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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN  

A. Kesimpulan  

 Berdasarkan hasil analisa dan pengamatan yang diperoleh dari 

bahan tepung talas bogor  sebagai pengganti tepung terigu dalam 

pembuatan produk cookies dapat disimpulkan :  

1. Resep yang tepat dalam cookies adalah dengan mengganti tepung 

terigu menggunakan tepung talas bogor sebanyak 100% dan 

hasilnya baik. 

2. Daya terima mahasiswa AMPTA terhadap produk cookies. Tingkat 

penerimaan mahasiswa AMPTA telah diterima dan hasil analisis 

uji one simple t-test terhadap data karakteristik uji hedonik 

diperoleh hasil bahwa : 

a. Variabel Warna  : nilai t hitung 0,779 dengan nilai 

signifikansi 0,442 dan nilai t tabel 0,367. t hitung > t tabel 

maka Ho ditolak artinya dapat diterima dan disukai oleh 

mahasiswa AMPTA atau mempunyai nilai kesukaan yang 

tinggi. 

b. Variabel Aroma  : nilai t hitung 0,205 dengan nilai   

signifikansi 0,839 dan nilai t tabel 0,367. t hitung < t tabel 

maka Ho diterima artinya tingkat kesukaan pada variabel 

aroma rendah. 
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c. Variabel Rasa     : nilai t hitung 1,095 dengan nilai 

signifikansi 0,283 dan nilai t tabel 0,367. t hitung > t tabel 

maka Ho ditolak artinya dapat diterima dan disukai oleh 

mahasiswa AMPTA atau mempunyai nilai kesukaan yang 

tinggi 

d. Variabel Tekstur : nilai t hitung 3,525 dengan nilai 

signifikansi 0,001 dan nilai t tabel 0,367. t hitung > t tabel 

maka Ho ditolak artinya dapat diterima dan disukai oleh          

3. Berdasarkan penggolongan kategori penilaian responden, 

presentase tingkat kesukaan pada variabel tekstur menempati 

persen tertinggi dengan nilai 93,34% sedangkan variabel rasa 

menempati nilai 86,67% dan variabel warna dan aroma memiliki 

presen yang sama yaitu menempati nilai 73,33%. 

B. Saran  

1. Resep cookies sebagai dasar untuk membuat produk cookies, 

mengganti tepung terigu dengan tepung talas bogor berhasil 

dengan baik. Namun tidak semua cookies dapat mengganti tepung 

terigu hingga 100% dengan bahan lokal lainnya. 

2. Daya terima produk cookies yang menggunakan bahan lokal yaitu 

tepung talas bogor disukai mahasiswa AMPTA oleh karena itu 

dapat menjadi inspirasi atau ide kreatif dalam pembuatan produk 

dari tepung talas bogor / bahan lokal lainnya agar dapat 
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dimanfaatkan untuk membuat oalahan dari tepung talas bogor / 

bahan lokal lainnya terutama dalam bidang patiseri. 
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Lampiran 1 

Surat Permohonan Penelitian 



 

 

Resep Acuan Terpilih Cookies Tepung Talas Bogor  

No Nama Bahan Jumlah 

1 Tepung Talas Bogor 250 gr 

2 Margarin 110 gr 

3 Telur 3 btr 

4 Gula 90 gr 

5 Maizena 90 gr 

6 Gula Palm 41 gr 

7 Baking soda ½ sdt 

8 Vanilla 1 sdt 

 

Berikut merupakan cara pembuatan cookies antara lain: 

a. Masukkan telur dan gula aduk menggunakan balon wisk 

sampai tercampur rata. 

b. Tambahkan gula palm, margarin yang sudah dilelehkan dan 

vanilla. Aduk sampai merata. 

c. Kemudian masukkan tepung talas, baking soda dan 

maizena. Aduk rata. 

d. Olesi loyang dengan mentega. 

e. Tuang dan bentuk adonan ke loyang oven yang sudah 

dialasi baking paper. 

Lampiran 2 



 

 

f. Panggang dengan memakai oven dengan suhu 15 derajat 

celcius, hingga matang dan berubah warna menjadi 

kecoklatan. 

g. Setelah matang keluarkan dari oven kemudian dinginkan. 

h. Kue kering cookies siap dihidangkan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ANALISIS TINGKAT KESUKAAN MAHASISWA AMPTA DALAM 

PEMBUATAN COOKIES TERHADAP TEPUNG TALAS BOGOR 

Perkenalkan saya menyampaikan identitas diri : 

Nama  : Yupita Anggraeni  

Jurusan :  Pengelolaan Perhotelan  

    Dalam rangka penyusunan skripsi saya dengan judul “ Analisis 

Tingkat Kesukaan Mahasiswa Ampta dalam Pembuatan Cookies Berbahan 

Dasar Tepung Talas Bogor”. Hal ini saya memohon kesediaan teman-teman 

sebagai responden untuk mengisi kuisioner yang terlampir di bawah ini 

sebagai salah satu syarat mencapai gelar Strata ( SI ) di STP AMPTA. 

Atas perhatiannya saya ucapkan terimakasih. 

1. Identitas Responden  

 Nama Panelis  : 

 Jurusan   : 

Semester   : 

2. Daftar Pertanyaan  

Petunjuk Penilaian : 
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i. Berilah setiap pertanyaan tanpa ada yang terlewatkan dan 

jawablah dengan teliti dan seksama dan isi dengan memberi tanda 

checklist (√) pada jawaban yang Saudara pilih. 

j. Responden diminta untuk menganalisa tingkat kesukaan mahasiswa 

Ampta dalam pembuatan cookies berbahan dasar tepung talas 

bogor 

k. Penjelasan pada tingkat kesukaan 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 

 

  Indikator – Indikator : 

 

No. 

 

Indikator  

 

Pernyataan  

Pilihan Jawaban  

Cookies Talas Bogor 

SS S TS STS 

1. Warna Cookies memiliki warna 

yang kecoklatan 

    

2. Aroma Cookies memiliki aroma 

yang wangi 

    

3. Tekstur  Cookies memiliki tekstur 

yang renyah 

    

4. Rasa  Cookies memiliki rasa 

yang gurih 

    

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

rasa aroma warna tekstur Total 

4 3 3 3 13 

3 3 3 4 13 

3 3 2 4 12 

3 3 4 4 14 

4 2 4 4 14 

3 4 4 4 15 

2 4 3 3 12 

3 1 3 3 10 

4 3 3 3 13 

3 3 2 4 12 

4 2 2 3 11 

3 2 1 3 9 

4 2 2 4 12 

3 4 3 3 13 

2 4 4 4 14 

1 3 3 3 10 

3 2 4 4 13 

3 4 3 3 13 

4 1 3 4 12 

3 3 2 3 11 

3 4 4 4 15 

1 3 1 3 8 

4 4 3 4 15 

4 2 3 3 12 

3 3 4 4 14 

3 4 3 3 13 

4 4 2 4 14 

4 3 1 2 10 

3 3 3 3 12 

4 3 4 2 13 
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Rekapitulasi Hasil Penelitian Responden 



 

 

Uji Kelayakan Instrumen Validitas dan Reliabilitas 

A. Validitas  

 Correlations 

Correlations 

 aroma rasa warna tekstur total 

aroma Pearson Correlation 1 -,277 ,163 ,031 ,473
**
 

Sig. (2-tailed)  ,145 ,399 ,874 ,009 

N 29 29 29 29 29 

rasa Pearson Correlation -,277 1 -,014 ,090 ,448 

Sig. (2-tailed) ,145  ,941 ,641 ,064 

N 29 29 29 29 29 

warna Pearson Correlation ,163 -,014 1 ,487
**
 ,754

**
 

Sig. (2-tailed) ,399 ,941  ,007 ,000 

N 29 29 29 29 29 

tekstur Pearson Correlation ,031 ,090 ,487
**
 1 ,633

**
 

Sig. (2-tailed) ,874 ,641 ,007  ,000 

N 29 29 29 29 29 

total Pearson Correlation ,473
**
 ,348 ,754

**
 ,633

**
 1 

Sig. (2-tailed) ,009 ,064 ,000 ,000  

N 29 29 29 29 29 

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

 
 

RELIABILITY 

  /VARIABLES=aroma rasa warna tekstur total 

  /SCALE('ALL VARIABLES') ALL 

  /MODEL=ALPHA 

  /SUMMARY=TOTAL. 
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B. Reliabilitas  

 

Reliability Statistics 

Cronbach's 

Alpha N of Items 

,467 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 10,37 1,137 ,211 ,446 

Tekstur 10,60 1,007 ,180 ,505 

Warna 10,80 1,200 ,122 ,520 

Aroma 10,53 ,740 ,631 ,497 

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. 

 
 

RELIABILITY 

  /VARIABLES=Rasa Tekstur Warna Aroma 

  /SCALE('ALL VARIABLES') ALL 

     /MODEL=ALPHA 

  /SUMMARY=TOTAL. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

1. Variabel warna 

 

One-Sample Statistics 

 N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

Variabel 

warna 

30 2,87 ,937 ,171 

 

 

One-Sample Test 

 

Test Value = 3 

t df Sig. (2-tailed) Mean Difference 

95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Variabel 

warna 

-,779 29 ,442 -,133 -,48 ,22 

 

 

2. Variabel Rasa 

 

One-Sample Statistics 

 N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

Variabel 

rasa 

30 3,17 ,834 ,152 

 

 

One-Sample Test 

 

Test Value = 3 

t df Sig. (2-tailed) Mean Difference 

95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Variabel 

rasa 

1,095 29 ,283 ,167 -,14 ,48 

 

 

 



 

 

3. Variabel aroma 

 

One-Sample Statistics 

 N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

Variabel 

aroma 

30 2,97 ,890 ,162 

 

 

One-Sample Test 

 

Test Value = 3 

t df Sig. (2-tailed) Mean Difference 

95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Variabel 

aroma 

-,205 29 ,839 -,033 -,37 ,30 

 

4. Variabel Tekstur  

 

One-Sample Statistics 

 N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

variabel tekstur 30 3,40 ,621 ,113 

 

 

One-Sample Test 

 

Test Value = 3 

t df Sig. (2-tailed) Mean Difference 

95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

variabel tekstur 3,525 29 ,001 ,400 ,17 ,63 
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Distribusi Nilai T Tabel 
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Lembar Bimbingan 
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