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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dengan tiga kali eksperimen dihasilkan 

tingkat kesukaan responden terhadap kue kering putri salju tepung kacang 

hijau yang dinilai dari aspek warna, bentuk dan penampilan, tekstur, aroma, 

tingkat kematangan dan rasa. Dari hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa 

tingkat kesukaan responden terhadap kue kering putri salju tepung kacang 

hijau berdasarkan aspek warna, bentuk dan penampilan, aroma, tekstur, 

tingkat kematangan dan rasa melalui uji inderawi dan uji hedonik pada 

dasarnya kue kering putri salju tepung kacang hijau tersebut disukai 

responden. Dibuktikan dengan nilai skala presentase likert yang lebih tinggi, 

responden lebih banyak menyukai sampel kue kering putri salju dari aspek 

tingkat kematangan. 

 

B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian dan kesimpulan di atas, peneliti memiliki 

saran untuk peneliti yang akan melanjutkan dan mengembangkan penelitian 

ini lebih lanjut. Saran yang diberikan mengenai komposisi dan proses 

pembuatan sehingga dihasilkan produk kue kering putri salju tepung kacang 

hijau yang lebih enak. 
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1. Pada aspek warna, saat melakukan pemanggangan kue kering putri 

salju tepung kacang hijau sebaiknya apinya kecil jika menggunakan 

oven kompor gas, agar warna yang dihasilkan warna kuning 

keemasan. 

2. Pada aspek bentuk dan penampilan, saat melakukan pencetakan lebih 

baik menggunakan cetakan yang besi dari pada yang plastik, agar 

hasilnya lebih bagus dan lebih besar. 

3. Pada aspek tekstur, saat melakukan pengayakan sebaiknya dilakukan 

berulang kali, agar tepung yang benar-benar lembut. 

4. Pada aspek aroma, saat melakukan penyangraian sebaiknya tidak 

melakukan penyangraian terhadap kacang hijaunya saja tetapi lakukan 

juga penyangraian pada tepung kacang hijaunya, agar bau langu dari 

kacang hijau hilang. 

5. Pada aspek tingkat kematangan, saat melakukan pemanggangan 

sebaiknya sering-sering diperiksa jika menggunakan oven kompor 

gas, agar kue yang dihasilkan benar-benar sempurna matang. 

6. Pada aspek rasa, sebaiknya menambah susu bubuk dan melakukan 

penyangraian tepung kacang hijau sampai matang, agar kue yang 

dihasilkan enak dan tidak terasa langu dari tepung kacang hijaunya. 
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Lampiran 1 

 

 

 

 



Lampiran 2 

Daftar Nama Responden 

 

 

No Nama Responde NIM Jenis Kelamin
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Lampiran 3 

Hasil Penilaian Kue Kering Putri Salju Tepung Kacang Hijau 

 

 

 

 

Responden Warna Bentuk dan Penampilan Tekstur Aroma Tingkat Kematangan Rasa

1 4 4 4 3 4 4

2 4 4 3 4 4 3

3 4 3 3 3 4 3

4 3 4 2 3 4 3

5 3 3 3 3 3 3

6 3 3 3 3 3 3

7 4 4 4 4 4 4

8 4 3 4 4 4 3

9 3 3 3 3 3 3

10 4 3 4 3 4 3

11 4 4 4 4 4 4

12 3 4 3 4 4 4

13 3 4 3 3 4 4

14 3 4 4 4 3 4

15 4 4 3 3 4 3

16 3 4 4 4 4 4

17 4 4 4 4 4 4

18 3 4 4 4 4 4

19 3 4 3 3 4 4

20 3 3 3 4 3 3

21 3 3 4 3 4 4

22 3 4 4 4 4 4

23 4 4 4 4 4 3

24 3 3 3 3 3 4

25 4 4 4 4 3 4

26 3 4 4 3 3 4

27 4 4 4 4 4 4

28 3 3 3 3 4 4

29 4 4 4 4 4 4

30 4 4 3 4 4 4

31 3 4 3 3 4 4

32 3 4 4 4 4 4

33 3 3 4 3 3 3

34 3 3 3 3 3 3

35 3 4 4 4 4 3

36 3 3 3 3 3 3

37 4 4 4 4 4 4

38 3 3 3 4 3 3

Hasil Data Penilaian Responden Uji Kesukaan

Eksperimen: Analisis Tingkat Kesukaan Kue Kering Putri Salju Tepung Kacang Hijau



Lampiran 4 

WAWANCARA 

 “EKSPERIMEN PEMBUATAN KUE KERING PUTRI SALJU 

MENGGUNAKAN TEPUNG KACANG HIJAU SEBAGAI PENGGANTI 

TEPUNG TERIGU” 

Nama Informan  : 

Hari/Tanggal Wawancara : 

Unit Kerja   : 

Pertanyaan: 

Aspek Warna 

1. Bagaimanakah warna kue kering putri salju tepung kacang hijau menurut 

anda? 

Aspek Penampilan & Bentuk 

2. Apakah penampilan dan bentuk kue kering putri salju tepung kacang hijau 

menarik untuk dilihat? 

Aspek Tekstur  

3. Menurut anda bagaimana tekstur dari kue kering putri salju tepung kacang 

hijau? 

Aspek Aroma 

4. Apakah aroma kue kering putri salju tepung kacang hijau masih tercium 

bau tepung kacang hijau? 

 



Aspek Tingkat Kematangan 

5. Apakah kue kering putri salju tepung kacang hijau memiliki tingkat 

kematangan yang sesuai? 

Aspek Rasa 

6. Bagaimana rasa dari kue kering putri salju tepung kacang hijau menurut 

anda? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 5 

KUESIONER 

FORMULIR PENILAIAN 

Nama   : 

Jenis Kelamin  : 

NIM   : 

Tanggal Penilaian : 

Bahan/Sampel  : Kue Kering Putri Salju Tepung Kacang Hijau 

Dihadapan saudara/i disajikan sampel kue kering putri salju tepung kacang 

hijau. Saudara/i diminta untuk memberikan penilaian pada kolom yang tersedia 

dalam lembar penilaian sesuai dengan pertanyaan yang diajukan oleh peneliti 

sesuai kriteria penelitian yang telah ditentukan terhadap sampel tersebut, degan 

memberikan tanda centang () pada tingkat penilaian sesuai dengan apa yang 

telah saudara/i coba. 

Ketentuan penilaian: 

1. Kejujuran diutamakan dalam penilaian ini. 

2. Berikan penilaian sesuai dengan pertanyaan yang diajukan oleh peneliti 

dalam lembar penelitian. 

3. Pemberian nilai mulai dari SS (Sangat Suka), S (Suka), TS (Tidak Suka), 

TSS (Tidak Suka Sekali). 

4. Pastikan mencoba sampel yang telah disediakan peneliti dan beri nilai pada 

masing-masing aspek yang terdapat pada lembar penilaian. 



5. Jika tidak paham mengenai ketentuan penilaian, segera tanyakan kepada 

peneliti. 

LEMBAR PENILAIAN 

Apakah anda familiar dengan produk kue kering putri salju? 

        Ya            Tidak. 

Apakah anda familiar dengan olahan tepung kacang hijau? 

        Ya            Tidak.  

Aspek Warna 

No  Pernyataan 

Sampel Kue Kering Putri 

Salju Tepung Kacang Hijau 

SS S TS STS 

1 Kue kering putri salju tepung 

kacang hijau memiliki warna kuning 

keemasan 

    

 

Aspek Penampilan & Bentuk 

No  
 

Pernyataan 

Sampel Kue Kering Putri 

Salju Tepung Kacang Hijau 

SS S TS STS 

1 Kue kering putri salju tepung 

kacang hijau mempunyai bentuk dan 

penampilan yang menarik  

    

 

 

 

 



Aspek Tekstur 

No  Pernyataan 

Sampel Kue Kering Putri 

Salju Tepung Kacang Hijau 

SS S TS STS 

1 Kue kering putri salju tepung 

kacang hijau memiliki tekstur yang 

lembut 

    

 

Aspek Aroma 

No  Pernyataan 

Sampel Kue Kering Putri 

Salju Tepung Kacang Hijau 

SS S TS STS 

1 Kue kering putri salju tepung 

kacang hijau memiliki aroma yang 

harum 

    

 

Aspek Tingkat Kematangan 

No  Pernyataan 

Sampel Kue Kering Putri 

Salju Tepung Kacang Hijau 

SS S TS STS 

1 Kue kering putri salju tepung kacang 

hijau memiliki tingkat kematangan 

yang sesuai 

    

 

 

 

 

 



Aspek Rasa 

No  Pernyataan 

Sampel Kue Kering Putri 

Salju Tepung Kacang Hijau 

SS S TS STS 

1 Rasa kue kering putri salju tepung 

kacang hijau ini enak 

    

 

 

Pendapat: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 6 

LEMBAR BIMBINGAN 
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