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Lampiran 1. Informed Consent  

INFORMED CONSENT  

(Surat Persetujuan untuk Berpartisipasi dalam Penelitian) 

Judul Penelitian : Analisis Karakteristik Kimia dan Organoleptik 

Cookies Forte, Tepung Mocaf dan Selai Kacang 

Tanah tinggi Protein dan Energi 

Instansi Pelaksanaan  : ProgramStudi Gizi, FT Universitas Negeri Medan 

Peneliti    : Jesica Br Sembiring/082267506434 

 

Bersama ini kami yang bertanda tangan dibawah ini: 

Nama    : 

Alamat    : 

Usia   : 

Telah mendapat penjelaan dari Mahasiswa Gizi Universitas Negeri Medan yang 

sedang melakukan penelitian skripsi yang berjudul “Analisis Karakteristik 

Kimia dan Organoleptik Cookies Forte, Tepung Mocaf dan Selai Kacang 

Tanah tinggi Protein dan Energi”, dan setuju untuk ikut serta dalam kegiatan 

ini, dengan catatan bahwa bila suatu waktu merasa dirugikan dalam bentuk 

apapun kami berhak untuk membatalkan persetujuan ini  

 

        Medan,                2022 

Menyaksikan,       Yang Menyetujui : 

    

 

(…………  ………)       (…………………  ) 
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Lampiran 2. Lembar Kuisioner Uji Organoleptik 

FORMULIR PENILAIAN UJI ORGANOLEPTIK 
 

Nama Panelis        : 

Hari/Tanggal  : 

Usia   : 

Jenis Produk  : Cookies dengan Perlakuan Tepung Forte, Mocaf dan 

Selai Kacang Tanah 

Berikan penilaian saudara terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur 

berdasarkan kiteria pada tabel. Dihadapan saudara terdapat produk cookies. 

Sebelum mencicipi, minum dahulu dengan air putih yang ada dihadapan 

saudara. Kemudia lakukan penelitian terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur. 

Nyatakanlah pilihan anda pada sampel dengan menuliskan angka yang tertera 

pada keterangan.  

Skala  Kategori  Keterangan  

1 Sangat Tidak Suka  -Cookies berwarna coklat pekat  

-Rasa cookies sangat tidak manis/langu 

-Aroma langu/tidak enak 

-Tekstur cookies sangat tidak renyah 

2 Tidak Suka -Cookies berwarna kecoklatan  

-Rasa cookies tidak manis 

-Aroma forte, mocaf dan kacang tanah sangat terasa 

-Tekstur cookies tidak renyah   

3 Agak Suka -Cookies berwarna agak kecoklatan 

-Rasa cookies agak terasa manis 

-Aroma terasa forte, mocaf dan kacang tanah 

-Tekstur cookies agak renyah 

4 Suka  -Cookies berwarna kuning kecoklatan 

-Rasa cookies terasa manis dan lezat 

-Aroma agak terasa forte, mocaf dan kacang tanah 

-Tekstur cookies renyah 

5 Sangat Suka -Cookies berwarna kuning cerah 

-Rasa cookies sangat manis  

-Aroma tidak terasa forte, mocaf dan kacang tanah 

-Tekstur cookies sangat renyah  
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Parameter : 

Penilaian  

Tingkat Kesukaan  Kode Sampel  

F0 F1 F2 F3 

Warna  1. Sangat Tidak Suka     

2. Tidak Suka     

3. Agak Suka     

4. Suka     

5. Sangat Suka     

 

Rasa  1. Sangat Tidak Suka     

2. Tidak Suka     

3. Agak Suka     

4. Suka     

5. Sangat Suka     

 

Aroma  1. Sangat Tidak Suka     

 2. Tidak Suka     

 3. Agak Suka     

 4. Suka     

 5. Sangat Suka     

 

Tekstur  1. Sangat Tidak Suka     

 2. Tidak Suka     

 3. Agak Suka     

 4. Suka     

 5. Sangat Suka     

 

komentar :…………………………………………………………………………    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Peneliti        Panelis,  

 

 

(Jesica Br Sembiring)      (………………… ) 

NIM. 5183540003 
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Lampiran 3. Pembuatan Tepung dan Produk  

HASIL PERCOBAAN PRODUK COOKIES (KUE KERING) TEPUNG 

MOCAF DAN FORTE (FORMULA TEMPE) 

 Percobaan Produk Awal  

                      

         

 

       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pengupasan 

tempe 

Pengirisan 

tempe 

Tempe di 

oven 

Tempe di 

blender 

Pengayakan 

tempe yang 

sudah di 

blender 

Hasil tepung 

tempe 
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 Pembuatan  Tepung Mocaf 

                       

                                                  

 

                       

 

 

 

 

 Pembuatan Tepung Kacang Tanah 

                        

 

 

 

 

Pengupasan  Pengirisan Pemblenderan  Penyaringan  

Pengayakan  
Pemblenderan 

setelah di 

fermentasi  

Hasil 

fermentasi

fermentasi 

Hasil tepung 

mocaf  

Kacang tanah Kacang tanah 

yang disangrai 

Kacang tanah 

sudah diblender 
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 Pembuatan Cookies Tepung Forte, Tepung Mocaf dan kacang tanah 

NO Keterangan Gambar Hasil Percobaan 

1.  Percobaan 

Pembuatan 

Cookies  

                    
 

 

 

 

                      
 

 

  

         
   

 

 

  

Tepung terigu Tepung forte Tepung mocaf Selai kacang tanah  

Telur  Tepung gula Susu skim  Margarin  

Adonan Tepung dan 

Bahan  

Cookies yang sudah 

masak  
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Lampiran 4. Lampiran Uji Organoleptik  

       

    

 

  

Hasil penelitian organoleptik panelis anak sekolah usia 5-12 tahun 
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Lampiran 4. Hasil Excel 
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Lamiran 5. Hasil dengan Metode MPE 

Parameter Nilai Mean Uji Hedonik Sampel 

 F0 F1 F2 F3 

Rasa 3.90±0.403 4.07±0.450 4.13±0.434 3.87±0.346 

Warna 3.87±0.434 4.00±0.525 4.17±0.379 3.73±0.521 

Aroma 3.90±0.305 4.07±0.254 4.17±0.379 4.00±0.000 

Tekstur 4.00±0.587 4.00±0.455 4.13±0.434 3.73±0.521 

 

Parameter Bobot F0 F1 F2 F3 

  Rank Skor Rank Skor Rank Skor Rank Skor 

Rasa 40% 3 1,2 2 0,8 1 0,4 4 1,6 

warna 30% 3 0,9 2 0,6 1 0,3 4 1,2 

aroma 10% 3 0,3 2 0,2 1 0,1 4 0,4 

tekstur 20% 3 0,6 2 0,4 1 0,2 4 0,8 

   3  2  1  4 
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Lampiran 6. Hasil Analisis yang Disukai 
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Lampiran 5. Uji Analisis Kandungan zat gizi 

Jenis Uji  Dokumentasi  

Uji Kadar 

Air 

 

Uji Kadar 

Abu 

    

Uji Kadar 

Karbohidrat 

    

Uji Kadar 

Lemak  

    

Uji Kadar 

Protein  

    

Uji Kadar 

dan serat  
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Lampiran 6. Hasil Uji Analisis Kandungan yang Disukai Perlakuan F2 
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Lampiran 8. Hasil Uji Analisis Kandungan Cookies Kontrol  
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106 
 

Lampiran 9. Surat Penugasan Dosen Pembimbing Skripsi  
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Lampiran 10. Surat Persetujuan Judul Skripsi  
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Lampiran 11. Surat Undangan Seminar Proposal 
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Lampiran 12. Surat Izin Penelitian  
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Lampiran 13. Surat Undangan Ujian Meja Hijau  
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Lampiran 14. Lembar Perbaikan Skripsi 

 


