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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Lembar persetujuan panelis 

 

LERMBAR PERRSERTURJURAN PANERLIS 

(INFORMERD CONSERNT) 

 

Saya yang berrtanda tangan dibawah ini : 

Nama   : 

NIM  : 

Sermersterr  : 

Mernyatakan berrserdia mernjadi panerlis pernerlitian dari : 

Nama  : JOANERTHA SANDI BAUR LOER 

NIM  : PO5303241231239 

Produrk : Biskurit  

Saya terlah merndapatkan pernjerlasan dari pernerliti terrkait turjuran perlaksanaan 

pernerlitian ini dan mernyadari bahwa kerterrlibatan saya tidak mernimburlkan risiko 

terrhadap kerserlamatan saya. Sermura data pribadi dan jawaban yang saya berrikan 

akan dijaga kerrahasiaannya serrta hanya akan dimanfaatkan urnturk kerperrluran 

pernerlitian sermata. 

Derngan ini, saya mernyatakan bahwa surrat perrnyataan ini saya tandatangani 

derngan pernurh kersadaran dan tanpa adanya terkanan ataur paksaan dari pihak 

manapurn. 

Kurpang, 2026 

Panerlis 

 

 

       (  ) 
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Lampiran 2. Formulir uji organoleptik 

FORMURLIR URJI ORGANOLERPTIK  

PERNGARURH SURBSTITURSI TERPURNG HATI AYAM DAN  

TERPURNG BAYAM MERRAH TERRHADAP DAYA TERRIMA BISKURIT BAGI IBUR 

HAMIL ANERMIA 

 

Nama : 

Tanggal : 

Di derpan Saurdara/i terrhidang berrbagai jernis biskurit yang diperrkaya derngan 

terpurng hati ayam dan terpurng bayam merrah. Serberlurm merncoba sertiap samperl, 

harap mermberrsihkan lidah terrlerbih dahurlur derngan berrkurmurr mernggurnakan air 

minurm yang terlah diserdiakan. Berri waktur serjernak urnturk berristirahat serberlurm 

merncicipi biskurit serlanjurtnya. Serterlah itur, Saurdara/i diminta urnturk mermberrikan 

pernilaian organolerptik derngan mernandai pilihan yang sersurai pada formurlir 

pernilaian yang terlah disiapkan (√). 

Faktor Kuralitas Derskripsi dan Nilai 237 238 239 

 

 

Warna 

1 = Sangat Tidak Surka    

2 = Tidak Surka    

3 = Agak Surka    

4 = Surka    

5 = Sangat Surka    

 

 

Aroma 

1 = Sangat Tidak Surka    

2 = Tidak Surka    

3 = Agak Surka    

4 = Surka    

5 = Sangat Surka    

 

 

Terksturr 

1 = Sangat Tidak Surka    

2 = Tidak Surka    

3 = Agak Surka    

4 = Surka    

5 = Sangat Surka    

 

 

Rasa 

1 = Sangat Tidak Surka    

2 = Tidak Surka    

3 = Agak Surka    

4 = Surka    

5 = Sangat Surka    

Komerntar/masurkan: 
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Lampiran 3. Tabulasi hasil uji organoleptik 

 

NO RERSPONDERN 

FAKTOR KURALITAS 

WARNA AROMA TERKSTURR RASA 

S1 S2 S3 S1 S2 S3 S1 S2 S3 S1 S2 S3 

1 M.R 4 4 4 3 3 3 4 4 4 5 5 5 
2 L.D 3 2 2 2 2 3 4 4 3 3 3 3 
3 F.L 2 1 2 2 2 3 3 3 4 2 1 5 
4 ER.J 4 4 4 2 3 3 3 3 3 2 3 2 
5 D.A 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
6 A.T 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 
7 C.C 3 3 4 4 2 3 4 4 3 3 4 4 
8 S.T 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 4 3 
9 J.K 3 3 3 3 4 4 4 4 4 3 4 4 
10 F.T 5 3 2 4 4 5 4 4 3 5 4 5 
11 L.N 5 3 2 4 3 4 5 5 3 5 4 5 
12 A.M 4 4 4 4 4 4 4 5 4 5 5 4 
13 D.C 2 3 3 2 2 2 4 4 4 3 3 2 
14 A.A 4 4 4 3 4 4 4 5 5 3 4 5 
15 A.R 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
16 F.N 4 4 4 4 4 4 3 3 3 4 4 4 
17 D.I 5 5 5 4 4 4 5 5 5 5 5 5 
18 A.P 2 2 2 3 3 3 4 4 4 4 4 4 
19 J.K 4 4 5 4 5 4 4 4 5 5 4 5 
20 K.F 5 5 5 5 5 5 4 5 4 5 4 5 
21 A.R 4 4 4 4 4 4 4 5 5 3 5 5 
22 ER.S 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 
23 ER.M 3 4 4 3 4 4 4 4 4 5 5 4 
24 ER.D 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 
25 S.N 3 3 4 4 3 5 3 4 4 4 3 5 
26 A.J 1 2 3 2 3 5 3 4 5 3 4 5 
27 M.M 4 4 4 3 3 3 4 4 4 4 4 4 
28 O.M 2 3 3 3 3 3 4 3 2 3 5 4 
29 M.R 3 2 3 2 2 3 2 3 3 2 3 3 
30 S.D 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 3 3 

 Rata-rata 3,5 3,4 3,5 3,3 3,4 3,7 3,8 4,0 3,9 3,7 3,9 4,2 
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Lampiran 4. Kandungan nilai gizi biskuit S1, S2 dan S3 

 

Kandurngan Gizi Biskurit S1   

Mernur Bahan Berrat ERnerrgi Proterin Lermak KH Zat Bersi Vit.C 

Biskurit  Hati ayam 538 1,404,18 147,41 86,62 8,61 85,00 0.00 
 Bayam merrah 258 105,78 5,68 2,06 16,25 18,06 159.96 
 Terpurng terrigur 300 999,00 27,00 3.00 231,60 3,90 0.00 
 Terpurng tapioka 200 726,00 2,20 1.00 176,40 2,00 0.00 
 Terlurr 20 213,00 9,78 19,14 0,42 4,32 0.00 
 Margarin 60 432,00 0,36 48.60 0,42 0,00 0.00 
 Gurla halurs 125 492,50 0,00 0.00 117,50 0,13 0.00 
 Sursur furll creram 100 343,00 8,20 10,00 55,00 0,20 1.00 

Total 4,715,46 200,63 170,42 606,02 113,61 160.96 
   

Kandurngan Gizi Biskurit S1   

Mernur Bahan Berrat ERnerrgi Proterin Lermak KH Zat Bersi Vit.C 

Biskurit Hati ayam 421 1,098,81 115,35 67,78 6,74 66,52 0.00 
 Bayam merrah 516 211,56 11.35 4.13 32.51 36.12 319.92 
 Terpurng terrigur 300 999.0 27.00 3.00 231.60 3.90 0,00 
 Terpurng tapioka 200 726.00 2.20 1.00 176.40 2.00 0,00 
 Terlurr 20 213,00 9,78 19,14 0.42 4,32 0,00 
 Margarin 60 432.00 0.36 48.60 0.24 0.00 0,00 
 Gurla halurs 125 492.50 0.00 0.00 117.50 0.13 0,00 
 Sursur furll creram 100 343,00 8,20 10,00 5.5,00 0.20 1,00 

Total 4,515,87 174,25 153,65 620,40 113,18 320,92 
   

 
Kandurngan Gizi Biskurit S1   

Mernur Bahan Berrat ERnerrgi Proterin Lermak KH Zat Bersi Vit.C 

Biskurit Hati ayam 304 793,44 83,30 48,94 4,6 48,03 0.00 
 Bayam merrah 774 317.34 17.03 6.19 48.86 54.18 479.88 
 Terpurng terrigur 300 999.00 27.00 3.00 231.60 3.90 0,00 
 Terpurng tapioka 200 726.00 2.20 1.00 176.40 2.00 0,00 
 Terlurr 20 213,00 9,78 19,14 0.42 1.32 0,00 
 Margarin 60 432.00 0.36 48.60 0.24 0.00 0,00 
 Gurla halurs 125 492.50 0.00 0.00 117.50 0.13 0,00 
 Sursur furll creram 100 343,00 8,20 10,00 55,00 0.20 1,00 

Total 4,316,28 147,86 136,88 634,79 112,76 480.88 
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Lampiran 5. Uji Normalitas 

 

Tersts of Normality 

 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

WARNA .198 90 .000 .902 90 .000 

AROMA .214 90 .000 .879 90 .000 

TERKSTURR .264 90 .000 .841 90 .000 

RASA .213 90 .000 .851 90 .000 

 
a. Lillierfors Significancer Correrction 
 

 

 

Lampiran 6. Uji Kruskal Wallis 

Terst Statisticsa,b 

 
WARNA AROMA TERKSTURR RASA 

Krurskal-Wallis H .385 2.360 .697 2.444 

df 2 2 2 2 

Asymp. Sig. .825 .307 .706 .295 

a. Krurskal Wallis Terst 
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Lampiran 7. Proses Pembuatan Tepung Hati Ayam 

Persiapan hati ayam Hati ayam ditimbang 

  

Hati ayam dicuci bersih Hati ayam direndam 

dengan perasan jeruk 

nipis 

  

Hati ayam direbus Hati ayam dijemur 

  

Hati ayam dihaluskan Tepung hati ayam 
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Lampiran 4. Proses Pembuatan Tepung Bayam Merah 

Persiapan bayam merah Bayammerah dibersihkan 

  

Bayam merah ditimbang Bayam merah dicuci 

  

Bayam merah diblancing Bayam merah dijemur 

  

Bayam merah diblender Tepung bayam merah 
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Lampiran 9. Proses pembuatan biskuit 

 

Tepung hati ayam S1 Tepung bayam merah S1 

  

Tepung terigu Tepung tapioka 

  

Margarin Gula halus 

  

Pengembang 
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S2 

 

Tepung hati ayam S2 Tepung bayam merah S2 

  

Tepung terigu Tepung tapioka 

  

Margarin Gula halus 

  

Pengembang 
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 S3 

Tepung hati ayam S3 Tepung bayam merah S3 

  

Tepung terigu Tepung tapioka 

  

Margarin Gula halus 

  

Pengembang 
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 Hasil S1  Hasil S2  Hasil S3 

 
Lampiran 10. Uji organoleptik 
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Lampiran 11.Loogbook 

 

 

 



67 

 

 

 

 

 



68 

 

 

 

 

Lampiran 12. Surat Keterangan Hasil Cek Plagiat 

 

 


