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BAB V 

KESIMPULAN & SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan dari hasil analisis data penelitian dapat diambil simpulan 

sebagai berikut: 

1. Berdasarkan hasil penelitian bahwa tepung biji buah durian dapat 

digunakan sebagai bahan dasar dalam proses pembuatan cookies. 

2. Penggunaan tepung biji buah durian sebagai bahan dasar pembuatan 

cookies dapat menyebabkan adanya perubahan yaitu dari aspek segi 

rasa tidak pahit dengan presentase uji hedonic 51% atau 18 panelis, 

aspek segi aroma sangat harum dengan presentase uji hedonic 80% 

atau 28 panelis, dan aspek segi tekstur renyah & garing dengan 

presentase uji hedonic 74% atau 26 panelis.  

3. Cookies dengan bahan dasar tepung biji buah durian memiliki 

perbedaan yang signifikan yang dibuktikan dengan nilai chi square 

hitung lebih besar daripada chi square tabel (32.078 > 5.591). Artinya  

Ho ditolak, yang berarti cookies tepung biji buah durian dapat 

diterima oleh konsumen dari segi rasa, aroma, dan tekstur tetapi 

karena t hitung terletak pada daerah penolakan Ho maka ada satu 

faktor atau aspek yang diterima konsumen yaitu orang lebih suka 

aroma pada  cookies tepung biji buah durian. 
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B. Saran 

Berdasarkan dari hasil analisis data penelitian peneliti memberikan 

beberapa saran sebagai berikut: 

1. Perlu adanya penelitian lebih lanjut karena uji inderawi dalam 

penelitian ini belum mengungkapkan spesifik tentang kandungan gizi, 

seperti analisis energi, kandungan protein, karbohidrat, serta 

kandungan lainnya yang terdapat pada cookies berbahan dasar tepung 

biji buah durian. 

2. Perlu adanya pengembangan resep olahan makanan lainnya yang 

menggunakan bahan dasar tepung biji buah durian seperti  produk 

cake yang meliputi brownies, roti gulung, cup cake, dan lain-lain. 

3. Dari segi kesehatan, cookies tepung biji buah durian dapat dijadikan 

rekomendasi untuk sumber energi karena tepung biji buah durian 

memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi, mengatasi masalah 

pencernaan karena tepung biji buah durian memiliki serat yang baik. 

4. Sebaiknya dalam proses pembuatan cookies tepung biji buah durian 

harus lebih memperhatikan bahan-bahan dan sesuai dengan cara 

pembuatannya, agar menghasilkan rasa cookies tepung biji buah 

durian yang lebih maksimal lagi. 

5. Bagi pengusaha kecil cookies tepung biji buah durian perlu untuk 

dipasarkan dikarenakan harga dari biji buah durian terjangkau untuk 

dijadikan tepung terlebih dahulu sebagai bahan pengganti tepung 

terigu. 
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LAMPIRAN 1 

SURAT PENGANTAR PENELITIAN 



 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 2 

SURAT BALASAN PENELITIAN 



 



 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 3 

KUISIONER PENELITIAN 



Kuisioner Terhadap “ Analisis Kualitas Tepung Biji Buah Durian Dalam 

Pembuatan Cookies ”. 

A. Identitas Responden 

Nama  : 

Pekerjaan  : 

Jenis Kelamin : Laki-laki  Perempuan 

Usia (Thn)  :       17-20 Thn  21-25 Thn  Diatas 26  

B. Daftar Pertanyaan 

Petunjuk pengisian : 

1. Bacalah dengan saksama setiap pertanyaan dan seluruh alternative jawaban 

yang tersedia. 

2. Pilihlah alternative jawaban yang paling tepat dan betul-betul sesuai dengan 

isi hati dan dengan memberi tanda ( √  ) pada kotak jawaban yang tersedia. 

3. Jawablah seluruh pertanyaan dalam kuesioner ini dan hendaknya jangan ada 

yang terlewat. 

4. Setiap pertanyaan dalam kuesioner ini hanya diperbolehkan mengisi 1 (satu) 

jawaban saja pada setiap sampel. 

5. Adapun alternative jawaban yang tersedia : 

Sangat Pahit (SP), Sangat Tidak Harum (STH), Sangat Tidak Renyah&Garing (STRG) :1 

Pahit (P), Tidak Harum (TH), Tidak Renyah & Garing (TRG)    :2 

Tidak Pahit (TP), Harum (H), Renyah&Garing (RG)     :3 

Sangat Tidak Pahit (STP), Sangat Harum (SH), Sangat Renyah&Garing (SRG)  :4 

( Berikan tanda  √ pada  kolom yang sesuai dengan pendapat anda ) 

Apakah saudara mengetahui Cookies?            Ya   Tidak 

Apakah saudara menyukai Cookies?          Ya   Tidak 

Kuisioner Penelitian 



1. RASA 

NO Pernyataan 

Sampel A 

(Cookies Tepung Terigu) 

Sampel B 

(Cookies Tepung Biji 

Durian) 

SP P TP STP SP P TP STP 

1 Sampel ini 

memiliki rasa 

yang pahit. 

        

 

2. AROMA 

NO Pernyataan 

Sampel A 

(Cookies Tepung Terigu) 

Sampel B 

(Cookies Tepung Biji 

Durian) 

STH TH H SH STH TH H SH 

1 Sampel ini 

memiliki aroma 

harum. 

        

 

3. TEKSTUR 

NO Pernyataan 

Sampel A 

(Cookies Tepung Terigu) 

Sampel B 

(Cookies Tepung Biji 

Durian) 

STRG TRG RG SRG STRG TRG RG SRG 

1 Sampel ini 

memiliki tekstur 

yang renyah atau 

garing. 

        

 

Pendapat: 

…………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………….

.............................................................................................................................

............................................................................................................................. 



 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 4 

DAFTAR NAMA RESPONDEN 



NO  NAMA RESPONDEN JENIS KELAMIN 

1 USMAN L 

2 DARONI L 

3 YUDA PRAYITNO L 

4 RUSWANTINI P 

5 WIYANTI  P 

6 WAHYU KATON WIBOWO L 

7 SRI SUHARTUN P 

8 DANI PUTRA L 

9 MEILANA AMBARWATI  P 

10 BUDI WARTOKO L 

11 YUNITA EKA SARI P 

12 RIZKA FITRIA WULANDARI P 

13 MUHAMAD ROFIK. A. R L 

14 MICHEL KESYA NAYA. T P 

15 TUTIK P 

16 YULIAH P 

17 MARDIYANTO L 

18 NURUL LATIFAH P 

19 GUNARNI L 

20 LIES P 

21 SARTONO  L 

22 OKTI WINARNI P 

23 AFIF L 

24 PUTRI PRIMA. R P 

25 RUDITOK L 

26 FITRI CHOIRU NISA P 

27 BAMBANG L 

28 AYU P 

29 ROHMAN L 

30 SRI SURATMI P 

31 PURWANTO L 

32 AMIN P 

33 DEVI P 

34 SRI ENDANG P 

35 TRI MULASTRI P 

 

DAFTAR NAMA RESPONDEN  



 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 5 

RINCIAN BIAYA PEMBUATAN COOKIES 



Rincian biaya pembuatan cookies tepung biji buah durian 

Name of dish: Cookies Tepung Biji Durian             Cost per portion : Rp. 376,5 

Number of portion: 30 pcs    Selling price       : Rp. - 

N

o 

Ingredients Quantity Market Price Cost Remark 

 Amount Unit Unit Price 

1. Tepung biji 

durian 

250 Gr 1000gr Rp.5.000 Rp.1.250  

2. Margarine 150 Gr 250 gr Rp.6.000 Rp.3.600  

3. Milk 

powder 

15 Gr 27 gr Rp.2.500 Rp.1.388  

4. Kuning 

telur 

1 Pcs 16biji/

kg 

Rp.23.000 Rp.1.437  

5. Sugar  110 Gr Kg  Rp.12.000 Rp.1.320  

6. Cheese 100 Gr 250 gr  Rp.5.000 Rp.2.000  

7. Maizena  25 Gr 250 gr Rp.3.000 Rp.300  

 Total cost                                                                        Rp. 11.295 

 Miscellanous   - 

 Total 

cost+Misc 

                                                                       Rp. 11.295 

 

Total Cost / Portion         = Total Cost : Number of Portion 

                   = Rp. 11.295: 30 

                   = Rp. 376,5 

 

 

 

 

 

 

 



Rincian biaya pembuatan cookies tepung terigu 

 

Name of dish: Cookies Tepung Terigu             Cost per portion : Rp. 396,9 

Number of portion: 30 pcs    Selling price       : Rp. - 

N

o 

Ingredients Quantity Market Price Cost Remark 

 Amount Unit Unit Price 

1. Tepung 

terigu 

250 Gr 1000g

r 

Rp.12.000 Rp.3.000  

2. Vanili  2 Gr 250 gr Rp.8.000 Rp.64  

3. Margarine 100 Gr 250 gr Rp.6.000 Rp.2.400  

4. Milk 

powder 

15 Gr 27 gr Rp.2.500 Rp.1.388  

5. Kuning 

telur 

1 Pcs 16biji/

kg 

Rp.23.000 Rp.1.437  

6. Sugar  110 Gr Kg  Rp.12.000 Rp.1.320  

7. Cheese 100 Gr 250 gr  Rp.5.000 Rp.2.000  

8. Maizena  25 Gr 250 gr Rp.3.000 Rp.300  

 Total cost                                                                        Rp. 11.909 

 Miscellanous   - 

 Total 

cost+Misc 

                                                                       Rp. 11.909 

 

Total Cost / Portion         = Total Cost : Number of Portion 

                   = Rp. 11.909 : 30 

                   = Rp. 396,9 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 6 

HASIL OLAH DATA 



 

Hasil Analisa Uji Friedman 

 (Cookies Tepung Biji Durian) 

 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Rasa 35 3.03 .707 2 4 

Aroma 35 3.80 .406 3 4 

Tekstur 35 2.97 .514 2 4 

 
 

 

Ranks 

 Mean Rank 

Rasa 1.77 

Aroma 2.66 

Tekstur 1.57 

 
 

Test Statisticsa 

N 35 

Chi-Square 32.078 

Df 2 

Asymp. Sig. .000 

a. Friedman Test 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 7 

LEMBAR BIMBINGAN 



LEMBAR BIMBINGAN SKRIPSI 
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