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2. Perlu adanya sosialisasi kepada masyarakat mengenai penggunaan 

tepung jagung dan formula tempe sebagai bahan dalam pembuatan 

cookies karena warna, tekstur, rasa, dan aroma dapat di terima oleh 

masyarkat. 

3. Perlu adanya penelitian lanjutan untuk meningkatkan kualitas tepung 

jagung dan formula tempe karena memiliki nilai gizi yang tinggi. 
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Lampiran 1  

Surat Pernyataan Menjadi Panelis 

(INFORMED CONSENT) 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini : 

Nama   : 

Umur    : 

Kelas    : 

Alamat  : 

Telp/Hp :  

Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut 

berpartisipasi menjadi panelis penelitian “Uji Fisik Dan Kimia Dengan 

Variasi Penambahan Tepung Jagung (Zea Mays) Dan Tepung Tempe 

Dalam Pembuatan Cookies Sebagai Makanan Jajanan” yang akan 

dilakukan oleh Nuraini Br Barus dari Program Studi Sarjana Terapan Gizi 

dan Dietetika Jurusan Gizi Politeknik Kemenkes Medan. 

   Lubuk Pakam,2022 

 

Mengetahui 
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Peneliti                                                    Panelis 

 

 

( Nuraini Br Barus )                         (                      ) 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 2.  

 

Form Uji Organoleptik 

 

Nama Panelis : 

Tanggal Pengujian : 

Instruksi : Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, 

rasa, dan aroma Cookies 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 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 Rasa Aroma 
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1. 0,185     

2. 0,190     

3. 0,258     

4. 0,507     

5. 0,522     

6. 0,979     

 

 

 

 

 

 

Lampiran 3. Rekapitulasi Data Panelis Terhadap Warna 

Rekapitulasi Data Rata – Rata Kesukaan Panelis Terhadap Warna 

Cookies Tepung Jagung Dengan Formula Tempe. 

Panelis Jenis Perlakuan 

No A1 A2 Rat
a - 
rata 

B1 B2 Rata 
- rata 

C1 C2 Rata 
– 
rata 

1 2 3 2.5 3 4 3.5 3 3 3 

2 2 4 3 4 5 4.5 3 4 3.5 

3 1 3 2 4 5 4.5 4 4 4 

4 2 3 2.5 4 5 4.5 5 5 5 

5 1 3 2 4 4 4 2 2 2 

6 3 3 3 3 4 3.5 5 5 5 

7 2 2 2 5 4 4.5 3 3 3 

8 3 3 3 5 5 5 3 4 3.5 

9 2 3 2.5 4 4 4 3 3 3 

10 3 4 3.5 3 4 3.5 3 3 3 

11 2 3 2.5 4 4 4 3 3 3 

12 3 4 3.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

13 3 3 3 3 5 4 3 3 3 

14 1 3 2 3 4 3.5 5 5 5 

15 2 3 2.5 4 5 4.5 4 3 3.5 

16 3 4 3.5 4 4 4 5 5 5 

17 4 4 4 3 3 3 2 2 2 

18 2 3 2.5 4 4 4 4 4 4 
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19 4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 

20 3 3 3 4 5 4.5 4 4 4 

21 3 4 3.5 3 4 3.5 5 5 5 

22 2 3 2.5 4 5 4.5 5 5 5 

23 3 3 3 5 4 4.5 5 5 5 

24 3 4 3.5 5 5 5 4 4 4 

25 3 3 3 3 4 3.5 3 3 3 

Jumlah  62 
 

82 
 

72 
 

95 
 

107 
 

101 
 

92 
 

94 
 

93 
 

Rata - 
rata 2.48 3.28 2.88 3.8 4.28 4.04 3.68 3.76 3.72 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 4. Hasil Analisis Penelis Warna 

Hasil Analisis Kesukaan Penelis Terhadap Warna Cookies Tepung 

Jagung Dan Formula Tempe 

Descriptives 

Nilai warna 
tiap penelis 

       

 

N Mean 
Std. 
Deviation 

Std. 
Error 

95% Confidence Interval 
for Mean 

Min Max 
 Lower 

Bound Upper Bound 

A 25 2.880 .6000 .1200 2.632 3.128 2.0 4.0 

B 25 4.040 .5385 .1077 3.818 4.262 3.0 5.0 

C 25 3.720 .9583 .1917 3.324 4.116 2.0 5.0 

Total 75 3.547 .8667 .1001 3.347 3.746 2.0 5.0 

Berdasarkan output diatas maka dapat dilihat perbedaan rata-rata 

kesukaan dari 3 perlakauan yaitu: 

1. Rata – rata perlakuan A : 2.880 

2. Rata – rata perlakuan B : 4.040 

3. Rata – rata perlakuan C : 3.720 
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Dengan demikian maka secara deskriptif dapat disimpulkan bahwa 

rata – rata kesukaan tertinggi adalah perlakuan B sebesar 4.040 

 

Berdasarkan data sig di atas 0.000<0.05 sehingga dapat disimpulkan rata-

rata kesukaan perlakuan berbeda 

Nilai warna tiap penelis 

Duncan    

Perlakuan  N 

Subset for alpha 
= 0.05 

1 2 

A 25 2.880  

C 25  3.720 

B 25  4.040 

Sig.  1.000 .122 

Means for groups in 
homogeneous subsets are 
displayed. 

 

Pada perlakuan B menghasilkan 4.040 sehingga di rekomendasikan 

perlakuan B 

 

 

 

 

 

 

ANOVA 

Nilai warna tiap 
penelis 

    

 
Sum of 
Squares Df 

Mean 
Square F Sig. 

Between 
Groups 

17.947 2 8.973 
17.16
5 

.000 

Within 
Groups 

37.640 72 .523 
  

Total 55.587 74    
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Lampiran 5. Rekapitulasi Data Panelis Terhadap Tekstur  

Rekapitulasi Data Rata – Rata Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur 

Cookies Tepung Jagung Dengan Formula Tempe. 

Panelis Jenis Perlakuan 

No A1 A2 Rata 
- rata 

B1 B2 Rata 
- rata 

C1 C2 Rata 
– rata 

1 3 4 3.5 5 4 4.5 3 3 3 

2 2 2 2 5 5 5 3 3 3 

3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

5 3 2 2.5 3 3 3 3 3 3 

6 4 3 3.5 5 5 5 4 5 4.5 

7 3 3 3 5 5 5 3 3 3 

8 4 3 3.5 5 3 4 4 3 3.5 

9 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

10 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

11 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

12 4 3 3.5 3 4 3.5 3 4 3.5 

13 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

14 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

15 3 4 3.5 3 3 3 3 3 3 

16 5 5 5 2 2 2 5 5 5 

17 2 2 2 2 2 2 3 3 3 

18 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

19 2 2 2 2 2 2 3 3 3 

20 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

21 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

22 4 4 4 3 3 3 4 4 4 
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23 3 3 3 2 2 2 4 4 4 

24 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

25 3 3 3 2 2 2 2 2 2 

Jumlah  83 81 82 88 86 87 88 89 88.5 

Rata - 
rata 3.32 3.24 3.28 3.52 3.44 3.48 3.52 3.56 3.54 

 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 6. Hasil Analisis Penelis Tekstur 

Hasil Analisis Kesukaan Penelis Terhadap Tekstur Cookies Tepung 

Jagung Dan Formula Tempe 

Descriptives 

Nilai tekstur 
tiap penelis 

       

 

N Mean 
Std. 
Deviation 

Std. 
Error 

95% Confidence Interval 
for Mean 

Min Max 
 Lower 

Bound Upper Bound 

A 25 3.280 .8302 .1660 2.937 3.623 2.0 5.0 

B 25 3.480 1.0555 .2111 3.044 3.916 2.0 5.0 

C 25 3.540 .8282 .1656 3.198 3.882 2.0 5.0 

Total 75 3.433 .9054 .1046 3.225 3.642 2.0 5.0 

Berdasarkan output di atas maka dapat dilihat perbedaan rata – rata 

kesukaan dari 3 perlakuan di atas yaitu : 

1. Rata – rata perlakuan A : 3.280 

2. Rata – rata perlakuan B : 3.480 

3. Rata – rata perlakuan C : 3.540 

Dengan demikian maka secara deskriptif dapat disimpulkan bahwa 

rata - rata  kesukaan tertinggi adalah perlakauan C sebesar 3.540 
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ANOVA 

Nilai tekstur tiap penelis     

 
Sum of 
Squares df 

Mean 
Square F Sig. 

Between Groups .927 2 .463 .558 .575 

Within Groups 59.740 72 .830   

Total 60.667 74    

Berdasarkan data sig di atas 0.575>0.05 sehingga dapat 

disimpulkan rata – rata kesukaan perlakuan tidak ada perbedaan 

Nilai tekstur tiap penelis 

Duncan   

Perlakuan  N 

Subset for 
alpha = 0.05 

1 

A 25 3.280 

B 25 3.480 

C 25 3.540 

Sig.  .347 

Means for groups in 
homogeneous subsets are 
displayed. 
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Lampiran 7. Rekapitulasi Data Panelis Terhadap Rasa 

Rekapitulasi Data Rata – Rata Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Cookies 

Tepung Jagung Dengan Formula Tempe. 

Panelis Jenis Perlakuan 

No A1 A2 Rata - 
rata 

B1 B2 Rata 
- rata 

C1 C2 Rata 
– rata 

1 2 2 2 5 4 4.5 3 3 3 

2 2 2 2 5 5 5 4 4 4 

3 2 2 2 5 5 5 3 3 3 

4 4 3 3.5 4 4 4 4 4 4 

5 4 3 3.5 5 5 5 4 2 3 

6 4 3 3.5 3 4 3.5 4 4 4 

7 3 3 3 3 4 3.5 3 3 3 

8 2 3 2.5 4 5 4.5 2 3 2.5 

9 4 3 3.5 3 5 4 3 3 3 

10 4 3 3.5 3 4 3.5 3 3 3 

11 3 3 3 3 4 3.5 3 3 3 

12 2 4 3 3 4 3.5 3 4 3.5 

13 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

14 2 3 2.5 4 4 4 5 5 5 

15 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

16 3 2 2.5 4 5 4.5 5 5 5 

17 3 3 3 3 4 3.5 2 2 2 

18 3 4 3.5 4 5 4.5 4 4 4 

19 3 3 3 3 4 3.5 4 4 4 

20 2 3 2.5 4 5 4.5 5 4 4.5 

21 3 3 3 3 4 3.5 4 4 4 

22 3 3 3 5 5 5 4 4 4 

23 2 2 2 5 4 4.5 4 4 4 

24 3 3 3 5 4 4.5 3 3 3 

25 3 3 3 3 3 3 2 2 2 

Jumlah  72 72 72 96 107 101.5 87 86 86.5 
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Rata - 
rata 2.88 2.88 2.88 3.84 4.28 4.06 3.48 3.44 3.46 

 

 

 

 

 

 

Lampiran 8. Hasil Analisis Penelis Rasa 

Hasil Analisis Kesukaan Penelis Terhadap Rasa Cookies Tepung Jagung 

Dan Formula Tempe 

Descriptives 

Nilai rasa 
tiap penelis 

       

 

N Mean 
Std. 
Deviation 

Std. 
Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

Min Max 
 Lower 

Bound 
Upper 
Bound 

A 25 2.880 .5058 .1012 2.671 3.089 2.0 3.5 

B 25 4.060 .6344 .1269 3.798 4.322 3.0 5.0 

C 25 3.460 .8026 .1605 3.129 3.791 2.0 5.0 

Total 75 3.467 .8110 .0936 3.280 3.653 2.0 5.0 

Berdasarkan output di atas maka dapat dilihat perbedaan rata – rata 

kesukaan dari 3 perlakuan di atas yaitu : 

1. Rata – rata perlakuan A : 2.880 

2. Rata – rata perlakuan B : 4.060 

3. Rata – rata perlakuan C : 3.460 

Dengan demikian maka secara deskriptif dapat disimpulkan bahwa 

rata – rata kesukaan tertinggi adalah perlakuan B sebesar 4.060 

ANOVA 

Nilai rasa tiap penelis     

 
Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
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Between Groups 17.407 2 8.703 20.046 .000 

Within Groups 31.260 72 .434   

Total 48.667 74    

Berdasarkan data sig diatas 0.000<0.05 sehingga dapat disimpulkan rata 

– rata kesukaan perlakuan berbeda 

 

Nilai rasa tiap penelis 

Duncan     

Perlakuan  N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

A 25 2.880   

C 25  3.460  

B 25   4.060 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 

Pada perlakuan B menghasilkan 4.040 sehingga di rekomendasikan 

perlakuan B 
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Lampiran 9. Rekapitulasi Data Panelis Terhadap Aroma 

Rekapitulasi Data Rata – Rata Kesukaan Panelis Terhadap Aroma 

Cookies Tepung Jagung Dengan Formula Tempe. 

Panelis Jenis Perlakuan 

No A1 A2 Rata 
- rata 

B1 B2 Rata 
- rata 

C1 C2 Rata 
–rata 

1 2 2 2 4 5 4.5 3 3 3 

2 3 3 3 4 5 4.5 2 2 2 

3 2 2 2 5 5 5 2 2 2 

4 4 4 4 5 3 4 5 5 5 

5 5 3 4 3 3 3 3 3 3 

6 5 4 4.5 5 5 5 5 5 5 

7 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

8 2 3 2.5 4 4 4 2 4 3 

9 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

10 2 2 2 4 4 4 3 3 3 

11 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

12 5 5 5 5 5 5 4 5 4.5 

13 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

14 5 4 4.5 4 4 4 3 3 3 

15 4 4 4 3 3 3 4 3 3.5 

16 5 5 5 1 1 1 5 5 5 

17 3 3 3 1 1 1 1 1 1 

18 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

19 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

20 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

21 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

22 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

23 4 3 3.5 3 3 3 3 3 3 

24 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

25 3 3 3 3 3 3 2 2 2 

Jumlah  86 82 84 86 86 86 80 82 81 

Rata - 
rata 3.44 3.28 3.36 3.44 3.44 3.44 3.2 3.28 3.24 
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Lampiran 10. Hasil Analisis Penelis Aroma 

Hasil Analisis Kesukaan Penelis Terhadap Aroma Cookies Tepung 

Jagung Dan Formula Tempe 

Descriptives 

Nilai aroma 
tiap penelis 

       

 

N Mean 
Std. 
Deviation 

Std. 
Error 

95% Confidence 
Interval for Mean 

Min Max 
 Lower 

Bound 
Upper 
Bound 

A 25 3.360 .8602 .1720 3.005 3.715 2.0 5.0 

B 25 3.440 1.0340 .2068 3.013 3.867 1.0 5.0 

C 25 3.240 .9802 .1960 2.835 3.645 1.0 5.0 

Total 75 3.347 .9514 .1099 3.128 3.566 1.0 5.0 

Berdasarkan output di atas maka dapat dilihat perbedaan rata – rata 

kesukaan dari 3 perlakuan di atas yaitu: 

1. Rata – rata perlakuan A : 3.360 

2. Rata – rata perlakuan B :3.440 

3. Rata – rata perlakuan C :3.240 

Dengan demikian maka secara deskriptif dapat disimpulkan bahwa rata – 

rata kesukaan tertinggi adalah perlakuan B sebesar 3.440 

 

ANOVA 

Nilai aroma tiap penelis     

 
Sum of 
Squares df 

Mean 
Square F Sig. 

Between Groups .507 2 .253 .274 .761 

Within Groups 66.480 72 .923   

Total 66.987 74    

Berdasarkan data sig di atas 0.761>0.05 sehingga dapat 

disimpulkan rata – rata kesukaan perlakuan tidak ada perbedaan 

Nilai aroma tiap penelis 

Duncan   
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Perlakuan  N 

Subset for 
alpha = 0.05 

1 

C 25 3.240 

A 25 3.360 

B 25 3.440 

Sig.  .493 

Means for groups in 
homogeneous subsets are 
displayed. 
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Lampiran 11. Dokumentasi Hasil Uji Organoleptik (Uji Penelis) 
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Lampiran 12. BUKTI BIMBINGAN USULAN SKRIPSI 

Judul :Uji Fisik Dan Kimia Dengan Variasi 

Penambahan Tepung Jagung Dan Formula 

Tempe Dalam Pembuatan Cookies Sebagai 

Makanan Jajanan  

Nama Mahasiswa : Nuraini Br Barus  

Nomor Induk Mahasiswa : P01031219037 

Program Studi : Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika 

Dosen Pembimbing : Rumida, SP,M.Kes 

 
No 

Hari/Tanggal Topik Bimbingan Tanda 
Tangan 
Mahasiswa 

Tanda 
Tangan 
Pembimbing 

1 21 April 
2022 

Diskusi tentang judul 
   

 

2 28 April 
2022 

Kelanjutan diskusi  
tentang judul 

  

3 10 s/d 11 
Mei 2022 

Membicarakan topik  
masalah yang akan di 
angkat menjadi 
Judul 

  

4 13 Mei 2022 Mendiskusikan jurnal 
yang sudah dicari 
dengan topik yang mau 
dilakukan 
Penelitian 

  

5 3 Juni 2022 Diskusi Penulisan BAB I 
– BAB III 

  

6 17 Juni 2022 Uji Panelis    
 
 
 

7 24 Juni 2022 Penyerahan Hasil BAB I 
– BAB III 

  
 

8 29 Juni 2022 Revisian BAB I – BAB III   
 
 

9 5 Juli 2022 Revisian BAB I – BAB III   
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10 11 Juli 2022 Revisian BAB I – BAB III   
 
 

11 12 Juli 2022 Penyusunan proposal 
lengkap  

  
 
 

12 Juli 2022 Seminar Proposal    
 
 

13 24-26 
Agustus 
2022 

Revisian proposal 
dengan dosen 
pembimbing 

  

14 01-05 Sept 
2022 

Revisian proposal 
dengan dosen penguji I 

  
 
 

15 06-08 Sept 
2022 

Revision proposal 
dengan dosen penguji II 

  
 
 

16 16 Mei 
2023 

Revisi BAB IV dan V   
 
 

17 18 Mei 
2023 

Revisi kedua Bab IV dan 
V 

  
 
 

18 23 Mei 
2023 

Acc Seminar Hasil   
 
 

19 27 juli 2023 Revisi skripsi dengan 
dosen pembimbing 

  
 
 

20 31 juli 2023 Acc skripsi dengan 
dosen pembimbing 

  
 
 

21 01 agustus 
2023 

Revisi skripsi dengan 
dosen penguji I 

  
 
 

22 07 agustus 
2023 

Acc skripsi dengan 
dosen penguji I 

  
 
 

23 08 agustus 
2023 

Revisi skripsi dengan 
dosen penguji II 

  
 

24 14 agustus 
2023 

Acc skripsi dengan 
dosen penguji II 

  
 
 

25 21 agustus 
2023 

Acc abstrak dengan 
dosen pembimbing 
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Lampiran 13. Data Riwayat Hidup 

 

Daftar Riwayat Hidup 

 

Nama Lengkap  : Nuraini Br Barus 

Tempat/ Tanggal Lahir : Medan, 22 januari, 2001 

Nama Orangtua  : 

Ayah     : Choni Barus 

Ibu    : Cari Muli Bancin 

Alamat Rumah  : Palding Jaya Sumbul 

No HP    : 082275149258 

Riwayat Pendidikan  : 1. SDN 030319 Palding Jaya Sumbul 

2. SMP Negeri 1 Tigalingga 

3. SMA Negeri 1 Tigalingga 

Hobby    : Shopping, Berenang 

Motto     : Kesalahan akan membuat seseorang    

belajar untuk menjadi lebih baik lagi ke depannya 
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Lampiran 14. Surat Pernyataan 

 

 

PERNYATAAN 

 

Saya bertanda tangan dibawah ini : 

Nama   : Nuraini Br Barus 

Nim   : P0103129037 

 

Menyatakan bahwa data penelitian yang terdapat di Skripsi saya 

adalah benar saya ambil dan jika tidak saya bersedia mengikuti 

ujian ulang (ujian utama saya batalkan). 

 

 

      Yang Membuat Pernyataan 

 

 

 

(Nuraini Br Barus) 
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Lampiran 15. Hasil Uji Kimia 
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Lampiran 16. Surat Komisi Etik Penelitian Kesehatan 

 

 

 


