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BAB VI 

SIMPULAN DAN SARAN 

A. Simpulan 

1. Berdasarkan hasil penelitian, analisia, data dan pembahasan dapat disimpulkan 

sebagai berikut : 

2. Nastar dengan isian selai salak yang berpengaruh sangat nyata terhadap uji 

organoleptik yang meliputi warna, rasa, tekstur, aroma dan tingkat penerimaan 

keseluruhan. 

3. Hasil analisis subjektif terhadap nastar salak yaitu tingkat kesukaan terhadap 

warna 67-78,80%  sangat suka - tidak suka, aroma 59-91% sangat suka - tidak 

suka,  rasa 70-87,70%  sangat suka - tidak suka, tekstur 56-94,40%  sangat suka – 

tidak suka,  penerimaan keseluruhan 13,30-68,80%  sangat suka – netral. 

4. Nastar Selai salak yang paling diterima secara organoleptik yaitu nastar dengan 

isian selai salak 20% dengan uji organoleptik warna, aroma, rasa, tekstur, 

penerimaan secara keseluruhan memiliki nilai sangat suka. 

B. Saran 

Diharapkan dengan adanya produk nastar selai salak ini dapat dijadikan acuan 

kepada semua masyarakat termasuk masyarakat karangasem agar salak yang tidak laku 

terjual dapat diolah menjadi selai salak atau nastar dengan isian selai salak karna dapat 

disimpan lama.  
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