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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan dari hasil analisis data penelitian dapat diambil simpulan 

sebagai berikut :  

1. Kualitas cookies tepung sorgum dari segi rasa memiliki rasa yang 

berbeda dari cookies biasa dan sedikit manis, dari segi tekstur cookies 

tepung sorgum memiliki tekstur yang sedikit beremah dikarenakan 

tekstur tepung yang kasar untuk menguranginya dalam pembuatan 

cookies, tepung sorgum di sangrai dan disaring dahulu sebelum 

digunakan agar mengurangi tekstur yang kasar dari tepung sorgum, 

dari segi warna cookies tepung sorgum memiliki warna yang sedikit 

kusam karena unsur tannin pada tepung sorgum.  

2. Berdasarkan hasil penelitian analisis uji hedonic bahwa cookies 

tepung sorgum dapat diterima oleh konsumen dar aspek rasa dengan 

nilai 3,15, tekstur dengan nilai 3,22 dan warna dengan nilai 2,9.   

B. Saran  

Adapun saran yang dapat peneliti berikan terkait dengan hasil 

penelitian dari pembahasan sebagai berikut :  

1. Penggunanan tepung sorgum sebagai bahan dasar suatu produk ada 

baik nya di saring dahulu agar mengurangi tekstur kasar dari tepung 

sorgum  
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2. Perlu adanya bahan tambahan agar dapat membuat warna dari cookies 

tepung sorgum lebih menarik. 

3. Perlu adanya pengembangan resep cookies yang menggunakan bahan 

dasar tepung sorgum agar variasi dan cara membuatnya menghasilkan 

rasa yang lebih enak.  
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Lampiran 1 

Surat Pengantar Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 2 

Kuesioner Penelitan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



KUESIONER  

  

Perkenalkan nama Saya Muhammad Ruslan, dari Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA 

Yogyakarta, semester 8, akan melakukan kegiatan penelitian dengan judul ANALISA 

TINGKAT KESUKAAN PRODUK COOKIES BERBAHAN DASAR TEPUNG SORGUM 

DI LIHAT DARI SEGI RASA, TEKSTUR DAN WARNA 

di Rw 02 ini, yang mana sebelumnya telah meminta persetujuan pak Rw 02.  

Dimohon Kesediaan saudara/i untuk dapat memberikan perhatian dalam menilai 

indikator variabel. Saudara diminta untuk memberi penilaian berdasarkan kriteria rasa, 

tekstur dan warna pada cookies. Caranya yaitu dengan memberi tanda checklis (√) sesuai 

pada kolom lembar penilaian yang telah disediakan.  

Kesediaan dan kejujuran saudara/i sangat berguna untuk menyelesaikan  proposal 

skripsi nantinya. Atas kerjasama saudara/i kami sampaikan terima kasih.  

 A. Identitas Responden  

(Isilah dengan memberi tanda lingkaran  (O)  pada pilihan yang telah disediakan)  

1.  Nama      :    

2. Status Pekerjaan    : • Mahasiswa     •  Pegawai ASN  

  • Pegawai Swasta    •  Wiraswasta  

3. Jenis Kelamin    : • Laki – laki     • Perempuan  

 

B. Daftar Pertanyaan / Pernyataan 

Dibawah ini sudah tersedia pernyataan yangmana untuk penilaiannya di dasarkan pada :  

Aturan penilaian berdasarkan poin :  

1. SS ( Sangat setuju)    = 4 

2. S ( Setuju )      = 3  

3. TS ( Tidak setuju )    = 2  

4. STS ( Sangat tidak setuju)  = 1  

 

 



  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

No Pertanyaan variable tentang rasa, tekstur 

dan warna cookies tepung sorgum 

SS S TS STS 

1 Cookies tepung sorgum memiliki rasa 

yang sedikit manis   

    

2 Cookies tepung sorgum memiliki rasa 

yang enak 

    

3 Cookies tepung sorgum memiliki tekstur 

yang renyah 

    

4 Cookies tepung sorgum miliki tekstur 

yang mudah di kunyah 

    

5 Cookies tepung sorgum memiliki warna 

yang sesuai dengan cookies pada 

umumnya 

    

6 Cookies tepung sorgum memiliki warna 

yang cokelat yang menarik 

    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 3 

Hasil Olah Data 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

DATA  

 

x1 x2 x1 x2 x1 x2

1 4 4 8 4 4 8 3 4 7

2 3 3 6 4 4 8 3 4 7

3 3 4 7 3 4 7 4 4 8

4 2 3 5 4 4 8 4 3 7

5 3 3 6 3 2 5 2 2 4

6 4 4 8 2 3 5 1 2 3

7 4 4 8 4 4 8 4 4 8

8 4 4 8 4 4 8 4 4 8

9 3 2 5 1 2 3 3 2 5

10 2 3 5 4 3 7 4 4 8

11 4 4 8 3 4 7 3 4 7

12 3 3 6 4 4 8 2 3 5

13 3 3 6 4 4 8 2 3 5

14 4 4 8 4 4 8 4 4 8

15 3 3 6 3 3 6 2 2 4

16 3 3 6 3 4 7 3 3 6

17 3 3 6 3 3 6 3 3 6

18 3 3 6 4 3 7 3 3 6

19 3 3 6 4 3 7 3 3 6

20 4 4 8 3 4 7 4 3 7

21 4 4 8 4 4 8 4 4 8

22 3 3 6 3 3 6 3 2 5

23 4 4 8 4 2 6 3 3 6

24 3 3 6 3 2 5 3 2 5

25 4 3 7 3 3 6 3 1 4

26 4 4 8 4 4 8 4 4 8

27 3 4 7 3 3 6 2 3 5

28 4 3 7 3 3 6 2 2 4

29 3 3 6 4 4 8 3 4 7

30 3 3 6 4 3 7 3 2 5

31 3 4 7 3 4 7 4 4 8

32 3 3 6 3 4 7 3 2 5

33 3 3 6 3 3 6 3 3 6

34 3 4 7 4 3 7 4 3 7

35 4 4 8 4 4 8 4 4 8

36 3 3 6 4 3 7 3 4 7

37 1 2 3 3 3 6 4 4 8

38 3 3 6 3 3 6 3 3 6

39 4 3 7 4 4 8 3 4 7

40 4 3 7 4 4 8 4 3 7

Rasa Tekstur
No

Warna
x3x2x1



SS 11

S 25

TS 3

STS 1

UJI HEDONIK 

 

  

 

 

SAMPLE A

(Cookies Tepung Sorgum)

1 8

2 6

3 7

4 5

5 6

6 8

7 8

8 8

9 5

10 5

11 8

12 6

13 6

14 8

15 6

16 6

17 6

18 6

19 6

20 8

21 8

22 6

23 8

24 6

25 7

26 8

27 7

28 7

29 6

30 6

31 7

32 6

33 6

34 7

35 8

36 6

37 3

38 6

39 7

40 7

Hasil Penulisan Responden Terhadap Rasa 

RESPONDEN



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

SS 14

S 22

TS 3

STS 1

SAMPLE A

(Cookies Tepung Sorgum)

1 8

2 8

3 7

4 8

5 5

6 5

7 8

8 8

9 3

10 7

11 7

12 8

13 8

14 8

15 6

16 7

17 6

18 7

19 7

20 7

21 8

22 6

23 6

24 5

25 6

26 8

27 6

28 6

29 8

30 7

31 7

32 7

33 6

34 7

35 8

36 7

37 6

38 6

39 8

40 8

Hasil Penulisan Responden Terhadap Tekstur 

RESPONDEN



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

SS 10

S 17

TS 12

STS 1

SAMPLE A

(Cookies Tepung Sorgum)

1 7

2 7

3 8

4 7

5 4

6 3

7 8

8 8

9 5

10 8

11 7

12 5

13 5

14 8

15 4

16 6

17 6

18 6

19 6

20 7

21 8

22 5

23 6

24 5

25 4

26 8

27 5

28 4

29 7

30 5

31 8

32 5

33 6

34 7

35 8

36 7

37 8

38 6

39 7

40 7

RESPONDEN

Hasil Penulisan Responden Terhadap Warna 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 4 

LEMBAR BIMBINGAN 
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