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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Cookies yang baik adalah cookies yang memiliki tingkat 

kematangan yang pas warna yang menarik, tekstur yang renyah serta rasa 

yang dimiliki harus sesuai dengan karakteristik dari cookies yaitu rasa yang 

tidak terlalu manis atau hambar, bahkan tidak gosong atau hangus. Karena 

hal tersebut akan sangat mengganggu rasa dari cookies itu sendiri. 

Hasil uji pada cookies tepung terigu dan cookies substitusi bekatul 

dan ampas wortel: 

a. Pada indikator warna panelis memberikan 64% tingkat 

kesukaan untuk cookies substitusi bekatul dan ampas wortel 

dan 48% untuk cookies tepung terigu. Hasil Uji T 

menunjukkan nilai t hitung > t tabel (3,368 > 1.98422), maka 

Ha1 diterima yang artinya adalah ada perbedaan tingkat 

kesukaan konsumen terhadap aspek warna dari cookies 

berbahan baku tepung terigu dan berbahan baku bekatul dan 

ampas wortel. 

b. Pada indikator rasa panelis memberikan 46% tingkat 

kesukaan untuk cookies substitusi bekatul dan ampas wortel 

dan 46% untuk cookies tepung terigu. Hasil Uji T 

menunjukkan nilai t hitung > t tabel ( 3,090 > 1.98422),  
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maka Ha2 diterima. Diduga ada perbedaan tingkat kesukaan 

konsumen terhadap aspek rasa dari cookies berbahan baku 

tepung terigu dan berbahan baku bekatul dan ampas wortel. 

c. Pada indikator aroma panelis memberikan 60% tingkat 

kesukaan untuk cookies substitusi bekatul dan ampas wortel 

dan 42% untuk cookies tepung terigu. Hasil Uji T 

menunjukkan nilai t hitung > t tabel ( 4,931 > 1.98422 ), 

maka Ha4 diterima, diduga ada perbedaan tingkat kesukaan 

konsumen terhadap aspek aroma dari cookies berbahan baku 

tepung terigu dan berbahan baku bekatul dan ampas wortel. 

d. Pada indikator tekstur panelis memberikan 62% tingkat 

kesukaan untuk cookies substitusi bekatul dan ampas wortel 

dan 68% untuk cookies tepung terigu. Hasil Uji T 

menunjukkan nilai t hitung > t tabel ( 4,094 > 1.98422), maka 

Ha3 diterima diduga ada perbedaan tingkat kesukaan 

konsumen terhadap aspek tekstur dari cookies berbahan baku 

tepung terigu dan berbahan baku bekatul dan ampas wortel. 
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B. Saran  

Melihat dari kesimpulan dan dari hasil penelitian yang sudah 

dilakukan maka bagi para pembaca dan bagi masyarakat luas peneliti 

sarankan sebaiknya jika ingin membuat cookies dengan bahan baku bekatul 

dan ampas wortel lebih di perbanyak untuk bagian mentega karena jika 

bekatul bertemu dengan tepung terigu akan mengikat dan adonan menjadi 

terlalu padat atau susah di bentuk, maka di sarankan untuk melebihi 

mentega dalam pembuatan cookies. 
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LAMPIRAN 
  



 

 



Kuesioner Penelitia 

Kuesioner terhadap “ Bekatul (Brand) dan Ampas Wortel (Daucus Carota .L. ) 

Sebagai Substitusi Tepung Terigu Pada Pembuatan Cookies” di Sekolah Tinggi 

Pariwisata AMPTA Yogyakarta. 

 

A. Identitas Responden  

Nama    : 

Jenis Kelamin  :    L             P 

Umur   : 

B. Daftar Pertanyaan  

Petunjuk penilaian : 

1. Responden diminta untuk mencicipi dua jenis sampel produk cookies. 

2. Berikan penilaian, isi dengan memberikan tanda checklist (√) pada kolom 

yang sudah di tentukan dari skala penilaian. 

3. Skala penilaian dibuat dengan kriteria : 

Sangat suka  (SS)  : Skor 4 

Suka    (S)  : Skor 3 

Tidak Suka  (TS)  : Skor 2 

Sangat Tidak Suka (STS)  : Skor 1 

 

(Berikan tanda √ pada kolom yang sesuai dengan pendapat anda ) 

Apakah anda mengetahui cookies ? Ya       Tidak 

Apakah anda menyukai cookies ?   Ya       Tidak  

  



 

Lembar Jawaban Kuesioner 

 

Aspek 

 

Peryataan 

Sampel A 

(Cookies substitusi) 
Sampel B  

(Cookies 100% Tepung 

Terigu) 

SS S TS STS SS S TS STS 

Warna Sampel ini 

memiliki warna 

kecoklatan dan 

memiliki warna 

kuning pucat   

        

Rasa Sampel ini 

memiliki rasa yang 

manis dan gurih 

        

Aroma Sampel ini 

memiliki aroma 

harum 

        

Tekstur Sampel ini 

memiliki tekstur 

yang renyah 

        

Pendapat : 

Cookies Substitusi Bekatul dan Ampas Wortel : 

………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………

………….. 

Cookies 100% Tepung Terigu : 

…………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………

…………… 

  



Lampiran 4 

Hasil Jawaban Responden  

 

Hasil Data Cookies Substitusi Bekatul dan Ampas Wortel 

Responden Warna Rasa Aroma Tekstur Total 

1 3 3 4 3 13 

2 4 3 3 3 13 

3 3 2 4 4 13 

4 4 4 4 4 16 

5 4 3 3 4 14 

6 4 2 3 3 12 

7 4 3 4 4 15 

8 4 3 3 3 13 

9 3 2 3 4 12 

10 4 4 3 3 14 

11 4 4 4 4 16 

12 4 3 4 4 15 

13 3 3 4 3 13 

14 3 4 4 3 14 

15 4 3 4 4 15 

16 4 4 4 4 16 

17 4 3 4 4 15 

18 4 4 3 3 14 

19 4 3 4 4 15 

20 3 2 4 4 13 

21 4 2 3 4 13 

22 3 4 3 4 14 

23 4 3 4 3 14 

24 3 4 4 4 15 

25 4 3 4 3 14 

26 4 3 4 4 15 

27 3 3 3 4 13 

28 4 4 4 4 16 

29 4 4 3 4 15 

30 4 3 4 4 15 

31 4 2 3 4 13 



32 3 1 4 4 12 

33 3 4 3 3 13 

34 3 3 4 4 14 

35 4 1 4 3 12 

36 4 3 3 3 13 

37 3 3 3 4 13 

38 4 4 4 4 16 

39 4 3 4 3 14 

40 3 2 3 4 12 

41 4 3 3 3 13 

42 4 2 4 3 13 

43 3 1 4 3 11 

44 4 3 4 4 15 

45 4 4 4 4 16 

46 3 1 4 4 12 

47 3 2 3 4 12 

48 4 3 4 3 14 

49 3 3 3 4 13 

50 4 4 3 3 14 

 Total 182 147 180 181 690 

 

Hasil Data Cookies Tepung Terigu  

Responden Warna Rasa Aroma Tekstur Total 

1 3 3 3 3 12 

2 4 4 1 4 13 

3 3 3 2 3 11 

4 2 4 4 3 13 

5 3 3 4 3 13 

6 4 2 4 3 13 

7 3 1 3 3 10 

8 2 2 3 3 10 

9 2 2 3 2 9 

10 2 1 4 3 10 

11 4 2 3 3 12 

12 3 3 4 4 14 

13 4 3 3 3 13 

14 4 4 4 3 15 



15 3 4 2 4 13 

16 4 2 3 4 13 

17 3 1 3 2 9 

18 4 2 4 3 13 

19 3 2 3 2 10 

20 2 2 4 3 11 

21 3 1 2 3 9 

22 4 3 4 3 14 

23 4 2 4 4 14 

24 2 1 4 3 10 

25 3 2 4 4 13 

26 3 3 2 3 11 

27 4 4 4 4 16 

28 3 3 3 3 12 

29 3 4 3 4 14 

30 4 3 2 3 12 

31 3 2 3 3 11 

32 4 1 3 3 11 

33 4 2 3 3 12 

34 3 2 2 3 10 

35 3 1 3 3 10 

36 3 2 3 4 12 

37 4 3 1 3 11 

38 3 3 2 3 11 

39 4 4 3 4 15 

40 3 4 3 3 13 

41 4 2 4 3 13 

42 3 1 2 3 9 

43 3 2 3 4 12 

44 3 2 3 4 12 

45 1 2 2 3 8 

46 4 1 2 3 10 

47 4 3 2 3 12 

48 3 2 2 3 10 

49 3 1 3 3 10 

50 4 2 2 4 12 

 Total 161 118 147 160 586 

 



Pengisian Kuisioner Oleh Para Responden 
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