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Lampiran 1. Master Tabel Warna 

Rekapitulasi Rata-Rata Nilai Kesukaan Terhadap Warna Cookies dengan Substitusi Tepung Sorgum 

No. 
Warna 

D0A D0B D0 D1A D1B D1 D2A D2B D2 D3A D3B D3 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

11 5 4 4,5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

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

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

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

15 5 4 4,5 4 5 4,5 4 4 4 5 4 4,5 

16 4 5 4,5 4 5 4,5 4 4 4 4 4 4 

17 4 4 4 5 5 5 4 4 4 5 4 4,5 

18 2 3 2,5 4 5 4,5 3 3 3 2 2 2 

19 2 3 2,5 3 4 3,5 2 2 2 2 3 2,5 

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

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

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

23 2 4 3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 
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24 4 4 4 3 4 3,5 3 4 3,5 3 3 3 

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

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

27 4 4 4 3 5 4 3 5 4 3 5 4 

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

29 2 2 2 3 4 3,5 2 3 2,5 2 2 2 

30 2 3 2,5 3 4 3,5 2 3 2,5 2 2 2 

31 3 3 3 4 5 4,5 4 4 4 4 5 4,5 

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

33 4 5 4,5 4 5 4,5 5 5 5 5 4 4,5 

34 5 4 4,5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

35 5 4 4,5 3 4 3,5 3 5 4 3 4 3,5 

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

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

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

39 5 5 5 4 5 4,5 5 4 4,5 4 5 4,5 

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

41 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

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

43 3 2 2,5 3 4 3,5 2 3 2,5 3 3 3 

44 3 3 3 3 4 3,5 3 2 2,5 3 3 3 

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

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

47 3 2 2,5 4 4 4 3 2 2,5 2 3 2,5 

48 4 5 4,5 4 5 4,5 4 5 4,5 4 4 4 

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

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

Rata-rata 3,66 4,01 3,60 3,54 
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Lampiran 2. Master Tabel Tekstur 

Rekapitulasi Rata-Rata Nilai Kesukaan Terhadap Tekstur Cookies dengan Substitusi Tepung Sorgum 

No. 
Tekstur 

D0A D0B D0 D1A D1B D1 D2A D2B D2 D3A D3B D3 

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

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

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

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

5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

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

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

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

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

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

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

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

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

14 3 3 3 3 4 3,5 3 3 3 2 4 3 

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

16 4 5 4,5 5 5 5 5 4 4,5 4 4 4 

17 5 4 4,5 4 5 4,5 4 4 4 4 4 4 

18 2 4 3 2 5 3,5 4 3 3,5 2 2 2 

19 3 2 2,5 2 4 3 3 3 3 2 2 2 

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

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

22 2 3 2,5 3 3 3 3 4 3,5 4 3 3,5 

23 2 3 2,5 3 3 3 4 4 4 4 4 4 
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24 3 2 2,5 3 4 3,5 2 4 3 2 3 2,5 

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

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

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

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

29 3 3 3 3 4 3,5 2 2 2 2 2 2 

30 3 4 3,5 3 4 3,5 2 2 2 2 2 2 

31 3 3 3 4 3 3,5 4 5 4,5 4 3 3,5 

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

33 4 4 4 4 5 4,5 5 5 5 4 4 4 

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

35 5 3 4 3 4 3,5 4 3 3,5 3 4 3,5 

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

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

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

39 3 3 3 5 5 5 5 3 4 5 5 5 

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

41 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

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

43 3 2 2,5 3 3 3 3 2 2,5 3 3 3 

44 3 3 3 3 3 3 2 3 2,5 2 2 2 

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

46 2 3 2,5 3 4 3,5 3 4 3,5 4 3 3,5 

47 3 2 2,5 4 4 4 2 3 2,5 2 3 2,5 

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

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

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

Rata-rata 3,62 3,89 3,52 3,410 
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Lampiran 3. Master Tabel Aroma 

Rekapitulasi Rata-Rata Nilai Kesukaan Terhadap Aroma Cookies dengan Substitusi Tepung Sorgum 

No. 
Aroma 

D0A D0B D0 D1A D1B D1 D2A D2B D2 D3A D3B D3 

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

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

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

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

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

6 3 5 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

16 4 5 4,5 4 5 4,5 4 4 4 4 4 4 

17 4 4 4 5 5 5 5 4 4,5 5 4 4,5 

18 2 3 2,5 3 5 4 5 3 4 2 3 2,5 

19 3 3 3 2 4 3 3 3 3 3 3 3 

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

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

22 5 5 5 3 2 2,5 2 3 2,5 2 3 2,5 

23 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
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24 3 3 3 3 3 3 3 2 2,5 2 2 2 

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

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

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

28 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

29 2 2 2 3 3 3 2 2 2 2 2 2 

30 2 4 3 3 4 3,5 3 3 3 3 2 2,5 

31 3 3 3 4 3 3,5 3 5 4 3 4 3,5 

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

33 4 5 4,5 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

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

35 5 3 4 4 5 4,5 3 4 3,5 3 4 3,5 

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

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

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

39 5 5 5 4 4 4 5 4 4,5 4 4 4 

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

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

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

43 4 3 3,5 3 3 3 2 2 2 2 4 3 

44 2 3 2,5 3 2 2,5 2 2 2 3 3 3 

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

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

47 3 2 2,5 3 4 3,5 2 2 2 2 3 2,5 

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

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

50 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

Rata-rata 3,67 3,94 3,53 3,42 
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Lampiran 4. Master Tabel Rasa 

Rekapitulasi Rata-Rata Nilai Kesukaan Terhadap Aroma Cookies dengan Substitusi Tepung Sorgum 

No. 
Rasa 

D0A D0B D0 D1A D1B D1 D2A D2B D2 D3A D3B D3 

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

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

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

4 5 5 5 5 5 5 5 3 4 5 5 5 

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

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

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

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

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

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

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

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

13 3 4 3,5 4 5 4,5 3 2 2,5 3 3 3 

14 3 4 3,5 4 4 4 2 4 3 4 3 3,5 

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

16 4 4 4 4 5 4,5 4 4 4 4 4 4 

17 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

18 3 5 4 3 5 4 5 3 4 2 3 2,5 

19 2 4 3 3 5 4 3 3 3 2 2 2 

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

21 5 5 5 4 5 4,5 5 4 4,5 5 4 4,5 

22 2 5 3,5 2 3 2,5 2 2 2 2 3 2,5 

23 3 4 3,5 3 3 3 3 4 3,5 3 3 3 
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24 3 3 3 4 3 3,5 3 3 3 3 3 3 

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

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

27 3 4 3,5 4 3 3,5 3 5 4 5 2 3,5 

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

29 2 2 2 3 4 3,5 2 2 2 2 2 2 

30 3 5 4 4 5 4,5 2 2 2 2 3 2,5 

31 5 3 4 4 4 4 3 3 3 3 4 3,5 

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

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

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

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

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

37 5 4 4,5 4 5 4,5 3 2 2,5 4 3 3,5 

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

39 5 4 4,5 5 5 5 4 5 4,5 5 5 5 

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

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

42 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

43 3 2 2,5 3 2 2,5 2 2 2 2 2 2 

44 3 2 2,5 3 2 2,5 2 2 2 2 2 2 

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

46 2 4 3 4 5 4,5 3 4 3,5 5 4 4,5 

47 3 2 2,5 3 5 4 3 2 2,5 2 2 2 

48 4 4 4 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

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

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

Rata-rata 3,71 4,14 3,30 3,44 
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Lampiran 5. Informed Consent 
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Lampiran 6. Form Uji Organoleptik 
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Lampiran 7. Hasil Uji Statistik Kesukaan Terhadap Warna Cookies 

Descriptives 

rata-rata kesukaan thdp warna   

 N Mean 

Std. 

Deviation 

Std. 

Error 

95% Confidence Interval for 

Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

D0A, 

D0B 

50 3.660 .7589 .1073 3.444 3.876 2.0 5.0 

D1A, 

D1B 

50 4.010 .4460 .0631 3.883 4.137 3.5 5.0 

D2A, 

D2B 

50 3.600 .7284 .1030 3.393 3.807 2.0 5.0 

D3A. 

D3B 

50 3.540 .6987 .0988 3.341 3.739 2.0 5.0 

Total 200 3.703 .6893 .0487 3.606 3.799 2.0 5.0 

 

Test of Homogeneity of Variances 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

rata-rata kesukaan thdp 

warna 

Based on Mean 5.441 3 196 .001 

Based on Median 3.273 3 196 .022 

Based on Median and with 

adjusted df 

3.273 3 159.151 .023 

Based on trimmed mean 5.609 3 196 .001 

 

Uji Kruskal Wallis 

Ranks 

 sampel N Mean Rank 

rata-rata kesukaan thdp 

warna 

D0A, D0B 50 97.89 

D1A, D1B 50 124.89 

D2A, D2B 50 92.42 

D3A. D3B 50 86.80 

Total 200  

 

Test Statisticsa,b 

 

rata-rata 

kesukaan thdp 

warna 

Kruskal-Wallis H 13.393 

Df 3 

Asymp. Sig. .004 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: sampel 
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Lampiran 8. Hasil Uji Statistik Kesukaan Terhadap Tekstur Cookies 

Descriptives 

 N Mean 

Std. 

Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for 

Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

D0A, D0B 50 3.620 .6743 .0954 3.428 3.812 2.5 5.0 

D1A, D1B 50 3.890 .5828 .0824 3.724 4.056 2.5 5.0 

D2A, D2B 50 3.520 .6922 .0979 3.323 3.717 2.0 5.0 

D3A. D3B 50 3.410 .7121 .1007 3.208 3.612 2.0 5.0 

Total 200 3.610 .6857 .0485 3.514 3.706 2.0 5.0 

 

Test of Homogeneity of Variances 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

rata-rata kesukaan thdp 

tekstur 

Based on Mean .693 3 196 .557 

Based on Median .557 3 196 .644 

Based on Median and with 

adjusted df 

.557 3 184.952 .644 

Based on trimmed mean .668 3 196 .573 

 

ANOVA 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 6.330 3 2.110 4.740 .003 

Within Groups 87.250 196 .445   

Total 93.580 199    

 
rata-rata kesukaan thdp tekstur 

Duncana   

sampel N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

D3A. D3B 50 3.410  

D2A, D2B 50 3.520  

D0A, D0B 50 3.620  

D1A, D1B 50  3.890 

Sig.  .139 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000. 
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Lampiran 9. Hasil Uji Statistik Kesukaan Terhadap Aroma Cookies 

Descriptives 

rata-rata kesukaan thdp aroma   

 N Mean 

Std. 

Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for 

Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

D0A, 

D0B 

50 3.670 .6594 .0933 3.483 3.857 2.0 5.0 

D1A, 

D1B 

50 3.940 .6360 .0899 3.759 4.121 2.5 5.0 

D2A, 

D2B 

50 3.530 .7720 .1092 3.311 3.749 2.0 5.0 

D3A. 

D3B 

50 3.420 .6337 .0896 3.240 3.600 2.0 4.5 

Total 200 3.640 .7003 .0495 3.542 3.738 2.0 5.0 

Test of Homogeneity of Variances 

Test of Homogeneity of Variances 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

rata-rata kesukaan thdp 

aroma 

Based on Mean 1.779 3 196 .153 

Based on Median 1.232 3 196 .299 

Based on Median and with 

adjusted df 

1.232 3 162.603 .300 

Based on trimmed mean 1.837 3 196 .142 

Uji Anova 

ANOVA 

rata-rata kesukaan thdp aroma   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 7.570 3 2.523 5.495 .001 

Within Groups 90.010 196 .459   

Total 97.580 199    

Uji Perbedaan 

rata-rata kesukaan thdp aroma 

Duncana   

sampel N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

D3A. D3B 50 3.420  

D2A, D2B 50 3.530  

D0A, D0B 50 3.670  

D1A, D1B 50  3.940 

Sig.  .082 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000. 
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Lampiran 10. Hasil Uji Statistik Kesukaan Terhadap Rasa Cookies 

Descriptives 

rata-rata kesukaan thdp rasa   

 N Mean 

Std. 

Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for 

Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

D0A, 

D0B 

50 3.710 .7429 .1051 3.499 3.921 2.0 5.0 

D1A, 

D1B 

50 4.140 .6704 .0948 3.949 4.331 2.5 5.0 

D2A, 

D2B 

50 3.300 .7423 .1050 3.089 3.511 2.0 5.0 

D3A. 

D3B 

50 3.440 .8550 .1209 3.197 3.683 2.0 5.0 

Total 200 3.648 .8157 .0577 3.534 3.761 2.0 5.0 

Test of Homogeneity of Variances 

Test of Homogeneity of Variances 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

rata-rata kesukaan thdp 

rasa 

Based on Mean .510 3 196 .676 

Based on Median .501 3 196 .682 

Based on Median and with 

adjusted df 

.501 3 189.541 .682 

Based on trimmed mean .459 3 196 .711 

Uji Anova 

ANOVA 

rata-rata kesukaan thdp rasa   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 20.514 3 6.838 11.979 .001 

Within Groups 111.885 196 .571   

Total 132.399 199    

 

Uji Perbedaan 

rata-rata kesukaan thdp rasa 

Duncana   

sampel N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

D2A, D2B 50 3.300   

D3A. D3B 50 3.440 3.440  

D0A, D0B 50  3.710  

D1A, D1B 50   4.140 

Sig.  .355 .076 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000. 
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Lampiran 11. Hasil Analisis Mutu Kimia Cookies dengan Substitusi 

Tepung Sorgum Perlakuan D0 
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Lampiran 12. Hasil Analisis Mutu Kimia Cookies dengan Substitusi 

Tepung Sorgum Perlakuan D1 
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Lampiran 13. Hasil Analisis Mutu Kimia Cookies dengan Substitusi 

Tepung Sorgum Perlakuan D2 
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Lampiran 14. Hasil Analisis Mutu Kimia Cookies dengan Substitusi 

Tepung Sorgum Perlakuan D3 
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Lampiran 15. Lembar Bukti Bimbingan 

Bukti Bimbingan Karya Tulis Ilmiah 

Nama                                     : Juli Astuti Purba 

Nomor Induk Mahasiswa     : P01031121066 

Judul                                       : Daya Terima dan Analisis Mutu Kimia  

Cookies dengan Substitusi Tepung 

Sorgum (Sorgum bicolor L. Moench) 

No Tanggal Topik bimbingan T.Tangan 

mahasiswa 

T.Tangan 

Pembimbing 

1 15 September 

2023 

Perkenalan dan diskusi 

topik 

  

2 20 September 

2023 

Mencari jurnal tentang 

olahan sorgum 

  

3  9 Oktober 

2023 

Mencari dan mereview 

jurnal tentang olahan 

sorgum 

  

4  11 Oktober 

2023 

Merangkum jurnal 

tentang olahan 

sorgum 

  

5 17 Oktober 

2023 

Menentukan variabel 

  

6 27 Oktober 

2023 

Pembuatan tepung 

sorgum dan 

percobaan pembuatan 

cookies   

7 6 November 

2023 

Penulisan Bab I 
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No Tanggal Topik bimbingan T.Tangan 

mahasiswa 

T.Tangan 

Pembimbing 

8 11 November 

2023 

Penulisan Bab II 

  

9 13 November 

2023 

Penulisan Bab III 

  

10 16 November 

2023 

Revisi Bab I-III 

  

11 13 Desember 

2023 

Seminar Proposal 

  

12 18 Januari 

2024 

ACC Revisi Proposal 

dari Pembimbing ke 

Penguji 

  

13 19 Januari 

2024 

Revisi Proposal ke 

Penguji 1 

  

14 26 Januari Revisi Proposal ke 

Penguji 2 

  

14 2 Februari 

2024 

Fix Proposal 

  

15 12 Maret 2024 Diskusi Penelitian 

  
16 16 Mei 2024 Menunjukkan produk 

dan mendiskusikan 

hasil uji organoleptik 
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No Tanggal Topik bimbingan T.Tangan 

mahasiswa 

T.Tangan 

Pembimbing 

17 22 Mei 2024 Mendiskusikan hasil 

olah data 

  

18 24 Mei 2024 Mendiskusikan BAB IV 

dan BAB V 

  

19 25 Mei 2024 Revisi BAB IV dan 

BAB V 

  

20 29 Mei 2024 Seminar Hasil 

  

21 19 Juni 2024 Revisi KTI ke 

pembimbing 

  

22 18 Juli 2024 Revisi KTI ke penguji 

1 

  

23 19 Juli 2024 Revisi KTI ke penguji 

2 

  

24 09 September 

2024 

Fix KTI 
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Lampiran 16. Dokumentasi Pembuatan Tepung Sorgum 

    

Biji sorgum utuh     Biji sorgum dihaluskan 

       dengan menggunakan  

blender 

 

 

      

Tepung sorgum     Biji sorgum yang sudah  

halus diayak  

menggunakan ayakan 80  

mesh 
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Lampiran 17. Dokumentasi Pembuatan Cookies 

1. Tepung Terigu 100% + Tepung Sorgum 0% (D0) 

      

Bahan pembuatan cookies   Cookies dengan 

perbandingan tepung terigu   perbandingan tepung 

100%      terigu 100% 

 

2. Tepung Terigu 60% + Tepung Sorgum 40% (D1) 

      

Bahan pembuatan cookies   Cookies dengan substitusi 

perbandingan tepung terigu   perbandingan tepung  

dan tepung sorgum 60%:40%   terigu dan tepung sorgum 

       60%:40% 
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3. Tepung Terigu 40% + Tepung Sorgum 60% (D2) 

       

Bahan pembuatan cookies   Cookies dengan substitusi 

perbandingan tepung terigu   perbandingan tepung  

dan tepung sorgum 40%:60%   terigu dan tepung sorgum 

       40%:60% 

 

4. Tepung Terigu 20% + Tepung Sorgum 80% (D3) 

      

Bahan pembuatan cookies   Cookies dengan substitusi 

perbandingan tepung terigu   perbandingan tepung  

dan tepung sorgum 20%:80%   terigu dan tepung sorgum 

       20%:80% 
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Lampiran 18. Nilai Gizi Cookies Substitusi Tepung Sorgum 

Perlakuan Bahan Berat Energi Air Kh Protein Lemak Serat Natrium Kalsium Magnesium Fosfor 
Zat 
Besi 

Seng 

1 (Terigu 100%) 
Tepung 
Terigu 

170 g 618,8 kcal 0 129,7  g 17,5 1,7 4,6 3,4 25,5 37,4 183,6 2 1,2 

 Margarin 85 g 540,6 kcal 0 0,0  g 0 61,2 0 0 0 0 0 0 0 

 Gula Aren 52 g 191,9 kcal 0 49,0  g 0,3 0 0 19,8 196 11,4 57,2 0,9 0,2 

 Kismis 26 g 77,7 kcal 4 20,6  g 0,9 0,1 1,2 6,8 16,1 9,4 25,5 0,5 0,1 

 Garam 1 g 0,0 kcal 0 0,0  g 0 0 0 387,2 0,4 0 0 0 0 

 Kuning Telur 20 g 55,6 kcal 0 0,5  g 3,8 4,1 0 43,8 19,2 5,2 66 1,2 0,4 

 Total  1484,6 kcal 4 199,8 22,5  g 67,1  g 
5,8  
g 

461,0 
mg 

257,3 
mg 

63,4 mg 332,3 4,6 mg 1,9 mg 

 

 

Perlakuan Bahan Berat Energi Air Kh Protein Lemak Serat Natrium Kalsium Magnesium Fosfor 
Zat 
Besi 

Seng 

2 (Terigu 60% 
Tepung Sorgum 

40%) 
Tepung Terigu 

102 
g 

371,3 kcal 0 77,8 g 10,5 1 2,8 2 15,3 22,4 110,2 1,2 0,7 

 Tepung 
Sorgum 

68 g 244,1 kcal 7 52,1 5,7 2,3 4,5 2 8,2 83,6 189 2,1 1,1 

 Margarin 85 g 540,6 kcal 0 0,0  g 0 61,2 0 0 0 0 0 0 0 

 Gula Aren 52 g 191,9 kcal 0 49,0  g 0,3 0 0 19,8 196 11,4 57,2 0,9 0,2 

 Kismis 26 g 77,7 kcal 4 20,6  g 0,9 0,1 1,2 6,8 16,1 9,4 25,5 0,5 0,1 

 Garam 1 g 0,0 kcal 0 0,0  g 0 0 0 387,2 0,4 0 0 0 0 

 Kuning Telur 20 g 55,6 kcal 0 0,5  g 3,8 4,1 0 43,8 19,2 5,2 66 1,2 0,4 

 Total 1481,2 kcal 11 200 g 21,2 68,7 8,4 461,6 255,3 132,1 447,9 5,9 2,5 
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Perlakuan Bahan Berat Energi Air Kh Protein Lemak Serat Natrium Kalsium Magnesium Fosfor 
Zat 
Besi 

Seng 

3 (Terigu 40% 
Tepung Sorgum 

60%) 
Tepung Terigu 68 g 247,5 kcal 0 51,9 g 7 0,7 1,8 1,4 10,2 15 73,4 0,8 0,5 

 Tepung 
Sorgum 

102 
g 

366,2 kcal 11 78,2 8,6 3,4 6,7 3,1 12,2 125,5 283,6 3,2 1,7 

 Margarin 85 g 540,6 kcal 0 0,0  g 0 61,2 0 0 0 0 0 0 0 

 Gula Aren 52 g 191,9 kcal 0 49,0  g 0,3 0 0 19,8 196 11,4 57,2 0,9 0,2 

 Kismis 26 g 77,7 kcal 4 20,6  g 0,9 0,1 1,2 6,8 16,1 9,4 25,5 0,5 0,1 

 Garam 1 g 0,0 kcal 0 0,0  g 0 0 0 387,2 0,4 0 0 0 0 

 Kuning Telur 20 g 55,6 kcal 0 0,5  g 3,8 4,1 0 43,8 19,2 5,2 66 1,2 0,4 

 Total  1479,5 kcal 15 200,1 g 20,6 69,5 9,7 462 254,2 166,4 505,7 6,6 2,8 

 

Perlakuan Bahan Berat Energi Air Kh Protein Lemak Serat Natrium Kalsium Magnesium Fosfor 
Zat 
Besi 

Seng 

4 (Terigu 20% 
Tepung Sorgum 

80%) 
Tepung Terigu 34 g 123,8 kcal 0 25,9 g 3,5 0,3 0,9 0,7 5,1 7,5 36,7 0,4 0,2 

 Tepung 
Sorgum 

136 
g 

488,2 kcal 14 104,2 g 11,5 4,5 9 4,1 16,3 167,3 378,1 4,3 2,2 

 Margarin 85 g 540,6 kcal 0 0,0  g 0 61,2 0 0 0 0 0 0 0 

 Gula Aren 52 g 191,9 kcal 0 49,0  g 0,3 0 0 19,8 196 11,4 57,2 0,9 0,2 

 Kismis 26 g 77,7 kcal 4 20,6  g 0,9 0,1 1,2 6,8 16,1 9,4 25,5 0,5 0,1 

 Garam 1 g 0,0 kcal 0 0,0  g 0 0 0 387,2 0,4 0 0 0 0 

 Kuning Telur 20 g 55,6 kcal 0 0,5  g 3,8 4,1 0 43,8 19,2 5,2 66 1,2 0,4 

 Total  1477,8 kcal 18 200,2 g 20 70,3 11,1 462,3 253,2 200,8 563,5 7,3 3,1 
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Lampiran 19. Ethical Clearance 
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Lampiran 20. Dokumentasi Uji Organoleptik 
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Lampiran 21. Surat Pernyataan Keaslian KTI 
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Lampiran 22. Daftar Riwayat Hidup 

DAFTAR RIWAYAT HIDUP 

Nama    : Juli Astuti Purba 

Tempat/Tanggal Lahir : Bangun Sari/10 Juli 2003 

Jumlah Anggota Keluarga : 7 

Alamat   : Dusun X Bangun Sari 

No. HP   : 082296949116 

Riwayat Pendidikan  : 1. SDN No. 105330 Bangun Sari 

      2. SMP Negeri 1 Tanjung Morawa 

      3. SMA Negeri 1 Tanjung Morawa 

Hobi    : Baca buku, kadang nonton drakor, kadang  

                                  nonton badminton. 

Motto : “It doesn’t matter about others, as long as you   

   made your own choice and you’re happy,  

   that’s all the matter. Either it will work, or it  

   won’t. That’s life, so chill and enjoy your life.”  

 


