
 

67 
 

BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan pembahasan di bab sebelumnya , kesimpulan yang dapat 

diambil pada penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Aroma  

Cookies tepung kelapa memiliki aroma khas cookies yakni 

aroma mentega dengan sedikit aroma gurih khas kelapa yang di dapat 

dari penggunaan tepung kelapa . dari hasil kuesioner di hasilkan 

sebanyak delapan panelis mengatakan “sangat suka”, enam panelis 

mengatakan “suka” sedangkan satu panelis mengatakan “cukup suka”. 

Yang artinya cookies tepung kelapa dengan aroma butter dan gurih 

kelapa ini dapat di terima responden 

2. Warna  

Cookies tepung kelapa memiliki warna coklat keemasan yang di 

dapatkan dari penggunaan mentega dan kuning telur. Tepung kelapa 

sama sekali tidak mempengaruhi warna dari cookies. Menurut survey 

dari lima belas responden menemukan sebanyak lima panelis 

mengatakan “sangat suka” , tujuh panelis mengatakan “suka” 

sedangkan tiga panelis mengatakan “cukup suka” hal ini 

menggambarkan bahwa warna butter cookies tepung kelapa diterima 

oleh responden. 
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3. Tekstur  

Cookies tepung kelapa memiliki tekstur seperti cookies pada 

umumnya yaitu renyah dan memiliki tekstur gurih yang khas dari 

penggunaan tepung kelapa. Hasil dari enam panelis mengatakan “ 

sangat suka”, delapan panelis mengatakan “suka”, sedangkan satu 

panelis mengatakan “cukup suka”. Yang artinya bahwa tekstur 

cookies tepung kelapa ini diterima. 

4. Rasa  

Rasa yang dihasilkan dari cookies tepung kelapa memiliki rasa 

cookies pada umumnya dengan sedikit rasa gurih yang dihasilkan dari 

penggunaan tepung kelapa namun tidak mempengaruhi rasa cookies 

pada umunya. Hasil dari enam panelis mengatakan “sangat suka”, 

delapan panelis mengatakan “suka”, sedangkan 1 panelis mengatakan 

“cukup suka”. Yang artinya bahwa rasa dari cookies tepung kelapa ini 

diterima dan disukai oleh responden 

B. Saran 

Dalam melakukan suatu penelitian tentunya masih terdapat 

kekurangan, maka dari itu peneliti memberikan saran sebagai berikut : 

1. Proses pembuatan cookies tepung kelapa perlu dikembangkan lagi 

dengan menggunakan peralatan yang lebih memadai sehingga dapat 

menghasilkan cookies tepung kelapa yang lebih berkualitas, baik dari 

segi aroma, warna, tekstur dan rasa maupun umur simpannya yang 

bisa bertahan lebih lama lagi. 
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2. Pastikan tepung kelapa yang digunakan sudah halus agar tekstur 

cookies yang dihasilkan lebih baik. 

3. Tambahkan sepertiga butter lagi agar adonan cookies lebih lembut dan 

kental. 

4. Hasil dari cookies tepung kelapa perlu dikembangkan lagi dengan 

melakukan diversifikasi, seperti membuat cookies lain menggunakan 

tepung kelapa, selain itu nilai ekonomis dari cookies tepung kelapa 

perlu dianalisis sehingga dapat dimanfaatkan sebagai potensi usaha 

dalam bidang kuliner. Peneliti juga mengharapkan agar hasil 

penelitian ini dapat menjadi bahan referensi bagi peneliti selanjutnya. 
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Lampiran 1 Kuisioner 

KUESIONER PENELITIAN  

ANALISIS TINGKAT KESUKAAN RESPONDEN TERHADAP 

BUTTER COOKIES BERBAHAN DASAR TEPUNG KELAPA  

 

       Sehubungan dengan penyusunan skripsi sebagai persyaratan dalam 

menyelesaikan studi pada Program Studi Pengelolaan Perhotelan, Sekolah Tinggi 

Pariwisata AMPTA Yogyakarta, penulis mohon kesediaan Bapak/Ibu/Saudara(i) 

untuk mengisi kuesioner ini. Jawaban yang Bapak/Ibu/Saudara(i) berikan tidak 

akan dipublikasikan melainkan untuk keperluan penelitian semata, mengingat 

kerahasiaan identitas Bapak/Ibu/Saudara(i) akan penulis jaga. Atas bantuan dan 

partisipasi dari Bapak/Ibu/Saudara(i) penulis mengucapkan terima kasih.  

 

                 Hormat Penulis 

 

                Dwiki Alfandi R.  

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

A. IDENTITAS RESPONDEN 

Isilah identitas anda dengan keadaan sebenarnya : 

a. No. Responden : 

b. Nama   : 

c. Umur    :  1. 20 s/d 30 tahun 

     2. 31 s/d 40 tahun 

       3. 41 s/d 50 tahun 

     4. > 50 tahun 

       d.   Jenis Kelamin  :  1. Laki – Laki 

        2. Perempuan 

       e.   Pekerjaan  :  1. Pelajar/Mahasiswa 

        2. Wiraswasta 

        3. PNS 

        4. Lainnya……. 

f.   Pendidikan Terakhir :  1. D III 

        2. D IV/S1 

        3. S2 

        4. Lainnya……. 



 
 

 
 

B.   PETUNJUK PENGISIAN 

Berilah tanda () pada kolom yang tersedia sesuai dengan jawaban 

Bapak/Ibu/Saudara(i). Pilihan jawaban yang tersedia adalah : 

 Sangat Suka (SS) 

 Suka (S) 

 Cukup Suka (CS) 

 Kurang Suka (KS) 

 Tidak Suka (TS) 

C.   KUESIONER 

Indikator 

 

TS 

 

S 

 

CS KS SS 

1 2 3 4 5 

Apakah aroma butter cookies tepung 

kelapa beraroma tepung kelapa ? 

     

     

     

     

     

Apakah warna butter cookies memiliki 

warna golden brown ? 

     

     

     

     

     

Menurut anda apakah tekstur pada butter 

cookies tepung kelapa itu renyah? 

     

     

     

     

     

Benarkah terdapat rasa gurih dan manis 

pada butter cookies tepung kelapa ? 

     

     

     

 



 
 

 
 

Lampiran 2 Dokumentasi Penyebaran Kuesioner 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 3 Lembar Bimbingan Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 
 

 
 

 

 

 



 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 4 Surat Pengantar Penelitian 
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