
 
 

59 
 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dengan tiga kali eksperimen cookies kurma 

dapat ditarik beberapa kesimpulan yaitu: 

1. Dari hasil perhitungan rata-rata dapat dilihat bahwa responden 

memiliki tingkat kesukaan yang berbeda-beda terhadap cookies kurma 

baik dari segi rasa, tekstur dan warna melalui uji hedonik dan uji 

organoleptik.  

2. Rasa manis kurma berbeda dengan rasa manis gula sehingga dilakukan 

beberapa kali percobaan membuat cookies sampai menemukan hasil 

yang terbaik sehingga cookies kurma dapat di terima dimasyarakat. 

3. Cookies kurma disukai oleh masyarkat karena rasa manis pada cookies 

memiliki rasa manis yang khas dan masyarakat menyukai adanya 

potongan-potongan kecil buah kurma pada cookies. 

4. Cookies yang menggunakan buah kurma sebagai pengganti gula, 

memiliki rasa asam yang dikarenakan sifat alami dari buah tersbut. 

Semakin muda buah kurma yang digunakan semakin kuat rasa 

asamnya. 
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B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian dan kesimpulan diatas, peneliti memiliki 

saran bagi peneliti yang akan melanjutkan penelitian ini atau 

mengembangkan penelitian ini lebih lanut. Saran yang diberikan adalah 

mengenai komposisi pembuatan sehingga dapat dihasilkan produk cookies 

kurma yang lebih baik. 

1. Dalam pembuatan cookies kurma ada baiknya untuk memotong bagian 

pangkal buah yang keras, agar dihasilkan kurma yang halus. 

2. Untuk komposisi kurma dapat ditambahkan lagi agar rasa manis dapat 

terasa. 

3. Penambahan bahan cair yang berlebihan dapat membuat kurma 

menjadi lembek jadi hindari penambahan air tau madu yang berlebih. 

4. Disarankan untuk penelitian lebih lanjut dapat menggunakan buah 

kering lainnya seperti kismis dan apricot. 

5. Penggunaan buah kurma disarankan menggunakan buah kurma yang 

benar-benar sudah matang agar tidak terlalu terasa asamnya. 
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Lampiran 1 

KUESIONER PENELITIAN 

Salam sejahtera untuk kita semua, saya sebagai mahasiswa STP AMPTA 

Yogyakarta yang bertanda tangan di bawah ini: 

Nama  : Fransiska Febiana Iriani 

NIM  : 318101166 

Jurusan : Pengelolaan Perhotelan, STP AMPTA Yogyakarta 

Bermaksud akan melakukan penelitian untuk menyelesaikan program 

studi, dengan judul penelitian : “PEMANFAATAN BUAH KURMA 

SEBAGAI PENGGANTI GULA PASIR PADA PEMBUATAN 

COOKIES”. Jika saudara/i berkenan untuk menjadi responden penelitian ini, 

dimohon untuk mengisi lembar identitas dan penilaian yang saya 

lampirkan.atas ketersediaan saudara/i saya ucapkan terimakasih.  

 

Identitas Responden 

Nama  : 

Jenis Kelamin : 

Usia  : 

 



 
 

 
 

 

DAFTAR PENILAIAN 

Petunjuk pengisian kuesioner : 

1. Untuk mengetahui tanggapan responden terhadap produk yang ada, maka 

responden dapat mencicipi Cookies berbahan dasar buah kurma yang 

sudah disediakan. 

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

3. Keterangan : 

Sangat Setuju (SS) : 4 

Setuju (S)  : 3 

Tidak Setuju (TS) : 2 

Setelah anda mencoba cookies yang menggunakan buah kurma sebagai pengganti 

gula isilah beberapa pertanyaan dibawah ini. 

Indikator Pertanyaan SS S TS 

Rasa 
Apakah anda setuju bahwa cookies 

kurma memiliki rasa yang manis? 
      

Tekstur 

Apakah anda setuju saat memakan 

cookies anda dapat merasakan tekstur 

buah kurma di dalamnya? 

      

Warna 

Apakah anda setuju bahwa cookies 

kurma memiliki warna agak kecoklatan 

akibat adanya pencampuran buah kurma? 

      

  

 

 



 
 

 
 

Setelah mengisi beberapa pertanyaan di atas, peneliti kembali mengajukan satu 

pertanyaan. Cara mengisi masih sama seperti pertanyaan sebelumnya. 

1. Keterangan:  

Sangat Suka (SS):  4 

Suka (s):   3 

Tidak Suka (TS):  2 

Indikator Pertanyaan SS S TS 

Kesukaan Apakah anda menyukai cookies berbahan 

dasar buah kurma sebagai pengganti gula? 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 2 

Daftar nama responden 

No 
Nama Usia 

jenis 

kelamin 

1 Dwi  20 Perempuan 

2 Tata  20 Perempuan 

3 Dea  20 Perempuan 

4 Yuni  20 Perempuan 

5 Arif  21 Laki-Laki 

6 Wahyu  21 Laki-Laki 

7 Stephen  21 Laki-Laki 

8 Anindita  21 Perempuan 

9 Emiliana  21 Perempuan 

10 Yulia  21 Perempuan 

11 Caca  21 Perempuan 

12 Mei  21 Perempuan 

13 Dimas  22 Laki-Laki 

14 Akhmad  22 Laki-Laki 

15 Stedi   22 Laki-Laki 

16 Hayatul  22 Laki-Laki 

17 Satrio  22 Laki-Laki 

18 Avellino  22 Laki-Laki 

19 Hery  22 Laki-Laki 

20 Robert  22 Laki-Laki 

21 Riko  22 Laki-Laki 

22 Rintan  22 Perempuan 

23 Linda  22 Perempuan 

24 Vika  22 Perempuan 

25 Rachel  22 Perempuan 

26 Deta  25 Perempuan 

27 Nia  26 Perempuan 

28 Andana  27 Laki-Laki 

29 Rian  27 Laki-Laki 

30 Sulastyo  60 Laki-Laki 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 3 

Hasil Penelitian Cookies Kurma 

Hasil Data Penelitian Cookies Kurma Berdasarkan Aspek Rasa 

Eksperimen: Pemanfaatan Buah Kurma Sebagai Pengganti Gula Pasir Pada 

Pembuatan Cookies 

NO umur Nilai 

1  20 3 

2  20 4 

3  20 4 

4  20 3 

5  21 4 

6  21 3 

7  21 4 

8  21 3 

9  21 3 

10  21 4 

11  21 4 

12  21 2 

13  22 3 

14  22 3 

15  22 3 

16  22 3 

17  22 3 

18  22 4 

19  22 3 

20  22 3 

21  22 4 

22  22 2 

23  22 3 

24  22 3 

25  22 2 

26  25 4 

27  26 4 

28  27 4 



 
 

 
 

29  27 2 

30  60 4 

Hasil Data Eksperimen Cookies Kurma Berdasarkan Aspek Tekstur 

NO Umur Nilai 

1  20  2 

2  20  4 

3  20  4 

4  20  4 

5  21  3 

6  21  3 

7  21  4 

8  21  4 

9  21  2 

10  21  3 

11  21  4 

12  21  3 

13  22  3 

14  22  3 

15  22  2 

16  22  2 

17  22  4 

18  22  4 

19  22  3 

20  22  4 

21  22  4 

22  22  2 

23  22  3 

24  22  3 

25  22  3 

26  25  3 

27  26  4 

28  27  4 

29  27  4 

30  60  4 

 



 
 

 
 

Hasil Data Penelitian Cookies Kurma Berdasarkan Aspek Warna 

NO Umur nilai 

1  20  4 

2  20  3 

3  20  4 

4  20  3 

5  21  4 

6  21  4 

7  21  3 

8  21  3 

9  21  3 

10  21  4 

11  21  4 

12  21  4 

13  22  4 

14  22  4 

15  22  4 

16  22  4 

17  22  4 

18  22  3 

19  22  4 

20  22  3 

21  22  4 

22  22  3 

23  22  4 

24  22  3 

25  22  3 

26  25  4 

27  26  4 

28  27  4 

29  27  3 

30  60 3  

   

 

 



 
 

 
 

Hasil Data Penelitian Cookies Kurma Berdasarkan Aspek Tingkat Kesukaan 

NO Umur Nilai 

1  20 2 

2  20 4 

3  20 4 

4  20 4 

5  21 3 

6  21 3 

7  21 4 

8  21 4 

9  21 2 

10  21 3 

11  21 3 

12  21 3 

13  22 3 

14  22 3 

15  22 2 

16  22 3 

17  22 4 

18  22 4 

19  22 3 

20  22 4 

21  22 4 

22  22 2 

23  22 3 

24  22 2 

25  22 3 

26  25 3 

27  26 4 

28  27 4 

29  27 4 

30  60 4 

 

 

 



 
 

 
 

Lampiran 4 Surat Penelitian 
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