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' Kementerian Kesehatan
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SURAT KETERANGAN

Yang bertanda tangan di bawah ini Penanggungjawab Laboratorium Jurusan Gizi Poltekkes

Kemenkes Medan, dengan ini menerangkan bahwa:

Nama : Debby Amanda Br Gurusinga
NIM : P01031123011

Benar telah mengadakan penelitian dalam rangka menyusun KTI/Tugas Akhir dengan judul
DAYA TERIMA COOKIES LABU KUNING (cucurbita moschata durch) DENGAN
PENAMBAHAN TEPUG KACANG HIJAU (vigna radiata I) SEBAGAT MAKANAN
SELINGAN SEHAT di Laboratorium Teknologi Pangan Jurusan Gizi pada tanggal 11 Mei
2026.

Demikian surat keterangan ini dibuat untuk dapat digunakan sebagaimana mestinya.

Lubuk Pakam, 11 Mei 2026

Pj. Laboratorium

Sri Heriyanto, SST, MKM, RD
NIP. 197507252006041007
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KETERANGAN LAYAK ETIK
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"ETHICAL EXEMPTION"

No.01.26.3585/KEPK/POLTEKKES KEMENKES MEDAN 2026

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

Peneliti utama : Debby Amanda Br Gurusinga
Principal In Investigator

Nama Institusi : Poltekkes Kemenkes Medan
Name of the Institution

Dengan judul:

Title

"Daya Terima Cookies Labu Kuning (Cucurbita Moschata Durch) Dengan Penambahan Tepung Kacang Hijau (Vigna
Radiata, L.) Sebagai Makanan Selingan Sehat"'

"Acceptability of Yellow Pumpkin Cookies (Cucurbita Moschata Durch) with the Addition of Mung Bean Flour (Vigna
Radiata, L.) as a Healthy 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 10 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 14 Agustus 2026 sampai dengan tanggal 14 Agustus 2027.

This declaration of ethics applies during the period August 14, 2026 until August 14, 2027.
August 14, 2026

Chairperson,

Dr. Lestari Rahmah, MKT
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Bukti Bimbingan Karya Tulis [lmiah
: Debby Amanda Br Gurusinga
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: Daya Terima Cookies Labu Kuning (Cucurbita Moschata
Durch) Dengan Penambahan Tepung Kacang Hijau (Vigna
Radiata, L.) Scbagai Makanan Selingan Schat.

Dosen Pembimbing  : Tiar Lince Bakara, SP, M.Si

No Tanggal Topik Bimbingan T. Tangan T. Tangan
Mahasiswa | T¢mbimbing
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Lampiran 4. Informed Consent

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 “Daya Terima Cookies Labu Kuning (Cucurbita
Moschata Durch) Dengan Penambahan Tepung Kacang Hijau (Vigna Radiata,
L.) Sebagai Makanan Selingan Sehat”. Yang dilakukan oleh Debby Amanda Br
Grs dari Program Studi Diploma III Jurusan Gizi Politeknik Kemenkes Medan.

Lubuk Pakam, Februari 2026

Mengetahui

Peneliti Panelis

(Debby Amanda Br Gurusinga) ( )
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FORM UJI ORGANOLEPTIK
Nama panelis
Tanggal pengujian
Instruksi : Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur,
rasa, dan aroma cookies Labu Kuning (Cucurbita
Moschata Durch) Dengan Penambahan Tepung
Kacang Hijau 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:
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 0,012

2 0,273

3 0,285

4 0,544

5 0,603

6 0,883
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Lampiran 6. Rekapitulasi Data Rata-Rata Skor Panelis terhadap Warna
Cookies Labu Kuning (Cucurbita Moschata Durch) dengan
Penambahan Tepung Kacang Hijau (Vigna Radiata, L.) sebagai
Selingan Sehat.

PANELIS JENIS PERLAKUAN
Rata- Rata- Rata-
Al | A2 | rata B1 B2 rata C1 C2 rata
1 4 4 4 4 3 3.5 3 3 3
2 3 4 3.5 3 3 3 3 3 3
3 4 4 4 4 4 4 4 4 4
4 4 5 4.5 3 5 4 3 3 3
5 5 5 5 3 3 3 4 3 3.5
6 5 5 5 5 4 4.5 4 4 4
7 5 4 4.5 3 3 3 3 3 3
8 4 4 4 3 3 3 4 4 4
9 5 4 4.5 4 5 4.5 4 4 4
10 4 4 4 3 3 3 3 3 3
11 4 5 4.5 4 4 4 3 4 3.5
12 5 5 5 4 3 3.5 3 3 3
13 5 4 4.5 4 3 3.5 3 3 3
14 5 4 4.5 3 3 3 3 3 3
15 5 4 4.5 4 4 4 4 4 4
16 5 4 4.5 5 3 4 3 4 3.5
17 4 4 4 4 4 4 4 4 4
18 4 4 4 4 5 4.5 3 4 3.5
19 4 4 4 4 3 3.5 3 3 3
20 5 5 5 4 4 4 5 3 4
21 5 4 4.5 3 3 3 3 4 3.5
22 5 4 4.5 5 4 4.5 4 3 3.5
23 5 5 5 4 4 4 4 4 4
24 4 4 4 2 3 2.5 3 4 3.5
25 3 4 3.5 3 4 3.5 4 3 3.5
26 5 5 5 5 5 5 4 4 4
27 4 5 4.5 4 4 4 3 4 3.5
28 5 5 5 4 4 4 4 4 4
29 5 5 5 3 3 3 3 3 3
30 5 5 5 4 4 4 3 4 3.5
Jumlah 135 | 132 | 133.5 112 110 111 104 106 105
Rata-rata= | 4.5 | 44 | 445 | 3.73 | 3.67 3.70 347 | 3.53 | 3.50
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Lampiran 7. Hasil Analisis Kesukaan Panelis terhadap Warna Cookies Labu
Kuning (Cucurbita Moschata Durch) dengan Penambahan
Tepung Kacang Hijau (Vigna radiata, L) sebagai Makanan
Selingan Sehat

ANOVA
Warna
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 15.050 2 7.525 29.792 .000
Within Groups 21.975 87 253
Total 37.025 89
Warna
Duncan®
Subset for alpha =
0.05
Perlakuan N 1 2
C 30 3.500
B 30 3.700
A 30 4.450
Sig. 127 1.000
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Lampiran 8. Rekapitulasi Data Rata-Rata Skor Panelis terhadap Tekstur

Cookies Labu Kuning (Curcubita moschata Durch) dengan

Penambahan Tepung Kacang Hijau (Vigna Radiata, L.) sebagai

Selingan Sehat

PANELIS JENIS PERLAKUAN
Rata- Rata- Rata-
Al | A2 | rata | Bl | B2 rata C1 C2 rata
1 3 4 3.5 3 3 3 3 3 3
2 3 4 3.5 3 3 3 4 3 3.5
3 4 5 4.5 4 4 4 4 4 4
4 4 5 4.5 4 3 3.5 4 3 3.5
5 5 5 5 4 4 4 3 3 3
6 5 5 5 4 4 4 4 5 4.5
7 4 4 4 3 3 3 3 3 3
8 5 5 5 4 4 4 3 4 3.5
9 5 4 4.5 4 4 4 3 4 3.5
10 5 3 4 3 3 3 3 3 3
11 5 4 4.5 4 3 3.5 4 5 4.5
12 4 4 4 3 3 3 3 4 3.5
13 5 5 5 4 4 4 5 3 4
14 4 4 4 3 3 3 4 3 3.5
15 5 4 4.5 3 4 3.5 4 5 4.5
16 5 5 3 4 3.5 3 4 3.5
17 5 5 4 5 4.5 4 5 4.5
18 5 4 4.5 3 3 3 4 3 3.5
19 4 4 4 4 3 3.5 3 3 3
20 4 5 4.5 3 4 3.5 4 3 3.5
21 5 4 4.5 4 3 3.5 4 3 3.5
22 5 4 4.5 3 4 3.5 4 3 3.5
23 5 4 4.5 4 4 4 4 4 4
24 4 4 4 3 3 3 3 4 3.5
25 4 4 4 5 3 4 4 3 3.5
26 4 5 4.5 4 4 4 3 3 3
27 4 5 4.5 4 4 4 4 3 3.5
28 5 4 4.5 4 5 4.5 3 4 3.5
29 4 5 4.5 5 3 4 3 3 3
30 4 4 4 4 3 3.5 4 4 4
Jumlah 133 | 131 132 110 | 107 | 108.5 108 107 | 107.5
Rata-rata= | 4.43 | 437 | 440 | 3.67 | 3.57| 3.62 3.60 | 3.57 | 3.58
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Lampiran 9. Hasil Analisis Kesukaan Panelis terhadap Tekstur Cookies Labu
Kuning (Cucurbita Moschata Durch) dengan Penambahan

Tepung Kacang Hijau (Vigna radiata, L) sebagai Makanan

Selingan Sehat
ANOVA
Tekstur
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 12.817 2 6.408 30.831 .000
Within Groups 18.083 87 208
Total 30.900 89
Tekstur
Duncan®
Subset for alpha =
0.05
Perlakuan N 1 2
C 30 3.583
B 30 3.617
A 30 4.400
Sig. 778 1.000
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Lampiran 10. Rekapitulasi Data Rata-Rata Skor Panelis terhadap Rasa

Cookies Labu Kuning (Curcubita moschata Durch) dengan

Penambahan Tepung Kacang Hijau (Vigna Radiata, L.) sebagai

Selingan Sehat.

PANELIS JENIS PERLAKUAN
Rata- Rata- Rata-
Al | A2 | rata B1 B2 rata C1 C2 rata
1 5 4 4.5 4 3 3.5 3 3 3
2 4 3 3.5 4 3 3.5 3 3 3
3 5 5 5 4 3 3.5 4 4 4
4 4 5 4.5 3 3 3 4 4 4
5 4 5 4.5 4 4 3 3 3
6 5 4 4.5 4 3 3.5 3 5 4
7 5 5 5 4 3 3.5 3 3 3
8 4 4 4 4 4 4 4 3 3.5
9 4 5 4.5 3 5 4 4 3 3.5
10 5 4 4.5 3 3 3 3 3 3
11 5 4 4.5 4 3 3.5 3 5 4
12 4 5 4.5 4 3 3.5 4 3 3.5
13 4 5 4.5 3 5 4 4 4 4
14 4 4 4 3 3 3 3 3 3
15 5 4 4.5 4 4 4 5 4 4.5
16 4 5 4.5 3 3 3 3 4 3.5
17 5 5 5 3 4 3.5 5 4 4.5
18 5 4 4.5 3 3 3 3 3 3
19 4 4 4 3 4 3.5 4 3 3.5
20 4 4 4 3 4 3.5 4 4 4
21 5 5 5 3 3 3 3 3 3
22 5 4 4.5 4 4 4 4 3 3.5
23 4 5 4.5 4 4 4 3 3 3
24 3 4 3.5 2 3 2.5 3 4 3.5
25 4 4 4 5 3 4 5 5 5
26 5 5 5 3 4 3.5 4 4 4
27 5 4 4.5 4 4 4 4 4 4
28 4 4 4 3 4 3.5 4 4 4
29 4 5 4.5 3 3 3 3 3 3
30 5 4 4.5 4 4 4 4 4 4
Jumlah 133 | 132 | 1325 | 105 | 106 105.5 109 108 | 108.5
Rata-rata= | 443 | 44 | 441 3.50 | 3.53 3.52 3.63 3.60 3.62
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Lampiran 11. Hasil Analisis Kesukaan Panelis terhadap Rasa Cookies Labu
Kuning (Cucurbita Moschata Durch) dengan Penambahan

Tepung Kacang Hijau (Vigna radiata, L) sebagai Makanan
Selingan Sehat

ANOVA
Rasa
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 14.600 2 7.300 34.099 | .000
Within Groups 18.625 87 214
Total 33.225 89
Rasa
Duncan®
Subset for alpha =
0.05
Perlakuan N 1 2
B 30 3.517
C 30 3.617
A 30 4.417
Sig. 405 1.000
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Lampiran 12. Rekapitulasi Data Rata-Rata Skor Panelis terhadap Aroma

Cookies Labu Kuning (Curcubita moschata Durch) dengan

Penambahan Tepung Kacang Hijau (Vigna Radiata, L.) sebagai

Selingan Sehat

PANELIS JENIS PERLAKUAN
Rata Rata- Rata
Al | A2 | -rata | B1 | B2 rata C1 C2 | -rata
1 4 3 3.5 3 4 3.5 3 3 3
2 4 3 3.5 4 3 3.5 3 3 3
3 5 5 5 4 5 4.5 4 4 4
4 5 4 4.5 3 5 4 4 3 3.5
5 4 5 4.5 3 4 3.5 3 3 3
6 5 5 5 3 3 3 4 4 4
7 4 4 4 3 3 3 3 3 3
8 4 4 4 4 4 4 4 4 4
9 5 5 5 3 5 4 3 4 3.5
10 4 4 4 3 4 3.5 3 4 3.5
11 4 4 4 3 3 3 3 3 3
12 5 5 5 3 3 3 4 3 3.5
13 5 5 5 4 4 4 3 5 4
14 5 4 4.5 3 3 3 3 3 3
15 4 4 4 4 3 3.5 4 5 4.5
16 5 5 5 3 3 3 3 3
17 4 5 4.5 4 4 4 4 4
18 5 5 5 4 3 3.5 3 3 3
19 4 4 4 3 4 3.5 3 3 3
20 5 5 5 4 3 3.5 3 4 3.5
21 4 4 4 3 3 3 4 3 3.5
22 4 3 3.5 4 4 4 3 3 3
23 5 5 5 4 4 4 4 3 3.5
24 4 3 3.5 3 3 3 3 4 3.5
25 4 3 3.5 4 5 4.5 5 5 5
26 5 5 5 4 3 3.5 4 4 4
27 4 4 4 4 3 3.5 4 4 4
28 4 5 4.5 4 4 4 4 4 4
29 4 4 4 3 4 3.5 3 3 3
30 4 5 4.5 4 3 3.5 3 4 3.5
Jumlah 132 129 | 130.5 105 | 109 107 104 108 106
Rata-rata= | 4.40 | 430 | 4.35 | 3.50 | 3.63 3.57 3.47 | 3.60 | 3.53
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Lampiran 13. Hasil Analisis Kesukaan Panelis terhadap Aroma Cookies Labu
Kuning (Cucurbita Moschata Durch) dengan Penambahan
Tepung Kacang Hijau (Vigna radiata, L) sebagai Makanan
Selingan Sehat

ANOVA
Aroma
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 12.817 2 6.408 24.337 .000
Within Groups 22.908 87 .263
Total 35.725 89
Aroma
Duncan®
Subset for alpha =
0.05
Perlakuan N 1 2
C 30 3.533
B 30 3.567
A 30 4.350
Sig. .802 1.000
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Lampiran 14. Dokumentasi Bahan

Perlakuan A

Perlakuan B




Lampiran 15. Dokumentasi Panelis
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