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Lampiran 1 

 

FORMULIR KESDIAAN MENJADI PANELIS 

 

Judul Penelitian :  

DAYA TERIMA DAN KANDUNGAN GIZI SOFT COOKIES UBI UNGU 

ISIAN SELAI BUAH NAGA SEBAGAI ALTERNATIF PANGAN 

FUNGSIONAL PENCEGAH ANEMIA  

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini merupakan mahasisawa/i Prodi Gizi 

Poltekkes Kemenkes Kupang :  

 

Nama   :  

NIM  :  

Semester  :  

 

Bersedia menjadi panelis penelitian dari awal sampai akhir penelitian dan akan 

memberi penilaian sejujur-jujurnya tanpa ada paksaan dan tekanan dari pihak 

manapun.  

 

 

Kupang,                             2026 

Yang membuat pernyataan,          

 

 

 

 

(                                                ) 

NIM 
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Lampiran 2 

 

FORMULIR PENILAIAN ORGANOLEPTIK 

Judul Penelitian :  

DAYA TERIMA DAN KANDUNGAN GIZI SOFT COOKIES UBI UNGU 

ISIAN SELAI BUAH NAGA SEBAGAI ALTERNATIF PANGAN 

FUNGSIONAL PENCEGAH ANEMIA  

 

Dihadapan saudara/i disajikan beberapa jenis soft cookies. Sebelum mencicipi 

setiap jenisnya, kumur terlebih dahulu dengan air minuman yang  telah disediakan. 

Istirahatlah sebentar sebelum mencicipi produk berikutnya. Saudara/i diminta 

untuk memberikan penilaian organoleptik dengan cara dicentang (√).  

Faktor 

Kualitas 

Deskripsi Nilai Keterangan Sampel 

A12 A22 A11 A21 

warna Sangat Suka (5)     

Suka (4)     

Agak Suka (3)     

Tidak Suka (2)     

Sangat Tidak Suka (1)      

Aroma Sangat Suka (5)     

Suka (4)     

Agak Suka (3)     

Tidak Suka (2)     

Sangat Tidak Suka (1)      

Tekstur Sangat Suka (5)     

Suka (4)     

Agak Suka (3)     

Tidak Suka (2)     

Sangat Tidak Suka (1)      

Rasa Sangat Suka (5)     

Suka (4)     

Agak Suka (3)     

Tidak Suka (2)     

Sangat Tidak Suka (1)      

TOTAL NILAI     

Komentar : 

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________
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Lampiran 3. Hasil Uji Organoleptik 

No  
Nama 

Panelis  

Warna  Aroma Tekstur  Rasa  

P0 P1 P2 P3 P0 P1 P2 P3 P0 P1 P2 P3 P0 P1 P2 P3 

1 E.M.F 4 5 5 5 5 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5 4 

2 D.C.M 4 4 3 3 4 4 4 4 5 4 4 4 5 3 4 4 

3 O.M 3 4 4 4 3 5 5 5 4 5 5 5 4 5 5 5 

4 P.A.H 3 3 3 4 4 3 4 4 4 3 4 4 4 3 4 4 

5 D.A.M 4 4 4 4 4 5 4 4 5 5 4 4 5 5 5 5 

6 P.H.M 3 3 5 3 5 3 5 3 5 3 5 3 4 3 5 3 

7 M.L.R 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

8 A.J.H 4 5 5 5 4 5 5 3 4 5 5 4 4 5 5 4 

9 A.P.M 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 4 5 5 5 4 

10 S.M.W 3 3 5 3 3 3 3 3 4 5 4 4 4 5 4 4 

11 F.R.J 4 4 3 4 5 3 4 4 4 3 3 3 4 4 4 4 

12 S.E.A 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

13 C.P.R 5 4 4 4 5 5 5 4 5 5 5 4 5 5 5 5 

14 M.M.M 4 4 3 3 4 5 3 3 5 5 3 4 4 5 3 4 

15 J.K 4 4 4 4 4 4 3 4 4 5 4 4 5 5 4 5 

16 T.L.O 4 5 2 2 4 5 4 2 5 4 2 3 3 4 4 5 

17 F.N 4 4 4 2 4 4 3 4 4 4 4 3 4 4 4 4 

18 D.M.J 4 4 4 4 4 4 4 4 5 5 4 5 5 5 5 5 

19 C.A 4 3 3 3 4 3 3 3 4 3 3 3 4 3 3 3 

20 M.R.T 3 3 4 3 4 4 5 3 3 4 3 2 4 4 3 4 

21 J.S.L 5 4 4 4 5 5 5 5 4 4 4 4 4 4 4 4 

22 Y.K 4 4 4 4 5 3 5 3 4 4 4 4 5 4 5 4 

23 T.B.B 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 

24 A.H.R 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 4 4 4 4 

25 L.N.T 3 4 2 2 4 4 3 4 3 3 3 3 4 4 4 4 

26 M.Y.H 5 4 5 4 4 4 5 3 4 5 4 4 5 5 5 3 

27 M.M.D 4 4 4 4 4 4 4 4 5 5 5 5 5 4 5 5 

28 M.A.G 4 4 3 2 4 4 4 3 5 5 4 3 5 5 4 4 

29 B.B.L 4 2 3 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 5 4 

30 J.A.I 4 5 5 2 4 4 5 2 4 4 4 2 4 4 3 3 

RATA-

RATA 4 3,9 3,9 3,6 4,2 4,1 4,2 3,7 4,3 4,3 4 3,8 4,4 4,3 4,3 4,1 
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Lampiran 4. Kandungan Nilai Gizi Soft Cookies P0, P1, P2 dan P3 

Kandungan Nilai Gizi Soft Cookies P0 

 

Kandungan Nilai Gizi Soft Cookies P1 

 
 

Kandungan Nilai Gizi Soft Cookies P2 

 

 
 

Kandungan Nilai Gizi Soft Cookies P3 
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Lampiran 5. Hasil Uji Statistic 

Hasil Uji Normalitas  

 

Hasil Uji Kruskal-Wallis 
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Hasil Uji Mann-Whitney 
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Lampiran 6. Dokuemntasi Penelitian  

Proses Pembuatan Tepung Ubi Ungu  

   
Pengupasan dan Penimbangan Ubi Ungu Segar 

 

   
Pengeringan dan Penggilingan Ubi Ungu Menjadi Tepung 

 

Proses Pembuatan Selai Buah Naga 
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Penambahan Gula Pasir dan Perasan Jeruk Nipis Pada Buah Naga 

 

Proses Pembuatan Soft Cookies P0 

   

   
Penimbangan Bahan (tepung terigu, margarine, butter, gula palem, dan gula 

pasir) 
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Pemanggangan Soft Cookies Menggunakan Oven Listrik 

 

Proses Pembuatan Soft Cookies P1 

   

   

Penimbangan Bahan (tepung terigu,tepung ubi ungu, margarine, butter, gula 

palem, dan gula pasir) 
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Pencampuran Bahan Soft Cookies 

   

   

Pembentukan Adonan dan Pemanggangan Menggunakan Oven Listrik 
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Proses Pembuatan Soft Cookies P2 

   

   

Penimbangan Bahan (tepung terigu,tepung ubi ungu, margarine, butter, gula 

palem, dan gula pasir) 

   

   

Pencampuran Bahan Soft Cookies 
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Pembentukan Adonan dan Pemanggangan Menggunakan Oven Listrik 

 

Proses Pembuatan Soft Cookies P3 
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Penimbangan Bahan (tepung terigu,tepung ubi ungu, margarine, butter, gula 

palem, dan gula pasir) 

   

   

Pencampuran Bahan Soft Cookies 

   

   

Pembentukan Adonan dan Pemanggangan Menggunakan Oven Listrik 
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Lampiran 7. Proses Uji  Organoleptik  
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