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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1 Surat Pernyataan Bersedia Menjadi Panelis 

SURAT PERNYATAAN BERSEDIA 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 “: Analisis Mutu Fisik dan Mutu Kimia Cookies Tepung 

Kacang Merah (Phaseolus vulgaris L.) dengan Penambahan Tepung Daun Kelor 

(Moringa Oleifera) Sebagai Selingan Ibu Hamil Anemia.” yang akan dilakukan oleh 

Indah Sari Br. Sitohang dari Program Studi Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika 

Jurusan Gizi Politeknik Kemenkes Medan. Demikianlah pernyataan ini dapat 

digunakan seperlunya. 

Lubuk Pakam,…..2025 

 

Peneliti 

 

 

 

 

(Indah Sari Br. Sitohang) 
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Lampiran 2 Form Uji Organoleptik 

Form Uji Organoleptik 

 

Nama : 

Tanggal Penguji : 

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

rasa “Cookies tepung kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) dengan penambahan 

Tepung Daun Kelor (Moringa Oleifera) sebagai makanan selingan bagi ibu hamil 

anemia” 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 Warna Tekstur Rasa Aroma 

1 0,683     

2 0,626     

3 0,323     

4 0,860     

5 0,987     

6 0,755     
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Lampiran 3 Bukti Bimbingan Skripsi 
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Lampiran 5. Perencanaan Anggaran Biaya Penelitian 

 

 

Anggaran Biaya Penelitian 
 

No Kegiatan Biaya Jumlah 

1 Bahan habis pakai 

Print proposal 

Perbaikan proposal 

Fotocopy 
Print From Uji Organoleptik 

Rp 200.000 

Rp 100.000 

Rp 100.000 

Rp 14.000 

 

Rp 414.000 

2. Bahan pendukung uji 

pendahuluan 

Tepung Kacang merah 

Tepung terigu 

Tepung Daun Kelor 

Susu bubuk 

Gula putih 

Margarin 

Telur 

Butter 

 

Rp 100.000 

Rp 20.000 

Rp 28.000 

Rp 8.000 

Rp 15.000 

Rp 30.000 

Rp 15.000 

Rp 20.000 

 

 

 

 

Rp 236.000 

3. Biaya penelitian 

Tepung Kacang merah 

Tepung terigu 

Tepung Daun Kelor 

Susu bubuk 

Gula putih 

Margarin 

Telur 

Butter 

Rp 100.000 

Rp 20.000 

Rp 28.000 

Rp 8.000 

Rp 15.000 

Rp 30.000 

Rp 15.000 

Rp 20.000 

 

 

Rp 236.000 

4. Biaya pengiriman produk 
cookies ke SIG BOGOR 

Rp 932,400 Rp 932,400 

Jumlah Rp. 1.818,400 
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Lampiran 6. 

Lampiran 6. Dokumentasi Pembuatan Cookies 

1. kacang merah 2. Tepung kacang merah 
 

 

3. daun kelor 4. Tepung daun kelor 
 

5. tepung terigu 6. Gula putuh halus 
 

7.Cookies Tepung kacang merah dan Tepung daun kelor 
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Lampiran 7. Dokumentasi Uji Organoleptik (Uji Panelis) 

Dokumentasi Uji Organoleptik (Uji Panelis) 
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Lampiran 8. Result/Hasil Uji Mutu Kimi (Kadar Protein,Kadar sserat dan Zat Besi) 
 

 



73 
 

 

Lampiran 9. Analisis Nutrusurvey 

Perlakuan C 

No Bahan Berat Energi Protein Lemak Kh Serat Zat 
Besi 

1. Tepung terigu 50 170 4,5 0,5 35,0 1,5 1,2 

2. Tepung kacang 
merah 

30 105 6,9 0,9 18,6 4,8 1,8 

3. Tepung daun 
kelor 

20 14 1,8 0,4 2,4 1,6 4,0 

4. Margarin 60 540 0,5 60,0 0,0 0,0 0,0 

5. Butter 10 72 0,1 8,0 0,0 0,0 0,0 

6. Susu skim 10 36 3,6 0,1 5,3 0,0 0,1 

7. Gula halus 60 240 0,0 0,0 60,0 0,0 0,0 

8. Kuning telur 1 butir 66 2,7 5.6 0,6 0,0 0,8 

 Total  1243 20,1 75,5 121, 

9 
7,9 7,9 

 

Perlakuan D 
 

No Bahan Berat Energi Protein Lemak Kh Serat Zat 
Besi 

1. Tepung terigu 35 119 3,2 0,4 24,5 1,1 0,8 

2. Tepung kacang 
merah 

40 140 9,2 1,2 24,8 6,4 2,4 

3. Tepung daun 
kelor 

25 18 2,3 0,5 3,0 2,0 5,0 

4. Margarin 60 540 0,5 60,0 0,0 0,0 0,0 

5. Butter 10 72 0,1 8,0 0,0 0,0 0,0 

6. Susu skim 10 36 3,6 0,1 5,3 0,0 0,1 

7. Gula halus 60 240 0,0 0,0 60,0 0,0 0,0 

8. Kuning telur 1 butir 66 2,7 5.6 0,6 0,0 0,8 

 Total  1191 21,6 75,8 118,2 9,5 9,1 
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Perlakuan E 
 

N 
o 

Bahan Berat Energi Protein Lemak Kh Serat Zat 
Besi 

1. Tepung terigu 20 68 1,8 0,2 14,0 0,6 0,5 

2. Tepung kacang 
merah 

50 175 11,5 1,5 31,0 8,0 3,0 

3. Tepung daun 
kelor 

30 22 2,8 0,6 3,6 2,4 6,0 

4. Margarin 60 540 0,5 60,0 0,0 0,0 0,0 

5. Butter 10 72 0,1 8,0 0,0 0,0 0,0 

6. Susu skim 10 36 3,6 0,1 5,3 0,0 0,1 

7. Gula halus 60 240 0,0 0,0 60,0 0,0 0,0 

8. Kuning telur 1 butir 66 2,7 5.6 0,6 0,0 0,8 

 Total  1219 23,0 76,0 114, 

5 
11,0 10,4 
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Lampiran 10. Nilai Rata – rata Uji Organoleptik Panelis Pada Warna 

NILAI RATA RATA UJI ORGANOLPETIK PANELIS PADA WARNA COOKIES 
 

Hasil Uji Organoleptik Terhadap Warna 

NO C1 C2 
Rata 
Rata 

D1 D2 
Rata 
Rata 

E1 E2 
Rata 
Rata 

1. 3 3 3 3 4 3,5 4 4 4 

2. 3 4 3,5 3 4 3,5 3 4 3,5 

3. 3 3 3 3 4 3,5 3 4 3,5 

4. 3 4 3,5 3 5 4 4 4 4 

5. 3 4 3,5 3 5 4 4 5 4,5 

6. 3 3 3 4 5 4,5 4 4 4 

7. 3 4 3,5 4 4 4 4 3 3,5 

8. 3 3 3 4 3 3,5 3 4 3,5 

9. 3 4 3,5 4 5 4,5 5 3 4 

10. 4 3 3,5 4 4 4 4 3 3,5 

11. 3 4 3,5 3 5 4 5 3 4 

12. 3 3 3 3 3 3 5 5 5 

13. 3 4 3,5 3 3 3 4 4 4 

14. 4 4 4 4 3 3,5 3 3 3 

15. 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

16. 4 3 3,5 4 3 3,5 4 5 4,5 

17. 3 4 3,5 3 3 3 5 5 5 

18. 4 3 3,5 4 3 3,5 3 4 3,5 

19 4 4 4 3 3 3 3 4 3,5 

20. 4 4 4 4 3 3,5 3 5 4 

21. 4 3 3,5 4 4 4 4 4 4 

22. 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

23. 5 4 4,5 4 4 4 3 4 3,5 

24. 4 4 4 4 3 3,5 4 5 4,5 

25. 5 4 4,5 4 3 3,5 4 4 4 

26. 4 3 3,5 4 3 3,5 4 5 4,5 

27. 4 3 3,5 4 4 4 4 5 4,5 

28. 3 4 3,5 3 3 3 4 4 4 

29. 4 3 3,5 3 4 3,5 5 4 4,5 

30. 3 3 3 3 3 3 4 4 4 
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31. 5 3 4 3 4 3,5 5 5 5 

32. 4 4 4 5 3 4 4 4 4 

33. 3 4 3,5 5 4 4,5 5 5 5 

34. 4 3 3,5 3 3 3 5 4 4,5 

35. 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

36. 4 3 3,5 3 3 3 4 5 4,5 

37. 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

38. 3 4 3,5 3 3 3 3 3 3 

39. 3 4 3,5 3 4 3,5 4 4 4 

40. 3 3 3 4 4 4 5 3 4 

41. 3 4 3,5 5 3 4 5 4 4,5 

42. 3 4 3,5 5 3 4 5 4 4,5 

43 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

44. 4 4 4 5 4 4,5 4 5 4,5 

45. 2 4 3 3 4 3,5 3 2 2,5 

46. 3 3 3 4 4 4 4 3 3,5 

47. 3 3 3 5 5 5 4 5 4,5 

48. 5 3 4 4 5 4,5 5 5 5 

49 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

50. 4 3 3,5 3 4 3,5 3 4 3,5 

TOTAL 178 178 178 185 186 185,5 203 206 204,5 

Rata-

Rata 

  
3,56 

  
3,71 

  
4,09 
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Lampiran 11. Nilai Rata – rata Uji Organoleptik Panelis Pada Tekstur 

NILAI RATA RATA UJI ORGANOLPETIK PANELIS PADA TEKSTUR COOKIES 
 

Hasil Uji Organoleptik Terhadap Tekstur 

NO. C1 C2 
Rata 

Rata 
D1 D2 

Rata 

Rata 
E1 E2 

Rata 

Rata 

1. 3 4 3,5 3 3 3 4 5 4,5 

2. 3 3 3 3 5 4 3 3 3 

3. 3 3 3 3 3 3 3 4 3,5 

4. 3 4 3,5 3 3 3 5 5 5 

5. 4 3 3,5 3 4 3,5 4 4 4 

6. 4 3 3,5 3 3 3 4 3 3,5 

7. 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

8. 3 4 3,5 3 3 3 4 5 4,5 

9. 4 4 4 3 4 3,5 4 4 4 

10. 4 3 3,5 3 3 3 3 3 3 

11. 4 4 4 3 4 3,5 4 4 4 

12. 3 3 3 3 3 3 5 5 5 

13. 3 4 3,5 3 3 3 3 4 3,5 

14. 3 4 3,5 3 4 3,5 4 4 4 

15. 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

16. 3 3 3 3 3 3 5 5 5 

17. 4 3 3,5 3 4 3,5 5 5 5 

18. 3 4 3,5 3 3 3 3 4 3,5 

19 4 4 4 4 3 3,5 3 4 3,5 

20. 3 4 3,5 3 3 3 4 4 4 

21. 3 4 3,5 3 3 3 3 4 3,5 

22. 3 4 3,5 3 3 3 3 4 3,5 

23. 4 4 4 3 3 3 4 4 4 

24. 4 4 4 3 3 3 4 3 3,5 

25. 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

26. 4 4 4 3 3 3 5 4 4,5 

27. 4 3 3,5 3 3 3 4 5 4,5 

28. 3 4 3,5 4 3 3,5 5 5 5 

29. 3 3 3 3 4 3,5 3 3 3 

30. 4 3 3,5 3 3 3 4 3 3,4 
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31. 3 3 3 3 4 3,5 4 4 4 

32. 4 4 4 3 3 3 4 4 4 

33. 3 4 3,5 3 4 3,5 5 5 5 

34. 3 3 3 3 4 3,5 4 4 4 

35. 3 1 2 3 3 3 3 2 2,5 

36. 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

37. 4 3 3,5 4 3 3,5 5 4 4,5 

38. 4 3 3,5 3 3 3 4 4 4 

39. 4 3 3,5 3 3 3 4 3 3,5 

40. 4 4 4 3 3 3 4 3 3,5 

41. 3 3 3 4 4 4 4 5 4,5 

42. 3 3 3 4 3 3,5 4 5 4,5 

43 5 3 4 3 3 3 5 5 5 

44. 5 3 4 4 3 3,5 5 5 5 

45. 3 4 3,5 2 3 2,5 2 3 2,5 

46. 4 3 3,5 3 4 3,5 4 5 4,5 

47. 3 3 3 4 3 3,5 4 5 4,5 

48. 3 3 3 3 4 3,5 5 4 4,5 

49 4 4 4 4 3 3,5 4 3 3,5 

50. 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

TOTAL 174 170 172 157 164 160,5 197 201 198,9 

Rata-

rata 

  
3,44 

  
3,21 

  
3,978 



79 
 

 

Lampiran 12. Nilai Rata – rata Uji Organoleptik Panelis Pada Rasa 

NILAI RATA RATA UJI ORGANOLPETIK PANELIS PADA RASA COOKIES 
 

Hasil Uji Organoleptik Terhadap Rasa 

NO. C1 C2 
Rata 

Rata 
D1 D2 

Rata 

Rata 
E1 E2 

Rata 

Rata 

1. 3 3 3 3 3 3 5 5 5 

2. 4 3 3,5 3 3 3 3 3 3 

3. 3 3 3 4 3 3,5 3 3 3 

4. 4 4 4 4 4 4 4 5 4,5 

5. 4 4 4 3 4 3,5 3 3 3 

6. 3 3 3 3 3 3 3 4 3,5 

7. 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

8. 4 3 3,5 3 4 3,5 3 5 4 

9. 3 4 3,5 3 4 3,5 4 5 4,5 

10. 3 3 3 4 3 3,5 3 3 3 

11. 3 4 3,5 3 4 3,5 4 5 4,5 

12. 4 3 3,5 4 3 3,5 5 5 5 

13. 4 4 4 4 4 4 4 3 3,5 

14. 4 3 3,5 4 4 4 4 5 4,5 

15. 3 3 3 4 3 3,5 4 5 4,5 

16. 4 3 3,5 3 4 3,5 4 4 4 

17. 4 4 4 3 4 3,5 4 5 4,5 

18. 4 3 3,5 3 4 3,5 4 5 4,5 

19. 4 3 3,5 4 3 3,5 4 5 4,5 

20. 3 3 3 3 4 3,5 3 3 3 

21. 4 3 3,5 3 4 3,5 3 3 3 

22. 3 3 3 4 3 3,5 3 5 4 

23. 4 4 4 4 4 4 4 3 3,5 

24. 3 4 3,5 4 3 3,5 4 4 4 

25. 3 3 3 4 4 4 3 4 3,5 

26. 4 4 4 4 4 4 5 4 4,5 

27. 4 3 3,5 3 4 3,5 4 4 4 

28. 3 4 3,5 3 3 3 3 4 3,5 

29. 4 3 3,5 3 3 3 4 4 4 

30. 3 4 3,5 4 3 3,5 3 4 3,5 
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31. 3 4 3,5 4 3 3,5 4 5 4,5 

32. 4 4 4 4 4 4 5 4 4,5 

33. 4 3 3,5 4 3 3,5 4 4 4 

34. 4 4 4 3 3 3 4 4 4 

35. 3 2 2,5 3 3 3 5 4 4,5 

36. 4 3 3,5 4 3 3,5 5 4 4,5 

37. 4 4 4 3 3 3 5 5 5 

38. 4 3 3,5 3 4 3,5 4 5 4,5 

39. 3 4 3,5 3 4 3,5 5 4 4,5 

40. 4 4 4 3 2 2,5 5 2 3,5 

41. 3 3 3 3 4 3,5 5 3 4 

42. 3 3 3 3 4 3,5 5 3 4 

43. 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

44. 4 3 3,5 4 3 3,5 5 5 5 

45. 3 4 3,5 4 3 3,5 2 3 2,5 

46. 3 4 3,5 3 4 3,5 4 4 4 

47. 4 3 3,5 3 4 3,5 5 4 4,5 

48. 4 4 4 3 4 3,5 5 5 5 

49. 3 4 3,5 3 4 3,5 3 4 3,5 

50. 3 3 3 4 3 3,5 4 3 3,5 

TOTAL 177 171 174 173 176 174,5 199 203 201 

Rata-

rata 

  
3,48 

  
3,49 

  
4,02 
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Lampiran 13. Nilai Rata – rata Uji Organoleptik Panelis Pada Aroma 

NILAI RATA RATA UJI ORGANOLPETIK PANELIS PADA AROMA COOKIES 
 

Hasil Uji Organoleptik Terhadap Aroma 

NO. C1 C2 
Rata 

Rata 
D1 D2 

Rata 

Rata 
E1 E2 

Rata 

Rata 

1. 3 4 3,5 3 4 3,5 5 4 4,5 

2. 3 4 3,5 4 4 4 3 3 3 

3. 4 3 3,5 4 4 4 3 4 3,5 

4. 3 3 3 4 4 4 5 5 5 

5. 3 4 3,5 4 4 4 4 4 4 

6. 4 3 3,5 4 4 4 3 4 3,5 

7. 3 3 3 4 4 4 3 4 3,5 

8. 3 4 3,5 4 4 4 3 4 3,5 

9. 4 4 4 4 4 4 5 4 4,5 

10. 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

11. 4 3 3,5 4 4 4 4 5 4,5 

12. 4 4 4 4 3 3,5 4 4 4 

13. 3 3 3 4 4 4 4 3 3,5 

14. 4 4 4 3 3 3 3 4 3,5 

15. 3 3 3 4 3 3,5 4 4 4 

16. 4 4 4 4 3 3,5 4 4 4 

17. 4 3 3,5 3 4 3,5 4 5 4,5 

18. 3 4 3,5 3 4 3,5 4 4 4 

19. 3 3 3 3 3 3 4 5 4,5 

20. 4 3 3,5 4 4 4 4 3 3,5 

21. 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

22. 3 3 3 4 4 4 3 5 4 

23. 4 3 3,5 4 3 3,5 4 3 3,5 

24. 3 3 3 3 4 3,5 3 4 3,5 

25. 4 3 3,5 3 3 3 3 4 3,5 

26. 4 4 4 3 4 3,5 5 4 4,5 

27. 3 4 3,5 3 3 3 3 3 3 

28. 3 4 3,5 4 4 4 5 5 5 

29. 3 4 3,5 3 4 3,5 5 4 4,5 

30. 3 4 3,5 3 3 3 3 3 3 
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31. 4 4 4 3 3 3 4 5 4,5 

32. 4 4 4 3 4 3,5 4 4 4 

33. 3 3 3 3 3 3 5 3 4 

34. 3 4 3,5 3 3 3 4 4 4 

35. 3 3 3 3 3 3 5 5 5 

36. 3 3 3 3 3 3 4 5 4,5 

37. 4 4 4 3 4 3,5 5 5 5 

38. 4 3 3,5 3 4 3,5 4 4 4 

39. 3 3 3 3 3 3 4 3 3,5 

40. 3 4 3,5 4 3 3,5 5 2 3,5 

41. 3 4 3,5 4 3 3,5 5 4 4,5 

42. 3 3 3 4 3 3,5 5 4 4,5 

43. 4 4 4 3 3 3 5 5 5 

44. 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

45. 3 4 3,5 3 3 3 2 3 2,5 

46. 3 3 3 3 4 3,5 4 4 4 

47. 3 3 3 3 4 3,5 5 4 4,5 

48. 3 3 3 3 4 3,5 5 5 5 

49. 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

50. 4 3 3,5 4 3 3,5 3 3 3 

TOTAL 169 173 171 174 178 176 199 198 198,5 

Rata-

rata 

  
3,42 

  
3,52 

  
3,97 
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Lampiran 14. Hasil Analisis Kesukaan Panelis terhadap Warna Cookies Tepung 

Kacang Merah dengan tepung Daun Kelor Sebagai Makanan Selingan Ibu hamil 

Anemia. 

ANOVA 

 

 Sum of 

Squares 

 

df 

Mean 

Square 

 

F 

 

Sig. 

Warna Between 

Groups 
7,463 2 3,732 15,149 ,000 

 Within 

Groups 
36,210 147 ,246 

 Total 43,673 149  

Tekstur Between 

Groups 
15,536 2 7,768 31,327 ,000 

 Within 

Groups 
36,451 147 ,248 

 Total 51,987 149  

Rasa Between 

Groups 
9,543 2 4,772 20,811 ,000 

 Within 

Groups 
33,705 147 ,229 

 Total 43,248 149  

Aroma Between 

Groups 
8,583 2 4,292 18,358 ,000 

 Within 

Groups 
34,365 147 ,234 

 Total 42,948 149  
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Warna 

Duncana 

 

 

Perlakuan 

 

 

N 

Subset for alpha = 

0.05 

1 2 

C 50 3,560  

D 50 3,710  

E 50  4,090 

Sig.  ,133 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

50,000. 

 

 

Tekstur 

Duncana 

 

Perlakuan 

 

N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

D 50 3,210   

C 50  3,440  

E 50   3,978 

Sig.  1,000 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50,000. 

 

Rasa 

Duncana 

 

 

Perlakuan 

 

 

N 

Subset for alpha = 

0.05 

1 2 

C 50 3,480  

D 50 3,490  

E 50  4,020 

Sig.  ,917 1,000 
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Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

50,000. 

 

Aroma 

Duncana 

 

 

Perlakuan 

 

 

N 

Subset for alpha = 

0.05 

1 2 

C 50 3,420  

D 50 3,520  

E 50  3,970 

Sig.  ,303 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 

50,000. 
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Lampiran 14. Ethical Clearance ( Persetujuan Etik Penelitian) 

 


