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LAMPIRAN 

 
Lampiran 1 Lembar persetujuam panelis 

LEMBAR PERSETUJUAN PANELIS 

(INFORMED CONSENT) 
 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini : 

Nama : HERMANINA BAUNG 

NIM : PO5303241231226 

Semester 6 

Menyatakan bersedia menjadi panelis penelitian dari : 

Nama : 

NIM : 

Semester : 

Produk : 

Saya telah mendapat penjelasan dari peneliti mengenai tuujuan penelitian 

ini. Saya mengerti bahwa penelitian ini tidak akan membahayakan diri saya. 

Indentitas dan jawaban yang akan saya berikan akan dijaga kerahasiaannya 

dan hanya diperlukan sebagai bahan penelitian. 

Demikian surat pernyataan ini saya tandatangani secara sadar dan tanpa 

paksaan dari pihak manapun. 

Kupang, 2026 

 

Panelis 

 

 

 

 

 

( ) 
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Lampiran 2 Formulir penilain organoleptik 

FORMULIR PENILAAN ORGANOLEPTIK 

Judul Penelitian :Pengaruh substitusi tepung kacang tanah terhadap sifat 

organoleptik cookies berbasis tepung pisang kepok sebagai pangan untuk 

penderita diabetes melitus 

Dihadapan saudara/I di sajikan beberapa jenis cookies, sebelum mencicipi setiap 

jenisnya, kumur terlebih dahulu dengan air minum 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 

5156 5256 5356 

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)    

Komentar : 
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Lampiran 3. Uji Normalitas 

 

 
Case Processing Summary 

 Cases 

Valid Missing Total 

N Percent N Percent N Percent 

warna 90 100,0% 0 ,0% 90 100,0% 

aroma 90 100,0% 0 ,0% 90 100,0% 

tekstur 90 100,0% 0 ,0% 90 100,0% 

rasa 90 100,0% 0 ,0% 90 100,0% 

 
 

 
Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

warna ,246 90 ,000 ,845 90 ,000 

aroma ,305 90 ,000 ,819 90 ,000 

tekstur ,244 90 ,000 ,805 90 ,000 

rasa ,260 90 ,000 ,876 90 ,000 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

 
Lampiran 4. Uji Kruskal Wallis 

 
Ranks 

perlakuan N Mean Rank 

warna P1 

P2 
dimension1 

P3 

Total 

30 

30 

30 

90 

44,30 

59,92 

32,28 

aroma P1 

P2 

dimension1  

P3 
 

 

 
 

 

Total 

30 

30 

30 

90 

43,82 

60,15 

32,53 

tekstur P1 

P2 

dimension1  

P3 
 

 

 
 

 

Total 

30 

30 

30 

90 

43,18 

58,85 

34,47 

rasa 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 
 

 dimension1 

P1 30 44,18 
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P2 30 64,50 

P3 30 27,82 

Total 90  

 
 

 
Test Statisticsa,b 

 
warna aroma tekstur rasa 

Chi-square 19,527 21,426 15,761 33,150 

df 2 2 2 2 

Asymp. Sig. ,000 ,000 ,000 ,000 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: perlakuan 
 
 

 

Lampiran 5. Uji Mann – Whitney U 

 
Ranks 

perlakuan N Mean Rank Sum of Ranks 

warna 
 

P1 30 34,58 1037,50 

 
 

 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

dimension1 

P3 30 26,42 792,50 

  Total 60   

aroma 
 

P1 30 34,53 1036,00 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

dimension1 

P3 30 26,47 794,00 

  Total 60   

tekstur 
 

P1 30 33,28 998,50 

 
 

 
 

 

 

 
 

 

 

 

dimension1 

P3 30 27,72 831,50 

  Total 60   

rasa 
 

P1 30 36,60 1098,00 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 

dimension1 

P3 30 24,40 732,00 

  Total 60   

 
 

 
Test Statisticsa 

 
warna aroma tekstur rasa 

Mann-Whitney U 327,500 329,000 366,500 267,000 

Wilcoxon W 792,500 794,000 831,500 732,000 

Z -1,964 -1,999 -1,359 -2,879 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,050 ,046 ,174 ,004 

a. Grouping Variable: perlakuan 
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Lampiran 6. Dokumentasi penelitian 

 

Pembuatan tepung pisang 
 

 

Pemilihan pisang kepok Proses Pengupasan Kulit Pisang 

 

 

Proses perendaman selama 15 menit 

untuk menghilangkan getah 

pisang diiris tipis tipis agar cepat 

proses Penjemuran 2-3 hari kering 

dan mempermudah untuk 

penggilingan 
 

  

Proses Penjemuran 2-3 hari Pengayakan tepung pisang kepok 

menggunakan ayakan 80 mesh 
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Proses pembuatan tepung kacang tanah 
 

 

Pemilihan kacang tanah Kacang tanah disangrai selama 35 

menit 

 

Kacang tanah yang sudah dikupas kulit Penggilingan menggunakan mixer 
 

 

 

Pengayakang menggunakan ayakan 80 

mesh 

Penimbangan tepung kacang tanah 
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Proses pembuatan cookies 
 

 

Pembuatan adonan 

 

Penimbangan adonan 10 gram Pencetakan cookies 

 

 

Pemanggangan selama 30 menit dengan 

suhu 120ºC 

cookies 
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F1  F2 F3 

UJI ORGANOLEPTIK 

MASTER TABEL 
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Lampiran 7 Logbook  
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