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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Formulir Penilaian Organoleptik 

FORMULIR PENILAIAN ORGANOLEPTIK 

“ UJI ORGANELEPTIK COOKIES SUBSTITUSI TEPUNG 

KACANG HIJAU DAN TEPUNG DAUN BAYAM MERAH 

UNTUK MENCEGAH TUBERKULOSIS PARU” 

Nama Panelis             : 

Tanggal Penilaian      : 

Bahan                         :  

Petunjuk                   : 

 Dihadapan saudara disajikan beberapa jenis kue kering (cookies) dengan subsitusi tepung 

kacang hijau dan tepung bayam merah, sebelum mencicipi setiap jenis kue kering (cookies) 

kumur terlebih dahulu dengan air minum yang telah disediakan istirahatlah sebentar sebelum 

mencicipi cookies berikutnya, saudara diminta untuk memberikan penilaian organoleptic 

dengan menggunakan deskripsi sebagai berikut: 

Faktor kualitas Deskripsi dan nilai Kode sampel 

168 725 963 

Warna  Sangat suka (5)    

Suka (4)    

Agak suka (3)    

Kurang suka (2)    

Sangat tidak suka (1)    

Aroma  Sangat suka (5)    

Suka (4)    

Agak suka (3)    

Kurang suka (2)    

Sangat tidak suka (1)    

Tekstur  Sangat suka (5)    

Suka (4)    

Agak suka (3)    

Kurang suka (2)    

Sangat tidak suka (1)    

Rasa  Sangat suka (5)    

Suka (4)    

Agak suka (3)    

Kurang suka (2)    

Sangat tidak suka (1)     

TOTAL NILAI    

Komentar : 
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Lampiran 2. Instrumen Penelitian 

LEMBAR PERSETUJUAN PANELIS 

(INFORMED CONSENT) 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini : 

Nama : 

NIM : 

Semester : 

Menyatakan bersedia menjadi panelis penelitian dari : 

Nama : ASRI RIHI HUKY 

NIM : PO5303241231180 

Produk : cookies 

        Saya telah mendapat penjelasan dari penelitian ini. Saya mengerti bawah 

penelitian ini tidak akan membahayakan diri saya. Identitas dan jawaban yang akan 

saya berikan akan di jaga kerahasiaannya dan hanya diperlukan sebagai bahan 

penelitian. 

       Demikian surat peryataan ini saya tanda tangani secara sadar dan tanpa ada 

paksaan dari pihak manapun. 

 

 

Kupang, 2026 

 

 

(   ) 
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Lampiran 3.Plagiat 
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Lampiran 4. Tabulasi hasil uji organoleptik 

NO RESPONDE

N 

FAKTOR KUALITAS 

WARNA AROMA TEKSTUR RASA 

F1 F2 F3 F1 F2 F3 F1 F2 F3 F1 F2 F3 

1 AL 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

2 BP 3 4 4 3 2 2 3 3 3 3 2 3 

3 JI 4 4 4 3 3 3 3 4 4 3 3 3 

4 MS 2 2 2 2 2 2 2 3 2 2 3 2 

5 GB 4 4 4 4 5 5 5 4 4 2 3 2 

6 AH 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 2 

7 DA 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

8 AM 2 2 2 2 2 2 3 4 4 1 1 2 

9 OM 3 3 3 2 3 3 2 4 4 1 1 1 

10 JS 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2 2 

11 SN 2 3 4 2 3 3 4 2 4 2 2 3 

12 AP 3 3 3 3 3 3 3 4 4 2 2 2 

13 DI 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 4 

14 CA 3 3 4 3 3 3 3 4 4 2 2 2 

15 EM 4 4 4 4 4 4 4 4 4 1 3 4 

16 JK 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

17 DM 1 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 

18 LN 3 3 4 4 2 2 3 4 4 4 3 4 

19 VN 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

20 TS 4 4 4 3 3 3 3 4 4 2 3 2 

21 CP 2 2 2 3 3 3 3 4 4 2 3 2 

22 MM 2 3 3 2 4 4 4 4 4 2 4 4 

23 EG 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

24 DC 4 4 4 3 2 2 2 3 4 2 2 2 

25 CC 5 5 2 2 3 3 5 5 1 3 3 1 

26 TU 4 5 4 5 4 4 3 4 5 4 3 3 

27 AT 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

28 MR 5 5 5 5 5 5 5 5 5 2 2 2 

29 AP 3 3 3 3 3 3 3 4 3 2 2 2 

30 SD 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

 Rata-rata 3,33 3,5 3,46 3,17 3,2 3,2 3,33 3,66 3,6 2,46 2,63 2,6 
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Lampiran 5. Uji Normalitas 

 

Tests of Normality 

 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

WARNA .310 90 .000 .838 90 .000 

AROMA .226 90 .000 .871 90 .000 

TEKSTUR .357 90 .000 .792 90 .000 

RASA .233 90 .000 .875 90 .000 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

Lampiran 6. Uji Kruskal Wallis 

Test Statisticsa,b 

 WARNA AROMA TEKSTUR RASA 

Kruskal-Wallis H .406 .531 .832 .708 

df 2 2 2 2 

Asymp. Sig. .816 .767 .660 .702 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: SAMPEL 
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Lampiran 7. Proses pembuatan tepung kacang hijau 

  
 

Kacang hijau direndam Kacang hijau yang dibersihkan 
 

Kacang hijau ditimbang  Kacang hijau di oven 

 
 

 
 

  

 

Kacang hijau sesudah dioven Tepung kacang hijau  
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Lampiran 8. Proses pembuatan tepung bayam merah 

daun bayam sebelum dicuci Daun bayam ditimbang Suhu air dipanaskan hingga 

90°C 

 
 

 
 

 

 

Daun bayam diblensir selama 60 

detik 

Daun bayam di susun satu 

persatu di loyang 

Bayam dioven 

 
 

  

 

Tepung bayam diayak Tepung ditimbang  
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Lampiran 9. Proses pembuatan cookies F1 

Tepung ditimbang  Tepung bayam merah ditimbang Tepung kacang hijau ditimbang 

   

Mentega  Baking powder vanili 

   

Mentega, baking poder dan vanili 

dicampur  

Seluruh adonan dicampur  Adonan ditimbang  

  
 

Cookies setelah dipangang  Cookies ditimbang  Cookies dibungkus  
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Lampiran 10. Proses pembuatan cookies F2 

Tepung ditimbang  Tepung bayam merah ditimbang Tepung kacang hijau ditimbang 

 
  

Mentega  Baking powder vanili 

   

Mentega, baking poder dan vanili 

dicampur  

adonan dicampur  Adonan ditimbang  
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Cookies setelah dipangang  Cookies ditimbang  Cookies dibungkus  

   

 

 

Lampiran 11. Proses pembuatan cookies F3 

Tepung ditimbang  Tepung bayam merah ditimbang Tepung kacang hijau ditimbang 

 
  

Mentega  Baking powder vanili 

   
Adonan yg dicampur  Cookies setelah dipangang Cookies dibungkus 

 
  

 

 



58 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 12.  Dokumentasi uji organoleptik oleh panelis 
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Lampiran 13. LOGBOOK 
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Lampiran 14. Nilai Gizi 

Nilai gizi F1 

 

Nilai gizi F2 

 

Nilai gizi F3 
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