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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, dapat diambil kesimpulan 

dan saran sebagai berikut : 

A. Kesimpulan  

1. Berdasarkan hasil analisis uji friedman test statistik macaron dari aspek 

rasa dengan menggunakan metode perbandingan pada tabel terdapat Chi-

Square sebesar 2.667 dengan tingkat signifikansi 0.102, Karena nilai p-

value 0.102 > 0.05 maka Ho diterima dan tidak ada perbedaan yang 

signifikan terhadap macaron berbahan dasar kacang almond dan macaron 

berbahan dasar kacang merah dari aspek rasa. Dari aspek aroma, Chi-

Square sebesar 4.545 dengan tingkat signifikansi 0.033, Karena nilai p-

value 0.033 < 0.05 maka kesimpulannya adalah ada perbedaan yang 

signifikan terhadap macaron berbahan dasar kacang almond dan macaron 

berbahan dasar kacang merah dari aspek aroma. Dari aspek bentuk, Chi-

Square sebesar 3.000 dengan tingkat signifikansi 0.083, Karena nilai p-

value 0.083 > 0.05 maka Ho diterima dan tidak ada perbedaan yang 

signifikan terhadap macaron berbahan dasar kacang almond dan macaron 

berbahan dasar kacang merah dari aspek bentuk. Dan aspek tekstur Chi-

Square sebesar 2.000 dengan tingkat signifikansi 0.157,Karena nilai p-



72 

 

value 0.157 > 0.05 maka Ho diterima dan tidak ada perbedaan yang 

signifikan terhadap macaron berbahan dasar kacang almond dan macaron 

berbahan dasar kacang merah dari aspek tekstur. 

2. Berdasarkan hasil analisis nilai mean rank dalam uji friedman, 

menunjukkan bahwa macaron berbahan dasar almond sebesar 1.57 dan 

macaron berbahan dasar tepung kacang merah sebesar 1.43. Hal ini 

menunjukkan bahwa hasil analisis ini, rasa macaron yang dominan dan 

disukai oleh responden adalah macaron berbahan dasar tepung kacang 

almond.  Dari aspek aroma nilai mean rank macaron berbahan dasar 

almond sebesar 1.67 dan macaron berbahan dasar tepung kacang merah 

sebesar 1.33. Hal ini menunjukkan bahwa hasil analisis ini aroma macaron 

yang dominan dan disukai oleh responden adalah macaron berbahan dasar 

tepung kacang almond. Dari aspek bentuk nilai mean rank macaron 

berbahan dasar almond sebesar 1.55 dan macaron berbahan dasar tepung 

kacang merah sebesar 1.45. Hal ini menunjukkan bahwa hasil analisis ini, 

bentuk macaron yang dominan dan disukai oleh responden adalah 

macaron berbahan dasar tepung kacang almond. Dan aspek tekstur nilai 

mean rank macaron berbahan dasar almond sebesar 1.53 dan macaron 

berbahan dasar tepung kacang merah sebesar 1.47. Hal ini menunjukkan 

bahwa hasil analisis ini, tekstur macaron yang dominan dan disukai oleh 

responden adalah macaron berbahan dasar tepung kacang almond. 
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B. Saran  

Berdasarkan hasil penelitian dan pengamatan selama proses penelitian, 

maka penulis memberikan saran sebagai berikut : 

1. Perlu adanya sosialisasi kepada masyarakat mengenai penggunaan 

tepung kacang merah sebagai bahan dasar pembuatan macaron karena 

rasa, aroma, tekstur, bentuk, warna, dapat diterima oleh konsumen. Dan 

dapat digunakan sebagai penganekaragaman dan pemanfaatan pertanian 

kacang-kacangan lokal. 

2. Pilihlah tepung kacang merah yang bagus dengan kualitas yang baik. 

Kerena penggunaan bahan yang baik menghasilkan kualitas yang baik 

juga. 

3. Pastikan jangan terlalu lama dan cepat dalam mengocok karena dapat 

membuat adonan telur pecah dan tidak bisa digunakan. 

4. Pemisahan putih telur dan kuning telur juga harus diperhatikan, sedikit 

saja kuning telur yang tercampur maka didalam adonan putih telur, maka 

tidak akan menjadi macaron yang sukses. 

5. Perhatikan suhu pada saat memanggang macaron karena suhu yang 

terlalu panas dan waktu yang lama dapat merusak tektur dan bentuk 

macaron 

6. Sebelum macaron di masukkan oven ada baiknya didiamkan dulu 

diruangan yang dingin agar bagian atas macaron mengering dan ketika di 

panggang maka permukaan macaron akan halus sesuai keinginan. 

7. Macaron bisa disimpan disuhu ruangan selama 2 hari
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LAMPIRAN 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

KUESIONER PENELITAN 

Kepada Yth, 

Saudar/i 

Di tempat 

 

Dengan hormat, 

Saya yang bertada tangan dibawah ini : 

Nama   : Jacky Handani Sitompul 

Nim    : 31410732 

Program study  : Administrasi Hotel 

 

 Bermaksud untuk mengadakan penelitian dengan judul “ PENGARUH 

TEPUNG KACANG MERAH SEBAGAI SUBSTITUSI TEPUNG ALMOND 

DALAM OLAHAN PRODUK MACARON “ guna memenuhi syarat untuk dapat 

menyelesaikan program Diploma IV di STP AMPTA YOGYAKARTA, 

diperlukan data-data dan informasi  yang mendukung kelancaran penelitian ini. 

Demi tercapainya tujuan penelitian ini, maka penysun memohon kesediaan dari 

saudara/i  untuk membantu mengisi  kuesioner atau daftar pertanyaan yang telah 

disediakan. 

 Atas kesediaan saudara/i, penyusun mengucapkan banyak terimah kasih 

karena meluangkan waktunya untuk mengisi kuesioner penelitian ini. Dan peneliti 

memhon maaf, apabila ada pertanyaan yang kurang berkenan. 

 

Hormat saya. 

 

Jacky Handani Sitompul 



 

 

Kuesioner Tingkat Kesukaan Terhadap Macaron Berbahan  

Dasar Tepung Kacang Merah  

 

Identitas Responden: 

Nama     : 

Jenis  Kelamin   : Laki-laki / Perempuan  

Usia    : 

 

 Dihadapan saudara  disajikan dua (2) Sampel macaron berbahan dasar 

tepung almond dan macaron berbahan dasar tepung kacang merah. Saudara 

diminta untuk memberikan penilaian pada kolom yang tersedia dilembar penilaian 

sesuai dengan kriteria penilaian yang telah ditemukan terhadap sampel tersebut. 

 

Ketentuan Penilaian : 

a. Kejujuran diutamakan dalam penelitian ini 

b. Berdasarkan pada tingkat kesukaan anda, berilah tanda (√) pada bobot 

nilai alternatif jawaban dari peryataan dibawah ini : 

Sangat Suka (SS)  : 5 

Suka (S)   : 4 

Cukup Suka (CS) : 3 

Kurang Suka (SK)  : 2 

Tidak Suka (TS)  : 1 

c. Mencoba kedua sampel macaron dan beri nilai pada masing-masing 

indikator 

d. Jika tidak paham mengenai ketetntuan penelitian, segera tanyakan kepada 

peneliti 

  



 

 

 

Lembar Tangapan Kuesioner Penelitian 

Indikator Aspek Yang Dinilai Tanggapan Responden 

Macaron Berbahan Dasar Tepung 
Almond 

SS S CK KS TS 

Rasa Bagaimana pendapat saudara 
tentang rasa Macaron 

     

Aroma Bagaimana pendapat saudara 
tentang aroma Macaron 

     

Bentuk Bagaimana pendapat saudara 
tentang bentuk Macaron 

     

Tekstur Bagaimana pendapat saudara 
tentang tekstur Macaron 

     

 

Lembar Tangapan Kuesioner Penelitian 

Indikator Aspek Yang Dinilai Tanggapan Responden 

Macaron Berbahan Dasar Tepung 
Kacang Merah 

SS S CK KS TS 

Rasa Bagaimana pendapat saudara 
tentang rasa Macaron 

     

Aroma Bagaimana pendapat saudara 
tentang  aroma  Macaron 

     

Bentuk Bagaimana pendapat saudara 
tentang bentuk Macaron 

     

Tekstur Bagaimana pendapat saudara 
tentang tekstur  Macaron 

     

  



 

 

Foto bahan macaron     Foto Pengocokan Telur 

 

 

 

 

 

Adonan Tepung Kacang Merah    Adonan Tepung Kacang Almond 

 

 

 

 

 

Pencetakan Adonan Macaron  Hasil Akhir Macaron Tepung Kacang Merah 

 

  

 

 

 

 



 

 

Variabel Rasa, Aroma, Bentuk, Tekstur Macaron  Tepung Kacang Almond 

Correlations 

  Rasa Bentuk Tekstur Aroma Total 

Rasa Pearson Correlation 1 .220 .157 .380
*
 .629

**
 

Sig. (2-tailed)  .242 .408 .038 .000 

N 30 30 30 30 30 

Bentuk Pearson Correlation .220 1 .522
**
 .211 .658

**
 

Sig. (2-tailed) .242  .003 .262 .000 

N 30 30 30 30 30 

Tekstur Pearson Correlation .157 .522
**
 1 .559

**
 .776

**
 

Sig. (2-tailed) .408 .003  .001 .000 

N 30 30 30 30 30 

Aroma Pearson Correlation .380
*
 .211 .559

**
 1 .780

**
 

Sig. (2-tailed) .038 .262 .001  .000 

N 30 30 30 30 30 

Total Pearson Correlation .629
**
 .658

**
 .776

**
 .780

**
 1 

Sig. (2-tailed) .000 .000 .000 .000  

N 30 30 30 30 30 

*. Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).   

**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).   

 

  



 

 

Variabel Rasa, Aroma, Bentuk, Tekstur  Macaron  Tepung Kacang Merah 

Correlations 

  Rasa Bentuk Tekstur Aroma Total 

Rasa Pearson Correlation 1 .312 .293 .325 .678
**
 

Sig. (2-tailed)  .094 .116 .079 .000 

N 30 30 30 30 30 

Bentuk Pearson Correlation .312 1 .560
**
 .231 .703

**
 

Sig. (2-tailed) .094  .001 .219 .000 

N 30 30 30 30 30 

Tekstur Pearson Correlation .293 .560
**
 1 .580

**
 .831

**
 

Sig. (2-tailed) .116 .001  .001 .000 

N 30 30 30 30 30 

Aroma Pearson Correlation .325 .231 .580
**
 1 .719

**
 

Sig. (2-tailed) .079 .219 .001  .000 

N 30 30 30 30 30 

Total Pearson Correlation .678
**
 .703

**
 .831

**
 .719

**
 1 

Sig. (2-tailed) .000 .000 .000 .000  

N 30 30 30 30 30 

**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).   

  



 

 

Hasil Uji Reliabilitas Data Variabel Macaron Berbahan Dasar  

Tepung Almond 

 

 

Reliability Statistics 

Cronbach's 

Alpha 

Cronbach's 

Alpha Based on 

Standardized 

Items N of Items 

.673 .675 4 

 

 

 

 

Hasil Uji Reliabilitas Data Variabel Macaron Berbahan Dasar  

Tepung Kacang Merah 

 

Reliability Statistics 

Cronbach's 

Alpha 

Cronbach's 

Alpha Based on 

Standardized 

Items N of Items 

.711 .713 4 

 

 

 

 



 

 

Uji Friedman Macaron Terhadap Aspek Rasa 

Descriptive Statistics 

 
N Minimum Maximum Sum Mean Std. Deviation Variance 

Kacang_almond 30 2 5 102 3.40 .894 .800 

Kacang_merah 30 1 4 98 3.27 .907 .823 

Valid N (listwise) 30       

 

Ranks 

 Mean Rank 

Kacang_almond 1.57 

Kacang_merah 1.43 

 

Test Statistics
a
 

N 30 

Chi-Square 2.667 

Df 1 

Asymp. Sig. .102 

Monte Carlo Sig. Sig. .214 

95% Confidence Interval Lower Bound .206 

Upper Bound .222 

a. Friedman Test   

 

 

 



 

 

Uji Friedman Macaron Terhadap Aspek Aroma 

Descriptive Statistics 

 
N Minimum Maximum Sum Mean Std. Deviation Variance 

Kacang_almond 30 2 5 106 3.53 .973 .947 

Kacang_merah 30 1 4 93 3.10 .923 .852 

Valid N (listwise) 30       

 

Ranks 

 Mean Rank 

Kacang_almond 1.67 

Kacang_merah 1.33 

 

Test Statistics
a
 

N 30 

Chi-Square 4.545 

Df 1 

Asymp. Sig. .033 

Monte Carlo Sig. Sig. .054 

95% Confidence Interval Lower Bound .049 

Upper Bound .058 

a. Friedman Test   

 

 

 



 

 

Uji Friedman  Macaron Terhadap Aspek Bentuk 

 

Descriptive Statistics 

 
N Minimum Maximum Sum Mean Std. Deviation Variance 

Kacang_almond 30 1 5 66 2.20 .805 .648 

Kacang_merah 30 1 4 63 2.10 .759 .576 

Valid N (listwise) 30       

 

Ranks 

 Mean Rank 

Kacang_almond 1.55 

Kacang_merah 1.45 

 

Test Statistics
a
 

N 30 

Chi-Square 3.000 

Df 1 

Asymp. Sig. .083 

Monte Carlo Sig. Sig. .248 

95% Confidence Interval Lower Bound .240 

Upper Bound .257 

a. Friedman Test   

 

 



 

 

Uji Friedman Macaron Terhadap Aspek Tekstur 

 

Descriptive Statistics 

 
N Minimum Maximum Sum Mean Std. Deviation Variance 

Kacang_almond 30 1 4 99 3.30 .837 .700 

Kacang_merah 30 1 4 97 3.23 .898 .806 

Valid N (listwise) 30       

 

Ranks 

 Mean Rank 

Kacang_almond 1.53 

Kacang_merah 1.47 

 

Test Statistics
a
 

N 30 

Chi-Square 2.000 

Df 1 

Asymp. Sig. .157 

Monte Carlo Sig. Sig. .502 

95% Confidence Interval Lower Bound .492 

Upper Bound .511 

a. Friedman Test   

 

 

 



 

 

Lembar Bimbingan 
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