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DAFTAR LAMPIRAN 
Lampiran 1 

 

SURAT PERNYATAAN BERSEDIA MENJADI PANELIS 

 (INFORMED CONSENT) 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini : 

Nama : 

Umur : 

Alamat           : 

Telp/Hp         : 

 
Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut 

berpartisipasi menjadi panelis penelitian “Uji Kandungan Gizi Kalsium, Besi 

dan Daya Terima Konsumen pada Biskuit Tepung Kacang Merah dengan 

Penambahan Tepung Daun Pegagan” yang akan dilakukan oleh Juwita 

Riskawati dari program studi Sarjana Terapan Gizi Dan Diettetika Jurusan 

Gizi Politeknik Kemenkes Medan. Demikianlah pernyataan ini dapat 

digunakan seperlunya. 

 
 
 
 

Lubuk Pakam,      Februari 2023 

 
 

 
Mengetahui 

 

 
Peneliti Panelis 

 
 
 

 
   ( Juwita Riskawati ) (           ) 
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Lampiran 2 

 

     FORM UJI ORGANOLEPTIK 
 

Nama Panelis      : 

Instruksi               : Berilah penilaian anda terhadap warna, 

tekstur, rasa, dan aroma biskuit tepung kacang merah 

dengan penambahan tepung daun pegagan (Biskuit 

Kamegan) 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 

berkut : 

a. Amat Sangat Suka : 5 

b. Sangat Suka          : 4 

c. Suka                      : 3 

d. Kurang Suka         : 2 

e. Tidak Suka            : 1 

 
 
 

 
NO. 

 
Kode Bahan 

Komponen yang Dinilai 

Warna Tekstur Rasa Aroma 

1. P1 
(Pengulangan 

Ke-1) 

    

2. P1 
(Pengulangan 

Ke-2) 

    

3. P2 
(Pengulangan 

Ke-1) 

    

4. P2 
(Pengulangan 

Ke-2) 

    

5. P3 
(Pengulangan 

Ke-1) 

    

6. P3 
(Pengulangan 

Ke-2) 
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Lampiran 3 
 

Rekapitulasi Nilai Rata-rata Terhadap Warna Pada Biskuit  dengan 
Penambahan Tepung Kacang Merah dan Tepung Daun Pegagan 

 

 
Rekapitulasi Warna Biskuit Tepung kacang merah dan  

Tepung Daun Pegagan 
 

 
 

Panelis 

P1  
Nilai 
Rata- 
Rata 
P1 

P2  
Nilai 
Rata- 
Rata 
P2 

P3  
Nilai 
Rata- 
Rata 
P3 

Peng
ulang

an 
Ke 1 

Peng
ulang

an 
Ke 2 

Peng
ulang

an  
ke 1 

Peng
ulang

an  
ke 2 

Peng
ulang

an 
ke 1 

Peng
ulang

an 
ke 2 

1 5 5 5 4 4 4 3 3 3 

2 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

3 5 4 4.5 3 3 3 3 3 3 

4 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

5 5 4 4.5 4 3 3.5 3 3 3 

6 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

7 5 5 5 5 5 5 4 4 4 

8 5 5 5 5 5 5 3 4 3.5 

9 4 4 4.5 5 5 5 4 4 4 

10 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

11 5 5 5 4 4 4 4 3 3.5 

12 5 5 5 5 5 5 3 3 3 

13 4 4 4 4 4 4 3 4 3.5 

14 4 4 4 5 4 4.5 4 3 3.5 

15 4 5 4.5 4 4 4 3 3 3 

16 4 5 4.5 4 4 4 3 4 3.5 

17 5 5 5 5 5 5 4 4 4 

18 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

19 4 4 4 4 4 4 3 4 3.5 

20 5 5 5 4 3 3.5 4 3 3.5 

21 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

22 5 4 4.5 4 4 4 3 3 3 

23 5 4 4.5 4 4 4 3 3 3 

24 5 5 5 4 4 4 3 3 3 

25 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

Jumlah 118 115 116.5 103 100 101.5 85 86 85.5 

Rata-
rata 

4.72 4.6 4.66 4.12 4 4.06 3.4 3.44 3.42 
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Lampiran 4  

Hasil Uji Statisktik Warna Biskuit dengan Penamabahan Tepung 

Kacang Merah dan Tepung Daun Pegagan  

 

ANOVA 

warna      

 
Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 
19.227 2 9.613 41.053 .000 

Within Groups 
16.860 72 .234 

  

Total 36.087 74    

 

Duncan 

   

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

P3 25 3.420   

P2 25  4.060  

P1 25   4.660 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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Lampiran 5 
 

Rekapitulasi Nilai Rata-rata Terhadap Testur Pada Biskuit  dengan 
Penambahan Tepung Kacang Merah dan Tepung Daun Pegagan 

 

 
Rekapitulasi Terkstur Biskuit Tepung kacang merah dan  

Tepung Daun Pegagan 
 

 
 

Panelis 

P1  
Nilai 
Rata- 
Rata 
P1 

P2  
Nilai 
Rata- 
Rata 
P2 

P3  
Nilai 
Rata- 
Rata 
P3 

Peng
ulang

an 
Ke 1 

Peng
ulang

an 
Ke 2 

Peng
ulang

an  
ke 1 

Peng
ulang

an  
ke 2 

Peng
ulang

an 
ke 1 

Peng
ulang

an 
ke 2 

1 5 5 5 4 4 4 3 3 3 

2 5 5 5 4 4 4 4 3 3.5 

3 5 4 4.5 4 4 4 3 3 3 

4 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

5 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

6 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

7 5 5 5 5 5 5 4 4 4 

8 5 5 5 4 4 4 3 4 3.5 

9 5 4 4.5 4 4 4 4 4 4 

10 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

11 5 5 5 5 4 4.5 4 3 3.5 

12 5 5 5 4 4 4 3 3 3 

13 4 5 4.5 4 4 4 3 4 3.5 

14 4 4 4 4 4 4 4 3 3.5 

15 4 5 4.5 4 4 4 3 3 3 

16 4 5 4.5 4 4 4 3 4 3.5 

17 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

18 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

19 5 4 4.5 4 4 4 3 4 3.5 

20 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

21 5 5 5 5 5 5 4 4 4 

22 5 5 5 3 4 3.5 3 3 3 

23 5 5 5 4 4 4 3 3 3 

24 5 5 5 5 4 4.5 3 3 3 

25 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

Jumlah 118 118 118 101 100 100.5 86 87 86.5 

Rata-
rata 

4.72 4.72 4.72 4.04 4 4.02 3.44 3.48 3.46 
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Lampiran 6 
 

Hasil Uji Statisktik Terhadap Tekstur Biskuit  dengan Penambahan 

Tepung Kacang Merah dan Tepung Daun Pegagan  

 

ANOVA 

tekstur      

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

aBetween 

Groups 
19.927 2 9.963 56.308 .000 

sWithin Groups 12.740 72 .177   

Total 32.667 74    

 

Duncan    

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

P3 25 3.460   

P2 25  4.020  

P1 25   4.720 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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Lampiran 7 
 

Rekapitulasi Nilai Rata-rata Terhadap Aroma Pada Biskuit  dengan 
Penambahan Tepung Kacang Merah dan Tepung Daun Pegagan 

 

 
Rekapitulasi Aroma Biskuit Tepung kacang merah dan  

Tepung Daun Pegagan 
 

 
 

Panelis 

P1  
Nilai 
Rata- 
Rata 
P1 

P2  
Nilai 
Rata- 
Rata 
P2 

P3  
Nilai 
Rata- 
Rata 
P3 

Peng
ulang

an 
Ke 1 

Peng
ulang

an 
Ke 2 

Peng
ulang

an  
ke 1 

Peng
ulang

an  
ke 2 

Peng
ulang

an 
ke 1 

Peng
ulang

an 
ke 2 

1 5 5 5 5 5 5 5 5 5 
2 5 5 5 4 4 4 4 4 4 
3 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

4 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

5 4 4 4 4 3 3.5 3 3 3 

6 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

7 5 5 5 5 5 5 4 4 4 

8 5 5 5 5 5 5 3 4 3.5 
9 4 4 4.5 5 5 5 4 4 4 

10 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

11 5 5 5 4 4 4 3 3 3 

12 5 5 5 5 5 5 3 3 3 

13 4 4 4 4 4 4 3 4 3.5 

14 4 4 4 5 4 4.5 4 3 3.5 
15 4 4 4 4 4 4 3 5 4 
16 4 4 4 4 4 4 3 4 3.5 

17 5 5 5 5 5 5 4 4 4 

18 5 5 5 4 4 4 3 3 3 

19 4 4 4 4 4 4 3 4 3.5 

20 5 5 5 4 3 3.5 4 3 3.5 

21 5 5 5 4 4 4 4 4 4 
22 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

23 5 4 4.5 4 4 4 4 4 4 

24 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

25 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

Jumlah 115 114 11
5 

108 105 106.5 92 96 94 

Rata-
rata 

4.6 4.56 4.6 4.32 4.2 4.26 3.68 3.84 3.76 
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Lampiran 8 
 

Hasil Uji Statisktik Terhadap Aroma Biskuit  dengan Penambahan  

Tepung Kacang Merah dan Tepung Daun Pegagan 

 

 

ANOVA 

aroma 
     

 
Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between 

Groups 

 
8.927 

 
2 

 
4.463 

 
17.259 

 
.000 

Within Groups 18.620 72 .259 

Total 27.547 74  

 

 

aroma 

Duncan 

 
 

perlakuan 

 
 

N 

Subset for alpha = 0.05 

 

1 
 

2 
 

3 

P3 25 3.760 
  

P2 25  4.260  

P1 25   4.600 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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Lampiran 9 
 

Rekapitulasi Nilai Rata-rata Terhadap Rasa Pada Biskuit  dengan 
Penambahan Tepung Kacang Merah dan Tepung Daun Pegagan 

 

 
Rekapitulasi Rasa Biskuit Tepung kacang merah dan  

Tepung Daun Pegagan 
 

 
 

Panelis 

P1  
Nilai 
Rata- 
Rata 
P1 

P2  
Nilai 
Rata- 
Rata 
P2 

P3  
Nilai 
Rata- 
Rata 
P3 

Peng
ulang

an 
Ke 1 

Peng
ulang

an 
Ke 2 

Peng
ulang

an  
ke 1 

Peng
ulang

an  
ke 2 

Peng
ulang

an 
ke 1 

Peng
ulang

an 
ke 2 

1 5 5 5 4 4 4 2 2 2 

2 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

3 5 5 5 4 3 3.5 2 2 2 

4 5 5 5 4 4 4 2 1 1.5 

5 5 4 4.5 4 3 3.5 3 3 3 

6 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

7 5 5 5 4 3 3.5 2 2 2 

8 5 5 5 4 4 4 1 1 1 

9 4 4 4 3 3 3 2 2 2 

10 5 5 5 4 4 4 2 2 2 

11 5 5 5 4 3 3.5 3 3 3 

12 5 5 5 4 4 4 2 2 2 

13 4 4 4 4 3 3.5 2 1 1.5 

14 4 4 4 4 4 4 2 3 2.5 

15 5 5 5 4 4 4 3 3 3 

16 4 4 4 3 3 3 2 1 1.5 

17 5 5 5 4 4 4 2 1 1.5 

18 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

19 4 4 4 3 3 3 3 2 2.5 

20 5 5 5 3 3 3 2 2 2 

21 5 5 5 4 4 4 2 2 2 

22 5 4 4.5 4 4 4 2 2 2 

23 5 4 4.5 4 4 4 3 3 3 

24 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

25 5 5 5 4 4 4 2 1 1.5 

Jumlah 119 116 117,5 92 87 89.5 58 53 54.5 

Rata-
rata 

4.76 4.64 4.7 3.68 3.48 3.58 2.32 2.12 2.18 
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Lampiran 10 

Hasil Uji Statisktik Terhadap Rasa Biskuit  dengan Penambahan 

Tepung Kacang Merah dan Tepung Daun Pegagan 

 

 

ANOVA 

RASA      

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 
77.120 2 38.560 147.051 .000 

Within Groups 
18.880 72 .262 

  

Total 96.000 74    

 

 

Duncan 

   

PERLAKUAN N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

P3 25 2.220   

P2 25  3.580  

P1 25   4.700 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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Lampiran 11 

Nilai Gizi Biskuit  dengan Penambahan Tepung Kacang Merah dan 
Tepung Daun Pegagan Berdasarkan Nutrisurvey 

 

NILAI GIZI BISKUIT TEPUNG KACANG MERAH DAN TEPUNG DAUN PEGAGAN (180 gr) 

Tepung Terigu 50 gr + Tepung Kacang Merah 47 gr +  

Tepung daun pegagan 3 gr 

Nama Bahan Makanan                           Jumlah                                           Energi     Karbohidrat  

Kacang Merah Kering                               47 g           147,6 kcal  26,4  g 

Pegagan                                                      3 g     1,0 kcal   0,2  g 

Tepung Terigu                                           50 g   182,0 kcal  38,2  g 

Susu Dancow Instant                                  5 g    23,2 kcal    2,6  g 

Telur Ayam Bagian Kuning                       15 g    41,7 kcal    0,3  g 

Baking powder                                            2 g     3,1 kcal    0,8  g 

Margarin                                                    25 g   159,0 kcal    0,0  g 

Butter                                                        15 g   111,2 kcal    0,1  g 

Vanilli                                                          1 g     0,7 kcal    0,0  g 

Garam                                                         1 g     0,0 kcal    0,0  g 

Gula pasir                                                  25 g    96,7 kcal  25,0  g 

Analisis Makanan :  energi 766,2 kcal (100 %),  Karbohidrat 93,5 g (100 %) 

Zat Gizi Hasil Analisis Rekomendasi Persentase 

 Nilai Nilai/Hari Pemenuhan 

energy                                               766,2 kcal                                    2036,3 kcal    38 %  

water                                                     3,1  g                                        2700,0  g     0 %  

protein                                                 19,7  g (10%)                                   0,1  g (12 %)     33 %  

fat                                                        35,6  g (41%)                              69,1  g (< 30 %)     51 %  

carbohydr.                                           93,5  g (49%)                            290,7  g (> 55 %)     32 %  

dietary fiber                                           3,3  g                                         30,0  g                                     11 %  

alcohol                                                  0,0  g                                                -                                          - 

PUFA                                                    5,7  g                                         10,0  g                      57 %  

cholesterol                                         236,1 mg                                             -                         - 

Vit. A                                                  303,0 µg                                      800,0 µg    38 %  

carotene                                                0,1 mg                                                -                                              - 

Vit. E (eq.)                                             2,3 mg                                        12,0 mg    19 %  

Vit. B1                                                   0,3 mg                                          1,0 mg    29 %  

Vit. B2                                                   0,1 mg                                          1,2 mg    12 %  

Vit. B6                                                   0,1 mg                                          1,2 mg     8 %  

tot. Fol.acid                                         29,6 µg                                        400,0 µg     7 %  

Vit. C                                                     1,9 mg                                       100,0 mg     2 %  

sodium                                               674,2 mg                                     2000,0 mg                                34 %  

calcium                                              326,8 mg                                     1000,0 mg   33 %  

magnesium                                          19,2 mg                                       310,0 mg    6 %  

phosphorus                                        305,9 mg                                       700,0 mg    44 %  

iron                                                         6,9 mg                                         15,0 mg     46 %  

zinc                                                         0,9 mg                                           7,0 mg     13 %  
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==================================================================================== 
NILAI GIZI BISKUIT TEPUNG KACANG MERAH DAN TEPUNG DAUN PEGAGAN (180 gr) 

Tepung Terigu 50 gr + Tepung Kacang Merah 44 gr +  

Tepung daun pegagan 6 gr 

Nama Bahan Makanan                          Jumlah                                 Energi                       Karbohidrat  

Kacang Merah Kering                              44 g   138,2 kcal  24,7  g 

Pegagan                                                    6 g     2,0 kcal    0,4  g 

Tepung Terigu                                         50 g   182,0 kcal                      38,2  g 

Susu Dancow Instant                                5 g    23,2 kcal    2,6  g 

Telur Ayam Bagian Kuning                     15 g    41,7 kcal    0,3  g 

Baking Powder                                          2 g     3,1 kcal    0,8  g 

Margarin                                                  25 g   159,0 kcal    0,0  g 

Butter                                                       15 g   111,2 kcal    0,1  g 

Vanilli                                                         1 g     0,7 kcal    0,0  g 

Gram                                                          1 g     0,0 kcal    0,0  g 

Gula pasir                                                 25 g    96,7 kcal                      25,0  g 

Analisis Makanan :  energi 757,8 kcal (100 %),  Karbohidrat 92,1 g (100 %) 

Zat Gizi Hasil Analisis Rekomendasi Persentase 

 Nilai Nilai/Hari Pemenuhan 

energy     757,8 kcal    2036,3 kcal    37 %  

water       3,1  g    2700,0  g      0 %  

protein      19,0  g (10%)      60,1  g (12 %)     32 %  

fat      35,6  g (41%)      69,1  g (< 30 %)             51 %  

carbohydr.      92,1  g (49%)     290,7  g (> 55 %)             32 %  

dietary fiber       3,2  g      30,0  g     11 %  

alcohol       0,0  g -       - 

PUFA       5,7  g      10,0  g    57 %  

cholesterol     236,1 mg -       - 

Vit. A     303,0 µg     800,0 µg    38 %  

carotene       0,1 mg -       - 

Vit. E (eq.)       2,3 mg      12,0 mg    19 %  

Vit. B1       0,3 mg       1,0 mg    28 %  

Vit. B2       0,1 mg       1,2 mg    12 %  

Vit. B6       0,1 mg       1,2 mg     8 %  

tot. Fol.acid      29,6 µg     400,0 µg     7 %  

Vit. C       1,9 mg     100,0 mg     2 %  

sodium     674,2 mg    2000,0 mg    34 %  

potassium     156,8 mg    3500,0 mg     4 %  

calcium     316,8 mg    1000,0 mg    32 %  

magnesium      19,2 mg     310,0 mg     6 %  

phosphorus     305,9 mg     700,0 mg    44 %  

iron       6,6 mg      15,0 mg    44 %  

zinc       0,9 mg       7,0 mg    13 %  
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==================================================================================== 
NILAI GIZI BISKUIT  TEPUNG KACANG MERAH DAN TEPUNG DAUN PEGAGAN (180 gr) 

Tepung Terigu 50 gr + Tepung Kacang Merah 41 gr +  

Tepung daun pegagan 9 gr 

Nama Bahan Makanan                           Jumlah     Energi      Karbohidrat  

Kacang Merah Kering                              41 g                                              128,7 kcal                       23,0  g 

Pegagan                                                    9 g                                                   3,1 kcal                         0,6  g 

Tepung Terigu                                         50 g                                               182,0 kcal                       38,2  g 

Susu Dancow Instant                                5 g                                                  23,2 kcal                         2,6  g 

Telur Ayam Bagian Kuning                     15 g                                                  41,7 kcal                         0,3  g 

Baking Powder                                          2 g                                                    3,1 kcal                         0,8  g 

Margarin                                                  25 g                                                159,0 kcal                         0,0  g 

Butter                                                      15 g                                                 111,2 kcal                         0,1  g 

Vanilli                                                        1 g                                                     0,7 kcal                         0,0  g 

Garam                                                       1 g                                                     0,0 kcal                         0,0  g 

Gula Pasir                                               25 g                                                   96,7 kcal                       25,0  g 

Analisis Makanan :  Energi 749,4 kcal (100 %),  Karbohidrat 90,6 g (100 %) 

Zat Gizi Hasil Analisis Rekomendasi Persentase 

 Nilai Nilai/Hari Pemenuhan 

energy     749,4 kcal    2036,3 kcal    37 %  

water       3,1  g    2700,0  g     0 %  

protein      18,4  g (10%)      60,1  g (12 %)     31 %  

fat      35,5  g (42%)      69,1  g (< 30 %)    51 %  

carbohydr.      90,6  g (49%)     290,7  g (> 55 %)    31 %  

dietary fiber       3,2  g      30,0  g    11 %  

alcohol       0,0  g - - 

PUFA       5,7  g      10,0  g    57 %  

cholesterol     236,1 mg - - 

Vit. A     303,0 µg     800,0 µg    38 %  

carotene       0,1 mg - - 

Vit. E (eq.)       2,3 mg      12,0 mg    19 %  

Vit. B1       0,3 mg       1,0 mg    27 %  

Vit. B2       0,1 mg       1,2 mg    12 %  

Vit. B6       0,1 mg       1,2 mg     8 %  

tot. Fol.acid      29,6 µg     400,0 µg     7 %  

Vit. C       1,9 mg     100,0 mg     2 %  

sodium     674,2 mg    2000,0 mg    34 %  

potassium     156,8 mg    3500,0 mg     4 %  

calcium     306,9 mg    1000,0 mg    31 %  

magnesium      19,2 mg     310,0 mg     6 %  

phosphorus     305,9 mg     700,0 mg    44 %  

iron       6,4 mg      15,0 mg    43 %  

zinc       0,9 mg       7,0 mg    13 %  
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Lampiran 12 

PEMBUATAN TEPUNG KACANG MERAH 

     

a. Cuci kacang merah hingga bersih, selanjutnya kacang merah direndam 

selama 24 jam. 

 

      

b. Setelah di rendam cuci kembali kacang merah dan rebus selama 20 

menit. Angkat kacang merah lalu telakkan di Loyang. 

 

     
c. Kerigkan kacang merah di cabinet dryer hingga kering. Kemudian 

haluskan kacang merah hingga menjadi tepung. 

 

Gambar 7. Dokumentasi Pembuatan Tepung Kacang Merah 
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Lampiran 13 

PEMBUATAN TEPUNG DAUN PEGAGAN 

 

          

1. Pemisahan daun pegagan dari batang dan akarnya. Selanjutnya daun 

pegagan di timbang lalu di cuci hingga bersih. 

 

     

2. Rebus daun pegagan selama 3 menit kemudian angkat. Selanjutnya 

susun daun pada loyang. 

       

3. Keringkan daun pegagan pada cabinet dryer hingga kering. Setelah itu 

daun pegagan dihaluskan hingga menjadi tepung  

 

Gambar 8. Dokumentasi Pembuatan Tepung Daun Pegagan 
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Lampiran 14 

 

BAHAN-BAHAN BISKUIT DENGAN PENAMBAHAN TEPUNG  

KACANG MERAH DAN TEPUNG DAUN PEGAGAN 

 

a. Perlakuan P1 :  tepung terigu 50 gr + tepung kacang merah 47 gr, 

dan  tepung daun pegagan 3 gr. 

        

 

       

 

b. Perlakuan P2 :  tepung terigu 50 gr + tepung kacang merah 44 gr, 

dan tepung daun pegagan 6 gr. 
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c. Perlakuan P3 :  tepung terigu 50 gr + tepung kacang merah 41 gr, 

dan  tepung daun pegagan 9 gr. 

       

 

       

 

 d. Bahan tambahan lainnya pada biskuit tepung kacang merah dengan 

penambahan tepung daun pegagan 

     

Gula Halus           Susu Bubuk           Butter               Margarin           Kuning Telur 

                            

     

                        Baking Powder       Vanilli Bubuk             Garam 

 

Gambar 9. Dokumentasi Bahan-Bahan Biskuit Tepung Kacang Merah 

dan Tepung Daun Pegagan
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Lampiran 15 

PEMBUATAN BISKUIT DENGAN PENAMBAHAN TEPUNG KACANG 

MERAH DAN TEPUNG DAUN PEGAGAN 

 

   

1 .  Mixer telur, gula, mentega, dan butter. Kemudian tambahkan susu 

bubuk, kemudian dimixer kembali selama  kurang lebih 10 menit. 

     

2. Tambahkan tepung kacang merah, tepung daun pegagan, dan garam     

sedikit demi sedikit, aduk sampai adonan kalis. Timbang adonan 

biskuit dengan berat masing-masing 10 gr. 

     

4. Kemudian dicetak lalu dipanggang dalam oven. Setelah di panggang 

berat biskuit berkurang menjadi 9 gr. 

 

Gambar 10. Dokumentasi Pembuatan Biskuit Tepung Kacang Merah 

dan Tepung Daun Pegagan   
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Lampiran 16 

BISKUIT DENGAN PENAMBAHAN TEPUNG KACANG MERAH DAN 

TEPUNG DAUN PEGAGAN PADA 3 PERLAKUAN DENGAN 2 

PENGULANGAN 

 

     

1. Perlakuan P1 ( Pengulangan ke-1 dan ke-2 ) : Tepung terigu 50 gr + 

tepung kacang merah 47 gr, dan tepung daun pegagan 3 gr. 

     

2. Perlakuan P2 ( Pengulangan ke-1 dan ke-2 ): Tepung terigu 50 gr + 

tepung kacang merah 44 gr, dan tepung daun pegagan 6 gr. 

     

3. Perlakuan P3 ( Pengulangan ke-1 dan ke-2 ) : Tepung terigu 50 gr + 

tepung kacang merah 41 gr, dan tepung daun pegagan 9 gr. 

 

Gambar 11. Biskuit Dengan Penambahan Tepung Kacang Merah dan 

Tepung Daun Pegagan  

 



82 

 

 

 

Lampiran 17 

DOKUMENTASI UJI ORGANOLEPTIK 

 

 
 
 

        
 

Gambar 12. Dokumentasi Uji Organoleptik 
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Lampiran 18 

SURAT IZIN PENELITIAN 
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Lampiran 19 

Surat Penerimaan Pengujian Mutu Kimia Kalsium dan Besi Pada 
Biskuit Dengan Penamabahan Tepung Kacang Merah dan  

Tepung Daun Pegagandi Baristand Medan  
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Lampiran 20 

Sertifikat Hasil Uji Mutu Kimia Pada Biskuit Dengan Penambahan 
Tepung Kacang Merah dan Tepung Daun Pegagan  

 

 
 



86 
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Lampiran 21 
 

PERENCANAAN ANGGARAN BIAYA PENELITIAN 

Tabel. 26 Anggaran Biaya Penelitian 
 

No Kegaiatan Biaya Jumlah 

1. Bahan habis pakai 

• Print proposal & jurnal 

• Fotocopy 

• Perbaikan proposal 

• Print form uji  

• organoleptik 

 

 
Rp. 150.000,- 

Rp. 55.000,- 

Rp. 45.000- 

Rp. 30.000,- 

 
 
 

Rp.280.000, 

- 

2. Bahan pendukung   

 
Rp.181.000, 

- 

• Tepung terigu 

• Pegagan 

• Kacang merah 

• Telur 

 

Rp. 12.000,- 

Rp. 40.000,- 

Rp. 50.000,- 

Rp. 20.000,- 

• Margarin Rp. 7.000,- 

• Roombutter Rp. 7.500,- 

• Gula bubuk Rp. 17.000,- 

• Susu bubuk Rp. 5.000,- 

• Baking powder Rp. 5.000,- 

• Vanilli bubuk Rp. 2.000,- 

• Garam Rp. 5.00,- 

• Cetakan Rp. 15.000,- 

3. Uji pendahuluan  2 percobaan 

dengan 5 perlakuan 1 kali 

percobaan = 

Rp181.000,- 

(181.000 x 2 ) 

 

 
Rp. 362.000,- 

 

 
  Rp. 362.000,- 

4. Uji Organoleptik dengan 3 

perlakuan = Rp. 110.000,- 

 
  Rp. 110.000,- 

 
 Rp. 110.000,- 

Jumlah Rp. 933.000,- 
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Lampiran 23 

JADWAL PENELITIAN 
 

No. Kegiatan Tahun 2022 Tahun 2023 

Ap 

ril 

Me 

i 

Ju 

ni 

Ju 

li 

Ag

us

t 

Se 

pt 

Ok

t 

No

v 

De

s 

Ja 

n 

Fe 

b 

Ma

r 

Ap

ril 

M

ei 

Ju

ni 

Ju 

li 

Ag

us

t 

1. Penelusuran 

Pustaka 

                 

2. Penulisan 

Proposal 

               

3. Seminar 

Proposal 

                 

4. Perbaikan 

Proposal 

                 

5. Pengurusan 

Izin Penelitian 

                 

6. Pelaksanaan 

Penelitian 

                 

7. Pengolahan 

Data 

                 

8. Penulisan 

Skripsi 
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Lampiran 25 

 

DAFTAR RIWAYAT HIDUP 

 
 

Nama Lengkap : Juwita Riskawati 

Tempat/tgl lahir : Binjai, 08 Maret 2001 

Jumlah Saudara : 3 Bersaudara 

Alamat rumah : Jl. Melinjau, Gg. Melinjau No.19, LK. II, 

Kel. Jati, Karya, Kec. Binjai Utara. 

No Hp : 0812-6994-6861 

Riwayat Pendidikan : 1. TK YPIS Maju Binjai 

2. SDN 025281 Binjai 

3. SMP N 11 Binjai 

4. SMA N 6 Binjai 

Hobby : Membuat Kerajinan Tangan 

Motto : Allah tidak akan menyegerakan sesuatu 

   kecuali itu yang baik bagimu, dan  

   Allah tidak akan melambatkan sesuatu 

   kecuali itu pula yang terbaik bagimu 

    

“Allah mengetahui, sedang kamu tidak mengetahui “ 

➢ QS.Al-Baqarah 216 

 Rencana manusia mungkin bisa salah, 

tapi rencana Allah pasti indah.. 

 

 


