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LAMPIRAN  

Lampiran  1. Surat Pernyataan Menjadi Panelis (Informed Consent) 

 

SURAT PERNYATAAN MENJADI PANELIS  

(INFORMED CONSENT) 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini : 

Nama : 

Umur : 

Prodi/Kelas : 

Alamat : 

Telp/Hp : 

 

 

Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut 

berpartisipasi menjadi panelis Uji Organoleptik ”Pengaruh Penambahan 

Tepung Ikan Lemuru Pada Cookies Lemukies Uji Organoleptik Dan Mutu 

Kimia (Protein, Kalsium, dan Zink)” yang dilakukan oleh Renita Noviona 

Herawati Sitompul dari Program Studi Sarjana Terapan Gizi Dan Dietetika 

Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan Kemenkes Medan. 

Demikian pernyataan ini dapat untuk digunakan seperlunya. 

 

 

Lubuk Pakam, .................. 2025 

 

 

 

                    Peneliti                                                                 Panelis 

 

 

 

 

  

(Renita Noviona Herawati Sitompul)                         (                                             ) 
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Lampiran  2. Hasil Uji Pendahuluan 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK  

Nama Peneliti : Renita Noviona Herawati 

Sitompul Nama Panelis : 

Tanggal Pengujian : 

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

dan aroma terhadap Cookies Lemukies dengan 

Pengaruh Penambahan Tepung Ikan Lemuru pada 

setiap kode berdasarkan tingkat kesukaan yang anda 

anggap paling cocok. Pada setiap kode bahan yang 

akan dicicip, minum air putih terlebih dahulu. 

Keterangan : Cookies Dengan Penambahan Tepung Ikan Lemuru 

Nyatakan penilaian anda pada kolom yang tersedia dengan angka dengan 

skala sebagai berikut : 

Amat suka 5 

Sangat suka 4 

Suka 3 

Kurang suka 2 

Tidak suka 1 

 

 

No Kode Bahan Komponen Yang Dinilai 

Warna Tekstur Rasa Aroma 

1 0,025     

2 0,030     

3 0,317     

4 0,495     

5 0,494     

6 0,047     
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Lampiran  3. Tabel Rekapitulasi Data Rata-Rata Kesukaan Panelis 

Rekapitulasi Hasil Uji Mutu Organoleptik Cookies dengan Penambaha 

Tepung ikan lemuru Meliputi Warna, Tekstur, Rasa, dan Aroma  

No 

Panelis  

WARNA 

A1 

(0,025) 

A2 

(0,030) 

A 

  

B1 

(0,317) 

B2 

(0,495) 

B 

  

C1 

(0,494) 

C2 

(0,047) 

C 

  

1 5 5 5 5 5 5 3 3 3 

2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

3 4 3 3.5 3 3 3 3 4 3.5 

4 4 3 3.5 4 4 4 4 3 3.5 

5 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

6 4 4 4 5 3 4 4 4 4 

7 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

8 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

9 4 3 3.5 3 3 3 3 3 3 

10 4 5 4.5 3 4 3.5 3 5 4 

11 4 5 4.5 3 4 3.5 4 4 4 

12 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

13 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

14 3 4 3.5 3 3 3 5 3 4 

15 4 4 4 4 5 4.5 4 5 4.5 

16 5 4 4.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

17 3 3 3 3 4 3.5 4 4 4 

18 4 3 3.5 3 3 3 3 3 3 

19 5 4 4.5 3 3 3 4 4 4 

20 4 5 4.5 4 3 3.5 3 3 3 

21 4 5 4.5 4 4 4 3 4 3.5 

22 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

23 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

24 5 4 4.5 4 3 3.5 4 4 4 

25 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

26 5 5 5 4 4 4 3 3 3 

27 5 5 5 4 3 3.5 4 4 4 

28 5 5 5 4 4 4 3 4 3.5 

29 5 4 4.5 4 4 4 5 4 4.5 
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30 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

31 5 4 4.5 3 4 3.5 3 3 3 

32 3 4 3.5 5 5 5 4 4 4 

33 5 3 4 4 5 4.5 3 4 3.5 

34 4 5 4.5 3 4 3.5 4 5 4.5 

35 4 5 4.5 4 4 4 4 4 4 

36 5 4 4.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

37 5 4 4.5 3 4 3.5 4 3 3.5 

38 5 4 4.5 3 4 3.5 3 4 3.5 

39 4 5 4.5 4 4 4 3 4 3.5 

40 3 4 3.5 3 4 3.5 4 3 3.5 

41 4 4 4 3 4 3.5 4 4 4 

42 5 5 5 4 4 4 5 3 4 

43 5 5 5 4 4 4 4 5 4.5 

44 4 4 4 3 3 3 4 3 3.5 

45 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

46 5 5 5 4 4 4 3 4 3.5 

47 5 4 4.5 4 5 4.5 4 4 4 

48 3 4 3.5 3 3 3 3 4 3.5 

49 5 5 5 4 3 3.5 3 3 3 

50 5 4 4.5 5 3 4 4 3 3.5 

51 4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 

52 4 3 3.5 3 4 3.5 3 3 3 

53 5 4 4.5 3 3 3 3 4 3.5 

54 4 3 3.5 3 3 3 4 3 3.5 

55 5 4 4.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

56 4 4 4 3 4 3.5 3 4 3.5 

57 4 3 3.5 3 4 3.5 4 3 3.5 

58 5 5 5 4 4 4 3 3 3 

59 4 4 4 3 4 3.5 4 3 3.5 

60 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

TOTAL 258 248 253 218 224 221 212 217 214.5 

RATA-

RATA 4.3 4.13 4.22 3.63 3.73 3.68 3.53 3.62 3.58 
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No 

Panelis  

TEKSTUR 

A1 

(0,025) 

A2 

(0,030) 

A 

  

B1 

(0,317) 

B2 

(0,495) 

B 

  

C1 

(0,494) 

C2 

(0,047) 

C 

  

1 4 4 4 4 3 3.5 4 4 4 

2 3 5 4 3 4 3.5 4 4 4 

3 3 4 3.5 4 3 3.5 3 3 3 

4 4 4 4 4 3 3.5 5 4 4.5 

5 4 3 3.5 3 4 3.5 4 3 3.5 

6 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

7 4 4 4 3 4 3.5 3 4 3.5 

8 5 4 4.5 3 3 3 4 3 3.5 

9 3 3 3 4 3 3.5 3 3 3 

10 4 5 4.5 5 3 4 4 4 4 

11 3 4 3.5 3 5 4 3 3 3 

12 4 4 4 3 4 3.5 4 4 4 

13 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

14 3 4 3.5 3 3 3 3 4 3.5 

15 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

16 5 5 5 3 4 3.5 3 3 3 

17 4 4 4 3 3 3 3 4 3.5 

18 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

19 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

20 5 5 5 3 4 3.5 3 3 3 

21 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

22 5 5 5 3 4 3.5 3 4 3.5 

23 4 3 3.5 3 4 3.5 4 3 3.5 

24 5 4 4.5 3 3 3 4 4 4 

25 4 3 3.5 3 4 3.5 3 4 3.5 

26 5 5 5 5 4 4.5 3 4 3.5 

27 5 5 5 3 3 3 4 3 3.5 

28 5 5 5 4 4 4 4 3 3.5 

29 4 4 4 3 4 3.5 3 4 3.5 

30 5 3 4 3 3 3 3 3 3 

31 4 5 4.5 4 3 3.5 3 3 3 

32 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

33 5 5 5 5 4 4.5 5 5 5 
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34 4 5 4.5 3 3 3 4 4 4 

35 4 5 4.5 5 5 5 4 3 3.5 

36 3 3 3 4 5 4.5 3 4 3.5 

37 4 5 4.5 3 4 3.5 3 4 3.5 

38 4 5 4.5 4 3 3.5 3 3 3 

39 5 4 4.5 4 5 4.5 4 4 4 

40 4 4 4 4 3 3.5 4 3 3.5 

41 4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 

42 4 5 4.5 5 5 5 3 3 3 

43 4 5 4.5 4 3 3.5 4 4 4 

44 4 4 4 4 3 3.5 3 3 3 

45 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

46 5 5 5 4 4 4 3 4 3.5 

47 5 4 4.5 3 4 3.5 3 4 3.5 

48 5 4 4.5 3 3 3 3 3 3 

49 5 5 5 4 4 4 3 4 3.5 

50 4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 

51 3 4 3.5 3 3 3 4 3 3.5 

52 4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 

53 5 4 4.5 3 4 3.5 4 3 3.5 

54 4 4 4 3 3 3 4 3 3.5 

55 5 4 4.5 3 4 3.5 3 4 3.5 

56 4 3 3.5 4 3 3.5 3 3 3 

57 5 4 4.5 3 3 3 3 4 3.5 

58 4 4 4 4 3 3.5 3 3 3 

59 5 4 4.5 3 3 3 4 3 3.5 

60 5 4 4.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

TOTAL 253 251 252 213 218 215.5 207 210 208.5 

RATA-

RATA 4.22 4.18 4.20 3.55 3.63 3.59 3.45 3.50 3.48 
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No 

Panelis  

RASA 

A1 

(0,025) 

A2 

(0,030) 

A 

  

B1 

(0,317) 

B2 

(0,495) 

B 

  

C1 

(0,494) 

C2 

(0,047) 

C 

  

1 5 4 4.5 3 3 3 3 4 3.5 

2 4 4 4 3 5 4 3 3 3 

3 4 4 4 4 3 3.5 3 4 3.5 

4 4 5 4.5 4 4 4 4 5 4.5 

5 4 3 3.5 3 4 3.5 3 3 3 

6 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

7 4 4 4 3 4 3.5 3 4 3.5 

8 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

9 3 4 3.5 3 3 3 3 3 3 

10 4 4 4 4 3 3.5 4 4 4 

11 4 3 3.5 4 3 3.5 5 3 4 

12 4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 

13 4 4 4 4 4 4 4 3 3.5 

14 3 3 3 4 4 4 3 4 3.5 

15 3 4 3.5 3 4 3.5 4 4 4 

16 4 5 4.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

17 3 3 3 4 3 3.5 4 3 3.5 

18 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

19 5 4 4.5 3 4 3.5 4 3 3.5 

20 4 4 4 4 3 3.5 3 4 3.5 

21 4 5 4.5 3 4 3.5 3 3 3 

22 5 5 5 4 3 3.5 3 3 3 

23 5 3 4 3 3 3 3 4 3.5 

24 5 5 5 4 3 3.5 5 4 4.5 

25 4 4 4 3 4 3.5 3 5 4 

26 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

27 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

28 5 5 5 4 4 4 3 4 3.5 

29 4 3 3.5 4 5 4.5 4 5 4.5 

30 4 3 3.5 3 4 3.5 3 3 3 

31 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

32 4 5 4.5 4 5 4.5 4 5 4.5 

33 5 5 5 4 3 3.5 5 4 4.5 
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34 4 5 4.5 5 4 4.5 4 4 4 

35 4 5 4.5 5 4 4.5 4 4 4 

36 4 3 3.5 3 4 3.5 4 4 4 

37 5 5 5 4 4 4 4 3 3.5 

38 4 4 4 4 3 3.5 3 3 3 

39 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

40 4 4 4 3 3 3 4 4 4 

41 4 4 4 4 3 3.5 4 4 4 

42 4 5 4.5 5 5 5 4 4 4 

43 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

44 4 3 3.5 3 3 3 3 3 3 

45 3 4 3.5 4 4 4 3 3 3 

46 5 5 5 3 4 3.5 4 4 4 

47 5 4 4.5 4 4 4 3 4 3.5 

48 4 4 4 5 4 4.5 3 3 3 

49 5 5 5 4 4 4 3 4 3.5 

50 5 4 4.5 3 4 3.5 3 3 3 

51 4 4 4 3 4 3.5 3 4 3.5 

52 5 4 4.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

53 5 5 5 3 4 3.5 3 4 3.5 

54 5 4 4.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

55 5 4 4.5 4 3 3.5 3 3 3 

56 5 5 5 3 4 3.5 4 4 4 

57 4 4 4 4 3 3.5 4 3 3.5 

58 5 4 4.5 3 4 3.5 3 3 3 

59 4 5 4.5 4 3 3.5 3 3 3 

60 4 4 4 3 3 3 4 3 3.5 

TOTAL 258 253 255.5 218 218 218 209 218 213.5 

RATA-

RATA 4.30 4.22 4.26 3.63 3.63 3.63 3.48 3.63 3.56 
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No 

Panelis  

AROMA 

A1 

(0,025) 

A2 

(0,030) 

A 

  

B1 

(0,317) 

B2 

(0,495) 

B 

  

C1 

(0,494) 

C2 

(0,047) 

C 

  

1 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

2 4 4 4 4 4 4 5 4 4.5 

3 5 4 4.5 4 3 3.5 3 3 3 

4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

5 3 3 3 4 4 4 3 4 3.5 

6 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

7 4 5 4.5 3 4 3.5 3 4 3.5 

8 4 4 4 4 3 3.5 4 4 4 

9 3 3 3 3 3 3 3 4 3.5 

10 5 4 4.5 5 5 5 5 3 4 

11 5 5 5 4 3 3.5 4 4 4 

12 3 4 3.5 3 3 3 3 3 3 

13 3 3 3 4 3 3.5 3 4 3.5 

14 4 4 4 3 3 3 3 4 3.5 

15 4 4 4 4 3 3.5 4 3 3.5 

16 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

17 3 3 3 3 3 3 3 4 3.5 

18 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

19 4 3 3.5 4 4 4 5 4 4.5 

20 5 5 5 4 3 3.5 3 3 3 

21 5 5 5 4 3 3.5 4 4 4 

22 5 5 5 4 3 3.5 3 4 3.5 

23 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

24 5 5 5 3 4 3.5 4 5 4.5 

25 3 3 3 4 3 3.5 3 4 3.5 

26 5 5 5 3 4 3.5 4 4 4 

27 5 5 5 4 3 3.5 4 3 3.5 

28 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

29 3 3 3 4 4 4 3 4 3.5 

30 5 4 4.5 3 3 3 3 3 3 

31 5 5 5 3 3 3 4 3 3.5 

32 4 4 4 4 3 3.5 4 4 4 

33 4 3 3.5 3 3 3 3 3 3 
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34 4 5 4.5 5 4 4.5 3 3 3 

35 4 5 4.5 5 4 4.5 3 3 3 

36 5 4 4.5 3 4 3.5 4 3 3.5 

37 3 4 3.5 4 3 3.5 5 4 4.5 

38 3 4 3.5 3 4 3.5 3 3 3 

39 4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 

40 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

41 3 3 3 4 3 3.5 3 3 3 

42 5 5 5 5 5 5 4 4 4 

43 5 5 5 4 3 3.5 3 4 3.5 

44 5 4 4.5 3 3 3 4 3 3.5 

45 4 4 4 4 3 3.5 3 3 3 

46 4 5 4.5 4 5 4.5 5 4 4.5 

47 5 3 4 3 4 3.5 3 4 3.5 

48 4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 

49 5 5 5 3 3 3 4 3 3.5 

50 3 3 3 4 3 3.5 3 3 3 

51 4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 

52 4 5 4.5 5 4 4.5 3 3 3 

53 5 5 5 3 3 3 3 4 3.5 

54 4 4 4 4 3 3.5 3 3 3 

55 4 5 4.5 4 3 3.5 3 3 3 

56 5 4 4.5 3 3 3 3 3 3 

57 3 4 3.5 4 4 4 3 3 3 

58 4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 

59 5 4 4.5 3 4 3.5 4 4 4 

60 3 3 3 4 3 3.5 4 4 4 

TOTAL 248 247 247.5 220 210 215 209 210 209.5 

RATA-

RATA 4.13 4.12 4.13 3.67 3.50 3.58 3.48 3.50 3.49 
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Lampiran  4. Pengolahan Data 

Hasil Uji Anova dan Uji Lanjut Duncan Cookies dengan Penambaha 

Tepung ikan lemuru (Warna, Tekstur, Rasa, dan Aroma) 

UJI ANOVA 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Warna Between Groups 14,158 2 7,079 28,426 ,000 

Within Groups 44,079 177 ,249   

Total 58,238 179    

Tekstur Between Groups 18,186 2 9,093 37,818 ,000 

Within Groups 42,558 177 ,240   

Total 60,744 179    

Rasa Between Groups 17,725 2 8,863 35,876 ,000 

Within Groups 43,725 177 ,247   

Total 61,450 179    

Aroma Between Groups 14,058 2 7,029 22,161 ,000 

Within Groups 56,142 177 ,317   

Total 70,200 179    
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UJI LANJUTAN DUNCAN 

 

 

Warna 

Duncana   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

C 60 3,575  

B 60 3,683  

A 60  4,217 

Sig.  ,236 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60,000. 

 

 

Tekstur 

Duncana   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

C 60 3,475  

B 60 3,592  

A 60  4,200 

Sig. 
 ,194 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60,000. 

Rasa 

Duncana   

Perlakuan  N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

C 60 3,558  

B 60 3,633  

A 60  4,258 

Sig.  ,410 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60,000. 

 

Aroma 

Duncana   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

C 60 3,492  

B 60 3,583  

A 60  4,125 

Sig.  ,374 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60,000. 
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Lampiran  5. Result / Hasil Uji Kimia Protein, Kalsium, dan Zink 

Result / Hasil Uji Kimia Protein, Kalsium, dan Zink 
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Lampiran  6. Ethical Clearance 

Ethical Clearance 
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Lampiran  7. Bukti Bimbingan Skripsi 

Bukti Bimbingan Skripsi 

Nama Mahasiswa : Renita Noviona Herawati Sitompul 

Nim  : P01031222107 

Judul 
: Pengaruh Penambahan Tepung Ikan Lemuru 

Pada Cookies Terhadap Uji Organoleptik Dan 

Mutu Kimia (Protein, Kalsium, Dan Zink) 
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Lampiran  8. Jadwal Penelitian 

Jadwal Penelitian 

 

 

  

NO. Kegiatan 2025 2026  

2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 1 2 3 4 5 6 

1. Penulisan 

Proposal 

                 

2. Uji Pendaluan                  

3. Menunjukkan 

Hasil Data Uji 

Pendahuluan 

                

4. Melakukan Uji 

Panelis 

                 

5. Revisi 

keseluruhan 

proposal 

                 

6. Seminar 

Proposal 

                 

7. Perbaikan 

Proposal 

                

8. Penelitian                  

9. Menulis 

Skripsi 

                 

10. Seminar Hasil                  
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Lampiran  9.Anggaran Biaya Penelitian 

No Kegiatan Biaya Jumlah 

1. Penyusunan proposal   

Rp. 1.050.000 Print dan jilid jurnal Rp. 100.000 

Print dan jilid proposal Rp. 200.000 

Fotocopy organoleptik Rp. 30.000 

Label  Rp. 30.000 

Penyusunan skripsi   

Print revisi skripsi  Rp. 100.000 

Fotocopy organoleptik Rp. 60.000 

Print dan jilid skripsi Rp. 200.000 

Jilid Lux  Rp. 300.000 

Label  Rp. 30.000 

2. Biaya sewa   

Rp. 240.000 Adminstrasi laboratorium Rp. 200.000 

Cabinet dryer Rp. 40.000 

3. Bahan pembuatan cookies lemukies   

 

 

 

 

 

Rp. 366.000 

 Tepung ikan lemuru Rp. 50.000 

 Tepung terigu Rp. 30.000 

 Gula halus Rp. 30.000 

 Telur Rp. 60.000 

 Margarin Rp. 66.000 

 Baking powder Rp. 10.000 

 Susu bubuk Rp. 50.000 

 Vanili Rp. 10.000 

 Maizena Rp. 10.000 

 Baking paper Rp. 50.000 

4. Uji organoleptik Rp. 250.000 Rp. 250.000 

5. Biaya uji pemeriksaan mutu kimia   

 

 

Rp. 350.000 

Protein Rp. 130.000 

Kalsium Rp. 110.000 

Zink Rp. 110.000 

6. Biaya tak terduga Rp. 300.000 Rp. 300.000 

Total Rp.  2.556.000 
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Lampiran  10. Dokumentasi Pembuatan Tepung Ikan Lemuru 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Membersihkan 

insang dan sisik ikan 

lemuru 
 

Rebus lalu di 

letakkan ke dalam 

loyang 
 

Keringkan 

menggunakan 

cabinet dryer 

Setelah di 

keringkan lalu di 

halus kan hingga 

menjadi tepung 

 

Tepung ikan 

lemuru 
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Lampiran  11.Dokumentasi Bahan Pembuatan Cookies Lemukies.  

 

 

 

 

 

 

 

  

Bahan – bahan 

pembuatan 

cookies 

Adonan cookies Cookies 

lemukies 
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Lampiran  12.Dokumentasi Uji Organoleptik 

 
 

    

    

    
 


