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BAB V KESIMPULAN 

 

A. Kesimpulan 

1. Metode  

Pada penelitian kali ini peneliti melakukan percobaan sebanyak 

lima kali. Pada percobaan IV dan V peneliti memperoleh hasil cookies 

tepung bayam hijau yang paling ideal.  

Setelah melakukan lima kali percobaan metode yang paling tepat 

adalah rubbing in method. Kelemahan metode ini adalah menghasilkan 

adonan yang lebih cair dan lengket, dan waktu pembekuan yang lebih 

lama pada metode ice box saat pencetakan sehingga membuat 

kematangan cookies tidak merata dan sulit membuat cookies menjadi 

renyah. Kelebihan metode rubbing in method terdapat pada hasil setelah 

pemanggangan. Cookies tidak jauh berbeda seperti saat pencetakan 

sebelum dipanggang dan hasil cookies lebih padat. Untuk suhu 

pemanggangan adalah 70-80 derajat suhu ini digunakan karena tepung 

bayam hijau yang gampang hangus sehingga membutuhkan suhu yang 

rendah agar cookies tidak menjadi hangus, sedangkan untuk waktu 

pemanggangan selama70 - 90 menit, waktu yang lama dibutuhkan karena 

rendahnya suhu pada oven. Dalam pembuatan cookies tepung bayam 

hijau maizena perlu ditambahnkan untuk membuat cookies lebih renyah. 
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2. Uji Organoleptik  

Respon responden terhadap aspek rasa yang dihasilkan pada 

uji organoleptik cookies tepung bayam hijau adalah “baik”. Banyak 

responden berpendapat tepung bayam hijau sebagai bahan dasar 

cookies tepat sebab menghasilkan rasa yang menarik. Respon 

responden terhadap aspek aroma yang dihasilkan pada uji 

organoleptik cookies tepung bayam hijau adalah “baik”. Banyak 

responden berpendapat tepung bayam hijau sebagai bahan dasar 

cookies tidak menghasilkan aroma khas dari bayam hijau yang 

membuat responden tidak dapat menebak bahan utama dari cookies 

yang membuat cookies unik. Respon responden terhadap aspek warna 

yang dihasilkan pada uji organoleptik cookies tepung bayam hijau 

adalah “baik”. Banyak responden berpendapat tepung bayam hijau 

sebagai bahan dasar cookies menghasilkan warna yang unik dan 

identik dengan bayam hijau. Respon responden terhadap aspek tekstur 

yang dihasilkan pada uji organoleptik cookies tepung bayam hijau 

adalah “baik”. 

3. Uji Hedonik 

Aspek rasa yang dihasilkan pada uji hedonik cookies tepung 

terigu dan cookies tepung bayam hijau. Responden lebih menyukai 

rasa manis pada cookies tepung terigu sedangkan untuk rasa gurih 

responden lebih menyukai cookies tepung bayam hijau. Aspek aroma 

yang dihasilkan pada uji hedonik cookies tepung terigu dan cookies 
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tepung bayam hijau. Responden lebih menyukai aroma vanili pada 

cookies tepung terigu sedangkan untuk aroma khas cookies tidak 

memiliki perbedaan nilai yang jauh. Aspek warna yang dihasilkan 

pada uji hedonik cookies tepung terigu dan cookies tepung bayam 

hijau. Tidak memiliki perbedaan nilai yang jauh, yaitu sebesar 0.13 

dengan cookies tepung terigu memiliki nilai lebih tinggi. Aspek 

tekstur yang dihasilkan pada uji hedonik cookies tepung terigu dan 

cookies tepung bayam hijau. Responden lebih menyukai tekstur 

renyah pada cookies tepung terigu dan kurang menyukai 

tekstur lengket liat pada cookies tepung bayam hijau.  

B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian dan pengamatan selama proses penelitian 

berlangsung, maka peneliti memiliki saran sebagai berikut : 

1. Perlu adanya eksperimen lebih lanjut tentang cookies ini untuk 

mengetahui metode yang paling tepat agar adonan cookies tidak cair 

dan hasil yang didapat lebih baik. 

2. Saran untuk peneliti selanjutnya, dikembangkan lagi cookies tepung 

bayam hijau karena di pasaran belum ada cookies yang terbuat dari 

tepung bayam hijau cocok untuk dijadikan camilan sehat.  

3. Sebaiknya dilakukan inovasi mengenai rasa dan penampilan agar 

cookies tepung bayam hijau yang dihasilkan terlihat lebih menarik di 

mata konsumen serta dapat dikembangkan lagi untuk diproduksi. 
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lampiran 1 SURAT IZIN PENELITIAN 
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lampiran 2 LEMBAR KUISIONER 

Kuisioner Penilaian 

Kuisioner terhadap “ANALISA METODE DAN PROSEDUR PEMBUATAN 

COOKIES TEPUNG BAYAM HIJAU” di Sekolah Tinggi Pariwisata Ampta 

Yogyakarta. 

A. Identitas Responden 

Nama  : 

Jenis Kelamin : Laki-laki Perempuan 

Umur : 17-20 th 21-25 th diatas 25 th 

 

B. Daftar Pertanyaan 

Petunjuk Penilaian 

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

2. Berikan penilaian sesuai aspek pernyataan, isi dengan memberikan tanda 

ceklis (√) pada kolom yang sudah ditentukan dari skala penilaian. 

3. Skala penilaian dibuat denga kriteria : 

Sangat Suka  : Skala 5 

Suka   : Skala 4 

Cukup Suka  : Skala 3 

Tidak Suka  : Skala 2 

Sangat Tidak Ssuka : Skala 1 
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(Berilah tanda √ pada kolom yang sesuai dengan pendapat anda) 

Apakah saudara mengetahui cookies ?  Ya   Tidak 

Apakah saudara menyukai cookies ?   Ya  Tidak 

 

 

Aspek Rasa 

No Pertayaan Skala 

1 2 3 4 5 

1 Apakah rasa dari Cookies Tepung bayam hijau terasa manis?       

2 Apakah rasa dari Cookies Tepung  bayam hijau terasa gurih?         

Aspek Aroma 

No Pertanyaan  Skala 

1 2 3 4 5 

1 Apakah Cookies Tepung  bayam hijau beraroma vanilli?         

2 Apakah Cookies Tepung bayam hijau beraroma bayam?          

Aspek Warna 

No Pertayaan Skala 

1 2 3 4 5 

1 

Apakah warna dari Cookies Tepung  bayam hijau menarik 

untuk dilihat?         

Aspek Tekstur 

No Pertayaan Skala 

1 2 3 4 5 

1 

Apakah tekstur dari Cookies Tepung  bayam hijau lengket 

liat?         

2 

Apakah tekstur dari Cookies Tepung  bayam hijau lembab 

basah?         
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Aspek Rasa 

No Pertayaan Skala 

1 2 3 4 5 

1 Apakah rasa dari Cookies Tepung terigu terasa manis?        

2 Apakah rasa dari Cookies Tepung terigu terasa gurih?          

Aspek Aroma 

No Pertanyaan  Skala 

1 2 3 4 5 

1 Apakah Cookies Tepung terigu beraroma vanilli?         

2 Apakah Cookies Tepung terigu beraroma  khas cookies?          

Aspek Warna 

No Pertayaan Skala 

1 2 3 4 5 

1 
Apakah warna dari Cookies Tepung terigu menarik untuk 
dilihat?         

Aspek Tekstur 

No Pertayaan Skala 

1 2 3 4 5 

1 Apakah tekstur dari Cookies Tepung terigu renyah?         

2 Apakah tekstur dari Cookies Tepung terigu  lembab basah?         
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lampiran 3 BAHAN DAN PROSES EKSPERIMEN 

 

A. Cookies tepung terigu  

No Bahan Unit 

1 Tepung Terigu Protein Sedang 50 gram  

2 Maizena 5 gram 

3 Mentega  40 gram 

4 Kuning telur 1 butir  

5 Gula Tepung 30 gram 

6 Susu bubuk  10 gram 

7 Vanili  2 gram 

1. Persiapan Alat  

Sebelum membuat cookies, alat-alat harus disiapkan terlebih dahulu, 

alat yang digunakan harus bersih, tidak berbau, dan kering.  

2. Persiapan bahan  

Sebelum melakukan pembuatan cookies bahan-bahan yang akan 

digunakan harus disiapkan terlebih dahulu, agar saat proses 

pembuatan cookies tidak ada bahan yang tertinggal. 

3. Penimbangan bahan  

Semua bahan ditimbang sesuai dengan resep menggunakan 

timbangan. 

4. Pengadukan bahan  

Kocok mentega dan tepung mengunakan mixer selama 5 menit atau 

hingga adonan tercampur sempurna. Tambahkan gula tepung dan 

vanili dengan kecepatan sedang. Setelah adonan tercampur sempurna, 
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tambahkan telur dan aduk menggunakan spatula agar adonan tidak 

hancur, kemudian aduk hingga adonan tercampur sempurna. 

5. Pembentukan cookies  

Setelah adonan tercampur sempurna, bentuk bulat adonan dengan 

ketebalan 2 - 4 cm. Setelah itu adonan dibentuk cookies dan di tata di 

atas loyang dengan jarak 1 - 2 cm setiap cookies. 

6. Pemanggangan cookies  

Setelah cookies di tata di atas loyang, loyang bisa dimasukkan ke 

dalam oven yang bersuhu 170
o 
C selama 25 menit. 

7. Penyajian cookies  

Setelah cookies matang, keluarkan dari oven kemudian taruh di ruang 

terbuka selama 10-15 menit untuk mendinginkan cookies sebelum 

menata cookies dalam sebuah toples. 

 

B. Cookies tepung bayam hijau 

No Bahan Unit 

1 Tepung bayam hijau 50 gram 

2 Keju 50 gram 

3 Mentega  40 gram 

4 Kuning telur 2 butir 

5 Gula tepung 150 gram 

6 Susu bubuk  27 gram 

7 Vanili 2 gram 

8 Pewarna makanan 1 sdt 
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1. Masukkan mentega, tepung bayam hijau, dan gula tepung ke dalam 

mangkuk mixer dengan kecepatan rendah selama kurang lebih selama 2 

menit, 

2. Kemudian tambahkan susu bubuk, vanilli dan keju ke dalam adonan 

pertama kemudian tambah kecepatan mixer dan campur sampai adonan 

tercampur rata kurang lebih selama 3 menit. 

3. Setelah adonan berbentuk krim segera matikan mixer, kemudian 

masukkan kuning telur dan aduk mengunakan spatula hingga tercampur 

rata. 

4. Setelah adonan jadi, adonan disimpan ke dalam mangkuk dan mangkuk 

ditutup mengunakan plastik kemudian dimasukkan ke dalam freezer 

selama 20 menit dan dalam chiller selama 40 menit. 

5. Setelah 30 menit, keluarkan adonan dan bentuk adonan bulat seperti bola 

di atas loyang yang sebelumnya telah diolesi mentega agar adoanan tidak 

lengket saat diangkat, kemudian pipihkan adonan dengan garpu. 

6. Lakukan pemangangan dengan oven kompor yang sebelumnya sudah 

dipanaskan terlebih dahulu. Panggang cookies selama 70 - 90 menit 

dengan suhu 70
o
C- 80 °C, putar loyang searah jarum jam jika dirasa 

salah satu sisi cookies sudah matang. 

7. Angkat cookies yang sudah matang rata, cek tekstur bagian dalam 

cookies apabila masih basah lakukan pemanggangan ulang karena 

ketebalan cookies sangat mempengaruhi tingkat kematangan cookies itu 

sendiri.  
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lampiran 4 FOTO EKSPERIMEN I,II,DAN III 
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lampiran 5 FOTO EKSPERIMEN IV dan V 
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lampiran 6 DAFTAR NAMA RESPONDEN 

 

  

No Nama Responden Jenis kelamin 

1 Rike Puspita Putri Perumpuan  

2 Elisabeth Perumpuan 

3 Devi Widyanita. P. Perumpuan 

4 Nindy Arezi Perumpuan 

5 Alfiana Meida Rahayu Perumpuan 

6 Eva Fatmawati Perumpuan 

7 Istiqomah Perumpuan 

8 Putri Amalia Perumpuan 

9 Amalia Rawulun Perumpuan 

10 Ria Rizky Istiqomah Perumpuan 

11 Yefty Felicia Lydia Bili Perumpuan 

12 Florentina Thea Perumpuan 

13 Yuni Rahmani Dewi Perumpuan 

14 Satria Permadani Laki-laki 

15 Ferdian Anggara Laki-laki 

16 Dyatmika Dwi Laki-laki 

17 Amelia Winastuti N Perumpuan 

18 Eleonora Neta Perumpuan 

19 Rahmat Gumelar Laki-laki 

20 Bani Laki-laki 

21 Bastian Tyas P. Laki-laki 

22 Mareta Tri Wahyuni Perumpuan 

23 Andre Brena Laki-laki 

24 M. Faaiz Suryaputra Laki-laki 

25 Khalifatun Nisa Rachman Perumpuan 

26 Yani Surya Pakihi Tamara Laki-laki 

27 Agung Prasetyo Aji Laki-laki 

28 Oktavianus Joshua Bido Karo Laki-laki 

29 Harman Yulianto Laki-laki 

30 Bama Suprobojati Laki-laki 
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lampiran 7 LEMBAR BIMBINGAN 
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