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Lampiran 7. Nilai rata-rata uji mutu Organoleptik

69

WARNA TESKTUR

PANELIS | 0.337 | 0.606 | Rata- 0.246 0.854 | Rata- | 0.285 | 0.970 | Rata- | Panelis | 0.337 | 0.606 | Rata- 0.246 0.854 | Rata- | 0.285 | 0.97 | Rata-

rata rata rata rata rata rata
1 4 4 4 3 3 3 4 3 3.5 1 3 4 3.5 3 4 3.5 4 3 3.5
2 4 3 3.5 3 5 4 4 5 4.5 2 5 3 4 4 3 3.5 3 4 3.5
3 4 3 3.5 3 3 3 4 4 4 3 4 3 3.5 4 4 4 5 3 4
4 5 3 4 5 3 4 5 3 4 4 4 3 3.5 4 4 4 3 4 3.5
5 5 4 4.5 3 3 3 4 4 4 5 3 5 4 4 4 4 5 5 5
6 3 3 3 3 5 4 4 5 4.5 6 3 4 3.5 4 5 4.5 4 4 4
7 4 3 3.5 3 5 4 4 4 4 7 4 4 4 4 3 3.5 3 4 3.5
8 5 4 4.5 3 5 4 3 4 3.5 8 4 5 4.5 4 3 3.5 3 4 3.5
9 4 4 4 3 4 3.5 4 4 4 9 3 3 3 3 3 3 3 3 3
10 4 5 4.5 3 4 3.5 4 3 3.5 10 3 3 3 4 3 3.5 5 4 4.5
11 3 3 3 3 3 3 3 3 4 11 3 4 3.5 4 4 4 4 3 3.5
12 4 4 4 4 3 3.5 3 4 3.5 12 3 4 3.5 4 3 3.5 4 4 4
13 4 4 4 4 4 4 4 5 4.5 13 4 3 3.5 4 3 3.5 5 4 4.5
14 3 3 3 3 3 3 4 3 3.5 14 3 3 3 3 3 3 4 3 3.5
15 4 3 3.5 5 4 4.5 5 4 4.5 15 5 4 4.5 3 4 3.5 4 5 4.5
16 3 5 4 4 3 3.5 5 4 4.5 16 3 4 3.5 4 4 4 4 5 4.5
17 4 3 3.5 4 4 4 4 3 3.5 17 4 4 4 4 4 4 4 3 3.5
18 4 4 4 4 4 4 5 4 4.5 18 4 4 4 4 5 4.5 4 4 4
19 3 2 2.5 2 3 2.5 3 2 2.5 19 3 4 3.5 3 4 3.5 3 2 2.5
20 3 3 3 3 4 3.5 4 5 4.5 20 4 3 3.5 3 3 3 3 5 4
21 3 3 3 4 3 3.5 3 3 3 21 3 4 3.5 3 3 3 3 3 3
22 5 4 4.5 4 5 4.5 5 5 5 22 5 5 5 4 5 4.5 4 5 4.5
23 4 3 3.5 4 3 3.5 4 4 4 23 4 4 4 3 4 3.5 4 4 4
24 4 4 4 4 3 3.5 4 4 4 24 4 4 4 4 5 4.5 3 5 4
25 4 4 4 4 4 4 4 4 4 25 4 4 4 4 4 4 4 4 4
26 4 4 4 5 4 4.5 3 3 3 26 4 3 3.5 5 4 4.5 4 4 4
27 3 3 3 3 5 4 4 4 4 27 4 3 3.5 3 4 3.5 3 3 3
28 3 3 3 4 4 4 4 3 3.5 28 3 4 3.5 3 4 3.5 4 3 3.5
29 4 4 4 3 3 3 4 3 3.5 29 4 4 4 4 4 4 4 3 3.5
30 4 4 4 3 4 3.5 3 4 3.5 30 4 4 4 3 4 3.5 4 3 3.5
31 3 3 3 3 4 3.5 4 3 3.5 31 3 4 3.5 3 3 3 3 3 3
32 3 3 3 4 4 4 4 4 4 32 5 4 4.5 3 3 3 4 3 3.5
33 4 3 3.5 4 4 4 3 4 3.5 33 4 4 4 3 3 3 3 4 3.5
3 4 3 3.5 3 3 3 3 3 3 34 3 4 3.5 3 4 3.5 3 4 3.5
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Lampiran 8. Hasil Uji Statistik Kesukaan Terhadap Warna Kue Kering
Kastangel Tepung Talas Beneng

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov?® Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Rerata Warna P1 .200 60 .000 918 60 .001
Rerata warna P2 220 60 .000 910 60 .000
Rerata warna P3 .193 60 .000 .928 60 .002
a. Lilliefors Significance Correction
Ranks
perlakuan warna N Mean Rank
gabungan warna Perlakuan 1 60 86.97
perlakuan 2 60 88.41
perlakuan 3 60 96.13
Total 180
Test Statistics
gabungan warna
Kruskal-Wallis H 1.165
Df 2
Asymp. Sig. .558

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: perlakuan warna
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Lampiran 9. Hasil Uji Statistik Kesukaan Terhadap Tekstur Kue Kering
Kastangel Tepung Talas Beneng

Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic Df Sig.
Rerata tekstur P1 254 60 .000 .884 60 .000
Rerata tekstur P2 219 60 .000 .872 60 .000
Rerata tekstur P3 223 60 .000 912 60 .000
a. Lilliefors Significance Correction
Ranks

perlakuan tekstur N Mean Rank
gabungan tekstur Perlakuan 1 60 99.55

perlakuan 2 60 85.33

perlakuan 3 60 86.63

Total 180

Test Statistics

gabungan tekstur

Kruskal-Wallis H 2.998
Df 2
Asymp. Sig. 223

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: perlakuan warna



75

Lampiran 10. Hasil Uji Statistik Kesukaan Rasa Kue Kering Kastangel

Tepung Talas Beneng
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Rerata Rasa P1 218 60 .000 922 60 .001
Rerata Rasa P2 238 60 .000 .905 60 .000
Rerata Rasa P3 236 60 .000 .875 60 .000
a. Lilliefors Significance Correction
Ranks

perlakuan rasa N Mean Rank
gabungan rasa Perlakuan 1 60 101.08

perlakuan 2 60 89.62

perlakuan 3 60 80.80

Total 180

Test Statistics

gabungan warna

Kruskal-Wallis H 4974
Df 2
Asymp. Sig. .083

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: perlakuan warna
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Lampiran 11. Hasil Uji Statistik Kesukaan Terhadap Aroma Kue Kering
Kastangel Tepung Talas Beneng

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Rerata aroma P1 205 60 .000 904 60 .000
Rerata aroma P2 209 60 .000 .900 60 .000
Rerata aroma P3 .196 60 .000 918 60 .001
a. Lilliefors Significance Correction
Ranks

perlakuan aroma N Mean Rank
gabungan aroma Perlakuan 1 60 94.66

perlakuan 2 60 91.92

perlakuan 3 60 84.93

Total 180

Test Statistics

gabungan aroma

Kruskal-Wallis H 1.203
Df 2
Asymp. Sig. .548

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: perlakuan warna



Lampiran 12. Hasil Uji Laboratorium Kue Kering Kastangel Tepung talas
Beneng dan tepung tempe

@

LABORATORIUM GIZI
DEPARTEMEN GIZI KESEHATAN
FAKULTAS KESEHATAN MASYARAKA'T
UNIVERSITAS AIRLANGGA
SURABAYA
Kampus C, JI. Mulyorcjo Surabaya, 60115
Telp. 0315964808

No. Sampel : 6/Lab. Gizi/2026

Nama Sampel  : Cookics

Nama Pengirim : Syirih

Alamat : Poltekkes Kemenkes Medan
Tanggal diterima: 23 Januari 2026

Tanggal selesai  : 30 Januari 2026

HASIL

Parameter 1 11 111
Karbohidrat (%) 79,56 78,98 78,49
Protein (%) 6,67 7,11 7,65
Lemak (%) 0,93 0,96 1,01
Air (%) 7,35 742 7,58
Abu (%) 5,49 5,53 5,27
Serat Pangan Larut Air (%) 1,24 1,21 1,18
Serat Pangan Tak Larut Air (%) 4,31 4,25 4,19
Serat Pangan Total (%) 5,55 5,46 5,37

Surabaya, 30 Januari 2026
Teknisi,

%@ (i
Evy Arfianti, S.KM., M Kes.
NIP. 197303282000032005
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Lampiran 13. Ethical Clearance ( Persetujuan Etik Penelitian)

Kementerian Kesehatan
Poltekkes Medan

"" ) Komisi Etik Penelitian Kesehatan
. | 'Psﬁ:pkﬁgskﬁgdan & Jalan Jamin Ginting KM. 13,5
‘ Medan, Sumatera Utara 20137
@ (061) 8368633
@ https://poltekkes-medan.ac.id

KETERANGAN LAYAK ETIK
DESCRIPTION OF ETHICAL EXEMPTION
"ETHICAL EXEMPTION"

No.01.26.2571/KEPK/POLTEKKES KEMENKES MEDAN 2026

Protokol penelitian versi 1 yang diusulkan oleh :
The research protocol proposed by

Peneliti utama : Syirih Rahma Yani
Principal In Investigator

Nama Institusi : Poltekkes Kemenkes Medan
Name of the Institution

Dengan judul:

Title

"Daya Terima dan Mutu Kimia Kue Kering Kastangel Tepung Talas Beneng (Xanthosoma Undipes K. Koch) dengan
Variasi Penambahan Tepung Tempe sebagai Camilan Fungsional"

"Acceptability and Chemical Quality of Kastangel Cookies Made from Beneng Taro Flour (Xanthosoma Undipes K. Koch)
with Variations of Tempeh Flour Addition as a Functional Snack"

Dinyatakan layak etik sesuai 7 (tujuh) Standar WHO 2011, yaitu 1) Nilai Sosial, 2) Nilai Ilmiah, 3) Pemerataan Beban dan
Manfaat, 4) Risiko, 5) Bujukan/Eksploitasi, 6) Kerahasiaan dan Privacy, dan 7) Persetujuan Setelah Penjelasan, yang merujuk
pada Pedoman CIOMS 2016. Hal ini seperti yang ditunjukkan oleh terpenuhinya indikator setiap standar.

Declared to be ethically appropriate in accordance to 7 (seven) WHO 2011 Standards, 1) Social Values, 2) Scientific Values,
3) Equitable Assessment and Benefits, 4) Risks, 5) Persuasion/Exploitation, 6) Confidentiality and Privacy, and 7) Informed
Concent, referring to the 2016 CIOMS Guidelines. This is as indicated by the fulfillment of the indicators of each standard.

Pernyataan Laik Etik ini berlaku selama kurun waktu tanggal 08 Maret 2026 sampai dengan tanggal 08 Maret 2027.

This declaration of ethics applies during the period March 08, 2026 until March 08, 2027.
March 08, 2026
Chairperson,

Dr. Lestari Rahmah, MKT
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Lampiran 14. Dokumentasi Proses Pembuatan Tepung Tempe

. Dikukus selama 20

Pilih tempe yang masih segar diiris dengan ketebalan 0,5 A sedanq
dan berkualitas bagus e\ 3

Disusun diloyang lalu

keringkan
Tempe yang sudah . menggunakan cabinet
ker?ngydiblgender Hasil setelah dryer selama 8 jam
hingga halus pengeringan dengan suhu 90-C

tempe yang sudah
diblender disaring

menggunakan ayakan sudah menjadi Tepung

Mesh 80

tempe




Lampiran 15. Anggaran Biaya Penelitian

Anggaran Biaya Penelitian

80

No | Kegiatan Biaya Jumlah
1. | Bahan print dan internet Rp. 740.000
e Print Skripsi dan revisi Rp. 500.000
e Print formulir Organoleptik Rp. 40.000
e Internet Rp. 200.000
2. | Bahan dan alat Rp. 408.850
e Tepung Talas Rp. 120.000
e Tempe Rp. 50.000
e Tepung maizena Rp. 11.250
e Keju Rp. 82.000
e Susu Bubuk Rp. 24.000
e Margarin Rp. 32.000
e Telur Rp. 20.000
o0
. Ceta'kan kastangel RI; 40,000
e C(Cabinet
3. | Bahan perlengkapan organoleptik Rp.355.000
e Piring putih Rp.30.000
e Aqua Rp.40.000
e Tisu Rp.20.000
e Pulpen Rp.5.000
e Sewa Lab Rp.200.000
e Konsumsi Rp.60.000
4. | Uji Kimia Rp. 1.692.000
e Proksimat Rp. 350. 000 x 3
e Serat Pangan Rp. 200.000 x 3
e Ongkos kirim Rp. 42.000
Jumlah Rp. 3.195.850




