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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan analisis data hasil penelitian dapat diambil kesimpulan sebagai 

berikut:  

1. Berdasarkan uji terhadap data karakteristik perasa diperoleh hasil bahwa 

cookies tepung biji bunga matahari disukai oleh masyarakat berdasarkan 

variabel rasa, tekstur, warna dan aroma dengan nilai t hitung yang 

melebihi t tabel maka Ho ditolak, artinya tingkat kesukaan pada variabel 

rasa, tekstur, warna dan aroma tinggi, dapat diterima dan disukai oleh 

masyarakat atau mempunyai nilai tingkat kesukaan yang berbeda, tidak 

sama antara keempat variabel dilihat dari variabel rasa, tekstur, warna dan 

aroma nilai.  

2. Dari penelitian ini untuk variabel rasa memiliki presentase yang paling 

tinggi karena banyak responden yang menyukai rasa dari cookies ini, 

menurut responden rasa dari cookies ini sama dengan cookies pada 

umumnya padahal bahan dasar dari pembuaatan cookies ini memakai 

100% tepung biji bunga matahari. Untuk hasil dari variabel tekstur 

sebagian responden menyukai tekstur dari cookies ini karena menurut 

responden tekstur dari cookies ini renyah seperti cookies pada umumnya. 

Dari hasil penelitian variabel aroma pada cookies ini memiliki aroma 

dominan margarin namun ada sedikit aroma dari biji bunga mataharinya. 
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Dan untuk variabel warna memiliki presentase yang paling rendah karena 

warna warna dari cookies pucat dan kurang menarik menurut penilaian 

responden. 

3. Berdasarkan uji inderawi diketahui bahwa penggunaaan tepung biji bunga 

matahari sebagai bahan pengganti campuran tepung terigu dalam 

pembuatan cookies dengan presentase 100% sangat disukai ditinjau dari 

aspek rasa, tekstur, warna dan aroma.   

 

B. Saran. 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah disampaikan di atas, maka perlu 

ditemukan beberapa saran sebagai berikut:  

1. Berkaitan bagi masyarakat disarankan untuk menggunakan hasil penelitian 

ini untuk memberikan variasi bahan pembuatan cookies.  

2. Bagi peneliti selanjutnya dapat dicoba dengan menggunakan perbandingan 

dengan penelitian ini. Hal ini agar bisa memberikan informasi yang baru 

apabila terdapat bahan lain sebagai pengganti tepung terigu dalam 

pembuatan cookies.  

3. Penelitian ini merupakan penelitian yang sangat sederhana dari segi ruang 

lingkup, metode, alat dan waktu. Diharapkan pada pihak-pihak yang 

tertarik terhadap penelitian ini untuk dapat melakukan penelitian lanjutan 

untuk mengetahui kegunaan dari tepung biji bunga matahri dalam 

kehidupan manusia dan dapat menunjukan ilmu pengetahuan serta di 

bidang kesehatan dan sains.   
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Lampiran 2 

Kuesioner Penelitian 



 

 

 

 

KUESIONER  

“PENGGUNAAN TEPUNG BIJI BUNGA MATAHARI SEBAGAI 

PENGGANTI TEPUNG TERIGU DALAM PEMBUATAN COOKIES” 

 

1. Identitas Responden 

Nama    : 

Jurusan     : 

Tanggal penilaian : 

Bahan/sampel  : Cookies dari tepung biji bunga matahari 

2. Daftar Pertanyaan 

    Petunjuk Penilaian : 

a. Berilah setiap pertanyaan tanpa ada yang terlewatkan dan jawablah  

dengan teliti dan seksama dan isi dengan memberi tanda checklist (√)  

pada jawaban yang Saudara pilih.  

b.  Responden diminta untuk mencicipi jenis sampel produk 

d.  Singkatan dalam jawaban Responden sebagai berikut : 

No. Pernyataan Skor 

1.  Sangat suka (SS) 4 

2. Suka (S) 3 

3. Tidak Suka (TS) 2 

4. Sangat tidak suka (STS) 1 



 

 

 

 

Indilator - Indikator : 

  

No. Indikator Pernyataan  

Pilihan Jawaban 

 Cookies tepung  

biji bunga matahari  

SS S TS STS 

1 Rasa 

Sampel ini memiliki rasa yang 

sedikit manis dan gurih. 

    

2 Tekstur 

Sampel ini memiliki tektur yang 

renyah  

    

3 Warna 

Sampel ini memilki warna kuning 

kecoklatan. 

   

 

 

4 Aroma  

Sampel ini memiliki aroma harum 

biji bunga matahari   

    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 3 

Pedoman Wawancara  



 

 

 

 

WAWANCARA 

“PENGGUNAAN TEPUNG BIJI BUNGA MATAHARI SEBAGAI PENGGANTI 

TEPUNG TERIGU DALAM PEMBUATAN COOKIES” 

 

Nama Pewawancara  : 

Hari/Tanggal Wawancara : 

 

Saudara diminta untuk mengisi lembar wawancara calon responden dengan menjawab 

pertanyan yang di ajukan berdasarkan pengetahuan saudara dengan keadaan yang sebenar-

benarnya. Saudara di minta memilih salah satu jawaban yang sesuai dengan memberikan 

tanda (X). atas kesediaan dan bantuannya saya ucapakan terimakasih.  

Pertanyaan: 

1. Apakah saudara bersedia menjadi calon responden ? 

a. Ya, bersedia 

b. Tidak bersedia  

2. Apakah saudara bersedia meluangkan waktu menjadi responden ? 

a. Ya, bersedia 

b. Tidak bersedia 

3. Apakah saudara tahu tentang cookies ? 

a. Ya, tahu 

b. Tidak tahu 

4. Apakah saudara pernah mengonsumsi cookies ? 

a. Pernah  

b. Tidak pernah  

5. Apakah saudara tahu bagaimana rasanya cookies yang baik ? 

a. Ya, tahu 

b. Tidak tahu 

 



 

 

 

 

6. Apakah saudara tahu bagaimana warna cookies yang baik ? 

a. Ya, tahu 

b. Tidak tahu 

7. Apakah saudara tahu bagaimana aroma cookies yang baik ? 

a. Ya, tahu 

b. Tidak tahu 

8. Apakah saudara tahu bagaimana tekstur cookies yang baik ? 

a. Ya, tahu 

b. Tidak tahu 

9. Apakah saudara pernah mengonsumsi cookies dari bahan selain tepung terigu ? 

a……………Pernah,(  )*sebutkan kira-kira berapa kali 

b.Tidak pernah 

 

 

 

 

 

Peneliti 

 

 

 

 

Putri Septi Pratiwi
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Hasil responden 



 

 

 

 

  

Rasa Tekstur Warna Aroma Total 

4 4 3 4 15 

3 3 4 4 14 

4 4 3 3 14 

4 3 3 3 13 

3 3 4 3 13 

4 3 4 3 14 

4 4 4 4 16 

3 3 3 3 12 

4 4 3 4 15 

3 4 3 3 13 

4 2 3 3 12 

4 3 3 3 13 

3 4 3 4 14 

4 3 3 4 14 

3 4 3 3 13 

3 3 3 3 12 

4 4 4 4 16 

4 4 3 4 15 

4 3 3 4 14 

3 4 3 3 13 

4 3 3 3 13 

4 4 3 4 15 

4 4 4 3 15 

4 3 3 3 13 

4 3 4 4 15 

4 3 3 3 13 

4 4 3 4 15 

4 4 3 4 15 

4 4 3 4 15 

4 4 3 4 15 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 5 

Uji kelayakan instrument validitas



 

 

 

 

 

 

**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed). 

*. Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed). 

 
RELIABILITY 

  /VARIABLES=Rasa Tekstur Warna Aroma 

  /SCALE('ALL VARIABLES') ALL 

  /MODEL=ALPHA 

  /SUMMARY=TOTAL. 

 

Correlations 

 Rasa Tekstur Warna Aroma Total 

Rasa Pearson Correlation 1 .000 -.024 .302 .511** 

Sig. (2-tailed)  1.000 .901 .105 .004 

N 30 30 30 30 30 

Tekstur Pearson Correlation .000 1 -.070 .415* .650** 

Sig. (2-tailed) 1.000  .713 .023 .000 

N 30 30 30 30 30 

Warna Pearson Correlation -.024 -.070 1 .079 .362* 

Sig. (2-tailed) .901 .713  .679 .049 

N 30 30 30 30 30 

Aroma Pearson Correlation .302 .415* .079 1 .790** 

Sig. (2-tailed) .105 .023 .679  .000 

N 30 30 30 30 30 

Total Pearson Correlation .511** .650** .362* .790** 1 

Sig. (2-tailed) .004 .000 .049 .000  

N 30 30 30 30 30 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 6 

Uji kelayakan instrument reabilitas



 

 

 

 

Reliability Statistics 

Cronbach's 

Alpha N of Items 

.367 4 

 

Item-Total Statistics 

 

Scale Mean if 

Item Deleted 

Scale Variance 

if Item Deleted 

Corrected Item-

Total Correlation 

Cronbach's 

Alpha if Item 

Deleted 

Rasa 10.23 1.013 .142 .358 

Tekstur 10.47 .809 .201 .303 

Warna 10.73 1.168 -.010 .487 

Aroma 10.47 .671 .497 -.098
a
 

 

a. The value is negative due to a negative average covariance among items. This 

violates reliability model assumptions. You may want to check item codings. 

 
CORRELATIONS 

  /VARIABLES=Rasa Tekstur Warna Aroma Total 

  /PRINT=TWOTAIL NOSIG 

  /MISSING=PAIRWISE. 
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Uji one sampel t-test 



 

 

 

 

One-Sample Statistics 

 N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

rasa 30 3.73 .450 .082 

 

One-Sample Test 

 

Test Value = 3 

t df Sig. (2-tailed) Mean Difference 

95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

rasa 8.930 29 .000 .733 .57 .90 

 
NEW FILE. 

DATASET NAME DataSet1 WINDOW=FRONT. 

T-TEST 

  /TESTVAL=3 

  /MISSING=ANALYSIS 

  /VARIABLES=tekstur 

  /CRITERIA=CI(.95). 

 

One-Sample Statistics 

 N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

tekstur 30 3.50 .572 .104 

 

One-Sample Test 

 

Test Value = 3 

t df Sig. (2-tailed) Mean Difference 

95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

tekstur 4.785 29 .000 .500 .29 .71 

 
NEW FILE. 

DATASET NAME DataSet2 WINDOW=FRONT. 

T-TEST 

  /TESTVAL=3 

  /MISSING=ANALYSIS 

  /VARIABLES=warna 

  /CRITERIA=CI(.95). 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

One-Sample Statistics 

 N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

warna 30 3.23 .430 .079 

 

One-Sample Test 

 

Test Value = 3 

t df Sig. (2-tailed) Mean Difference 

95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

warna 2.971 29 .006 .233 .07 .39 

 
NEW FILE. 

DATASET NAME DataSet3 WINDOW=FRONT. 

T-TEST 

  /TESTVAL=3 

  /MISSING=ANALYSIS 

  /VARIABLES=aroma 

  /CRITERIA=CI(.95). 

 

One-Sample Statistics 

 N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

aroma 30 3.50 .509 .093 

 

One-Sample Test 

 

Test Value = 3 

t df Sig. (2-tailed) Mean Difference 

95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

aroma 5.385 29 .000 .500 .31 .69 

 
DATASET ACTIVATE DataSet0. 

DATASET CLOSE DataSet3. 

DATASET ACTIVATE DataSet1. 

DATASET CLOSE DataSet0. 

DATASET ACTIVATE DataSet2. 

DATASET CLOSE DataSet1. 

GET 

  FILE='C:\Users\USER\Documents\spss data kuesioner.sav'. 

DATASET NAME DataSet4 WINDOW=FRONT. 

RELIABILITY 

  /VARIABLES=Rasa Tekstur Warna Aroma 

  /SCALE('ALL VARIABLES') ALL 

  /MODEL=ALPHA 

  /SUMMARY=TOTAL. 
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NILAI-NILAI r PRODUCT MOMENT 

         

N 
Taraf Signif 

N 
Taraf Signif 

N 
Taraf Signif 

5% 1% 5% 1% 5% 1% 

3 0.997 0.999 27 0.381 0.487 55 0.266 0.345 

4 0.950 0.990 28 0.374 0.478 60 0.254 0.330 

5 0.878 0.959 29 0.367 0.470 65 0.244 0.317 

                  

                  

6 0.811 0.917 30 0.361 0.463 70 0.235 0.306 

7 0.754 0.874 31 0.355 0.456 75 0.227 0.296 

8 0.707 0.834 32 0.349 0.449 80 0.220 0.286 

9 0.666 0.798 33 0.344 0.442 85 0.213 0.278 

10 0.632 0.765 34 0.339 0.436 90 0.207 0.270 

                  

                  

11 0.602 0.735 35 0.334 0.430 95 0.202 0.263 

12 0.576 0.708 36 0.329 0.424 100 0.195 0.256 

13 0.553 0.684 37 0.325 0.418 125 0.176 0.230 

14 0.532 0.661 38 0.320 0.413 150 0.159 0.210 

15 0.514 0.641 39 0.316 0.408 175 0.148 0.194 

                  

                  

16 0.497 0.623 40 0.312 0.403 200 0.138 0.181 

17 0.482 0.606 41 0.308 0.398 300 0.113 0.148 

18 0.468 0.590 42 0.304 0.393 400 0.098 0.128 

19 0.456 0.575 43 0.301 0.389 500 0.088 0.115 

20 0.444 0.561 44 0.297 0.384 600 0.080 0.105 

                  

                  

21 0.433 0.549 45 0.294 0.380 700 0.074 0.097 

22 0.423 0.537 46 0.291 0.376 800 0.070 0.091 

23 0.413 0.526 47 0.288 0.372 900 0.065 0.086 

24 0.404 0.515 48 0.284 0.368 1000 0.062 0.081 

25 0.396 0.505 49 0.281 0.364       

26 0.388 0.496 50 0.279 0.361       
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