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Lampiran 1. Master Tabel Warna

Rekapitulasi Rata-Rata Nilai Kesukaan Terhadap Warna Cookies dengan Substitusi Tepung Sorgum

NO. Warna

DOA DOB DO D1A D1B D1 D2A D2B D2 D3A D3B D3
1 4 3 3,5 3 4 3,5 4 2 3 3 3 3
2 3 3 3 3 4 3,5 3 3 3 3 3 3
3 4 4 4 4 5 4.5 4 4 4 4 4 4
4 4 5 4,5 3 4 3,5 4 5 4.5 3 3 3
5 3 4 3,5 3 5 4 4 4 4 3 4 3,5
6 3 4 3,5 3 4 3,5 4 3 3,5 3 3 3
7 4 4 4 3 4 3,5 3 3 3 4 3 3,5
8 3 5 4 4 5 4,5 3 3 3 5 4 4.5
9 3 4 3,5 4 5 4.5 4 4 4 4 4 4
10 3 4 3,5 4 4 4 4 4 4 3 4 3,5
11 5 4 45 4 4 4 4 4 4 4 4 4
12 3 4 3,5 4 5 4.5 3 3 3 4 3 3,5
13 4 4 4 3 4 3,5 4 3 3,5 3 3 3
14 3 3 3 3 4 3,5 3 3 3 3 4 3,5
15 5 4 4,5 4 5 4.5 4 4 4 5 4 4.5
16 4 5 4,5 4 5 4.5 4 4 4 4 4 4
17 4 4 4 5 5 5 4 4 4 5 4 4.5
18 2 3 2,5 4 5 4.5 3 3 3 2 2 2
19 2 3 2,5 3 4 3,5 2 2 2 2 3 2,5
20 3 4 3,5 4 5 4,5 5 4 4,5 3 3 3
21 5 4 45 3 5 4 5 4 4.5 4 4 4
22 5 5 5 4 4 4 3 3 3 5 4 4.5
23 2 4 3 4 4 4 4 4 4 3 3 3
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Rekapitulasi Rata-Rata Nilai Kesukaan Terhadap Tekstur Cookies dengan Substitusi Tepung Sorgum

Lampiran 2. Master Tabel Tekstur

No. Tekstur

DOA DOB DO D1A D1B D1 D2A D2B D2 D3A D3B D3
1 4 2 3 2 3 2,5 3 2 2,5 4 3 3,5
2 3 3 3 3 4 3,5 3 2 2,5 2 4 3
3 4 4 4 4 5 4,5 4 4 4 4 4 4
4 4 5 4,5 4 4 4 4 3 3,5 3 4 3,5
5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
6 3 4 3,5 4 5 45 4 4 4 3 3 3
7 3 4 3,5 3 5 4 4 4 4 4 3 3,5
8 4 5 4,5 5 5 5 4 3 3,5 3 4 3,5
9 4 4 4 4 4 4 3 4 3,5 4 4 4
10 4 4 4 3 4 3,5 4 4 4 4 4 4
11 5 4 4.5 4 5 45 4 4 4 3 5 4
12 3 5 4 4 5 45 3 3 3 4 3 3,5
13 4 4 4 4 5 4,5 3 3 3 3 3 3
14 3 3 3 3 4 3,5 3 3 3 2 4 3
15 5 3 4 3 5 4 4 3 3,5 4 4 4
16 4 5 4,5 5 5 5 5 4 4,5 4 4 4
17 5 4 4,5 4 5 45 4 4 4 4 4 4
18 2 4 3 2 5 3,5 4 3 3,5 2 2 2
19 3 2 2,5 2 4 3 3 3 3 2 2 2
20 3 4 3,5 4 5 4,5 5 5 5 4 3 3,5
21 5 4 4.5 3 5 4 5 3 4 4 4 4
22 2 3 2,5 3 3 3 3 4 3,5 4 3 3,5
23 2 3 2,5 3 3 3 4 4 4 4 4 4
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Lampiran 3. Master Tabel Aroma

Rekapitulasi Rata-Rata Nilai Kesukaan Terhadap Aroma Cookies dengan Substitusi Tepung Sorgum

No. Aroma

DOA DOB DO D1A D1B D1 D2A D2B D2 D3A D3B D3
1 2 4 3 3 3 3 2 2 2 4 3 3,5
2 4 3 3,5 3 4 3,5 3 3 3 3 3 3
3 4 4 4 4 5 4.5 4 4 4 4 4 4
4 5 4 4.5 5 5 5 4 3 3,5 3 3 3
5 4 4 4 3 4 3,5 4 4 4 4 4 4
6 3 5 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3
7 3 4 3,5 4 5 4.5 4 4 4 4 4 4
8 3 4 3,5 5 5 5 3 3 3 3 3 3
9 4 4 4 4 5 45 3 4 3,5 4 4 4
10 3 3 3 4 5 4.5 4 4 4 4 3 3,5
11 4 4 4 4 5 4.5 5 3 4 3 4 3,5
12 3 3 3 4 5 4.5 3 3 3 4 3 3,5
13 4 3 3,5 4 4 4 3 3 3 3 3 3
14 4 3 3,5 3 4 3,5 3 3 3 3 4 3,5
15 4 4 4 3 4 3,5 5 5 5 4 3 3,5
16 4 5 4.5 4 5 4.5 4 4 4 4 4 4
17 4 4 4 5 5 5 5 4 4.5 5 4 4.5
18 2 3 2,5 3 5 4 5 3 4 2 3 2,5
19 3 3 3 2 4 3 3 3 3 3 3 3
20 3 4 3,5 4 5 4.5 5 4 4.5 3 4 3,5
21 4 5 45 3 4 3,5 5 3 4 4 4 4
22 5 5 5 3 2 2,5 2 3 2,5 2 3 2,5
23 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
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Lampiran 4. Master Tabel Rasa

Rekapitulasi Rata-Rata Nilai Kesukaan Terhadap Aroma Cookies dengan Substitusi Tepung Sorgum

No. Rasa

DOA DOB DO D1A D1B D1 D2A D2B D2 D3A D3B D3
1 3 2 2,5 4 3 3,5 2 2 2 4 2 3
2 4 2 3 4 4 4 3 2 2,5 3 3 3
3 4 4 4 4 5 4.5 4 4 4 4 5 4.5
4 5 5 5 5 5 5 5 3 4 5 5 5
5 3 4 3,5 3 4 3,5 4 3 3,5 3 3 3
6 3 4 3,5 4 5 45 4 3 3,5 3 3 3
7 3 4 3,5 4 4 4 4 3 3,5 4 3 3,5
8 3 5 4 5 5 5 3 4 3,5 5 5 5
9 5 4 4.5 5 5 5 3 4 3,5 3 4 3,5
10 4 4 4 4 4 4 3 4 3,5 3 4 3,5
11 5 5 5 5 5 5 4 3 3,5 4 5 4.5
12 3 5 4 5 5 5 3 3 3 4 3 3,5
13 3 4 3,5 4 5 4.5 3 2 2,5 3 3 3
14 3 4 3,5 4 4 4 2 4 3 4 3 3,5
15 3 4 3,5 5 5 5 4 5 4.5 5 5 5
16 4 4 4 4 5 4.5 4 4 4 4 4 4
17 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
18 3 5 4 3 5 4 5 3 4 2 3 2,5
19 2 4 3 3 5 4 3 3 3 2 2 2
20 3 4 3,5 4 4 4 4 3 3,5 3 4 3,5
21 5 5 5 4 5 4.5 5 4 4.5 5 4 4,5
22 2 5 3,5 2 3 2,5 2 2 2 2 3 2,5
23 3 4 3,5 3 3 3 3 4 3,5 3 3 3
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Lampiran 5. Informed Consent

SURAT PERNYATAAN BERSEDIA MENJADI PANELIS
(INFORMED CONSENT)

Saya yang bertanda tangan di bawah ini:
Nama
Umur
Semester
Alamat
Telp/Hp

Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut berpartisipasi
menjadi panelis penelitian “DAYA TERIMA DAN ANALISIS MUTU KIMIA
COOKIES DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG SORGUM (Sorghum bicolor L.
Moench)” yang akan dilakukan oleh Juli Astuti Purba dari program studi
Diploma Il Jurusan Gizi Politeknik Kemenkes Medan. Demikianlah pernyataan
ini dapat digunakan seperlunya.

Lubuk Pakam, 2024

Mengetahui,

Peneliti Panelis

(Juli Astuti Purba) ( )
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Lampiran 6. Form Uji Organoleptik

FORM UJI ORGANOLEPTIK

Nama Panelis

Tanggal Pengujian :

Instruksi : Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur,
aroma dan rasa Cookies Substitusi Tepung Sorgum
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 i3
d. Kurang Suka 22
e. Tidak Suka £
- Kol BTy Komponen Yang Dinilai
Warna Tekstur Aroma Rasa
1 0,052
2. 0,087
3. 0,270
4. 0,551
5. 0,647
6. 0,717
7. 0,763
8. 0,983
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Lampiran 7. Hasil Uji Statistik Kesukaan Terhadap Warna Cookies

rata-rata kesukaan thdp warna

Descriptives

95% Confidence Interval for
Std. Std. Mean
N Mean Deviation Error Lower Bound | Upper Bound | Minimum | Maximum
DOA, 50 3.660 .7589 1073 3.444 3.876 2.0 5.0
DOB
D1A, 50 4.010 4460 .0631 3.883 4.137 3.5 5.0
D1B
D2A, 50 3.600 .7284 .1030 3.393 3.807 2.0 5.0
D2B
D3A. 50 3.540 .6987 .0988 3.341 3.739 2.0 5.0
D3B
Total 200 3.703 .6893 .0487 3.606 3.799 2.0 5.0
Test of Homogeneity of Variances
Levene Statistic df1 df2 Sig.
rata-rata kesukaan thdp Based on Mean 5.441 3 196 .001
warna Based on Median 3.273 3 196 .022
Based on Median and with 3.273 3 159.151 .023
adjusted df
Based on trimmed mean 5.609 3 196 .001
Uji Kruskal Wallis
Ranks
sampel N Mean Rank
rata-rata kesukaan thdp DOA, DOB 50 97.89
warna D1A, D1B 50 124.89
D2A, D2B 50 92.42
D3A. D3B 50 86.80
Total 200
Test Statistics®
rata-rata

kesukaan thdp

warna
Kruskal-Wallis H 13.393
Df 3
Asymp. Sig. .004

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: sampel
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Lampiran 8. Hasil Uji Statistik Kesukaan Terhadap Tekstur Cookies
Descriptives

95% Confidence Interval for
Std. Mean
N Mean Deviation | Std. Error | Lower Bound | Upper Bound | Minimum | Maximum
DOA, DOB 50 3.620 .6743 .0954 3.428 3.812 25 5.0
D1A, D1B 50 3.890 .5828 .0824 3.724 4.056 25 5.0
D2A, D2B 50 3.520 .6922 .0979 3.323 3.717 2.0 5.0
D3A. D3B 50 3.410 7121 .1007 3.208 3.612 2.0 5.0
Total 200 3.610 .6857 .0485 3.514 3.706 2.0 5.0
Test of Homogeneity of Variances
Levene Statistic df1 df2 Sig.

rata-rata kesukaan thdp Based on Mean .693 3 196 557
tekstur Based on Median .557 3 196 .644

Based on Median and with .557 3 184.952 .644

adjusted df

Based on trimmed mean .668 3 196 .573

ANOVA
Sum of Squares df Mean Square F Sig.

Between Groups 6.330 3 2.110 4.740 .003
Within Groups 87.250 196 445
Total 93.580 199

rata-rata kesukaan thdp tekstur

Duncan?
Subset for alpha = 0.05
sampel N 1 2
D3A. D3B 50 3.410
D2A, D2B 50 3.520
DOA, DOB 50 3.620
D1A, D1B 50 3.890
Sig. 139 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000.
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Lampiran 9. Hasil Uji Statistik Kesukaan Terhadap Aroma Cookies

Descriptives
rata-rata kesukaan thdp aroma
95% Confidence Interval for
Std. Mean
N Mean Deviation | Std. Error | Lower Bound | Upper Bound | Minimum | Maximum
DOA, 50 3.670 .6594 .0933 3.483 3.857 2.0 5.0
DOB
D1A, 50 3.940 .6360 .0899 3.759 4.121 25 5.0
D1B
D2A, 50 3.530 7720 .1092 3.311 3.749 2.0 5.0
D2B
D3A. 50 3.420 .6337 .0896 3.240 3.600 2.0 4.5
D3B
Total 200 3.640 .7003 .0495 3.542 3.738 2.0 5.0
Test of Homogeneity of Variances
Test of Homogeneity of Variances
Levene Statistic df1 df2 Sig.
rata-rata kesukaan thdp Based on Mean 1.779 3 196 .153
aroma Based on Median 1.232 3 196 .299
Based on Median and with 1.232 3 162.603 .300
adjusted df
Based on trimmed mean 1.837 3 196 142
Uji Anova
ANOVA
rata-rata kesukaan thdp aroma
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 7.570 3 2.523 5.495 .001
Within Groups 90.010 196 459
Total 97.580 199
Uji Perbedaan
rata-rata kesukaan thdp aroma
Duncan?
Subset for alpha = 0.05
sampel N 1 2
D3A. D3B 50 3.420
D2A, D2B 50 3.530
DOA, DOB 50 3.670
D1A, D1B 50 3.940
Sig. .082 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000.
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Lampiran 10. Hasil Uji Statistik Kesukaan Terhadap Rasa Cookies

Descriptives

rata-rata kesukaan thdp rasa

95% Confidence Interval for
Std. Mean
N Mean Deviation | Std. Error | Lower Bound | Upper Bound | Minimum | Maximum
DOA, 50 3.710 7429 .1051 3.499 3.921 2.0 5.0
DOB
D1A, 50 4.140 .6704 .0948 3.949 4.331 25 5.0
D1B
D2A, 50 3.300 7423 .1050 3.089 3.511 2.0 5.0
D2B
D3A. 50 3.440 .8550 1209 3.197 3.683 2.0 5.0
D3B
Total 200 3.648 .8157 .0577 3.534 3.761 2.0 5.0
Test of Homogeneity of Variances
Test of Homogeneity of Variances
Levene Statistic df1 df2 Sig.
rata-rata kesukaan thdp Based on Mean 510 3 196 .676
rasa Based on Median 501 3 196 .682
Based on Median and with 501 3 189.541 .682
adjusted df
Based on trimmed mean 459 3 196 711
Uji Anova
ANOVA
rata-rata kesukaan thdp rasa
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 20.514 3 6.838 11.979 .001
Within Groups 111.885 196 571
Total 132.399 199
Uji Perbedaan
rata-rata kesukaan thdp rasa
Duncan?
Subset for alpha = 0.05
sampel N 1 2 3
D2A, D2B 50 3.300
D3A. D3B 50 3.440 3.440
DOA, DOB 50 3.710
D1A, D1B 50 4.140
Sig. .355 .076 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000.
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Lampiran 11. Hasil Analisis Mutu Kimia Cookies dengan Substitusi

Tepung Sorgum Perlakuan DO

s l G SARASWANTI

28.1/F-PP Revisi 4

RESULT OF ANALYSIS / LAPORAN HASIL UJI

. Number / Nomor

1.1. Order No. / No. Order

1.2. Certificate No. / No. sertifikat
Il.  Principal / Pelanggan

2.1. Name / Nama

2.2. Address / Alamat

2.3. Phone / Telepon

2.4. Contact Person / Personil Penghubung
Ill.  Sample / Contoh Uji

3.1. Sample Code / Kode Sampel

3.2. Batch Number / No Batch

3.3. Lot Number / No Lot

3.4. Packaging / Kemasan

3.5. Production Date / Tanggal Produksi

3.6. Expire Date / Tanggal Kadaluarsa

3.7. Factory Name / Nama Pabrik

3.8. Factory Address / Alamat Pabrik

3.9. Trade Mark / Nama Dagang

3.10. Sample Name / Nama Sample

3.11. Other Information / Keterangan Lain

3.12. Date of Sampling / Tanggal Sampling

3.13. Sampling Location / Lokasi Sampling

3.14. Method Sampling / Metode Sampling

3.15. Personnel Sampling / Personil Sampling

3.16. Environmental Conditions / Kondisi Lingkungan

3.17. Date of Acceptance / Diterima
3.18. Date of Analysis / Tanggal Uji
3.19. Type of Analysis / Jenis Uji

IV. Result/ Hasil Uji

PT SARASWANTI INDO GENETECH

Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman Yasmin Bogor 16113
Tel. +62 251 7532 348 Hotline. +62 82111 516 516
www_siglaboratory.com

SIG.MARK.R.IV.2024.000449
SIG.LHP.IV.2024.2611530412

Poltekkes Kemenkes Medan Jurusan Gizi

JI. Pendidikan / Angsana Raya No. 7 Dusun
VIII RT 005 RW 001 Kel. Bandar Khalipah,
Kec. Percut Sei Tuan, Deli Serdang

Nur Amalia Putri

Cookies Sorgum D = DO (Kontrol)
16 April 2024

16 April 2024 - 25 April 2024
Terlampir

Result Of Analysis | Page 1 of 2

The results of these tests relate only to the sample(s) submitted.

This report shall not be reproduced except in full context,
without the written approval of PT. Saraswanti Indo Genetech
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s l G M 28.1/F-PP Revisi 4
SARASWANTI

No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of Method
Detection
1 Kadar Abu % 1.25 1.28 - SNI 01-2891-1992 point
6.1
2 Energi Dari Lemak Kcal/100 g 191.61 197.46 & Calculation
3 Kadar Lemak Total % 21.29 21.94 - 18-8-5/MU/SMM-SIG
point 3.2.2 (Weibull)
4 Kadar Air % 3.03 3.23 - SNIIS0 712:2015
5 Energi Total Kcal/100 g 481.33 483.66 . Calculation
6 Karbohidrat (By Difference) % 64.98 64.22 - 18-8-9/MU/SMM-SIG
(perhitungan)
7 Kadar Protein % 7.45 7.33 - 18-8-31/MU/SMM-SIG
(Titrimetri)

Bogor, 26 April 2024
PT. Saraswanti Indo Genet€ch

Dwi Yulianto Laksono, S.Si
General Laboratory Manager

Result Of Analysis | Page 2 of 2

PT SARASWANTI INDO GENETECH The results of these tests relate only to the sample(s) submitted.
Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman Yasmin Bogor 16113 This report shall not be reproduced except in full context,
Tel. +62 251 7532 348 Hotline. +62 821 11 516 516 without the written approval of PT. Saraswanti Indo Genetech

www.siglaboratory.com
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Lampiran 12. Hasil Analisis Mutu Kimia Cookies dengan Substitusi

Tepung Sorgum Perlakuan D1

s l G SARASWANTI

28.1/F-PP Revisi 4

RESULT OF ANALYSIS / LAPORAN HASIL UJI

. Number / Nomor

1.1. Order No. / No. Order

1.2. Certificate No. / No. sertifikat
Il.  Principal / Pelanggan

2.1. Name / Nama

2.2. Address / Alamat

2.3. Phone / Telepon

2.4. Contact Person / Personil Penghubung
Ill.  Sample / Contoh Uji

3.1. Sample Code / Kode Sampel

3.2. Batch Number / No Batch

3.3. Lot Number / No Lot

3.4. Packaging / Kemasan

3.5. Production Date / Tanggal Produksi

3.6. Expire Date / Tanggal Kadaluarsa

3.7. Factory Name / Nama Pabrik

3.8. Factory Address / Alamat Pabrik

3.9. Trade Mark / Nama Dagang

3.10. Sample Name / Nama Sample

3.11. Other Information / Keterangan Lain

3.12. Date of Sampling / Tanggal Sampling

3.13. Sampling Location / Lokasi Sampling

3.14. Method Sampling / Metode Sampling

3.15. Personnel Sampling / Personil Sampling

3.16. Environmental Conditions / Kondisi Lingkungan

3.17. Date of Acceptance / Diterima
3.18. Date of Analysis / Tanggal Uji
3.19. Type of Analysis / Jenis Uji

IV. Result/ Hasil Uji

PT SARASWANTI INDO GENETECH

Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman Yasmin Bogor 16113
Tel. +62 251 7532 348 Hotline. +62 82111 516 516
www_siglaboratory.com

SIG.MARK.R.IV.2024.000449
SIG.LHP.IV.2024.261153049

Poltekkes Kemenkes Medan Jurusan Gizi

JI. Pendidikan / Angsana Raya No. 7 Dusun
VIII RT 005 RW 001 Kel. Bandar Khalipah,
Kec. Percut Sei Tuan, Deli Serdang

Nur Amalia Putri

Cookies Sorgum A =D1

16 April 2024
16 April 2024 - 25 April 2024
Terlampir

Result Of Analysis | Page 1 of 2

The results of these tests relate only to the sample(s) submitted.
This report shall not be reproduced except in full context,
without the written approval of PT. Saraswanti Indo Genetech
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s l G M 28.1/F-PP Revisi 4
SARASWANTI

No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of Method
Detection
1 Kadar Abu % 1.43 1.41 - SNI 01-2891-1992 point
6.1
2 Energi Dari Lemak Kcal/100 g 186.57 187.92 & Calculation
3 Kadar Lemak Total % 20.73 20.88 - 18-8-5/MU/SMM-SIG
point 3.2.2 (Weibull)
4 Kadar Air % 4.89 4.20 - SNIIS0 712:2015
5 Energi Total Kcal/100 g 466.37 465.96 . Calculation
6 Karbohidrat (By Difference) % 63.84 63.19 - 18-8-9/MU/SMM-SIG
(perhitungan)
7 Kadar Protein % 6.11 6.32 - 18-8-31/MU/SMM-SIG
(Titrimetri)

Bogor, 26 April 2024
PT. Saraswanti Indo Genet€ch

Dwi Yulianto Laksono, S.Si
General Laboratory Manager

Result Of Analysis | Page 2 of 2

PT SARASWANTI INDO GENETECH The results of these tests relate only to the sample(s) submitted.
Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman Yasmin Bogor 16113 This report shall not be reproduced except in full context,
Tel. +62 251 7532 348 Hotline. +62 821 11 516 516 without the written approval of PT. Saraswanti Indo Genetech

www.siglaboratory.com
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Lampiran 13. Hasil Analisis Mutu Kimia Cookies dengan Substitusi

Tepung Sorgum Perlakuan D2

s l G SARASWANTI

28.1/F-PP Revisi 4

RESULT OF ANALYSIS / LAPORAN HASIL UJI

. Number / Nomor

1.1. Order No. / No. Order

1.2. Certificate No. / No. sertifikat
Il.  Principal / Pelanggan

2.1. Name / Nama

2.2. Address / Alamat

2.3. Phone / Telepon

2.4. Contact Person / Personil Penghubung
Ill.  Sample / Contoh Uji

3.1. Sample Code / Kode Sampel

3.2. Batch Number / No Batch

3.3. Lot Number / No Lot

3.4. Packaging / Kemasan

3.5. Production Date / Tanggal Produksi

3.6. Expire Date / Tanggal Kadaluarsa

3.7. Factory Name / Nama Pabrik

3.8. Factory Address / Alamat Pabrik

3.9. Trade Mark / Nama Dagang

3.10. Sample Name / Nama Sample

3.11. Other Information / Keterangan Lain

3.12. Date of Sampling / Tanggal Sampling

3.13. Sampling Location / Lokasi Sampling

3.14. Method Sampling / Metode Sampling

3.15. Personnel Sampling / Personil Sampling

3.16. Environmental Conditions / Kondisi Lingkungan

3.17. Date of Acceptance / Diterima
3.18. Date of Analysis / Tanggal Uji
3.19. Type of Analysis / Jenis Uji

IV. Result/ Hasil Uji

PT SARASWANT! INDO GENETECH

Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman Yasmin Bogor 16113
Tel. +62 251 7532 348 Hotline. +62 82111 516 516
www_siglaboratory.com

SIG.MARK.R.IV.2024.000449
SIG.LHP.IV.2024.2611530410

Poltekkes Kemenkes Medan Jurusan Gizi

JI. Pendidikan / Angsana Raya No. 7 Dusun
VIII RT 005 RW 001 Kel. Bandar Khalipah,
Kec. Percut Sei Tuan, Deli Serdang

Nur Amalia Putri

Cookies Sorgum B = D2

16 April 2024
16 April 2024 - 25 April 2024
Terlampir

Result Of Analysis | Page 1 of 2

The results of these tests relate only to the sample(s) submitted.
This report shall not be reproduced except in full context,
without the written approval of PT. Saraswanti Indo Genetech
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s l G M 28.1/F-PP Revisi 4
SARASWANTI

No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of Method
Detection
1 Kadar Abu % 1.48 1.52 - SNI 01-2891-1992 point
6.1
2 Energi Dari Lemak Kcal/100 g 176.85 178.56 & Calculation
3 Kadar Lemak Total % 19.65 19.84 - 18-8-5/MU/SMM-SIG
point 3.2.2 (Weibull)
4 Kadar Air % 5.19 5.50 - SNIIS0 712:2015
5 Energi Total Kcal/100 g 459.57 459.12 . Calculation
6 Karbohidrat (By Difference) % 64.89 64.14 - 18-8-9/MU/SMM-SIG
(perhitungan)
7 Kadar Protein % 5.79 6.00 2 18-8-31/MU/SMM-SIG
(Titrimetri)

Bogor, 26 April 2024
PT. Saraswanti Indo Genet€ch

Dwi Yulianto Laksono, S.Si
General Laboratory Manager

Result Of Analysis | Page 2 of 2

PT SARASWANTI INDO GENETECH The results of these tests relate only to the sample(s) submitted.
Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman Yasmin Bogor 16113 This report shall not be reproduced except in full context,
Tel. +62 251 7532 348 Hotline. +62 821 11 516 516 without the written approval of PT. Saraswanti Indo Genetech

www.siglaboratory.com
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Lampiran 14. Hasil Analisis Mutu Kimia Cookies dengan Substitusi

Tepung Sorgum Perlakuan D3

s l G SARASWANTI

28.1/F-PP Revisi 4

RESULT OF ANALYSIS / LAPORAN HASIL UJI

. Number / Nomor

1.1. Order No. / No. Order

1.2. Certificate No. / No. sertifikat
Il.  Principal / Pelanggan

2.1. Name / Nama

2.2. Address / Alamat

2.3. Phone / Telepon

2.4. Contact Person / Personil Penghubung
Ill.  Sample / Contoh Uji

3.1. Sample Code / Kode Sampel

3.2. Batch Number / No Batch

3.3. Lot Number / No Lot

3.4. Packaging / Kemasan

3.5. Production Date / Tanggal Produksi

3.6. Expire Date / Tanggal Kadaluarsa

3.7. Factory Name / Nama Pabrik

3.8. Factory Address / Alamat Pabrik

3.9. Trade Mark / Nama Dagang

3.10. Sample Name / Nama Sample

3.11. Other Information / Keterangan Lain

3.12. Date of Sampling / Tanggal Sampling

3.13. Sampling Location / Lokasi Sampling

3.14. Method Sampling / Metode Sampling

3.15. Personnel Sampling / Personil Sampling

3.16. Environmental Conditions / Kondisi Lingkungan

3.17. Date of Acceptance / Diterima
3.18. Date of Analysis / Tanggal Uji
3.19. Type of Analysis / Jenis Uji

IV. Result/ Hasil Uji

PT SARASWANT! INDO GENETECH

Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman Yasmin Bogor 16113
Tel. +62 251 7532 348 Hotline. +62 82111 516 516
www_siglaboratory.com

SIG.MARK.R.IV.2024.000449
SIG.LHP.1V.2024.2611530411

Poltekkes Kemenkes Medan Jurusan Gizi

JI. Pendidikan / Angsana Raya No. 7 Dusun
VIII RT 005 RW 001 Kel. Bandar Khalipah,
Kec. Percut Sei Tuan, Deli Serdang

Nur Amalia Putri

Cookies Sorgum C = D3

16 April 2024
16 April 2024 - 25 April 2024
Terlampir

Result Of Analysis | Page 1 of 2

The results of these tests relate only to the sample(s) submitted.
This report shall not be reproduced except in full context,
without the written approval of PT. Saraswanti Indo Genetech
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s l G M 28.1/F-PP Revisi 4
SARASWANTI

No Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of Method
Detection
1 Kadar Abu % 1.55 1.56 - SNI 01-2891-1992 point
6.1
2 Energi Dari Lemak Kcal/100 g 197.82 202.23 & Calculation
3 Kadar Lemak Total % 21.98 22.47 - 18-8-5/MU/SMM-SIG
point 3.2.2 (Weibull)
4 Kadar Air % 6.64 6.40 - SNIIS0 712:2015
5 Energi Total Kcal/100 g 47714 480.51 . Calculation
6 Karbohidrat (By Difference) % 64.76 64.42 - 18-8-9/MU/SMM-SIG
(perhitungan)
7 Kadar Protein % 5.07 515 2 18-8-31/MU/SMM-SIG
(Titrimetri)

Bogor, 26 April 2024
PT. Saraswanti Indo Genet€ch

Dwi Yulianto Laksono, S.Si
General Laboratory Manager

Result Of Analysis | Page 2 of 2

PT SARASWANTI INDO GENETECH The results of these tests relate only to the sample(s) submitted.
Graha SIG JI. Rasamala No. 20 Taman Yasmin Bogor 16113 This report shall not be reproduced except in full context,
Tel. +62 251 7532 348 Hotline. +62 821 11 516 516 without the written approval of PT. Saraswanti Indo Genetech

www.siglaboratory.com



Lampiran 15. Lembar Bukti Bimbingan

Bukti Bimbingan Karya Tulis limiah
: Juli Astuti Purba

Nama

Nomor Induk Mahasiswa

: P01031121066

Judul : Daya Terima dan Analisis Mutu Kimia
Cookies dengan Substitusi Tepung
Sorgum (Sorgum bicolor L. Moench)
No Tanggal Topik bimbingan T.Tangan T.Tangan
mahasiswa Pembimbing
1 | 15 September Perkenalan dan diskusi v
2023 topik % g
2 | 20 September Mencari jurnal tentang v
2023 olahan sorgum %Mv?’
3 9 Oktober |Mencari dan mereview v
2023 jurnal tentang olahan /T |
sorgum : '
4 11 Oktober |Merangkum jurnal v
2023 tentang olahan /T [
sorgum : '
5 17 Oktober [Menentukan variabel v
2023 % W?’
6 27 Oktober |Pembuatan tepung v
2023 sorgum dan /T [
percobaan pembuatan ‘ '
cookies
7 | 6 November |Penulisan Bab | v
2023

[e)]

4




dan mendiskusikan
hasil uji organoleptik

No Tanggal Topik bimbingan T.Tangan T.Tangan
mahasiswa Pembimbing
8 | 11 November [Penulisan Bab Il v
2023 W
9 | 13 November Penulisan Bab Il v
2023 W
10 | 16 November |Revisi Bab I-1lI v
2023 W
11 | 13 Desember [Seminar Proposal v
2023 W
12 18 Januari |ACC Revisi Proposal v
2024 dari Pembimbing ke
Penguiji ‘ '
13 19 Januari |Revisi Proposal ke v
2024 Penguii 1 W
14 | 26 Januari |Revisi Proposal ke v
Penguiji 2 W
14 2 Februari  [Fix Proposal v
2024 W
15 | 12 Maret 2024 Diskusi Penelitian W b
16 | 16 Mei 2024 |Menunjukkan produk v &?;i
6

]




2024

No Tanggal Topik bimbingan T.Tangan T.Tangan
mahasiswa Pembimbing
17 | 22 Mei 2024 |Mendiskusikan hasil v
olah data W
18 | 24 Mei 2024 |Mendiskusikan BAB IV v
dan BAB V W
19 | 25 Mei 2024 Revisi BAB IV dan v
BAB V W
20 | 29 Mei 2024 [Seminar Hasil v hf/
21 | 19 Juni 2024 Revisi KTl ke v
pembimbing W
22 | 18 Juli 2024 Revisi KTl ke penguiji v
| Yt
23 | 19 Juli 2024 Revisi KTl ke penguiji v
2 Yt
24 | 09 September [Fix KTI v &P;i




Lampiran 16. Dokumentasi Pembuatan Tepung Sorgum
. -“\ ,

Biji sorgum utuh Biji sorgum dihaluskan
dengan menggunakan

blender

Tepung sorgum Biji sorgum yang sudah

halus diayak
menggunakan ayakan 80

mesh
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Lampiran 17. Dokumentasi Pembuatan Cookies

Bahan pembuatan cookies

perbandingan tepung terigu
100%

Tepung Terigu 100% + Tepung Sorgum 0% (DO)

Cookies dengan
perbandingan tepung
terigu 100%

Tepung Terigu 60% + Tepung Sorgum 40% (D1)

Bahan pembuatan cookies

perbandingan tepung terigu

dan tepung sorgum 60%:40%

Cookies dengan substitusi
perbandingan tepung
terigu dan tepung sorgum
60%:40%
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3. Tepung Terigu 40% + Tepung Sorgum 60% (D2)

Bahan pembuatan cookies

perbandingan tepung terigu

dan tepung sorgum 40%:60%

Bahan pembuatan cookies
perbandingan tepung terigu
dan tepung sorgum 20%:80%

Tepung Terigu 20% + Tepung Sorgum 80% (D3)

Cookies dengan substitusi
perbandingan tepung
terigu dan tepung sorgum
40%:60%

Cookies dengan substitusi
perbandingan tepung
terigu dan tepung sorgum
20%:80%
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Lampiran 18. Nilai Gizi Cookies Substitusi Tepung Sorgum

Perlakuan Bahan Berat Energi Air Kh Protein Lemak | Serat | Natrium | Kalsium | Magnesium | Fosfor Bzeasti Seng
1 (Terigu 100%) ?epr?gnug 170g | 618,8 kcal 0 129,7 g 17,5 1,7 4,6 3,4 25,5 37,4 183,6 2 1,2
Margarin 85¢g 540,6 kcal 0 0,0 g 0 61,2 0 0 0 0 0 0 0
Gula Aren 52¢g 191,9 kcal 0 49,0 g 0,3 0 0 19,8 196 11,4 57,2 0,9 0,2
Kismis 269 77,7 keal 4 20,6 g 0,9 0,1 1,2 6,8 16,1 9,4 25,5 0,5 0,1
Garam 1g 0,0 kcal 0 0,0 g 0 0 0 387,2 0,4 0 0 0 0
Kuning Telur 2049 55,6 kcal 0 0,549 3,8 4,1 0 43,8 19,2 52 66 1,2 0,4
Total 1484,6 kcal 4 199,8 225 ¢ 67,1 g 59’]8 4?7119;0 2‘?“23 63,4 mg 332,3 |46mg | 1,9mg
Perlakuan Bahan Berat Energi Air Kh Protein Lemak | Serat | Natrium | Kalsium | Magnesium | Fosfor I§:sti Seng
2 (Terigu 60% _ 102
Tepung Sorgum | Tepung Terigu 371,3 kcal 0 77,89 10,5 1 2,8 2 15,3 22,4 110,2 1,2 0,7
40%) g
;Ef;l?r?] 68g | 2441kcal | 7 52,1 5,7 2,3 4,5 2 8,2 83,6 189 2,1 1,1
Margarin 859 | 540,6 kcal 0 0,0 g 0 61,2 0 0 0 0 0 0 0
Gula Aren 52g | 191,9 kcal 0 49,0 g 0,3 0 0 19,8 196 11,4 57,2 0,9 0,2
Kismis 26 g 77,7 kcal 4 20,6 g 0,9 0,1 1.2 6,8 16,1 9,4 25,5 0,5 0,1
Garam 19 0,0 kcal 0 0,049 0 0 0 387,2 0,4 0 0 0 0
Kuning Telur | 20 g 55,6 kcal 0 054g 3,8 4,1 0 43,8 19,2 52 66 1,2 0,4
Total 1481,2 kcal 11 200g 21,2 68,7 8,4 461,6 255,3 132,1 447,9 59 25
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Perlakuan

Zat

Bahan Berat Energi Air Kh Protein Lemak | Serat | Natrium | Kalsium | Magnesium | Fosfor Besi Seng
3 (Terigu 40%
Tepung Sorgum | Tepung Terigu | 689 | 247,5 kcal 0 5199 7 0,7 1.8 1.4 10,2 15 73,4 0,8 0,5
60%)
Tepung 102 | 3g62kcal | 11 | 78,2 8,6 34 | 67 | 31 12,2 1255 2836 | 32 1,7
Sorgum g
Margarin 859 | 540,6 kcal 0 0,0 g 0 61,2 0 0 0 0 0 0 0
Gula Aren 529 | 191,9 kcal 0 49,0 ¢ 0,3 0 0 19,8 196 11,4 57,2 0,9 0,2
Kismis 26 g 77,7 kcal 4 20,6 g 0,9 0,1 1,2 6,8 16,1 9,4 25,5 0,5 0,1
Garam 19 0,0 kcal 0 0,049 0 0 0 387,2 0,4 0 0 0 0
Kuning Telur | 20g 55,6 kcall 0 05¢g 3,8 4,1 0 43,8 19,2 52 66 1,2 0,4
Total 1479,5 kcal 15 200,1 g 20,6 69,5 9,7 462 254,2 166,4 505,7 6,6 2,8
Perlakuan Bahan Berat Energi Air Kh Protein Lemak | Serat | Natrium | Kalsium | Magnesium | Fosfor BZ:sti Seng
4 (Terigu 20%
Tepung Sorgum | Tepung Terigu | 34g | 123,8 kcal 0 2599¢ 3,5 0,3 0,9 0,7 51 7,5 36,7 0,4 0,2
80%)
Tepung 136 | sgg2kecal | 14 | 10429 | 115 45 9 41 16,3 167,3 3781 | 43 2.2
Sorgum g
Margarin 859 | 540,6 kcal 0 0,0g 0 61,2 0 0 0 0 0 0 0
Gula Aren 529 | 191,9 kcal 0 49,0 ¢ 0,3 0 0 19,8 196 11,4 57,2 0,9 0,2
Kismis 26 g 77,7 kcal 4 20,6 g 0,9 0,1 1,2 6,8 16,1 9,4 25,5 0,5 0,1
Garam 19 0,0 kcal 0 0,0g 0 0 0 387,2 0,4 0 0 0 0
Kuning Telur 209 55,6 kcal 0 054g 3,8 41 0 43,8 19,2 52 66 1,2 0,4
Total 1477,8 kcal 18 200,2 g 20 70,3 11,1 | 462,3 253,2 200,8 563,5 7.3 3,1
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Lampiran 19. Ethical Clearance

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA
KOMISI ETIK PENELITIAN KESEHATAN

: POLITEKNIK KESEHATAN KEMENKES MEDAN
KEMENKESRI JI. Jamin Ginting Km. 13,6 Kel. Lau Cih Medan Tuntungan Kode Pos 20136
Telepon: 061-8368633 Fax: 061-8368644

email : kepk.poltekkesmedan@gmail.com

PERSETUJUAN KEPK TENTANG
PELAKSANAAN PENELITIAN BIDANG KESEHATAN
Nomor: 01.25 466 /KEPK/POLTEKKES KEMENKES MEDAN 2024

Yang bertanda tangan di bawah ini, Ketua Komisi Etik Penelitian Kesehatan Politeknik Kesehatan
Kemenkes Medan, setelah dilaksanakan pembahasan dan penilaian usulan penelitian yang
berjudul :

“Daya Terima Dan Analisis Mutu Kimia Cookies Dengan Substitusi Tepung Sorgum
(Sorghum bicolor L.Moench).”

Yang menggunakan manusia dan hewan sebagai subjek penelitian dengan ketua Pelaksana/
Peneliti Utama : Juli Astuti Purba
Dari Institusi  : Prodi D-1II Gizi Poltekkes Kemenkes Medan

Dapat disetujui pelaksanaannya dengan syarat

Tidak bertentangan dengan nilai - mlai kemanusiaan dan kode etik penelitian..
Melaporkan jika ada amandemen protokol penelitian

Melaporkan penyimpangan/ pelanggaran terhadap protokol penelitian.
Melaporkan secara periodik perkembangan penelitian dan laporan akhir.
Melaporkan kejadian yang tidak diinginkan.

Persetujuan ini berlaku sejak tanggal ditetapkan sampai dengan batas waktu pelaksanaan penelitian
seperti tertera dalam protokol dengan masa berlaku maksimal selama 1 (satu) tahun.

Medan, 22 Februari 2024
Komisi Etik Penelitian Kesehatan
altekkes Kemenkes Medan

"@‘ o / n P Sihombing, MSc, Apt.

7/
QR DpEsA901302003121001
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Lampiran 20. Dokumentasi Uji Organoleptik

™
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Lampiran 21. Surat Pernyataan Keaslian KTI

PERNYATAAN

Saya yang bertanda tangan di bawah ini:

Nama : Juli Astuti Purba

NIM :P01031121066
Menyatakan bahwa data penelitian yang terdapat di Karya Tulis limiah saya
adalah benar saya ambil dan bila tidak saya bersedia mengikuti ujian ulang

(ujian utama saya dibatalkan).

Yang membuat pernyataan

= TEM%%(M
D5A3CALX393155 1

(Juli Astuti Purba)

SEPULUH RIBU RUPIAH



Lampiran 22. Daftar Riwayat Hidup

DAFTAR RIWAYAT HIDUP

Nama : Juli Astuti Purba
Tempat/Tanggal Lahir : Bangun Sari/10 Juli 2003
Jumlah Anggota Keluarga : 7

Alamat : Dusun X Bangun Sari

No. HP : 082296949116

Riwayat Pendidikan : 1. SDN No. 105330 Bangun Sari

2. SMP Negeri 1 Tanjung Morawa
3. SMA Negeri 1 Tanjung Morawa

Hobi : Baca buku, kadang nonton drakor, kadang
nonton badminton.

Motto : “It doesn’t matter about others, as long as you
made your own choice and you’re happy,
that’s all the matter. Either it will work, or it

won’t. That’s life, so chill and enjoy your life.”
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