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Lampiran 1 Formulasi Penelitian Organoleptik 

UJI ORGANOLEPTIK 

 

Nama  :..................................................... 

Tanggal:..................................................... 

Petunjuk :..................................................... 

 

 Dihadapan Saudara disajikan macam macam Oatmeal Cookies. Sebelum 

mencicipi setiap jenis Oatmeal Cookies, kumur terlebih dahulu dengan air minum 

yang disediakan dan di buang, istirahatlah sebentar sebelum mencicipi Oatmeal 

Cookies berikutnya. Saudara diminta untuk memberikan penilaian organoleptik 

dengan menggunakan deskripsi sebagaimana disajikan dalam tabel berikut ini. 

1. = Sangat Suka 

2. = Tidak Suka 

3. = Agak Suka 

4. = Suka 

5. =Sangat Suka 

 

 

 

Penilaian    KODE  

Warna      

Rasa      

Tekstur      

Aroma      

 

Komentar: 
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Lampiran 2 Surat Izin Penelitian dan selesai penelitian Lab Uji Organoleptik 

Poltekkes 
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Lampiran 3 Surat Izin Penelitian Laboratorium Biologi Fakultas UNIB 
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Lampiran 4 hasil penelitian uji proksimat 
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Lampiran 5 bahan bahan cookies 

Penimbangan bahan Formula 1 

   

Tepung Kacang Hijau Tepung Ubi Jalar Ungu Tepung Jagung 

   

Gula Tropicana Slim Tepung Terigu Margarin 

   
Susu Skim Vanili Baking powder 
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Penimbangan bahan F2 

   
Tepung Ubi Jalar Ungu Tepung Kacang Hijau Tepung Jagung 

   

Tepung Terigu Telur Gula Tropicana Slim 
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Penimbangan Bahan F3 

   
Tepung Ubi Jalar Ungu Tepung Kacang Hijau Tepung Jagung 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

78 
 

Lampiran 6 Pembuatan Cookies 

   
Pengocokan mentega dan 

gula 

Pemasukan telur  

   
Pencampuran tepung Penimbangan adonan Penimbangan perkeping 

   
Pembentukan cookies Pemanggangan cookies Penyajian cookies  
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Hasil Pembuatan cookies 

   

Cookies Formula 1 Cookies Formula 2 Cookies Formula 3 
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Lampiran 7 Proses Uji Organoleptik 
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Lampiran 8 Proses Uji Promsimat 
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Lampiran 9 Hasil Uji Organoleptik 

 

NO 
Warna Rasa aroma tekstur 

F1 F2 F3 F1 F2 F3 F1 F2 F3 F1 F2 F3 

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

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

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

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

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

6 1 3 5 4 3 3 1 1 1 4 3 4 

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

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

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

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

11 4 3 4 4 2 4 3 2 4 5 2 4 

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

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

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

15 5 3 5 2 3 3 2 2 2 5 3 5 

16 5 3 3 5 2 3 4 2 5 5 2 5 

17 5 3 4 4 5 4 5 3 5 5 3 5 

18 4 3 4 3 4 5 5 5 5 4 3 3 

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

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

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

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

23 5 3 4 4 4 3 4 4 3 3 3 3 

24 4 4 5 2 4 5 4 5 5 2 3 4 

25 5 4 2 5 3 1 4 4 4 5 2 2 

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

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

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

29 4 5 4 3 5 4 5 5 4 4 3 3 

30 4 3 3 4 5 3 4 3 3 3 3 3 
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Lampiran 10 Hasil Analisa Statistik Uji Hedonik Dengan Metode SPSS 24 

1. Parameter Warna 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Interpretasi  

 

H0= Tidak ada perbedaan nyata pada setiap formula cookies 

H1= Ada perbedaan nyata pada setiap formula cookies 

Syarat 

Jika nilai sig < 0,05 H0 ditolak 

Jika nilai sig > 0,05 H1 diterima 

Analisis  
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Nilai sig 0,007 < 0,05 maka H0 ditolak, artinya terdapat perbedaan nyata 

pada setiap formula cookies.  

2. Parameter rasa 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Interpretasi  

H0= Tidak ada perbedaan nyata pada setiap formula cookies 

H1= Ada perbedaan nyata pada setiap formula cookies 

Syarat 

Jika nilai sig < 0,05 H0 ditolak 

Jika nilai sig > 0,05 H1 diterima 

Analisis  

Nilai sig 0,379 > 0,05 maka H1 diterima, artinya tidak terdapat perbedaan 

nyata pada setiap formula cookies. 
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3. Parameter Aroma 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Interpretasi  

H0= Tidak ada perbedaan nyata pada setiap formula cookies 

H1= Ada perbedaan nyata pada setiap formula cookies 

Syarat 

Jika nilai sig < 0,05 H0 ditolak 

Jika nilai sig > 0,05 H1 diterima 

Analisis  

Nilai sig 0,527 > 0,05 maka H1 diterima, artinya Tidak terdapat perbedaan 

nyata pada setiap formula cookies. 
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4. Parameter Tekstur 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Interpretasi  

H0= Tidak ada perbedaan nyata pada setiap formula cookies 

H1= Ada perbedaan nyata pada setiap formula cookies 

Syarat 

Jika nilai sig < 0,05 H0 ditolak 

Jika nilai sig > 0,05 H1 diterima 

Analisis  

Nilai sig 0,002 > 0,05 maka H1 diterima, artinya terdapat perbedaan nyata 
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pada setiap formula cookies.  

 

 

 


