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Lampiran 1 hasil Pengukuran Diameter, Ketebalan, dan Rasio 

Penyebaran  Cookies 

Tabel 12 Pengukuran Rasio Penyebaran  

Sampel Diameter Ketebalan Rasio 

       P0A         40,25          6,3         6,39 

       P0B         41,5       6,35         6,53 

       P1A         37,50       6,25                                                        6 

       P1B         36,22       6,25         5,9 

       P2A         39,30       6,25         6,28 

       P2B         38,35          6,3         6,08 

       P3A         35,40        6,15           5,75 

       P3B          35,35       6,15         5,74  

 

 

Lampiran 2 Hasil Pengukuran Diameter Cookies. 

Tabel 13 pengukuran diameter cookies  

Perlakuan Diameter Rata-Rata 

P0A 40,25  

P0B 41,5 40,87 

P1A 37,50 36,86 

P1B 36,22  

P2A 39,30 38,82 

P2B 38,35  

P3A 35,40 35,37 

P3B 35,35  
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Lampiran 3 Diameter Cookies 

 

Descriptive Statistics 

 N Minimum Maximum Mean Std. Deviation 

P0 2 40.25 41.50 40.8750 .88388 

P1 2 36.22 37.50 36.8600 .90510 

P2 2 38.35 39.30 38.8250 .67175 

P3 2 35.35 35.40 35.3750 .03536 

Valid N (listwise) 2     
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Lampiran 4 Ketebalan Cookies 

 

Descriptive Statistics 

 N Minimum Maximum Mean Std. Deviation 

P0 2 6.30 6.35 6.3250 .03536 

P1 2 6.25 6.25 6.2500 .00000 

P2 2 6.25 6.30 6.2750 .03536 

P3 2 6.15 6.15 6.1500 .00000 

Valid N (listwise) 2     
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Lampiran 5 Rasio Penyebaran Cookies 

 

Descriptive Statistics 

 N Minimum Maximum Mean Std. Deviation 

P0 2 6.39 6.53 6.4600 .09899 

P1 2 5.90 6.00 5.9500 .07071 

P2 2 6.08 6.28 6.1800 .14142 

P3 2 5.74 5.75 5.7450 .00707 

Valid N (listwise) 2     
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Lampiran 6 Hasil Uji Kimia Cookies P0 
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Lampiran 7 Hasil Uji Kimia Cookies P1 
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Lampiran 8  Hasil Uji Kimia Cookies P2 
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Lampiran 9 Hasil Uji Kimia Cookies P3 
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Lampiran 10 Dokumentasi Pembuatan Tepung Sorgum 

Biji Sorgum putih 1 kg                                  Lalu blender biji sorgum    

       

 

Tepung sorgum siap dipakai                      Diayak dengan ayakan 80 mesh 
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Lampiran 11 Dokumentasi Pembuatan Cookies 

1. Tepung Terigu 100% + Tepung Sorgum 0% (J0) 
 

 

   

 

    

2. Tepung Terigu 80% + Tepung Sorgum 20% (J1) 
 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bahan pembuatan 

cookies perbandingan 

tepung terigu  

100% 

Bahan pembuatan 

cookies 

perbandingan 

tepung terigu dan 

tepung sorgum 

80%:20% 

Cookies dengan 

substitusi perbandingan 

tepung terigu dan 

tepung sorgum 

80%:20% 

Bahan pembuatan 

cookies perbandingan 

tepung terigu  

100% 
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3. Tepung Terigu 60% + Tepung Sorgum 40% (J2) 
 

 

 

 
 

 

 

 

4. Tepung Terigu 20% + Tepung Sorgum 80% (J4) 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cookies dengan 

substitusi perbandingan 

tepung terigu dan 

tepung sorgum 

60%:40% 

 

Bahan pembuatan 

cookies perbandingan 

tepung terigu dan tepung 

sorgum 60%: 40% 

Cookies dengan substitusi 

perbandingan tepung terigu 

dan tepung sorgum 20%:80% 

 

Cookies hasil perbandingan 

dengan substitusi  tepung 

terigu dan tepung sorgum 

60%:40% 
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Lampiran 12 Pengukuran Diameter, Rasio Penyebaran, Ketebalan 

   

Pengukuran Diameter   Ketebalan 
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Lampiran 13 Etichal Clearance 
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Lampiran 14 Riwayat Hidup 

Nama     : Elga Natasha Saragih 

Tempat/Tanggal Lahir  : P.Siantar 9 juli 2003 

Jumlah Anggota Keluarga  : 6 

Alamat    : Huta IV Naga Jaya ll, Kab Simalungun 

No.HP    : 083843101605 

Riwayat Pendidikan  : 1. SD Swasta Advent Simodong 

      2. SMPN 1 Bandar Huluan 

      3. SMAN 1 Dolok Batu Nanggar 

Hobi     : memasak dan berenang 

 

 

 

Motto : 

“Nikmati prosesnya, Imani rencananya , 

Dan Yakinlah semua akan indah pada waktunya” 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


