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LAMPIRAN 
 

Lampiran 1. Surat Pernyataan Bersedia Menjadi Panelis Penelitian 

Surat Pernyataan Menjadi Panelis 

(nformed Consent) 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini : 

Nama   :  

Umur  : 

Semester : 

Alamat : 

Telp/Hp : 

 

Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut berpartisipasi 

menjadi panelis penelitian “Formulasi Cookies Fortebal (Formula Tempe dan 

Tepung Biji Alpukat) Sebagai Cemilan Sehat“ yang akan dilakukan oleh Chelsi 

Naomi Jesika Sihombing dari Program Studi DIII Jurusan Gizi Politeknik 

Kemenkes Medan. Demikianlah pernyataan ini dapat digunakan seperlunya. 

 

 

          Lubuk Pakam,              2025 

 

 

 

Peneliti                Panelis 

 

 

 

   (Chelsi Naomi Jesika Sihombing )             (     ) 
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Lampiran 2 Form Uji Organoleptik  

Formulir Uji Organoleptik 
 

Nama Panelis  :  

Tanggal Pengujian  : 

Instruksi   : Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, 

aroma dan rasa cookies formula tempe dengan penambahan tepung biji 

alpukat pada setiap kode berdasarkan tingkat kesukaan yang anda anggap 

paling cocok. Pada setiap panelis yang akan mencicipi, minum air putih terlebih 

dahulu. Nyatakan penilaian anda dengan skala sebagai berikut : 

a. Amat sangat suka : 5 

b. Sangat suka   : 4 

c. Suka   : 3 

d. Kurang suka  : 2 

e. Tidak suka   : 1 

 

No. Kode Bahan Komponen Yang Dinilai 

Warna Tekstur Aroma Rasa 

1 0,556     

2 0,036     

3 0,744     

4 0,467     

5 0,107     

6 0,984     
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Lampiran 3 Rekapitulasi Data 

Rekapitulasi Data Rata-Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap 
Warna Formulasi cookies formula tempe dan tepung biji alpukat 

sebagai cemilan sehat  
 

PANELIS 
JENIS PERLAKUAN 

A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C 

1 4 3 3.5 5 5 5 3 3 3 

2 3 3 3 5 5 5 3 2 2.5 

3 3 3 3 4 5 4.5 3 3 3 

4 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

5 3 3 3 4 5 4.5 3 3 3 

6 3 4 3.5 4 4 4 4 3 3.5 

7 4 3 3.5 5 5 5 4 3 3.5 

8 4 3 3.5 4 5 4.5 4 3 3.5 

9 3 3 3 5 5 5 2 3 2.5 

10 4 4 4 5 4 4.5 3 3 3 

11 4 3 3.5 5 4 4.5 3 4 3.5 

12 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

13 3 3 3 5 5 5 2 2 2 

14 4 4 4 4 5 4.5 5 3 4 

15 3 4 3.5 4 5 4.5 4 2 3 

16 3 3 3 5 4 4.5 3 3 3 

17 3 3 3 4 5 4.5 3 4 3.5 

18 5 5 5 5 5 5 4 3 3.5 

19 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

20 3 4 3.5 4 4 4 5 3 4 

21 3 2 2.5 4 5 4.5 2 4 3 

22 3 3 3 5 4 4.5 3 3 3 

23 3 3 3 5 5 5 3 2 2.5 

24 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

25 3 4 3.5 5 4 4.5 4 4 4 

26. 3 2 2.5 5 5 5 3 3 3 

27. 4 3 3.5 4 4 4 3 2 2.5 

28. 5 5 5 5 5 5 4 3 3.5 

29. 4 4 4 5 4 4.5 4 3 3.5 

30. 4 4 4 5 5 5 3 4 3.5 

TOTAL 103 100 101.5 136 137 136.5 100 91 95.5 

RATA -   
RATA 

3.43 3.33 3.38 4.53 4.56 4.55 3.33 3.03 3.18 
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Lampiran 4 Hasil Analisis Kesukaan Panelis 

 
Hasil analisis kesukaan panelis terhadap warna Formulasi cookies 

formula tempe dan tepung biji alpukat  sebagai cemilan sehat 
 

ANOVA 
Warna 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

 Between Groups 32.689 2 16.344 65.353 .000 

Within Groups 21.758 87 .250   

Total 54.447 89    

 
 
 

Warna 
Duncan  

Perlakuan  N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

C 30 3.1833  

A 30 3.3833  

B 30  4.5500 

Sig.  .125 1.000 
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Lampiran 5. Rekapitulasi Data  

Rekapitulasi Data Rata-Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap 
Tekstur Formulasi cookies formula tempe dan tepung biji alpukat  

sebagai cemilan sehat 
 

PANELIS 
JENIS PERLAKUAN 

A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C 

1 3 3 3 4 4 4 3 2 2.5 

2 3 3 3 5 5 5 4 3 3.5 

3 3 3 3 5 5 5 3 4 3.5 

4 3 4 3.5 5 5 5 3 3 3 

5 3 4 3.5 5 4 4.5 4 3 3.5 

6 3 3 3 5 5 5 4 4 4 

7 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

8 3 3 3 4 5 4.5 3 4 3.5 

9 2 2 2 5 4 4.5 3 3 3 

10 4 3 3.5 4 5 4.5 4 3 3.5 

11 3 3 3 4 5 4.5 4 2 3 

12 4 3 3.5 5 5 5 4 3 3.5 

13 3 2 2.5 5 4 4.5 2 3 2.5 

14 3 3 3 5 4 4.5 4 4 4 

15 3 4 3.5 5 4 4.5 3 3 3 

16 2 2 2 4 5 4.5 3 4 3.5 

17 3 4 3.5 5 5 5 3 2 2.5 

18 4 5 4.5 5 4 4.5 4 4 4 

19 3 3 3 5 5 5 5 2 3.5 

20 3 3 3 5 5 5 4 4 4 

21 3 3 3 5 4 4.5 4 4 4 

22 3 3 3 5 5 5 3 3 3 

23 3 3 3 5 4 4.5 3 3 3 

24 3 4 3.5 5 5 5 4 3 3.5 

25 3 3 3 5 5 5 4 3 3.5 

26. 4 4 4 4 4 4 4 3 3.5 

27. 3 2 2.5 4 5 4.5 3 3 3 

28. 5 4 4.5 4 4 4 4 3 3.5 

29. 5 4 4.5 4 5 4.5 5 3 4 

30. 3 3 3 5 4 4.5 3 2 2.5 

TOTAL 96 96 96 140 137 138.5 107 93 100 

RATA -   
RATA 

3.2 3.2 3.2 4.66 4.57 4.61 3.57 3.1 3.33 
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Lampiran 6. Hasil analisis kesukaan panelis terhadap tekstur Formulasi 
Cookies 

 
Hasil analisis kesukaan panelis terhadap tekstur Formulasi 

Cookies Formula tempe dan Tepung Biji Alpukat Sebagai Cemilan 
Sehat 

 
ANOVA 

Tekstur 

 
Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

 Between Groups 36.717 2 18.358 76.757 .000 

Within Groups 20.808 87 .239   

Total 57.525 89    

 
 
 

Tekstur 
Duncan  

Perlakuan  N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

A 30 3.2000  

C 30 3.3333  

B 30  4.6167 

Sig.  .294 1.000 
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Lampiran 7 Rekapitulasi Data  

Rekapitulasi Data Rata-Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap Rasa 
Formulasi cookies formula tempe dan tepung biji alpukat  sebagai 

cemilan sehat 
 

PANELIS 
JENIS PERLAKUAN 

A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C 

1 3 2 2.5 4 4 4 3 4 3.5 

2 3 3 3 5 4 4.5 4 3 3.5 

3 3 3 3 5 4 4.5 3 2 2.5 

4 4 4 4 5 5 5 4 3 3.5 

5 3 3 3 4 5 4.5 3 4 3.5 

6 3 3 3 4 5 4.5 5 4 4.5 

7 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

8 4 4 4 5 5 5 4 4 4 

9 3 3 3 5 5 5 3 4 3.5 

10 4 4 4 5 4 4.5 4 3 3.5 

11 4 3 3.5 5 5 5 4 3 3.5 

12 3 4 3.5 5 5 5 4 3 3.5 

13 4 2 3 5 5 5 3 4 3.5 

14 3 4 3.5 5 4 4.5 5 4 4.5 

15 3 3 3 5 4 4.5 3 4 3.5 

16 3 3 3 5 5 5 3 3 3 

17 3 4 3.5 5 5 5 4 3 3.5 

18 5 5 5 5 5 5 5 3 4 

19 3 3 3 5 5 5 4 4 4 

20 3 3 3 5 4 4.5 4 3 3.5 

21 3 2 2.5 4 4 4 2 4 3 

22 3 4 3.5 5 4 4.5 5 3 4 

23 3 4 3.5 5 4 4.5 5 4 4.5 

24 5 4 4.5 4 5 4.5 3 4 3.5 

25 3 3 3 5 5 5 3 3 3 

26. 5 5 5 5 5 5 5 3 4 

27. 4 3 3.5 5 4 4.5 4 4 4 

28. 5 5 5 4 4 4 5 4 4.5 

29. 4 4 4 5 5 5 5 3 4 

30. 3 4 3.5 4 5 4.5 3 2 2.5 

TOTAL 105 104 104.5 142 137 139.5 115 102 108.5 

RATA -   
RATA 

3.5 3.47 3.48 4.73 4.57 4.65 3.83 3.4 3,61 
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Lampiran 8. Hasil analisis kesukaan panelis terhadap rasa 

Hasil analisis kesukaan panelis terhadap rasa Formulasi cookies 
formula tempe dan tepung biji alpukat  

ANOVA 
Rasa  

 Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

 Between 

Groups 
24.467 2 12.233 41.480 .000 

Within Groups 25.658 87 .295   

Total 50.125 89    

 
 
 
 

Rasa 
Duncan  

Perlakuan  N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

A 30 3.4833  

C 30 3.6167  

B 30  4.6500 

Sig.  .344 1.000 
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Lampiran 9 Rekapitulasi Data  

Rekapitulasi Data Rata-Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap 
aroma  Formulasi cookies formula tempe dan tepung biji alpukat  

Sebagai cemilan sehat 
 

PANELIS 
JENIS PERLAKUAN 

A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C 

 3 3 3 5 5 5 2 3 2.5 

 3 3 3 5 4 4.5 3 3 3 

 3 3 3 4 4 4 3 2 2.5 

 3 3 3 4 5 4.5 3 3 3 

 3 3 3 5 4 4.5 3 4 3.5 

 4 4 4 4 5 4.5 5 3 4 

 3 3 3 4 5 4.5 3 4 3.5 

 4 4 4 4 4 4 4 3 3.5 

 3 3 3 5 5 5 3 4 3.5 

 3 3 3 5 5 5 4 3 3.5 

 3 3 3 5 4 4.5 4 4 4 

 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

 4 3 3.5 4 5 4.5 3 2 2.5 

 4 4 4 4 5 4.5 4 3 3.5 

 3 4 3.5 4 5 4.5 4 4 4 

 3 3 3 5 4 4.5 3 2 2.5 

 3 3 3 5 5 5 4 4 4 

 4 4 4 4 5 4.5 5 3 4 

 3 3 3 5 4 4.5 4 4 4 

 4 4 4 4 5 4.5 4 3 3.5 

 4 3 3.5 5 5 5 3 3 3 

 3 3 3 5 5 5 4 4 4 

 3 3 3 5 5 5 4 3 3.5 

 4 5 4.5 5 4 4.5 4 4 4 

 3 4 3.5 5 4 4.5 4 2 3 

 5 3 4 5 4 4.5 5 2 3.5 

 3 2 2.5 5 5 5 4 3 3.5 

 4 4 4 5 5 5 4 3 3.5 

 3 4 3.5 5 4 4.5 5 4 4.5 

 3 3 3 5 4 4.5 3 3 3 

TOTAL 102 101 101.5 139 137 138 112 96 104 

RATA -   
RATA 

3.4 3.37 3.38 4.63 4.57 4.6 3.73 3.2 3.46 
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Lampiran 10 Hasil analisis kesukaan panelis terhadap aroma 

 
Hasil analisis kesukaan panelis terhadap aroma Formulasi cookies 

formula tempe dan tepung biji alpukat  sebagai cemilan sehat 
 
ANOVA 

Aroma  

 

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

 Between 

Groups 
24.467 2 12.233 41.480 .000 

Within Groups 25.658 87 .295   

Total 50.125 89    

 
 

Aroma 
Duncan  

Perlakuan  N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

A 30 3.4833  

C 30 3.6167  

B 30  4.6500 

Sig.  .344 1.000 
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Lampiran 11 Daftar Riwayat Hidup 

DAFTAR RIWAYAT HIDUP 

Nama Lengkap  : Chelsi Naomi Jesika SIhombing  

Tempat/Tanggal Lahir : Sigumbang, 24 November 2002 

Jumlah Anggota Keluarga : 6 orang 

Alamat Rumah                   : Desa Sigumbang, Kecamatan Siborongborong, 

Kabupaten Tapanuli Utara 

Riwayat Pendidikan : 1. TK Pelangi Kasih Siborongborong 

   2. SD Negeri 173270 Siborongborong 

  3. SMP Negeri 3 Tarutung  

  4. SMA Negeri 2 Tarutung 

  5. Poltekkes Kemenkes Medan 

Hobby    : Berenang 

Motto : Hidup Bukan Saling Mendahului, Bermimpilah 

Sendiri-Sendiri. (Hindia) 
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Lampiran 12 Dokumentasi Bahan 

➢ Dokumentasi Pembuatan Tepung 
 

                                        
Formula Tempe      Biji Alpukat                     Tepung Biji Alpukat 
 

➢ Hasil Dokumentasi Cookies 
 

          
   
        Perlakuan A                                                            Perlakuan B 
 

       
Perlakuan C 
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Lampiran 13 Dokumentasi Panelis 
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Lampiran 14 Surat Ethical Clereance 
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