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Kementerian Kesehatan
' Poltekkes Medan
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Medan, Sumatera Utara 20137
B (061) 8268633
@ htps//polteks
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SURAT KETERANGAN

Yang bertanda tangan di bawah ini Penanggungjawab Laboratorium Jurusan Gizi Poltekkes
Kemenkes Medan, dengan ini menerangkan bahwa:

Nama : Alemia Etimanta Br Kaban

NIM : P01031123003

Benar telah mengadakan penelitian dalam rangka menyusun KTI/Tugas Akhir dengan judul
DAYA TERIMA COOKIES SUBTITUSI TEPUNG BAYAM HIJAU (amarantus tri calour
1) DAN TEPUNG KACANG HIJAU (vigna radiata ) SEBAGAI ALTERNATIF CEMILAN
SEHAT di Laboratorium Teknologi Pangan Jurusan Gizi pada tanggal 27 April 2026.

Demikian surat keterangan ini dibuat untuk dapat digunakan sebagaimana mestinya.

Lubuk Pakam, 27 April 2026
Pj. Laboratorium

Sri Heriyanto, SST, MKM, RD
NIP. 197507252006041007
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Protokol penelifian versi 1 yang dmsulkan oleh :
The research protocol propesed By

Peneliti utama . Alamina Ftimanta Br Kaban

Mama Instrium . Poltekkes Kemenkes Medan
Name gf the Institution
Dengan judul:
Title
"DAYA TERIMA COOEIES SUBSTITUSI TEPUNG BAYAM HIJAU (Amaranthus tricelor L) DAN TEPUNG
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Bukti Bimbingan KTI
Nama : Alemina Etimanta Br Kaban
NIM : P01031123003
Judul : Daya Terima Cookies Substitusi Tepung Bayam Hijau

(Amaranthus tricolor L.) Dan Tepung Kacang Hijau (vigna

radiata L.) Sebagai Alternatif Cemilan Sehat

dosen pembimbing

No. Tanggal Topik Bimbingan T. Tangan T. Tangan
Bimbingan Mahasiswa Dosen
Pembimbing
1 20 Januari Penyerahan surat
2026 permintaan sebagai

2 20 Januari

Pengenalan dan

2026 persiapan materi/
judul dan
merencanakan apa
yang akan diteliti

3 21 Januari Mencari sumber

2026 jurnal/ penelitian
yang berhubungan
dengan judul

4 23 Januari Mendiskusikan

2026 jurnal yang sudah
dicarik dengan topik
yang ingin diteliti

5 24 Januari Perbaikan judul yang

2026 tepat
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6 29 Januari Mengajukan BAB 1-
2026 2
7 30 Januari Revisian BAB 1-2
2026
8 18 Februari | Penyerahan BAB 1-3
2026
9 19 Februari | Revisian BAB 1-3
2026
10 27 Februari | Uji pendahuluan
2026
11 4 Maret 2026 | Revisi BAB 1-3
9 Maret 2026 | Revisi BAB 3 dan
12 Lampiran
12 Maret 2026 | ACC Proposal Tugas
13 Akhir
2 April 2026 | Seminal proposal
14 Tugas Akhir
10 April 2026 | Revisi Proposal
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16 April 2026 | Acc Proposal
16
27 April 2026 | Penelitian
17
18 26 Mei 2026 | Revisi BAB 4 dan 5
19 3 Juni 2026 | ACC Tugas Akhir
20 9 Juni 2026 | Seminar Hasil
21 26 Juni 2026 | Revisi tugas akhir
dengan pembimbing
22 27 Juni 2026 | ACC tugas akhir
dengan penguji |
23 28 Juni 2026 | ACC tugas akhir

dengan penguji 11
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Lampiran 4 Informed Consent

SURAT PERNYATAAN KESEDIAAN SEBAGAI PANELIS DALAM UJI

ORGANOLEPTIK
Saya yang bertanda tangan di bawah ini:
Nama :
Nim :
Kelas :
Umur :

Menyatakan bersedia menjadi panelis uji organoleptik dalam penelitian dari
Alemina FEtimanta Br Kaban “Cookies Substitusi Tepung Bayam Hijau
(Amaranthus tricolor 1) Dan Tepung Kacang Hijau (Vigna radiata [.)telah
memenuhi kriteria sebagai panelis, yaitu sebagai berikut:

1. Sehat jasmani dan rohani

2. Menyatakan ketersediaan menjadi panelis uji organoleptik

3. Sudah mendapatkan penjelasan dari peneliti mengenai tujuan
penelitian

Saya mengerti bahwa penelitian ini tidak menbahayakan diri saya. Identitas
dan jawaban yang saya berikan dijaga kerahasiaannya dan hanya digunakan sebagai
bahan penelitian.

Demikian surat pernyataan ini sana tanda tangani dengan sadar dan tanpa
paksaan dari pihak manapun.

Lubuk Pakam, 27 April 2026

Alemina Etimanta Br Kaban Panelis

(Peneliti) ( )



Lampiran 5 Form Uji Organoleptik

Nama Panelis

Formulir Uji Organoleptik
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Tanggal Pengujian
Intruksi Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur,
rasa, dan aroma Cookies Substitusi Tepung Bayam
Hijau (Amaranthus tricolor l.) Dan Tepung Kacang
Hijau (Vigna radiata 1) 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:
1. Amat sangat suka
2. Sangat suka
3. Suka
4. Kurang suka
5. Tidak suka
No. Kode Bahan Komponen Yang Dinilai
Warna Tekstur Rasa Aroma
1 0,791
2 0,184
3 0,454
4 0,682
5 0,145
6 0,950
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Lampiran 6 Hasil Rekapitulasi Data Uji Organoleptik Rata-Rata Skor
Kesukaan Panelis Terhadap Warna Cookies

Panelis Jenis Perlakuan

Al A2 A B1 B2 B C1 C2 C
1 3 5 4 5 5 5 4 4 4
2 4 4 4 5 5 5 3 3 3
3 4 3 3,5 5 4 5 3 4 3,5
4 4 4 4 5 5 5 4 4 4
5 3 4 3,5 5 4 5 3 4 3,5
6 3 4 3,5 5 4 5 4 4 4
7 4 5 4,5 4 4 4 5 4 4,5
8 4 3 3,5 5 4 5 3 3 3
9 5 5 5 5 5 5 3 3 3
10 4 5 4,5 5 5 5 4 4 4
11 3 4 3,5 5 5 5 4 3 3,5
12 2 2 2 5 4 5 5 2 3,5
13 3 3 3 4 5 5 3 4 3,5
14 3 3 3 4 4 4 4 3 3,5
15 3 4 3,5 5 5 5 4 3 3,5
16 3 3 3 4 5 5 3 3 3
17 4 3 3,5 5 4 5 4 3 3,5
18 5 5 5 5 4 5 4 4 4
19 4 5 4,5 5 5 5 5 4 4,5
20 3 3 3 4 4 4 3 3 3
21 3 4 3,5 5 4 5 3 3 3
22 2 3 2,5 5 4 5 4 3 3,5
23 3 4 3,5 4 5 5 2 2 2
24 4 3 3,5 5 4 5 3 3 3
25 3 3 3 4 4 4 2 2 2
26 3 3 3 4 4 4 3 3 3
27 3 3 3 3 4 4 3 3 3
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Lampiran 7 Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Warna Cookies

A. Analisis Deskriptif
1. Perlakuan A

Descriptive Statistics

Minimu | Maximu Std.
N m m Mean Deviation
Warna A 50 2.00 5.00] 3.6200 .69664
Vali
alidN 50
(listwise)
2. Perlakuan B
Descriptive Statistics
Minimu | Maximu Std.
N m m Mean Deviation
Warna B 50 3.0 5.0 4.420 .5473
Vali
alid N 50
(listwise)
3. Perlakuan C
Descriptive Statistics
Minimu | Maximu Std.
N m m Mean Deviation
Warna C 50 2.0 5.0 3.390 .6798
Vali
alid N 50
(listwise)

B. Uji Homogenitas
Test of Homogeneity of Variances

Warna
Levene
Statistic dfl df2 Sig.
1.126 2 147 327




C. Uji ANOVA
ANOVA
Warna
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between 29.230 2 14.615| 35159 000
Groups
Within Groups 61.105 147 416
Total 90.335 149
D. Uji Duncan
Warna
Duncan?
Subset for alpha =
0.05
Perlakuan N 1 2
C 50 3.390
A 50 3.620
B 50 4.420
Sig. 077 1.000
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Jenis Perlakuan

B1

3,5

3,5

4,5

2,5

4,5

2,5

2,5

C2

C1

4,5

4,5

4,5

4,5

3,5
4,5

4,5

4,5

B2

3,5
4,5

3,5
3,5

4,5

3,5
3,5

4,5

3,5

2,5

3,5

3,5

A2

Al

Lampiran 8 Hasil Rekapitulasi Data Uji Organoleptik Rata-Rata Skor

Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Cookies

Panelis

10

11

12
13
14
15
16
17
18
19
20

21

22
23

24
25

26

27
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Lampiran 9 Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Cookies

A. Analisis Deskriptif
1. Perlakuan A

Descriptive Statistics

Minimu | Maximu Std.
N m m Mean Deviation
Aroma A 50 2.0 5.0 3.740 .7160
Vali
alidN 50
(listwise)
2. Perlakuan B
Descriptive Statistics
Minimu | Maximu Std.
N m m Mean Deviation
Aroma B 50 3.0 5.0 4.370 6762
Vali
alid N 50
(listwise)
3. Perlakuan C
Descriptive Statistics
Minimu | Maximu Std.
N m m Mean Deviation
Aroma C 50 2.0 5.0 3.400 7759
Valid N
e 50
(listwise)

B. Uji Homogenitas
Test of Homogeneity of Variances

Aroma
Levene
Statistic dfl df2 Sig.
450 2 147 .638




C. Uji ANOVA
ANOVA
Aroma
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between 24223 2 12.112| 23.115| .00
Groups
Within Groups 77.025 147 524
Total 101.248 149
D. Uji Duncan
Aroma
Duncan?
Subset for alpha = 0.05
Perlakuan 1 2 3
C 50 3.400
A 50 3.740
B 50 4.370
Sig. 1.000 1.000 1.000
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Lampiran 10 Hasil Rekapitulasi Data Uji Organoleptik Rata-Rata Skor
Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Cookies

Panelis Jenis Perlakuan

Al A2 A B1 B2 B C1 C2 C
1 4 4 4 5 5 5 4 4 4
2 4 4 4 4 4 4 3 3 3
3 4 3 3,5 5 4 4,5 4 4 4
4 4 5 4,5 5 5 5 5 4 4,5
5 2 2 2 4 5 4,5 4 2 3
6 4 4 4 4 3 3,5 3 4 3,5
7 5 5 5 5 5 5 5 5 5
8 5 4 4,5 5 5 5 4 2 3
9 4 4 4 5 5 5 4 4 4
10 4 4 4 5 4 4,5 4 5 4,5
11 3 4 3,5 4 5 4,5 3 3 3
12 3 4 3,5 4 4 4 4 3 3,5
13 3 4 3,5 3 3 3 4 5 4,5
14 4 4 4 4 5 4,5 4 4 4
15 4 3 3,5 5 5 5 4 4 4
16 2 3 2,5 5 4 4,5 2 1 1,5
17 4 4 4 4 5 4,5 4 5 4,5
18 5 5 5 5 4 4,5 4 4 4
19 4 5 4,5 5 5 5 4 5 4,5
20 3 3 3 3 4 3,5 3 3 3
21 4 3 3,5 4 5 4,5 2 3 2,5
22 3 2 2,5 5 4 4,5 4 4 4
23 2 4 3 4 5 4,5 3 2 2,5
24 3 2 2,5 4 5 4,5 3 2 2,5
25 3 3 3 3 4 3,5 3 3 3
26 5 4 4,5 2 3 2,5 3 4 3,5
27 2 3 2,5 3 4 3,5 3 3 3
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Lampiran 11 Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Cookies

A. Analisis Deskriptif
1. Perlakuan A

Descriptive Statistics
Minimu | Maximu Std.
N m m Mean Deviation
Tekstur A 50 2.0 5.0 3.520 7211
Valid N
ae 50
(listwise)
2. Perlakuan B
Descriptive Statistics
Minimu | Maximu Std.
N m m Mean Deviation
Tekstur B 60 2.5 5.0 4.258 .6670
Vali
alid N 60
(listwise)
3. Perlakuan C
Descriptive Statistics
Minimu | Maximu Std.
N m m Mean Deviation
Tekstur C 50 1.5 5.0 3.500 7284
Vali
alid N 50
(listwise)

B. Uji Homogenitas
Test of Homogeneity of Variances

Tekstur
Levene
Statistic dfl df2 Sig.
.605 2 147 547




C. Uji ANOVA
ANOVA
Tekstur
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between 22,973 > 11.487| 23.715| .00
Groups
Within Groups 71.200 147 484
Total 94.173 149
D. Uji Duncan
Tekstur
Duncan?
Subset for alpha =
0.05
Perlakuan N 1 2
c 50 3.500
a 50 3.520
b 50 4.340
Sig. .886 1.000
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Lampiran 12 Hasil Rekapitulasi Data Uji Organoleptik Rata-Rata Skor
Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Cookies

Panelis Jenis Perlakuan

Al A2 A B1 B2 B C1 C2 C
1 4 4 4 5 5 5 4 4 4
2 4 4 4 5 5 5 3 3 3
3 3 3 3 5 5 5 3 3 3
4 5 4 4,5 5 5 5 5 5 5
5 4 3 3,5 5 4 4,5 3 1 2
6 3 3 3 3 4 3,5 4 3 3,5
7 4 4 4 4 5 4,5 5 4 4,5
8 4 3 3,5 5 5 5 3 4 3,5
9 4 4 4 5 5 5 3 3 3
10 3 5 4 5 5 5 4 3 3,5
11 3 4 3,5 5 5 5 4 3 3,5
12 4 2 3 4 4 4 5 4 4,5
13 3 3 3 3 3 3 5 5 5
14 4 3 3,5 5 4 4,5 3 4 3,5
15 3 3 3 5 4 4,5 4 5 4,5
16 3 2 2,5 4 5 4,5 3 3 3
17 4 2 3 5 4 4,5 4 4 4
18 5 5 5 5 4 4,5 5 4 4,5
19 5 4 4,5 4 5 4,5 5 5 5
20 4 3 3,5 4 3 3,5 3 2 2,5
21 3 4 3,5 4 5 4,5 3 2 2,5
22 2 2 2 4 4 4 3 2 2,5
23 3 2 2,5 5 4 4,5 4 2 3
24 4 3 3,5 5 5 5 3 3 3
25 3 3 3 4 4 4 3 3 3
26 3 4 3,5 3 3 3 2 4 3
27 2 3 2,5 4 4 4 3 3 3
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Lampiran 13 Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Cookies

A. Analisis Deskriptif
1. Perlakuan A

Descriptive Statistics

Minimu | Maximu Std.
N m m Mean Deviation
Rasa A 50 2.0 5.0 3.490 .6585
Vali
alidN 50
(listwise)
2. Perlakuan B
Descriptive Statistics
Minimu | Maximu Std.
N m m Mean Deviation
Rasa B 50 3.0 5.0 4.440 .6279
Vali
alid N 50
(listwise)
3. Perlakuan C
Descriptive Statistics
Minimu | Maximu Std.
N m m Mean Deviation
Rasa C 50 2.0 5.0 3.550 .7440
Valid N
e 50
(listwise)

B. Uji Homogenitas

Test of Homogeneity of Variances

Rasa
Levene
Statistic dfl df2 Sig.
779 2 147 461




C. Uji ANOVA
ANOVA
Rasa
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between 28.303 2 14.152| 30733 000
Groups
Within Groups 67.690 147 460
Total 95.993 149
D. Uji Duncan
Rasa
Duncan?
Subset for alpha =
0.05
Perlakuan N 1 2
a 50 3.490
c 50 3.550
b 50 4.440
Sig. .659 1.000
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Lampiran 14 Harga Perlakuan

Harga Perlakuan A
I resep: 370 g

1 takaran saji: 30 g = 3 keping

1 resep : + 12 takar saji

1 keping: 10 g

76

No. Bahan Berat Berat Harga satuan Jumlah
Bersih Kotor
(® )
1 Tepung terigu 135 135 Rp.15.000/kg Rp. 2.025
2 Tepung bayam | 5 5 Rp.15.000/0ns Rp. 750
hijau
3 Tepung kacang | 20 20 Rp. 40.000/kg Rp. 800
hijau
4 Butter 100 100 Rp. 10.000/0ons Rp. 10.000
5 Gula pasir 80 80 Rp.18.000/kg Rp. 1.440
6 Telur 50 50 Rp. 2.000/btr Rp. 2.000
7 Vanili 5 5 Rp. 5.000/btl Rp. 1.250
8 Baking powder 3 3 Rp. 7.000/btl Rp. 1.050
9 Baking soda 1,5 1,5 Rp. 6.000/btl Rp. 450
Total Rp. 19.765

Biaya unit cost makanan perlakuan A

Biaya tarif makanan

Harga jual persajian

= Food cost+ upah+ overhead

— Rp. 19.765 + 5.000+ 7.500
= Rp. 32.265

= unit cost + laba+ jasa pelayanan
=Rp. 32.265 + (5% unit cost) + 1.000
= Rp. 32.265+ 1.613+ 1.000
=Rp.34.878
=Rp. 34.878/ 12
= Rp 2.906/ sajian



Harga Perlakuan B

1 resep: 370 g

1 takaran saji: 30 g = 3 keping

1 resep : = 12 takar saji

1 keping: 10 g
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No. Bahan Berat Berat Harga satuan Jumlah
Bersih Kotor
(® )
1 Tepung terigu 110 110 Rp.15.000/kg Rp. 1.650
2 Tepung  bayam | 10 10 Rp.15.000/0ns Rp. 1.500
hijau
3 Tepung kacang | 40 40 Rp. 40.000/kg Rp. 1.600
hijau
4 Butter 100 100 Rp. 10.000/0ons Rp. 10.000
5 Gula pasir 80 80 Rp.18.000/kg Rp. 1.440
6 Telur 50 50 Rp. 2.000/btr Rp. 2.000
7 Vanili 5 5 Rp. 5.000/btl Rp. 1.250
8 Baking powder 3 3 Rp. 7.000/btl Rp. 1.050
9 Baking soda 1,5 1,5 Rp. 6.000/btl Rp. 450
Total Rp. 20.940

Biaya unit cost makanan perlakuan B

Biaya tarif makanan

Harga jual persajian

= Food cost+ upah+ overhead

— Rp. 20.940+ 5.000+ 7.500
= Rp. 33.440

= unit cost + laba+ jasa pelayanan

= Rp. 33.440+ (5% unit cost) + 1.000
= Rp. 33.440+ 1.672+ 1.000
=Rp.36.112
=Rp. 36.112/ 12
= Rp 3.009/ sajian



Harga Perlakuan C
1 resep: 370 g

1 takaran saji: 30 g = 3 keping

1 resep : = 12 takar saji

1 keping: 10 g
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No. Bahan Berat Berat Harga satuan Jumlah
Bersih Kotor
(® (2
1 Tepung terigu 80 80 Rp.15.000/kg Rp. 1.200
2 Tepung bayam | 15 15 Rp.15.000/0ns Rp. 2.250
hijau
3 Tepung kacang | 60 60 Rp. 40.000/kg Rp. 2.400
hijau
4 Butter 100 100 Rp. 10.000/0ns Rp. 10.000
5 Gula pasir 80 80 Rp.18.000/kg Rp. 1.440
6 Telur 50 50 Rp. 2.000/btr Rp. 2.000
7 Vanili 5 5 Rp. 5.000/btl Rp. 1.250
8 Baking powder 3 3 Rp. 7.000/btl Rp. 1.050
9 Baking soda 1,5 1,5 Rp. 6.000/btl Rp. 450
Total Rp. 22.040

Biaya unit cost makanan perlakuan C = Food cost+ upah+ overhead

Biaya tarif makanan

Harga jual persajian

— Rp. 22.040+ 5.000+ 7.500
= Rp. 35.940

= unit cost + laba+ jasa pelayanan

= Rp. 35.940+ (5% unit cost) + 1.000
= Rp. 32.940+ 1.727+ 1.000
=Rp.37.267

=Rp. 37.267/ 12
= Rp 3.105/ sajian.
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Lampiran 15 Dokumentasi Pembuatan Tepung Bayam Hijau

Bayam segar Petik daun bayam  Lalu rebus Rendam di air dingin,

Lalu cuci bersih 2-3 menit tiriskan selama 5 menit

Blender sampai halus ~ Setelah kering, Masukkan ke Letakkan diatas
angkat dan tunggu  cabinet dryer baki.
Sampai dingin dengan suhu 60°C

Saring menggunakan

Ayakan 80 mesh.



Lampiran 16 Dokumentasi Pembuatan Tepung Kacang Hijau

V'

Kacang hijau Rendam selama  Tiriskan

segar 3 jam

Dinginkan dan Masukkan cabinet dryer
Giling, lalu saring panggang pada suhu 60°C
pakai ayakan 80 mesh.
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Lampiran 17 Dokumentasi Pembuatan Tepung Kacang Hijau

1. Perlakuan A : Tepung Bayam Hijau 5 g+ Tepung Kacang Hijau 20 g+

Tepung Terigu 135 g

— i,/[.,

i

2. Perlakuan B: Tepung Bayam Hijau 10 g+ Tepung Kacang Hijau 40 g+
Tepung Terigu 110 g

3. Perlakuan C: Tepung Bayam Hijau 15 g+ Tepung Kacang Hijau 60 g+
Tepung Terigu 85¢g




Lampiran 18 Dokumentasi Panelis
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Lampiran 19 Nilai Gizi Cookies Substitusi Tepung Bayam Hijau Dan Tepung

Kacang Hijau /100 g
e Perlakuan A

No. Zat Gizi Satuan
1 Energi 460,2 kcal
2 Karbohidrat 532¢g
3 Protein 6,9¢g
3 Lemak 244 ¢
4 Serat l4g
5 Fe 1,08 mg
6 Vit. A 209,2 pg
7 Vit.C 1,05 mg
8 Natrium 289 mg

e Perlakuan B

No. Zat Gizi Satuan
1 Energi 453,6 kcal
2 Karbohidrat 512 ¢
3 Protein 75¢g
3 Lemak 244 ¢
4 Serat 1,6 g
5 Fe 1,46 mg
6 Vit. A 216,2 pg
7 Vit.C 2,03 mg
8 Natrium 289 mg
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Perlakuan C

No. Zat Gizi Satuan
1 Energi 447 kcal
2 Karbohidrat 493 ¢
3 Protein 81g
3 Lemak 244 ¢
4 Serat 19¢g
5 Fe 1,84 mg
6 Vit. A 2232 g
7 Vit.C 2mg
8 Natrium 289 mg




