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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1 Formulir Uji Organoleptik Cookies  

 

Nama Peneliti   : Indah Tri Antika  

Nama Panelis   :  

Tanggal Pengujian :   

Instruksi   : Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, rasa, dan 

aroma cookies dengan substitusi tepung labu kuning 

(cucurbita maxima) dan ikan lele (clarias) sebagai snack 

untuk remaja pada setiap kode berdasarkan tingkat kesukaan 

yang anda anggap paling cocok. Pada setiap kode bahan yang 

akan dicicip, minum air putih terlebih dahulu. 

Nyatakan penilaian anda pada kolom yang tersedia dengan angka 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 Rasa Aroma 

1 0,035     

2 0,121     

3 0,283     

4 0,490     

5 0,557     

6 0,654     
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Lampiran 2. Bukti Bimbingan Skripsi 
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Lampiran 3. Surat Izin Penelitian 
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Lampiran 4. Ethical Clearance 
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Lampiran 5. Nilai Rata- Rata Uji Organoleptik 

 
NO 

WARNA 
A RATA-

RATA 
B RATA-

RATA 
C RATA-

RATA A1 A2 B1 B2 C1 C2 
1 3 3 3 4 4 4 4 4 4 
2 4 4 4 4 4 4 5 5 5 
3 3 3 3 5 3 4 5 5 5 
4 4 4 4 3 3 3 5 5 5 
5 3 3 3 4 4 4 4 4 4 
6 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
7 3 3 3 4 4 4 4 4 4 
8 4 4 4 3 5 4 5 5 5 
9 4 4 4 3 3 3 4 4 4 

10 3 3 3 3 3 3 4 4 4 
11 4 4 4 3 5 4 5 3 4 
12 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
13 3 3 3 3 3 3 4 4 4 
14 5 3 4 4 4 4 5 5 5 
15 4 4 4 3 3 3 4 4 4 
16 3 3 3 5 3 4 5 5 5 
17 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
18 3 5 4 4 4 4 5 3 4 
19 4 4 4 5 3 4 5 5 5 
20 3 3 3 5 3 4 4 4 4 
21 3 3 3 4 4 4 4 4 4 
22 3 3 3 3 3 3 4 4 4 
23 4 4 4 3 3 3 5 3 4 
24 3 3 3 3 3 3 5 3 4 
25 3 3 3 4 4 4 4 4 4 
26 5 3 4 4 4 4 4 4 4 
27 3 3 3 4 4 4 3 3 3 
28 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
29 5 5 5 5 3 4 4 4 4 
30 3 3 3 4 4 4 4 4 4 
31 4 4 4 5 5 5 5 5 5 
32 3 3 3 3 5 4 3 3 3 
33 4 4 4 5 5 5 4 4 4 
34 4 4 4 5 5 5 3 3 3 
35 3 3 3 4 4 4 4 4 4 
36 4 4 4 3 3 3 4 4 4 
37 4 4 4 5 3 4 4 4 4 
38 4 4 4 3 3 3 4 4 4 
39 4 4 4 3 3 3 5 5 5 
40 4 4 4 5 5 5 3 3 3 

JUMLAH 146 144 145,0 156 150 153 169 161 165 
KESELURUHAN 3,7 3,60 3,63 3,90 3,75 3,83 4,23 4,03 4,13 
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NO 

TEKSTUR 
A RATA-

RATA 
B RATA-

RATA 
C RATA-

RATA A1 A2 B1 B2 C1 C2 
1 4 4 4 4 4 4 5 5 5 
2 4 4 4 4 4 4 5 5 5 
3 3 3 3 4 4 4 5 5 5 
4 3 3 3 4 4 4 5 5 5 
5 4 4 4 4 4 4 5 5 5 
6 3 3 3 4 4 4 4 4 4 
7 3 3 3 3 3 3 4 4 4 
8 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
9 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

10 3 3 3 4 4 4 4 4 4 
11 4 4 4 4 4 4 5 5 5 
12 4 4 4 3 3 3 3 3 3 
13 3 3 3 3 3 3 4 4 4 
14 5 5 5 3 3 3 5 5 5 
15 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
16 3 3 3 3 3 3 5 5 5 
17 4 4 4 4 4 4 5 5 5 
18 4 4 4 4 4 4 5 5 5 
19 3 3 3 4 4 4 5 5 5 
20 4 4 4 3 5 4 4 4 4 
21 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
22 3 3 3 3 3 3 4 4 4 
23 3 3 3 4 4 4 5 5 5 
24 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
25 4 4 4 4 4 4 5 5 5 
26 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
27 4 4 4 4 4 4 3 3 3 
28 4 4 4 3 3 3 4 4 4 
29 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
30 3 3 3 4 4 4 3 3 3 
31 4 4 4 5 5 5 4 4 4 
32 5 3 4 5 3 4 3 3 3 
33 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
34 5 3 4 4 4 4 4 4 4 
35 3 3 3 4 4 4 3 3 3 
36 3 3 3 4 4 4 4 4 4 
37 4 4 4 5 5 5 4 4 4 
38 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
39 5 5 5 4 4 4 4 4 4 
40 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

JUMLAH 148 144 146 154 154 154 167 167 167 
KESELURUHAN 3,70 3,60 3,65 3,85 3,85 3,85 4,18 4,18 4,18 
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NO 

RASA 
A RATA-

RATA 
B RATA-

RATA 
C RATA-

RATA A1 A2 B1 B2 C1 C2 
1 4 4 4 3 3 3 4 4 4 
2 4 4 4 5 3 4 4 4 4 
3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 
4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
5 4 4 4 5 3 4 4 4 4 
6 4 4 4 5 5 5 3 3 3 
7 4 4 4 4 4 4 3 3 3 
8 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
9 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

10 4 4 4 5 5 5 5 5 5 
11 4 4 4 4 4 4 3 3 3 
12 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
13 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
14 5 3 4 3 3 3 5 5 5 
15 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
16 3 3 3 4 4 4 5 3 4 
17 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
18 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
19 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
20 3 3 3 3 5 4 4 4 4 
21 3 3 3 4 4 4 4 4 4 
22 4 4 4 3 3 3 5 5 5 
23 4 4 4 4 4 4 5 3 4 
24 4 4 4 3 3 3 5 5 5 
25 3 3 3 3 3 3 4 4 4 
26 4 4 4 5 5 5 5 5 5 
27 3 3 3 4 4 4 5 3 4 
28 3 3 3 4 4 4 4 4 4 
29 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
30 3 3 3 4 4 4 3 5 4 
31 4 4 4 5 5 5 5 5 5 
32 4 4 4 4 4 4 5 5 5 
33 3 3 3 4 4 4 4 4 4 
34 4 4 4 4 4 4 4 5 5 
35 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
36 4 4 4 4 4 4 5 5 5 
37 4 4 4 4 4 4 5 5 5 
38 4 4 4 4 4 4 5 5 5 
39 4 4 4 3 3 3 5 5 5 
40 3 3 3 4 4 4 5 5 5 

JUMLAH 148 146 147 156 154 155 168 165 167 
KESELURUHAN 3,70 3,65 3,68 3,90 3,85 3,88 4,20 4,13 4,16 

 

 



60 
 

 
 

 
 

NO 
AROMA 

A RATA-
RATA 

B RATA-
RATA 

C RATA-
RATA A1 A2 B1 B2 C1 C2 

1 3 3 3 3 3 3 4 4 4 
2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 
4 3 3 3 4 4 4 3 3 3 
5 4 4 4 5 3 4 4 4 4 
6 4 4 4 4 4 4 3 5 4 
7 4 4 4 4 4 4 3 3 3 
8 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
9 4 4 4 3 3 3 4 4 4 

10 4 4 4 5 5 5 5 5 5 
11 4 4 4 4 4 4 3 3 3 
12 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
13 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
14 5 3 4 3 3 3 5 5 5 
15 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
16 4 4 4 3 3 3 5 5 5 
17 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
18 4 4 4 5 3 4 4 4 4 
19 4 4 4 4 4 4 5 5 5 
20 3 3 3 4 4 4 5 5 5 
21 3 3 3 4 4 4 3 3 3 
22 4 4 4 4 4 4 3 3 3 
23 4 4 4 4 4 4 5 5 5 
24 3 3 3 3 3 3 4 4 4 
25 3 3 3 4 4 4 3 3 3 
26 4 4 4 5 5 5 5 5 5 
27 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
28 3 3 3 3 3 3 4 4 4 
29 5 5 5 4 4 4 4 4 4 
30 3 3 3 4 4 4 3 3 3 
31 4 4 4 5 5 5 4 4 4 
32 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
33 3 3 3 4 4 4 4 4 4 
34 3 3 3 4 4 4 5 5 5 
35 4 4 4 4 4 4 5 5 5 
36 4 4 4 4 4 4 5 5 5 
37 4 4 4 4 4 4 5 5 5 
38 4 4 4 4 4 4 5 5 5 
39 4 4 4 4 4 4 5 5 5 
40 3 3 3 4 4 4 5 5 5 

JUMLAH 147 145 146 156 152 154 163 165 164 
KESELURUHAN 3,68 3,63 3,65 3,90 3,80 3,85 4,08 4,13 4,10 
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Lampiran 6. Uji Sidik Ragam (Anova) dan Uji Duncan 

Keterangan Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Warna Between Groups 5.067 2 2.533 7.899 .001 

 Within Groups 37.525 117 .321   

 Total 42.592 119    

Tekstur Between Groups 5.617 2 2.808 8.220 .000 

 Within Groups 39.975 117 .342   

 Total 45.592 119    

Rasa Between Groups 5.067 2 2.533 7.615 .001 

 Within Groups 38.925 117 .333   

 Total 43.992 119    

Aroma Between Groups 4.067 2 2.033 5.194 .007 

 Within Groups 45.800 117 .391   

 Total 49.867 119    

 

DUNCAN 

Warna 

Means for groups in 

homogeneous subsets 

are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean 

Sample Size = 40.000. 

 

  

 Tekstur 

Means for groups in 

homogeneous subsets 

are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean 

Sample Size = 40.000. 

  

 

Perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Perlauan A 40 3.63  

Perlakuan B 40 3.83  

Perlakuan C 40  4.13 

Sig.  .117 1.000 

Perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 

1 1 

Perlauan A 40 3.65  

Perlakuan B 40 3.85  

Perlakuan C 40  4.18 

Sig.  .129 .129 



62 
 

 
 

Rasa 

Means for groups in 

homogeneous subsets 

are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean 

Sample Size = 40.000. 

 

 

Aroma 

Means for groups in 

homogeneous subsets 

are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean 

Sample Size = 40.000. 

 

Perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Perlakuan A 40 3.68  

Perlakuan B 40 3.88  

Perlakuan C 40  4.18 

Sig.  .124 1.000 

Perlakuan N 
Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Perlauan A 40 3.65  

Perlakuan B 40 3.85 3.85 

Perlakuan C 40  4.10 

Sig.  .156 .077 
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Lampiran 7. Sertifikasi Hasil Uji Kimia Perlakuan Terbaik 

 

Perlakuan C1 
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Perlakuan C2 
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Lampiran 8. Hak Kekayaan Intelektual (HKI) Proposal Penelitian 
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Lampiran 9. Sertifikasi Hasil Uji Kimia Perlakuan Terbaik 

 

Hasil Nilai Rendemen Tepung 

1) Tepung Labu Kuning 

a. Berat kotor   = 9200 gr 

b. Berat awal   = 6200 gr 

c. Berat setelah pengeringan = 600 gr 

d. Berat akhir   = 668 gr 

 

 

 

 

 

2) Tepung Ikan Lele 

a. Berat kotor   = 4000 gr 

b. Berat bersih   = 3240 gr 

c. Berat setelah pengeringan = 552 gr 

d. Berat akhir   = 524 gr 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Rendemen = Berat Awal  
     Berat Akhir 
  = 6200 gr  
     668 gr 
  = 928, 14 % 
 

X 100% 

X 100% 

Rendemen = Berat Awal  
     Berat Akhir 
  = 3240 gr  
     524 gr 
  = 618,32 % 
 

X 100% 

X 100% 
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Lampiran 10. Hasil Nilai Kandungan Zat Gizi Cookies  1 

Kandungan Zat Gizi Pada Perlakuan A Menggunakan Nutrisurvey 

Bahan Total Energi 

(Kkal) 

Karbohidrat 

(Gram) 

Protein 

(Gram) 

Lemak 

(Gram) 

Serat 

(Gram) 

Tepung Terigu 150 546 114,5 15,5 1,5 4,1 

Tepung Ikan Lele 5 0 33,8 3,1 0,9 2,3 

Tepung Labu Kuning 45 0 1,4 0,3 0,4 0,3 

Margarin 175 1113,0 0,0 0,0 126,0 0,0 

Baking Powder 5 2,7 1,4 0,0 0,0 0,1 

Tepung Maizena 25 95,2 22,8 0,1 0,0 0,2 

Gula Pasir Halus 120 464,3 119,9 0,0 0,0 0,0 

Susu Bubuk 20 92,8 10,3 4,3 3,8 0,0 

Kuning Telur 60 166,8 1,4 11,5 12,4 0,0 

Jumlah Keseluruhan 605 2480,8 305,5 37,5 145 7 

Dalam sekali makan berdasarkan 1 resep  (total 1 resep x 15%) 372,12 45,83 5,63 21,75 1,05 

Angka Kecukupan Gizi 2250 340 867,5 71,88 31,63 

Dalam sekali makan berdasarkan Angka Kecukupan Gizi 

(total AKG x 15%) 
337,5 51 130,13 10,78 

4,74 
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1 

Kandungan Zat Gizi Pada Perlakuan B Menggunakan Nitrisurvey 

Bahan Total Energi 

(Kkal) 

Karbohidrat 

(Gram) 

Protein 

(Gram) 

Lemak 

(Gram) 

Serat 

(Gram) 

Tepung Terigu 150 546 114,5 15,5 1,5 4,1 

Tepung Labu Kuning 15 0 26,3 2,4 0,7 1,8 

Tepung Ikan Lele 35 0 4,1 0,8 1,4 0,9 

Margarin 175 1113,0 0,0 0,0 126,0 0,0 

Telur Ayam Bagian Kuning 5 2,7 1,4 0,0 0,0 0,1 

Susu Dancow 25 95,2 22,8 0,1 0,0 0,2 

Baking Powder 120 464,3 119,9 0,0 0,0 0,0 

Tepung Maizena 20 92,8 10,3 4,3 3,8 0,0 

Gula Pasir 60 166,8 1,4 11,5 12,4 0,0 

Jumlah Keseluruhan 605 2480,8 300,7 34,6 145,8 7,1 

Dalam sekali makan berdasarkan 1 resep  (total 1 resep x 15%) 372,12 45,11 5,19 21,87 1,11 

Angka Kecukupan Gizi 2250 340 867,5 71,88 31,63 

Dalam sekali makan berdasarkan Angka Kecukupan Gizi 

(total AKG x 15%) 
337,5 51 130,13 10,78 4,74 
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1 

Kandungan Zat Gizi Pada Perlakuan C Menggunakan Nutrisurvey 

Bahan Total Energi 

(Kkal) 

Karbohidrat 

(Gram) 

Protein 

(Gram) 

Lemak 

(Gram) 

Serat 

(Gram) 

Tepung Terigu 150 546 114,5 15,5 1,5 4,1 

Tepung Labu Kuning 25 0 18,8 1,7 0,5 1,3 

Tepung Ikan Lele 25 0 6,8 1,3 2,3 1,5 

Margarin 175 1113,0 0,0 0,0 126,0 0,0 

Telur Ayam Bagian Kuning 5 2,7 1,4 0,0 0,0 0,1 

Susu Dancow 25 95,2 22,8 0,1 0,0 0,2 

Baking Powder 120 464,3 119,9 0,0 0,0 0,0 

Tepung Maizena 20 92,8 10,3 4,3 3,8 0,0 

Gula Pasir 60 166,8 1,4 11,5 12,4 0,0 

Jumlah Keseluruhan 605 2480,8 295,9 34,4 146,5 7,2 

Dalam sehari berdasarkan 1 resep  (total 1 resep x 15%) 372,12 44,39 5,16 21,98 1,08 

Angka Kecukupan Gizi 2250 340 867,5 71,88 31,63 

Dalam sehari berdasarkan Angka Kecukupan Gizi 

(total AKG x 15%) 

 

337,5 51 130,13 10,78 4,74 
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Lampiran 11. Dokumentasi Tepung Labu Kuning 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tepung labu 
kuning 

Penimbangan 
berat kering 

Setelah 
pengeringan 

Masukkan 
cabinet dryer 

Letak dalam 
loyang 

Proses 
pemotongan 

Penimbangan 
berat bersih 

Setelah 
pencucian 
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Lampiran 12. Dokumentasi Tepung Ikan Lele 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tepung ikan 
lele 

Setelah direbus 

Penimbangan 
berat bersih 

Penimbangan 
berat kotor 

Menghilangkan 
lendir dan bau 

amis 

Letak dalam 
loyang 

Masukan 
dalam cabinet 

dryer 

Setelah 
pengeringan 

Penimbangan 
berat kering 
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Lampiran 13. Dokumentasi Bahan Pembuatan Cookies LAKULE 

( Cookies Tepung Labu Kuning dan Ikan Lele ) 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

Gula Pasir Tepung Terigu Susu Vanilla Kuning Telur 

Vanilli Tepung Ikan Lele Tepung Labu Kuning Baping Powder 

Margarin 
Keseluruhan 

Bahan 
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Lampiran 14. Dokumentasi Produk Cookies  
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

PERLAKUAN 
A 

PERLAKUAN 
B 

PERLAKUAN 
C 
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Lampiran 15. Dokumentasi Uji Mutu Fisik 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


