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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan  

       Hasil pengujian dan hasil wawancara panelis terhadap kualitas drop 

cookies biji rambutan terhadap aspek rasa, warna, aroma, dan penampilan 

mendapat nilai rata-rata 5 atau yang berarti “sangat setuju”. Hal ini juga 

selaras dengan hasil wawancara terhadap semua expert terpilih yang 

menyatakan mereka meyukai dan setuju terhadap seluruh aspek. Dapat 

disimpulkan bahwa,  drop cookies biji rambutan mempunyai kualitas yang 

baik berdasarkan aspek rasa, warna, aroma, tekstur, dan penampilan.  

 

B. Saran  

Berdasarkan hasil penelitian dan kesimpulan diatas, maka peneliti 

memiliki saran bagi pembaca dan peneliti yang akan melanjutkan penelitian 

ini. 

1. Menggunakan butter berkualitas serta menambahkan jumlah susu bubuk 

pada resep agar drop cookies lebih gurih, rasa gurih juga bisa diperkuat 

dengan menambahkan garam pada adonan drop cookies. 

2. Untuk mendapatkan warna yang lebih cerah dari drop cookies 

penggunaan palm sugar bisa diganti gula halus, saat proses pemangganan 

berlangsung suhu dan waktu pemanggangan harus benar-benar 

diperhatikan karena drop cookies berbahan biji rambutan mudah gosong. 
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3. Menggunakan butter dan hindari penggunaan margarin untuk 

mendapatkan aroma drop cookies yang harum, aroma harum juga dapat 

diperoleh dari vanilla essence yang berkualitas. 

4. Menambahkan jumlah maizena pada resep drop cookies agar teksturnya 

lebih renyah dan tahan lama di suhu ruang selain itu hindari penggunaan 

gula yang terlalu banyak karena proses karamelisasi pada gula dapat 

membuat cookies menjadi keras. 

5. Agar mendapatkan ukuran drop cookies yang seragam dapat 

menggunakan sendok ukur atau ice cream scoop dan agar drop cookies 

yang dibuat memiliki bentuk yang bulat dan rapi bisa menggunakan 

baking matt silicone yang biasa dipakai saat memanggang macaron. 

6. Tepung biji rambutan juga bisa digunakan sebagai subtitusi tepung 

almond.
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LAMPIRAN  



 

 

Lampiran 1 

 

 

Permohonan Penelitian 

  



 

 

Lampiran 2 

 

Lembar Kuesioner Panelis  

     Assalamualaikum wr wb. Perkenalan saya Deka Putri Ngawitan mahasiswi 

aktif di STP AMPTA Yogyakarta sebagai peneliti ingin meminta bantuan saudara 

untuk mengisi kuesioner dibawah ini. Penelitian yang berjudul ”Analisis Kualitas 

Tepung Biji Rambutan sebagai Subtitusi Tepung Terigu dalam Pembuatan Drop 

cookies”. Jika saudara berkenan, dimohon untuk mengisi data panelis dibawah 

ini. 

A. Identitas Panelis  

Nama   : 

Usia   : 

B. Petunjuk Penilaian  

    Saudara diberikan satu sampel produk drop cookies biji rambutan dari 

peneliti. Setelah saudara mencicipi sampel produk yang diberikan, kemudian 

saudara diminta untuk menilai sampel produk tersebut pada bagian penilaian 

dibawah dengan menggunakan tanda ceklis (√). Pada setiap aspek diberikan 

skala 1-5 menurut tingkat penilaian saudara.  

 

 



 

 

C. Penilaian  

Aspek  Pertanyaan 
Skala 

  1 2 3 4 5   

Rasa 
Bagaimana Rasa Dari Drop 

cookies Biji Rambutan? 

Tidak Manis           Manis 

Tidak Gurih           Gurih  

 

        

Aspek  Pertanyaan 
Skala 

  1 2 3 4 5   

Warna 
Bagaimana Warna Dari Drop 

cookies Biji Rambutan? 

Pucat           Coklat Keemasan 

Kusam           Tidak Kusam 

 
 

       

Aspek  Pertanyaan 
Skala 

  1 2 3 4 5   

Aroma 
Bagaimana Aroma Dari Drop 

cookies Biji Rambutan? 

Langu           Tidak Langu 

Tidak Harum           Harum 

          

 
        



 

 

Aspek  Pertanyaan 
Skala 

  1 2 3 4 5   

Tekstur 
Bagaimana Tekstur Dari Drop 

cookies Biji Rambutan? 

Kasar (Berpasir)           Halus 

Rapuh           Renyah 

 

Aspek  Pertanyaan 
Skala 

  1 2 3 4 5   

Penampilan 
Bagaimana Penampilan Dari 

Drop cookies Biji Rambutan? 

Bentuk Tidak 

Rapi 
          Bentuk Rapi 

Beremah           Tidak Beremah 

 



 

 

Lampiran 3 

Daftar Nama Panelis dan Usia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

NO. NAMA USIA

1 NONI RAHMAWATI 20

2 DWI AFRI 20

3 BRIAN SAFITRI 20

4 ADELINA SUNARDI 22

5 RISDIAH YANTI 24

6 DEWI RAKASIWI 25

7 UKI FITRIA 25

8 RITA YULI ASTUTI 30

9 SUJIATI 30

10 ROHIMAH 32

11 SOVINA 32

12 SULASTRI 33

13 SRI SUGIATI 33

14 SUMITRI 35

15 SUDIANI 40

16 KEMISEM 41

17 SOLIAH 45

18 SUSANTI 47

19 SUTARTI 47

20 SAMSIRAH 48

21 SARJIAH 49

22 SUKARSIH 49

23 YURIAH 49

24 SUDARWATI 51

25 SUPRIATI 51

26 AMANAH 54

27 SUWARNI 56

28 KARYATI 58

29 SRI WULAN 58

30 SARINI 58

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5

1.                  SOLIAH

2.                  SUSANTI

3.                  SARJIAH

4.                  SUDAR

5.                  DEWI

6.                  RITA 

7.                  SUJIATI

8.                  SUMITRI

9.                  ROHIMAH

10.              SULASTRI

11.              UKI FITRIA

12.              ADELINA 

13.              NONI 

14.              SAMSIRAH

15.              KARYATI

16.              DWI AFRI

17.              AMANAH

18.              BRIAN

19.              SRI WULAN

20.              SARINI

21.              SUKARSIH

22.              SUPRIATI

23.              YURIAH

24.              SUTARTI

25.              SOVINA

26.              KEMISEM

27.              SUDIANI

28.              SRI SUGIATI

29.              SUWARNI

30.              RISDIAH

Jml 1 29 1 29 10 20 6 24 7 23 30 3 12 15 3 27 4 26 1 9 20

HARUM HALUS

AROMA 

MANIS
GURIH KHAS 

BUTTER

COLAT 

KEEMASAN

NAMA 

PANELIS

PAN

ELIS

RASA WARNA

RENYAH

TEKSTUR PENAMPILAN

BENTUK RAPI
TIDAK 

BEREMAH

Pertanyaan 

Kualitas  Butter Cookies

TIDAK KUSAM TIDAK LANGU



 

 

Lampiran 4 

Hasil Penilaian Panelis 

 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5

1.                  SOLIAH

2.                  SUSANTI

3.                  SARJIAH

4.                  SUDAR

5.                  DEWI

6.                  RITA 

7.                  SUJIATI

8.                  SUMITRI

9.                  ROHIMAH

10.              SULASTRI

11.              UKI FITRIA

12.              ADELINA 

13.              NONI 

14.              SAMSINAH

15.              KARYATI

16.              DWI AFRI

17.              AMANAH

18.              BRIAN

19.              SRI WULAN

20.              SARINI

21.              SUKARSIH

22.              SUPRIATI

23.              YURIAH

24.              SUTARTI

25.              SOVINA

26.              KEMISEM

27.              SUDIANI

28.              SRI SUGIATI

29.              SUWARNI

30.              RISDIAH

Jml 2 29 1 29 10 20 6 24 7 23 4 26 3 12 15 3 27 2 4 24 7 12 11

NAMA 

PANELIS

PAN

ELIS

RASA WARNA

RENYAH

TEKSTUR PENAMPILAN

BENTUK RAPI
TIDAK 

BEREMAH

Pertanyaan 

Kualitas  Drop Cookies

TIDAK KUSAM TIDAK LANGU HARUM HALUS

AROMA 

MANIS GURIH 
COLAT 

KEEMASAN
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