka hingga suka. Pada aspek rasa,
konsentrasi susu kedelai 1 : 8 dengan nilai rata-rata tertinggi sebesar 4,26 yang
berada pada rentangan kategori suka hingga sangat suka Pada aspek aroma
konsentrasi susu kedelai 1 : 8 dan 1 : 10 menunjukkan masing-masing nilai rata-
rata tertinggi 3,96 yang berada pada rentangan kategori agak suka hingga suka.
Sedangkan hasil deskriptif uji organoleptik daya terima pada aspek tekstur yang
paling disukai adalah konsentrasi susu kedelai 1 : 6, dengan nilai rata-rata
tertinggi 4,13 dan berada pada rentangan kategori suka hingga sangat suka.

Hasil analisis hipotesis menunjukkan kue klappertaart dengan konsentrasi
susu kedelai sebesar 1 : 6, 1 : 8, dan 1 : 10 tidak berpengaruh yang signifikan pada
aspek warna, rasa, aroma, maupun tekstur.

Sesuai dengan tujuan penelitian ini adalah untuk meningkatkan nilai
ekonomis dari penggunaan hasil olahan kedelai yang salah satunya susu kedelai
dan melihat pengaruh konsentrasi susu kedelai terhadap daya terima kue
klappertaart, sehingga pemanfaatan susu kedelai menjadi lebih maksimal. Maka
dari itu hasil yang dianggap lebih baik dan direkomendasikan untuk diproduksi

ialah pada konsentrasi 1 : 10 antara kacang kedelai dan air.
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5.2 Saran

Beberapa saran yang dapat diambil dari penelitian ini yaitu penelitian lebih
lanjut mengenai kandungan nilai zat gizi yang terkandung dalam produk kue
klappertaart dengan susu kedelai, penelitian lebih lanjut tentang kualitas kue
klappertaart dengan menggunakan susu kedelai, dan pengaplikasian pada produk
kue lain, serta variasi olahan lain dari susu kedelai dan kedelai selain kue

Indonesia.
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