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Lampiran 1 Formulasi Penelitian Organoleptik

UJI ORGANOLEPTIK

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:

68




Lampiran 2 Surat Izin Penelitian dan selesai penelitian Lab Uji Organoleptik

Poltekkes
g

Klementerian Kesehatan
7} Direktorat Jenderal
'*W Kemenkes Sumber Daya Manusia Kesehatan
‘D Poltekkes Bengkulu Politeknik Kesehatan Bengkulu

2. Jalan Indragir No.3 Padang Harapan

Bengkulu 38225

®
2

| (0736) 301212
@ hitps://www.poltekkesbengkulu.ac.id 23 Oktober 2025

Nomor : : PP.O1.01/FXXIN1/ 12025
Perihal : l1zin Penelitian
Yth,
Ka. Unit Laboratorium Terpadu Poltekkes Kemenkes Bengkulu
di

Tempat

Sehubungan penyusunan tugas akhir mahasiswa dalam bentuk Karya Tulis limiah(KTIl) Progam Studi Gizi
Program Diploma Tiga Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan Kemenkes Bengkulu Tahun Akademik 2025/2026 ,
dengan ini kami mohon Bapak/Ibu dapat memberikan izin pengambilan data untuk penelitian kepada:

Nama : Gusyalena azzahra putri

NIM : P01730123014

Tempat Penelitian - Laboratorium Uji Organoleptik Poltekkes Kemenkes Bengkulu

Waktu Penelitian : 1 hari

Judul : Daya Terima Uji Organoleptik Cookies Dengan Bahan Dasar Tepung Komposit Ubi

Jalar Ungu, Kacang Hijau Dan Jagung Manis
No Handphone : 085268450725
Demikianlah, atas perhatian dan kesediaan Bapak/ibu diucapkan terimakasih.

a.n. Direktur Poltekkes Kemenkes Bengkulu

“//
tiyanti; S.Kep, Ners, M.Pd
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SURAT KETERANGAN IZIN PENELITIAN

Dengan ini menerangkan bahwa :

Nama :Gusﬂalena onahm Pard

Nim : Porzoln2014

Jurusan/Prodi :Gin /N2

Telah melakukan pembayaran sejumiah Rp. 125000, (g‘m‘mgduaPuWh(,MaP\bu .......... )

pada tanggal 24..060BC._20XC Untuk kegiatan :

1. Izin penelitian dilingkungan Poltekkes Kemenkes Bengkulu
2. Melakukan penelitian di laboratorium terpadu/workshop/K3 Poltekkes Kemenkes Bengkulu selama

.2h=.(hari)

Demikianlah surat ini dibuat dengan sebenamya dan dapat dipergunakan sebagaimana mestinya.

=, BEn ulu. 20
+~—Yang Memberi Keterangan

%, : /4
2 (Rina

() -~

« 5
\w”“‘"*‘/

Ket : *Lingkari yang periu
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Kementerian Kesehatan
Direktorat Jenderal

.' Kemenkes Sumber Daya Manusia Kesehatan
‘ Poltekkes Bengkulu Politeknik Kesehatan Bengkulu

£ Jalan Indragiri No. 3 Padang Harapan
Bengkulu 38225

& (0736) 341212

@ https//www.poltekkesbengkulu.ac.id

SURAT KETERANGAN SELESAI PENELITIAN
NOMOR : PP.06.02/F.XXI11/6920/2025

Yang bertandatangan dibawah ini

Nama . Linda, SST, M.Kes
NIP : 196909011989032001
Jabatan . Direktur

dengan ini menerangkan bahwa

Nama . Gusyalena Azzahra Putri
NIM : P01730123014

Jurusan . Gizi

Prodi : DIll Gizi

Telah selesai melaksanakan penelitian di Jurusan Promosi Kesehatan Poltekkes Kemenkes
Bengkulu dengan judul “Daya Terima Uji Organoleptik Cookies dengan Bahan Dasar Tepung
Komposit Ubi Jalar Ungu, Kacang Hijau Dan Jagung Manis”

Bengkulu,18 Desember 2025
Direktur Politeknik Kesehatan Bengkulu,

LINDA, SST, M.Kes

Dokumen ini telah di i secara ik menggunakan sertifikat elektronik
yang diterbitkan oleh Balai Besar Sertifikasi Elektronik (BSrE), Badan Siber dan Sandi Negara (BSSN).
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Lampiran 3 Surat Izin Penelitian Laboratorium Biologi Fakultas UNIB

Kementerian Kesehatah
Direktorat Jenderal
Sumber Daya Manusia Kesehatan

Politeknik Kesehatan Bengkulu
£ Jalan it No.3 Padang Harap
Bengkulu 38225
® (0736) 301212 5
@ hitps://www.poltekkesbenghuluacid 25 November 202

..' ) Kemenkes

‘) Poltekkes Bengkulu

Nomor : ¢ PP. O1.01/F.XXIIL1/§9u /2025
- Perihal : lzin Penelitian

Yth,

DEKAN Fakultas MIPA Universitas Bengkulu
L di
U rempat

Sehubungan penyusunan tugas akhir mahasiswa dalam bentuk Karya Tulis limiah(KTl) Progam Studi Gizi
Program Diploma Tiga Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan Kemenkes Bengkulu Tahun Akademik 2025/2026 ,
_(' dengan ini kami mohon Bapak/Ibu dapat memberikan izin pengambilan data untuk penelitian kepada:

Nama : Gusyalena azzahra putri

NIM : PO1730123014

Tempat Penelitian : Laboratorium Biologi Dan Kimia Fakultas MIPA Universitas Bengkulu

Waktu Penelitian : 2hari

Judul : Daya Terima Uji Organoleptik Cookies Dengan Bahan Dasar Tepung Komposit Ubi

Jalar Ungu, Kacang hijau dan Jagung Manis
No Handphone : 085268450725
Demikianlah, atas perhatian dan kesediaan Bapak/lbu diucapkan terimakasih.

a.n. Direktur Poltekkes Kemenkes Bengkulu
~ Jnvakil Direkif\I Bidang Akademik
\

oS St

Septiyant], S.Kep, Ners, M.Pd
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Lampiran 4 hasil penelitian uji proksimat

KEMENTERIAN PENDIDIKAN, TINGGI
SAINS DAN TEKNOLOGI

: UNIVERSITAS BENGKULU
FAKULTAS MATEMATIKA DAN ILMU PENGETAHUAN ALAM

LABORATORIUM BIOLOGI
Gedung Basic Science Kandang Limun Bengkulu ~ Telp. (0736) 21170 etc. 250

Nomor : .5.24/UN.30.12.Lab. Biologi/2025
Lampiran :
Hal :Keterangan Penelitian

Saya yang bertanda tangan di bawah ini

Nama : Dedi Satriawan S.Si M.Si

NIP : 198412062008011002

Jabatan : Kepala Laboratorium Biologi

Menerangkan bahwa siswa :

Nama : Gusyalena azzahra Putri

NIM : P01730123014

Judul Penelitian : Daya Terima Uji organoleptic Cookies Dengan Bahan Dasar Tepun

Komposisi Ubi Jalar Ungu, Kacang Hijau Dan Jagung Manis

Telah melaksanakan penelitian dan pengambilan data tugas akhir di Laboratorium Biologi
FMIPA Universitas Bengkulu

Demikian surat keterangan ini dibuat dengan sebenarnya

v,

. Bepgkiu, 3 Desember 2025
/ N E%P torium
v
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HASIL ANALISA

jenis Sampel :Padat

Kondisi sampel ; Baik

nama Sampel : Cookies

Tanggal Masuk sampel : 22 November 2025

Tanggal Analisa : 23 November 2025

Nama Sampel Karbohidrat air abu
% % %

F1 14,86 4,73 0,85
F2 13,78 6,21 1,54
F3 18.55 5,43 0,65
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Lampiran 5 bahan bahan cookies

k

Susu Sklm Vanili Baking powder \
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Tepun(j Terigu Gula Tropicana Slim
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Tepung Ubi Jalar Ungu | Tépung Kacang Hijau \ Tepung Jagung
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Lampiran 6 Pembuatan Cookies

Pembentukan cookies

Penimbangan perkeping

Pemanggangan cookies

| Penyajian cookies
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Hasil Pembuatan cookies

Cookies Formula 1 Cookies Formula2 | 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

F3

tekstur
F2

F1

F3

aroma
F2

F1

F3

Rasa
F2

F1

F3

Warna
F2

F1

NO

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27

28
29
30
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Lampiran 10 Hasil Analisa Statistik Uji Hedonik Dengan Metode SPSS 24

1. Parameter Warna

Descriptive Statistics

[+ Minimum  Maximum Mean Std. Deviation
Warna a0 1 5 3,87 834
Valid M (listwise) an
Test Statisticsa’b
Warna
Kruskal-wallis H 8,192
df 2
Asymp. Sig. 017

a. Kruskal Wallis Test

h. Grouping Variahle:
Produk

Test Statistics®

Warna
Mann-Whitney U 276,000
Wilcoxon W 741,000
Z -2,705
Asymp. Sig. (2-tailed) ,007
a. Grouping Variable:
Produk

HO= Tidak ada perbedaan nyata pada setiap formula cookies
H1= Ada perbedaan nyata pada setiap formula cookies

Syarat
Jika nilai sig < 0,05 HO ditolak
Jika nilai sig > 0,05 H1 diterima

Analisis

83



Nilai sig 0,007 < 0,05 maka HO ditolak, artinya terdapat perbedaan nyata
pada setiap formula cookies.
2. Parameter rasa

Descriptive Statistics

[+l Minimum  Maximum Mean Std. Deviation
Rasa 40 1 b arT 1,028
Walid B (listwise) a0
Test Stz;\tisticsa’b
Rasa
Kruskal-Wallis H 1,940
df 2
Asymp. Sig. 379

a. Kruskal Wallis Test

h. Grouping Variahle:
Produk

Interpretasi

HO= Tidak ada perbedaan nyata pada setiap formula cookies
H1= Ada perbedaan nyata pada setiap formula cookies
Syarat

Jika nilai sig < 0,05 HO 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

Descriptive Statistics

M Minimum  Maximum Mean Std. Deviation
Aroma 90 1 5 3,88 992
Valid N (listwise) 90
Test Statisticsa’b
Aroma
Kruskal-Wallis H 1,280
df 2
Asymp. Sig. 527

a. Kruskal Wallis Test

h. Grouping Variahle:
Produk

Interpretasi

HO= Tidak ada perbedaan nyata pada setiap formula cookies
H1= Ada perbedaan nyata pada setiap formula cookies
Syarat

Jika nilai sig < 0,05 HO 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

Descriptive Statistics

M Minimum  Maximum Mean Std. Deviation
Tekstur 90 2 L 3,64 952
Valid N (listwise) 90
Test Statisticsa'b
Tekstur
Kruskal-Wallis H 2,656
df 2
Asymp. Sig. 265
a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variahle:
Produk
Test Statistics®
Tekstur
Mann-Whitney U 248,0070
Wilcoxon W 713,000
Z -3,141
Asymp. Sig. (2-tailed) 002
a. Grouping Variahle:
Produk
Interpretasi

HO= Tidak ada perbedaan nyata pada setiap formula cookies
H1= Ada perbedaan nyata pada setiap formula cookies
Syarat

Jika nilai sig < 0,05 HO 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.
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