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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat ditarik 

kesimpulan sebagai berikut : 

1. Butter cookies dengan bahan dasar tepung jagung memiliki perbedaan 

dengan butter cookies dengan bahan dasar tepung terigu ditinjau dari 

bahan dasar butter cookies yang membutuhkan air lebih sedikit untuk 

menjaga tekstur agar adonan tidak telalu lembek. Selain itu butter 

cookies berbahan dasar tepung jagung memerlukan perlakuan yang 

lebih khusus yaitu saat pengadukan adonan harus lebih hati-hati agar 

adonan tidak keras. 

2. Berdasarkan hasil uji t test independent yang telah dilakukan, aspek 

rasa pada butter cookies memiliki berdasarkan uji probabilitas bahwa 

nilai t hitung -6.211 > t tabel 2,048. Maka nilai hitung menunjukkan 

angka lebih besar dari nilai t tabel yaitu (6,211 > 2,048), dengan maka 

dapat disimpulkan bahwa Ho ditolak dan Ha diterima artinya terdapat 

perbedaan signifikan butter cookies tepung jagung dan butter cookies 

tepung terigu dari aspek rasa. 

3. Berdasarkan hasil uji t test independent yang telah dilakukan, aspek 

aroma pada butter cookies memiliki Berdasarkan uji probabilitas 

bahwa nilai t hitung -2,728 > t tabel 2,048. Maka nilai hitung 
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menunjukkan angka lebih besar dari nilai t tabel yaitu (2,728 > 2,048), 

dengan maka dapat disimpulkan bahwa Ho ditolak dan Ha diterima 

artinya terdapat perbedaan signifikan butter cookies tepung jagung dan 

butter cookies tepung terigu dari aspek aroma. 

4. Berdasarkan hasil uji t test independent yang telah dilakukan, aspek 

tekstur pada butter cookies memiliki Berdasarkan uji probabilitas 

bahwa nilai t hitung -1,833 > t tabel 2,048. Maka nilai hitung 

menunjukkan angka lebih kecil dari nilai t tabel yaitu (1,833 > 2,048), 

dengan maka dapat disimpulkan bahwa Ho ditolak dan Ha diterima 

artinya terdapat perbedaan signifikan butter cookies tepung jagung dan 

butter cookies tepung terigu dari aspek tekstur. 

5. Berdasarkan hasil uji t test independent yang telah dilakukan, aspek 

warna pada butter cookies memiliki Berdasarkan uji probabilitas 

bahwa nilai t hitung -0,71351 > t tabel 2,048. Maka nilai hitung 

menunjukkan angka lebih kecil dari nilai t tabel yaitu (0,71351 > 

2,048), dengan maka dapat disimpulkan bahwa Ho ditolak dan Ha 

diterima artinya terdapat perbedaan signifikan butter cookies tepung 

jagung dan butter cookies tepung terigu dari aspek warna. 

B. Saran 

Saran yang dapat diberikan berdasarkan penelitian yang sudah 

dilakukan oleh peneliti :  
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1. Tepung jagung dapat digunakan sebagai bahan utama dalam 

pembuatan butter cookies, karena tepung jagung memiliki daya jual 

cukup murah dan harga yang terjangkau. 

2. Dalam pembuatan butter cookies menggunakan tepung jagung harus 

di sesuaikan dengan resep dan kriteria produk yang akan dibuat. 

3. Pada aspek rasa, aroma, tekstur dan warna tepung jagung memiliki 

keunggulan tersendiri dengan tepung terigu. Tepung jangung dapat 

disukai masyarakat karena rasanya yang manis. 

4. Tepung jagung juga dapat dijadikan bahan dasar untuk membuat kue, 

dikhususkan masyarakat yang tdiak dapat menikmati makanan dengan 

bahan dasar tepung terigu, dan bisa juga untuk yang memiliki Riwayat 

diabetes. 

5. Jika ingin menggunakan tepung jagung sebagai bahan dasar 

pembuatan kue kering, tepung tersehut haruslah lebih dihaluskan lagi 

dan tetap diayak agar tekstur saat kue kering dimakan menjadi lebih 

renyah dan tidak ada tekstur berpasir. 
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LAMPIRAN 



  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 1 

KUISIONER PENELITIAN 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 
 

KUISIONER 

Kepada Yth. 

Bapak/Ibu/Saudara/i 

Di tempat  

 

Dengan hormat, 

 Untuk memenuhi sebagian persyaratan dalam penyelesaian pendidikan 

pada program studi Pengelolaan Hotel STP AMPTA YOGYAKARTA yaitu 

dengan melakukan penelitian untuk skripsi saya yang berjudul “KUALITAS 

PRODUK BUTTER COOKIES DARI TEPUNG JAGUNG SEBAGAI 

PENGGANTI TEPUNG TERIGU”.  

Untuk melengkapi data-data yang dibutuhkan dalam penelitian ini, saya 

mohon ketersediaannya untuk menjadi informan wawancara/kuesioner sesuai 

dengan pertanyaan yang sudah ditentukan peneliti. Perlu saya sampaikan bahwa 

hasil penelitian ini hanya untuk kepentingan akademik dan tidak akan 

berpengaruh kepada nilai maupun status bapak/ibu/saudara/i. 

Atas ketersediaannya dalam meluangkan waktu untuk wawancara yang 

saya berikan dan hasil wawancara/kuesioner ini sangat berarti dalam proses 

penelitian yang saya akan lakukan. Dengan demikian saya ucapkan terima kasih. 

Hormat saya, 

 

Peneliti 



  

 
 

KUESIONER PENELITIAN KUALITAS PRODUK BUTTER COOKIES 

DARI TEPUNG JAGUNG SEBAGAI PENGGANTI TEPUNG TERIGU 

1. Identitas Responden 

Nama   : ………………………………………………………… 

Jenis Kelamin  : ………………………………………………………… 

Umur   : ………………………………………………………… 

2. Petunjuk Penilaian 

a. Responden diminta untuk mencicipi sampel Butter Cookies 

menggunakan tepung jagung yang peneliti berikan. 

b. Berilah setiap pertanyaan tanpa ada yang terlewatkan dan jawablah 

dengan teliti dan seksama, isi dengan memberikan tanda ceklis (√) 

pada jawaban yang saudara pilih. 

c. Adapun skala penilaian dalam jawaban Responden sebagai berikut : 

Pernyataan Bagaimana kualitas makanan butter cookies dari tepung jagung 

Aspek Kategori 

Aroma Sangat 

Harum 

Harum Kurang 

Harum 

Tidak 

Harum 

Sangat Tidak 

Harum 

5 4 3 2 1 

Rasa Sangat 

Enak 

Enak Kurang 

Enak 

Tidak 

Enak 

Sangat Tidak 

Enak 

5 4 3 2 1 

Warna Sangat 

Cerah 

Cerah Kurang 

Cerah 

Tidak 

Cerah 

Sangat Tidak 

Cerah 

5 4 3 2 1 

Tekstur Sangat 

Renyah 

Renyah Kurang 

Renyah 

Tidak 

Renyah 

Sangat Tidak 

Renyah 

5 4 3 2 1 

 

 



  

 
 

Indikator – indikator Kualitas Produk Butter Cookies Yang Menggunakan 

Tepung Jagung 

 

Indikator 

 

Pernyataan 

Pilih Jawaban 

Butter Cookies 

Menggunakan Bahan 

Tepung Jagung 

SE E KE TE STE 

 

Rasa 

(X) 

Butter Cookies yang menggunakan 

tepung jagung memiliki rasa manis dan 

gurih khas Butter Cookies . 

     

 

 

Indikator 

 

Pernyataan 

Pilih Jawaban 

Butter Cookies Menggunakan 

Bahan Tepung Jagung 

SH H KH TH STH 

 

Aroma 

(X) 

Butter Cookies yang 

menggunakan tepung jagung 

beraromakan khas Butter Cookies. 

     

 

 

Indikator 

 

Pernyataan 

Pilih Jawaban 

Butter Cookies Menggunakan 

Bahan Tepung Jagung 

SC C KC TC STC 

 

Warna 

(X) 

Butter Cookies yang menggunakan 

tepung jagung memiliki warna 

coklat keemasan. 

     

 

 

Indikator 

 

Pernyataan 

Pilih Jawaban 

Butter Cookies Menggunakan 

Bahan Tepung Jagung 

SR R KR TR STR 

 

Tekstur 

(X) 

Butter Cookies yang menggunakan 

tepung jagung memiliki tekstur 

renyah dan mudah ditelan. 

     

 

Overall Comments : 

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

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

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



  

 
 

PEDOMAN WAWANCARA SELEKSI CALON RESPONDEN 

 

Nama    : 

………………………………………………………………… 

Jenis Kelamin   : 

………………………………………………………………… 

Tanggal Seleksi  : 

………………………………………………………………… 

Petunjuk   :  

Dihadapan saudara disajikan lembar wawancara calon responden, saudara 

diminta untuk menjawab pertanyaan-pertanyaan yang diajukan berdasarkan 

pengetahuan saudara dengan keadaan yang sebenar-benarnya. Saudara diminta 

memberikan tanda silang (X) pada alternatif jawaban yang sesuai. Atas kesediaan 

dan bantuaannya saya ucapkan terimakasih. 

Petunjuk Pengisian  : 

Bacalah terlebih dahulu pertanyaan-pertanyaan dibawah ini dengan 

cermat. Berilah tanda silang (X) pada salah satu huruf didepan jawaban yang 

sesuai dengan keadaan saudara! 

 

 



  

 
 

Pertanyaan   : 

1. Apakah saudara bersedia menjadi panelis ? 

a. Ya 

b. Tidak 

2. Apakah anda mengetahui tentang butter cookies ? 

a. Ya 

b. Tidak 

3. Apakah anda pernah memakan butter cookies ? 

a. Ya 

b. Tidak 

4. Apakah anda pernah mengetahui rasa butter cookies ? 

a. Ya 

b. Tidak 

5. Apakah anda pernah mengetahui aroma butter cookies ? 

a. Ya 

b. Tidak  

6. Apakah anda pernah mengetahui tekstur butter cookies ? 

a. Ya  

b. Tidak  

7. Apakah anda pernah mengetahui warna butter cookies ? 

a. Ya  

b. Tidak  

 



  

 
 

PEDOMAN WAWANCARA  

KUALITAS PRODUK BUTTER COOKIES DARI TEPUNG JAGUNG 

SEBAGAI PENGGANTI TEPUNG TERIGU 

 

Nama Informan   : ……………………………………………………. 

Hari/Tanggal Wawancara  : ……………………………………………………. 

Asal Instansi    : ……………………………………………………. 

Jabatan    : …………………………………………………… 

Pertanyaan  : 

Rasa : 

1. Bagaimana rasa dari produk butter cookies yang dibuat dengan 

menggunakan tepung jagung menurut anda ? 

2. Apakah rasa dari produk butter cookies yang dibuat dengan menggunakan 

tepung jagung sudah sesuai dengan produk aslinya ? 

Aroma :  

1. Bagaimana aroma dari produk butter cookies yang dibuat dengan 

menggunakan tepung jagung menurut anda ? 

2. Apakah aroma dari produk butter cookies yang dibuat dengan 

menggunakan tepung jagung sudah sesuai dengan produk aslinya ? 

 



  

 
 

Tekstur :  

1. Bagaimana tekstur dari produk butter cookies yang dibuat dengan 

menggunakan tepung jagung menurut anda ? 

2. Apakah tekstur dari produk butter cookies yang dibuat dengan menggunakan 

tepung jagung sudah sesuai dengan produk aslinya ? 

Warna :  

1. Bagaimana warrna dari produk butter cookies yang dibuat dengan 

menggunakan tepung jagung menurut anda ? 

2. Apakah warna dari produk butter cookies yang dibuat dengan menggunakan 

tepung jagung sudah sesuai dengan produk aslinya ? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 
 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 2 

SURAT PENGANTAR PENELITIAN 

DAN 

SURAT BALASAN PENELITIAN 
 



  

 
 

 



  

 
 

 

 



  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 3  

DOKUMENTASI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 
 

 

 

 

 



  

 
 

Butter Cookies Tepung Jagung 

 

Butter Cookies Tepung Terigu 

 

 



  

 
 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 4 

TABULASI DATA RESPONDEN 

 

 

 

 

 



  

 
 

Tabulasi Data Responden 

 

Kualitas Produk Butter Cookies Dari Tepung Jagung 

Profil Tingkat Kesukaan Responden 

No Nama Jenis 

Kelamin 

Usia Eksperimen 1 Eksperimen 2 Eksperimen 3 Eksperimen 4 

Rasa Aroma Tekstur Warna Rasa Aroma Tekstur Warna Rasa Aroma Tekstur Warna Rasa Aroma Tekstur Warna 

1 Prasiono L 50 2 2 2 2 3 3 2 3 4 3 4 3 4 4 5 4 

2 Hesti P 43 2 2 3 2 3 3 3 3 4 4 3 3 4 4 4 4 

3 Ismoyo L 39 3 4 4 4 3 3 4 4 4 4 4 4 3 3 4 4 

4 Irmareta P 37 4 4 3 3 4 4 4 3 5 5 3 4 3 3 3 4 

5 Wulan P 36 2 2 3 2 2 2 2 2 3 3 3 3 2 5 3 5 

6 Chandra L 36 3 2 2 3 3 4 2 4 3 3 3 4 3 5 5 5 

7 Lestari P 52 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 3 3 4 4 

8 Heni P 45 3 2 2 3 3 3 2 3 4 4 3 4 4 3 4 4 

9 Annie P 60 3 3 2 2 3 3 3 4 3 3 2 3 2 4 4 4 

10 Susy P 52 4 3 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 3 5 5 5 

11 Riyanto L 58 2 3 3 2 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 5 4 

12 Arif L 40 2 3 2 3 2 2 2 3 2 3 2 3 2 5 5 4 

13 Paramita P 37 3 4 4 4 4 4 3 3 5 4 5 5 3 4 4 5 

14 Tutie P 58 3 4 3 4 4 4 4 3 4 4 4 3 4 3 4 5 

15 Heri L 37 3 3 3 3 3 2 2 3 3 3 3 3 3 4 4 5 

Jumlah 42 44 43 44 48 49 45 49 56 57 51 54 46 59 63 66 

 



  

 
 

Kualitas Butter Cookies Dari Tepung Terigu 

Profil Tingkat Kesukaan Responden 

No Nama Jenis Kelamin Usia Eksperimen Tepung Terigu 

Rasa Aroma Tekstur Warna 

1 Prasiono L 50 5 5 5 4 

2 Hesti P 43 5 5 5 4 

3 Ismoyo L 39 4 4 5 5 

4 Irmareta P 37 4 4 5 4 

5 Wulan P 36 4 5 4 5 

6 Chandra L 36 5 5 4 4 

7 Lestari P 52 4 4 5 4 

8 Heni P 48 5 4 4 5 

9 Annie P 60 4 4 5 5 

10 Susy P 52 4 5 5 5 

11 Riyanto L 58 4 5 4 5 

12 Arif L 40 5 5 4 5 

13 Paramita P 37 5 5 5 4 

14 Tutie P 58 4 4 5 4 

15 Heri L 37 5 5 4 5 

Jumlah 67 69 69 68 

 

 

 



  

 
 

 

 

 

 

LAMPIRAN 5 

LEMBAR BIMBINGAN 
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