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BAB V 

PENUTUP DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

1. Cooking method thumbprint cookies tepung terigu dan tepung sukun 

kombinasi santan dan kelapa kering memiliki perbedaan yaitu metode 

memasak panas kering dengan teknik sangrai pada kelapa kering dan 

thumbprint cookies tepung sukun kombinasi santan dan kelapa kering 

dalam proses pematangan hanya satu kali pemganggangan dengan suhu 

120 derajat celcius dalam waktu 25 menit. 

2. Cooking procedure thumbprint cookies tepung terigu dan thumbprint 

cookies tepung sukun kombinasi santan dan kelapa kering memiliki 

perbedaan yaitu tepung sukun yang di bake,  kelapa kering yang harus 

disangrai, penambahan vanilla essence dalam proses mixing butter dan 

gula halus, penambahan santan yang dimasukkan setelah butter dan gula 

halus jika sudah tercampur, selai stroberi diberikan setelah proses 

pencetakan, dan cukup satu kali proses pengovenan dengan suhu 120 

derajat celcius selama 25 menit. 

3. Berdasarkan hasil uji hedonik pada hasil thumbprint cookies tepung 

terigu, tepung sukun  dan thumbprint cookies tepung sukun kombinasi 

santan dan kelapa kering dapat disimpulkan sebagai berikut: 

a. Warna 

Nilai rata-rata terhadap warna thumbprint cookies tepung terigu yaitu 

9,9, untuk thumbprint cookies tepung sukun yaitu 9,8 dan untuk 
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thumbprint cookies tepung sukun kombinasi santan dan kelapa 

kering yaitu sebesar 10,2. Dari nilai rata-rata tersebut, thumbprint 

cookies tepung sukun kombinasi santan dan kelapa kering dari segi 

warna lebih disukai.  

b. Aroma 

Nilai rata-rata terhadap aroma  thumbprint cookies tepung terigu 

yaitu 10,3, untuk thumbprint cookies tepung sukun yaitu 8,1 dan 

untuk aroma thumbprint cookies tepung sukun kombinasi santan dan 

kelapa kering yaitu 9,9. Dari nilai rata-rata tersebut informan lebih 

cenderung menyukai aroma thumbprint cookies tepung terigu dan 

tidak jauh berbeda dari thumbprint cookies tepung sukun kombinasi 

santan dan kelapa kering karena dikombinasikan dengan santan dan 

kelapa kering serta penambahan sedikit vanilla essence cair. 

c. Rasa 

Nilai rata-rata terhadap rasa thumbprint cookies tepung sukun 

kombinasi santan dan kelapa kering yaitu 10,8, untuk thumbprint 

cookies tepung terigu yaitu 10,5 dan untuk thumbprint cookies 

tepung sukun yaitu 9,2. Dari nilai rata-rata tersebut informan lebih 

cenderung menyukai rasa thumbprint cookies tepung sukun 

kombinasi santan dan kelapa kering yang rasanya tidak berbeda 

dengan thumbprint cookies tepung terigu. 
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d. Tekstur 

Nilai rata-rata terhadap tekstur thumbprint cookies tepung sukun 

kombinasi santan dan kelapa kering yaitu 11,2, untuk thumbprint 

cookies tepung terigu yaitu 10,1 dan untuk thumbprint cookies 

tepung sukun yaitu 9,5. Dari nilai rata-rata tersebut panelis lebih 

cenderung menyukai tekstur thumbprint cookies tepung sukun 

kombinasi santan dan kelapa kering. Hal ini terjadi karena proses 

pengovenan adonan hanya sekali baking dengan suhu 120 derajat 

celcius selama 25 menit untuk mengurangi tingkat kematangan 

bagian luar thumbprint cookies sedangkan didalam nya masih basah.  

 

B. Saran 

Melihat dari kesimpulan dan dari hasil penelitian yang sudah dilakukan, 

maka peneliti mempunyai beberapa saran untuk para pembaca atau untuk 

mahasiswa yang melakukan eksperimen, yaitu sebagai berikut : 

1. Untuk mengurangi aroma yang cukup tajam dari tepung sukun, 

sebaiknya tepung sukun yang sudah ditimbang dimasukkan kedalam 

oven selama 10 menit dengan suhu 100 derajat celcius. Dapat juga 

dengan menambahkan vanilla essence yang cair atau pasta bukan yang 

bubuk,  vanilla essence  bubuk aroma nya sangat tidak berpengaruh jika 

dalam jumlah sedikit. 

2. Tepung sukun memiliki proses kematangan yang lebih cepat 

dibandingkan tepung terigu, suhu oven sebaiknya diturunkan 100-120 
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derajat celcius dengan waktu relatif lama untuk mengurangi hasil yang 

gosong. 

3. Kelapa kering yang digunakan haruslah kering tidak yang masih basah. 

Jika dalam keadaan basah dapat mempengaruhi hasil dari thumbprint 

cookies nya. 

4. Pilihlah selai stroberi yang memiliki kandungan air lebih sedikit, jika 

menggunakan selai yang cukup cair hasil nya tidak renyah melainkan 

basah. 

5. Jika ingin membuat produk thumbprint cookies dari subtitusi tepung 

lainnya, maka peneliti menyarankan untuk menggunakan teknik 

creaming method dalam proses pembuatannya, karena agar tekstur 

thumbprint cookies sesuai dengan yang diinginkan. 
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Lampiran 2 

KUISIONER PENILAIAN 

Kuisioner terhadap “Analisa Perbedaan Cooking Method dan Procedure Tepung 

Terigu dengan Tepung Sukun dalam Pembuatan Thumbprint Cookies.” 

A. Identitas Panelis 

Nama  :  

Jenis Kelamin : 

Umur   : 

B. Petunjuk Penilaian 

1. Panelis diminta untuk mencicipi dua jenis sampel produk thumbprint 

cookies. 

2. Berikan penilaian sesuai aspek pernyataan, isi dengan memberikan tanda 

ceklis ( √ ) pada kolom yang sudah ditentukan dari skala penilaian. 

3. Dalam kuisioner ini terdiri dari beberapa pertanyaan untuk dua jenis 

thumbprint cookies. 

4. Skala penilaian dibuat dengan kriteria : 

Sangat Suka (SS)     : 4 

Suka (S)        : 3 

Tidak Suka (TS)     : 2 

Sangat Tidak Suka (STS)  : 1 

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

Apakah saudara mengetahui thumbprint cookies?         Ya           Tidak 

Apakah saudara menyukai thumbprint cookies ?              Ya                 Tidak 



 

 

 

 

Thumbprint Cookies berbahan dasar tepung terigu 

Lembar Jawab Kuisioner Penelitian 

Indikator  Pernyataan 
Thumbprint Cookies 
Tepung Terigu 100% 
SS S TS STS 

Warna 
Thumbprint 

cookies memiliki 
warna kuning 
keemasan. 

    

Aroma  
Aroma harum khas 
Thumbprint 

cookies 

    

Rasa  
Thumbprint 

cookies memiliki 
rasa yang manis 
dan gurih. 

    

Tekstur  
Tekstur thumbprint 

cookies renyah dan 
kering. 

    

 

Thumbprint Cookies berbahan dasar tepung sukun sebagai substitusi tepung 

terigu 

Lembar Jawab Kuisioner Penelitian 

Indikator  Pernyataan 
Thumbprint Cookies 
Tepung Sukun 100% 

Thumbprint Cookies 
Tepung Sukun 100% 

Kombinasi Santan dan 
Kelapa Kering 

SS S TS STS SS S TS STS 

Warna 
Thumbprint 

cookies memiliki 
warna kuning 
keemasan. 

        

Aroma  
Aroma harum khas 
Thumbprint 

cookies 

        

Rasa  
Thumbprint 

cookies memiliki 
rasa yang manis 
dan gurih. 

        

Tekstur  
Tekstur thumbprint 

cookies renyah dan 
kering. 

        



 

 

 

 

 
Lampiran 3 

PEDOMAN WAWANCARA 
  
  
Judul Skripsi :Analisa Perbedaan Cooking Method dan Procedure 

Tepung Terigu dan Tepung Sukun Dalam Pembuatan 
Thumbprint Cookies. 

    
Lokasi Penelitian     : STP AMPTA Yogyakarta  
A. Data Informan 

Nama        :   
  

Pekerjaan       :  
  
  Hari, Tanggal    :  
  
  Waktu, tempat   :  
  
 Daftar Pertanyaan     
  

1) Menurut Anda bagaimana rasa dari ketiga Thumbprint cookies ini, apakah ada 
perbedaan dari ketiga Thumbprint cookies? Dan apakah rasa sukun nya masih 
terasa? 
 

2) Bagaimana menurut Anda dari segi tekstur ketiga Thumbprint Cookies ini? 
Dari bentuk, renyah nya, dan tidak seret pada saat ditelan? 

 
3) Bagaimana menurut Anda aroma dari Thumbprint cookies sukun 100% dengan 

Thumbprint Cookies kombinasi Santan dan kelapa kering? 
 

4) Apakah ada perbedaan warna dari Thumbprint cookies sukun 100% dengan 
Thumbprint Cookies kombinasi Santan dan kelapa kering dibandingkan dengan 
Thumbprint Cookies Tepung Terigu? 

  
  
  
  
  
  



 

 

 

 

  
PENGAMATAN DAN HASIL WAWANCARA 

  
Dalam penelitian Analisa hasil wawancara ini dilakukan setelah 

proses eksperimen. Tujuan wawancara ini untuk mengumpulkan informasi 

tentang thumbprint cookies tepung terigu sebagai indikator penelitian dan 

sebagai penguat hasil eksperimen yang peneliti lakukan.   

Berikut adalah ulasan informasi wawancara terhadap 2 informan yang 

cukup ahli dibidang pastry dan bakery mengenai hasil thumbprint cookies 

tepung terigu, tepung sukun dan thumbprint cookies tepung sukun kombinasi 

santan dan kelapa kering pada tanggal 7 Desember 2019:  

1. Menurut Anda bagaimana rasa dari ketiga Thumbprint cookies ini, 

apakah ada perbedaan dari ketiga Thumbprint cookies? Dan apakah rasa 

sukun nya masih terasa? 

Sdri. Ratu: rasa dari  thumbprint cookies kombinasi santan dengan 

thumbprint cookies tepung terigu tidak berbeda. Dan tidak terlalu manis 

juga. 

Ibu Zestin: menurut saya rasa thumbprint cookies kombinasi santan tidak 

terlalu manis dan tidak bikin muak. 

2. Bagaimana menurut Anda dari segi tekstur ketiga Thumbprint Cookies 

ini? Dari bentuk, renyah nya, dan tidak seret pada saat ditelan? 

Sdri. Ratu: tekstur cookies kombinasi santan lebih renyah dibandingkan 

cookies tepung sukun yang pertama. 

Ibu Zestin: cookies yang terakhir kombinasi lebih renyah sedangkan 

cookies tepung sukun yang pertama kurang renyah.  

3. Bagaimana menurut Anda aroma dari Thumbprint cookies sukun 100% 

dengan Thumbprint Cookies kombinasi Santan dan kelapa kering? 

Sdri. Ratu : aroma thumbprint cookies sukun kombinasi santan lebih 

gurih dan wangi, jauh berbeda dengan thumbprint cookies tepung sukun 

100 % yang cukup menyengat aroma sukun nya. 

Ibu Zestin : cookies tepung sukun kombinasi santan dan kelapa kering 

lebih wangi dan tidak berbeda dari aroma cookies tepung terigu. 



 

 

 

 

  

4. Apakah ada perbedaan warna dari Thumbprint cookies sukun 100% 

dengan Thumbprint Cookies kombinasi Santan dan kelapa kering 

dibandingkan dengan Thumbprint Cookies Tepung Terigu? 

Ibu Zestin : warna thumbprint cookies sukun kombinasi tidak berbeda 

dengan thumbprint cookies tepung terigu. 

Sdri. Ratu : warna coookies tepung sukun sedikit berbeda dengan 

cookies tepung terigu. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Lampiran 4 

Gambar. Proses Pembuatan Thumbprint Cookies Tepung Terigu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Gambar. Proses Pembuatan thumbprint cookies tepung sukun 100% 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

 

 

Gambar. Proses Pembuatan thumbprint cookies tepung sukun 100% kombinasi 
santan dan kelapa kering 

 

   
                  Tepung sukun  

    
Kelapa kering             santan kental 

    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

   

 

Gambar  hasil Thumbprint cookies: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Thumbprint Cookies 
Tepung Terigu 

Thumbprint Cookies 
Tepung Sukun 100% 

Thumbprint Cookies 
Tepung Sukun 100% 



 

 

 

 

Lampiran 5 

Penilaian Panelis Terhadap Warna Thumbprint Cookies Tepung 
Terigu dan Tepung Sukun 

WARNA 

PANELIS 
TEPUNG 
TERIGU 

TEPUNG 
SUKUN 

TEPUNG SUKUN 
KOMBINASI 

SANTAN DAN 
KELAPA KERING 

1 3 3 3 

2 3 3 3 

3 3 3 4 

4 4 4 4 

5 4 3 4 

6 3 3 4 

7 4 4 4 

8 3 4 3 

9 4 3 4 

10 3 2 3 

11 3 4 4 

12 3 3 3 

13 4 3 4 

14 4 2 3 

15 3 3 3 

16 3 4 3 

17 3 3 4 

18 3 3 2 

19 4 4 3 

20 3 3 3 

21 3 3 3 

22 3 3 3 

23 3 3 3 

24 3 4 4 

25 3 3 3 

26 3 3 3 

27 4 3 4 

28 3 4 4 

29 3 4 3 



 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
T
a
b 

 
 
 
 
 
 
 

Tabel Penilaian Panelis Terhadap Aroma Thumbprint Cookies 
Tepung Terigu dan Tepung Sukun  

30 4 4 4 

TOTAL 

WARNA THUMBPRINT COOKIES TERIGU                         99 
WARNA THUMBPRINT COOKIES SUKUN                          98 
WARNA THUMBPRINT COOKIES SUKUN  
KOMBINASI SANTAN DAN KELAPA KERING                 102 
RATA-RATA 

WARNA THUMBPRINT COOKIES TERIGU                        9.9 
WARNA THUMBPRINT COOKIES SUKUN                         9.8 
WARNA THUMBPRINT COOKIES SUKUN  
KOMBINASI SANTAN DAN KELAPA KERING                10.2 

AROMA 

PANELIS 
TEPUNG 
TERIGU 

TEPUNG 
SUKUN 

TEPUNG SUKUN 
KOMBINASI 

SANTAN DAN 
KELAPA KERING 

1 4 4 4 
2 2 3 2 
3 3 3 4 
4 4 4 4 
5 3 3 4 
6 3 2 2 
7 2 4 4 
8 2 2 4 
9 4 2 4 

10 3 2 3 
11 4 4 4 
12 4 3 3 
13 4 1 3 
14 3 3 3 
15 4 2 3 



 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
Tabel Penilaian Panelis Terhadap Rasa Thumbprint Cookies 

Tepung Terigu dan Tepung Sukun 
 

16 3 2 3 
17 3 4 4 
18 4 3 4 
19 4 4 3 
20 3 2 3 
21 4 3 3 
22 4 2 2 
23 3 3 3 
24 4 2 4 
25 3 2 3 
26 3 4 4 
27 4 1 4 
28 4 2 3 
29 4 3 2 
30 4 2 3 

TOTAL 

AROMA THUMBPRINT COOKIES TERIGU                       103 
AROMA THUMBPRINT COOKIES SUKUN                          81 
AROMA THUMBPRINT COOKIES SUKUN  
KOMBINASI SANTAN DAN KELAPA KERING                  99 
RATA-RATA 

AROMA THUMBPRINT COOKIES TERIGU                     10.3 
AROMA THUMBPRINT COOKIES SUKUN                        8.1 
AROMA THUMBPRINT COOKIES SUKUN 
KOMBINASI SANTAN DAN KELAPA KERING                 9.9 

RASA 

PANELIS 
TEPUNG 
TERIGU 

TEPUNG 
SUKUN  

TEPUNG SUKUN 
KOMBINASI 

SANTAN DAN 
KELAPA KERING 

1 3 4 4 
2 3 2 3 
3 2 3 4 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

 
 

4 4 4 4 

5 4 3 3 

6 3 3 3 

7 3 3 4 

8 3 3 4 

9 4 3 4 

10 3 3 3 

11 4 4 4 

12 3 3 4 

13 4 3 4 

14 4 3 3 

15 3 2 3 

16 4 3 3 

17 4 3 4 

18 3 3 4 

19 4 4 3 

20 4 2 3 

21 3 3 4 

22 3 3 3 

23 3 3 4 

24 4 3 3 

25 4 2 3 

26 4 4 4 

27 4 3 4 

28 3 4 4 

29 4 3 4 

30 4 3 4 
TOTAL 

RASA THUMBPRINT COOKIES TERIGU                            105 
RASA THUMBPRINT COOKIES SUKUN                               92           
RASA THUMBPRINT COOKIES SUKUN  
KOMBINASI SANTAN DAN KELAPA KERING                 108 
RATA-RATA 

RASA  THUMBPRINT COOKIES TERIGU                           10.5 
RASA THUMBPRINT COOKIES SUKUN                               9.2 

RASA THUMBPRINT COOKIES SUKUN  
KOMBINASI SANTAN DAN KELAPA KERING                 10.8 



 

 

 

 

Tabel Penilaian Panelis Terhadap Tekstur Thumbprint Cookies 
Tepung Terigu dan Tepung Sukun 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

TEKSTUR 

PANELIS 
TEPUNG 
TERIGU 

TEPUNG 
SUKUN 

TEPUNG SUKUN 
KOMBINASI 

SANTAN DAN 
KELAPA KERING 

1 3 4 4 

2 2 2 3 

3 3 3 4 

4 4 4 4 

5 3 3 3 

6 4 3 3 

7 4 2 4 

8 3 3 4 

9 4 3 4 

10 3 2 4 

11 4 4 4 

12 3 3 3 

13 4 3 4 

14 4 3 3 

15 3 3 4 

16 4 3 4 

17 4 4 4 

18 3 3 4 

19 3 3 4 

20 3 3 3 

21 3 3 4 

22 3 4 4 

23 3 3 3 

24 4 4 4 

25 3 3 3 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

26 4 4 4 

27 4 3 4 

28 2 4 4 

29 3 3 4 

30 4 3 4 
TOTAL 

TEKSTUR THUMBPRINT COOKIES TERIGU                       101 
TEKSTUR THUMBPRINT COOKIES SUKUN                          95             
TEKSTUR THUMBPRINT COOKIES SUKUN  
KOMBINASI SANTAN DAN KELAPA KERING                    112 
RATA-RATA 

TEKSTUR THUMBPRINT COOKIES TERIGU                      10.1 
TEKSTUR THUMBPRINT COOKIES SUKUN                         9.5      
TEKSTUR THUMBPRINT COOKIES SUKUN  
KOMBINASI SANTAN DAN KELAPA KERING                   11.2 
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