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Lampiran 1 Lembar Penjelasan Inform Consent

LAMPIRAN

LEMBAR PENJELASAN INFORM CONSENT

Saya Vera Meilani Kusumadewi dari Sekolah Tinggi llmu Kesehatan Panti Rapih Yogyakarta
Program Studi Gizi Program Sarjana. Saya mohon ketersediaan anda untuk berpartisipasi
dengan suka rela dalam penelitian saya yang berjudul Pengaruh Proporsi Tepung Jagung dan
Tepung Kacang Tanah pada Sifat Kimia, fisik, dan Organoleptik Biskuit RUTF untuk Balita
Gizi Buruk.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengembangkan produk RUTF berupa biskuit dengan
bahan dasar tepung jagung dan tepung kacang tanah yang dapat dimanfaatkan untuk intervensi
gizi buruk serta mengetahui pengaruh proporsi tepung jagung dan tepung kacang tanah pada
sifat kimia, fisik dan organoleptik biskuit Ready to Use Therapeutic Food (RUTF). Manfaat
dari penelitian ini sebagai bahan kajian terbaru mengenai pengaruh proporsi tepung jagung dan
tepung kacang tanah pada sifat kimia, fisik, dan organoleptik biskuit Ready to Use Therapeutic
Food (RUTF) untuk balita gizi buruk. Sehingga, dapat memberikan informasi pengetahuan
yang luas khususnya bagi orang tua mengenai manfaat proporsi tepung jagung dan tepung
kacang tanah dalam produk biskuit RUTF untuk balita gizi buruk. Hal ini dapat meningkatkan
pemahaman tentang pengaruh proporsi tepung jagung dan tepung kacang tanah pada sifat
kimia, fisik, dan organoleptik biskuit RUTF.

Dalam penelitian ini dibutuhkan responden (panelis) yang telah memenuhi persyaratan sebagai
berikut :

1. Bersedia berpartisipasi dalam uji organoleptik

2. Berasal dari mahasiswa atau mahasiswi Prodi Sarjana Gizi STIKes Panti Rapih
Yogyakarta

3. Dalam keadaan sehat (tidak sedang sakit gangguan pancaindra)

4. Tidak memiliki alergi terhadap kacang-kacangan, susu, jagung, dan telur ayam

Responden yang memenuhi persyaratan diatas untuk mencicipi dan menilai sampel produk.
Waktu yang dibutuhkan dalam penelitian ini sekitar 15-20 menit untuk mencicipi dan menilai
sampel produk yang diberikan. Panelis menilai mutu organoleptik mulai dari kenampakan,
tekstur, citarasa, dan kesukaan keseluruhan. Panelis yang mengikuti uji organoleptik akan



mendapatkan reward berupa alat makan. Identitas panelis untuk mendapatkan data penelitian
akan dirahasiakan. Jika ada hal yang belum dipahami atau terdapat keluhan yang dirasakan
dapat menghubungi saya Vera Meilani Kusumadewi (082337626486) atau melalui email

verameilani26@agmail.com.

Penulis,

Vera Meilani Kusumadewi


mailto:verameilani26@gmail.com

Lampiran 2 Lembar Penjelasan Penelitian

FORMULIR PERSETUJUAN UNTUK BERPARTISIPASI DALAM PENELITIAN

Judul Penelitian: Pengaruh Proporsi Tepung Jagung dan Tepung Kacang Tanah
pada Sifat Kimia, fisik, dan Organoleptik Biskuit RUTF (Ready to use theraputic
food)

Nama:

e Secara suka rela menyetujui bahwa saya terlibat dalam penelitian di
atas.

e Saya yakin bahwa saya memahami tentang tujuan, proses, dan efek
yang mungkin terjadi pada saya jika terlibat dalam penelitian ini.

e Saya telah memiliki kesempatan untuk bertanya dan saya puas dengan
jawaban yang saya terima

e Saya memahami bahwa partisipasi saya dalam penelitian ini bersifat
sukarela dan saya dapat keluar sewaktu-waktu dari penelitian

e Saya memahami bahwa saya akan menerima salinan dari lembaran
pernyataan informasi dan persetujuan

Nama dan Tanggal
Tanda tangan
responden No. HP

Saya telah menjelaskan penelitian kepada pastisipan yang bertandatangan diatas, dan saya yakin
bahwa responden tersebut paham tentang tujuan, proses, dan efek yang mungkin terjadi jika dia

ikut terlibat dalam penelitian ini.

Nama Tanggal

Tanda tangan

peneliti Vera Meilani Kusumadewi | No HP | 082337626486







Lampiran 3 Formulir Uji Organoleptik

Nama

Tanggal Pengujian

Produk

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK

: Proporsi Tepung Jagung dan Tepung Kacang Tanah pada Biskuit

RUTF

Tanda Tangan

Dihadapan anda disajikan 3 (empat) sampel biskuit yang telah diberi kode. Anda diminta untuk

memberikan penilaian terhadap kenampakan, tekstur, citarasa dan kesukaan keseluruhan untuk

masing-masing sampel kemudian memberi skor berikut:

Skor Kenampakan Tekstur Cita rasa Kesukaan
Keseluruhan
1 Sangat tidak Sangat Keras  Sangat tidak  Sangat tidak suka
menarik suka
/ Tidak menarik Keras Tidak suka Tidak suka
3 Agak menarik Renyah Suka Suka
4 Menarik Sangat Sangat suka Sangat suka
renyah
Sampel Kenampakan Tekstur Cita rasa Kesukaan Isikan
Keseluruhan skor
144
485
739

penilaian anda pada masing-masing nomor sampel berikut :

Kritik dan Saran:



Lampiran 4 Pelaksanaan Kegiatan Penelitian

Kegiatan Tahun 2025

April Mei Juni Juli Agustus

Penyusunan Proposal

Ujian Proposal

Revisi

Pengurusan Izin dan Etik

Pembuatan produk

Pengujian total energi, kadar
protein, kadar air, dan
tekstur

Pengujian Karakteristik

Organoleptik

Penyusunan Laporan

Penelitian

Ujian Skripsi

Revisi Laporan

Penyusunan Draf Artikel

Unggah Dokumen
Simpariku




Lampiran 5 Dokumentasi Uji Organoleptik




Lampiran 6 Surat 1zin Penelitian

YAYASAN PANTI RAPIH CB
SEKOLAH TINGGI ILMU KESEHATAN PANTI RAPIH YOGYAKARTA Q

Jalan Tantular 401 Pringwulung, Condongcatur, Depok, Sleman, Yogyakarta
Telp.(0274) 518977, 542744 Fax (0274) 587143 i Love #ed R 3
Website : www.stikespantirapih.ac.id E-mail : stikespr@stikespantirapih.ac.id o Ctw's

03 Juni 2025

Nomor : 1122/STIKes-PR/B/VI/2025

Lampiran : 1 Lembar

Hal : 1zin peminjaman alat dan ruang laboratorium

Yth. Kaprodi Gizi Program Sarjana

STIKes Panti Rapih Yogyakarta

Jalan Tantular No. 401, Pringwulung, Condongcatur
Depok, Sleman, DIY

Dengan hormat,

Menanggapi surat Saudara No: 038/S1-GZ/V/2025 pada tanggal 22 Mei 2025 tentang permohonan
izin peminjaman alat dan ruang laboratorium gizi di Sekolah Tinggi llmu Kesehatan Panti Rapih
Yogyakarta dengan ini kami sampaikan bahwa mahasiswa beserta Judul Penelitian sebagai berikut,

NPM : 202133044

Nama Mahasiswa . Vera Meilani Kusumadewi

Judul Penelitian . Pengaruh Proporsi Tepung Jagung dan Tepung Kacang Tanah
pada Sifat Fisik, Kimia, dan Organoleptik Biskuit Ready to Use
Therapeutic Food (RUTF)

Kami izinkan untuk meminjam peralatan dan ruang Laboratorium Teknologi Pangan di Sekolah
Tinggi llmu Kesehatan Panti Rapih Yogyakarta, dengan ketentuan sebagai berikut:

1.  Mengumpulkan proposal skripsi yang sudah direvisi dan di ACC oleh dosen
pembimbing dalam bentuk soft file pada Ka Bidang PPM.

2. Mengambil papan identitas di Bidang PPM sebelum melakukan peminjaman alat dan
laboratorium.

3. Menggunakan papan identitas selama melakukan kegiatan

Adapun Untuk Waktu, Nama Alat, Bahan dan Jumlah Barang yang Dipinjam Terlampir dalam Surat
Ini.

Demikian surat dari kami. Atas kerja sama dan perhatiannya, kami ucapkan terima kasih.




YAYASAN PANTI RAPIH CB
SEKOLAH TINGGI ILMU KESEHATAN PANTI RAPIH YOGYAKARTA (\

Jalan Tantular 401 Pringwulung, Cond Depok, Sl

an, Yogyakarta
Telp.(0274) 518977, 542744 Fax (0274) 537143
Website : www. sh‘icspanumplh ac.id E-mail : sti pih.ac.id Love 1at Rewews

Lampiran surat nomor: 1122/STIKes-PR/B/VI/2025
Waktu:

No Tanggal Waktu Kegiatan
1. | 12 Juni 2025 08.00-16.00 WIB Penepungan

2. | 07 Juli 2025 08.00-16.00 WIB Ujl organoleptfk

3. | 14 Juli 2025 08.00 -16.00 WIB Uji organoleptik

Nama Alat

No Nama Alat Jumlah

1. | Miller 1

2. | Ayakan 1




Lampiran 7 Proses Pembuatan Biskuit

Keterangan

Gambar

Persiapan bahan yang akan digunakan

Menimbang semua bahan

dengan formulasi

sesuai

Masukan telur, minyak, vanili, baking

soda. Aduk hingga
menggunakan mixer

merata




Masukan tepung jagung, tepung
kacang tanah, maltodekstrin, dan susu.
Selanjutnya aduk kembali

menggunakan spatula hingga kalis

Timbang adonan yang sudah jadi dan

bentuk adonan




Masukkan ke dalam oven 20 menit

dengan suhu 150°C hingga matang




Lampiran 8 Surat Permohonan lIzin Etik

YAYASAN PANTI RAPIH CB
y SEKOLAH TINGGI ILMU KESEHATAN PANTI RAPIH YOGYAKARTA Q
;. Jalan Tantular 401 Pringwulung, Condongcatur, Depok, Sleman, Yogyakarta

Telp.(0274) 518977, 542744 Fax (0274) 587143
Website : www.stikespantirapih.ac.id E~mm| snkcspr@shkupantmplh ac.id Love #ad Rerews

13 Mei 2025

Nomor - :931/STIKes-PR/BIV/2025 i
Hal : Permohonan izin uiji etik g

Yth. Direktur Utama Rumah Sakit Panti Rapih
Jalan Cik Di Tiro 30, Samirono, Terban, Gondokusuman

Daerah Istimewa Yogyakarta

Dengan hormat,
Dalam rangka menyelesaikan tugas pada Mata Kuliah Skripsi (SG VIII.8) bagi Mahasiswa

Program Studi Gizi Program Sarjana Sekolah Tinggi llmu Kesehatan Panti Rapih Yogyakarta
Tahun Akademik 2024/2025, maka dengan ini kami mohon mahasiswa tersebut di bawah ini
diperkenankan melakukan uji etik di Rumah Sakit Panti Rapih Yogyakarta. Adapun

mahasiswa tersebut ieﬂémpir dalam surat ini.

Atas perhatian dan izin yang diberikan, kami ucapkan terima kasih.

\4\_&6\'00 a14)




: YAYASAN PANTI
IF‘SEKOLAH TINGGI lLMU KESEHATAN PANTI RAPIH YOGYAKARTA

Jalan Tantular 401 Pringwulung, Condongutur Depok, Sleman, Yogyahm
Telp.(0274) 518977, 542744 Fax (0274) 587143

PIH

chsnc wwwsnkcspnnhnpnh ac. id, E mml sukcspr@sukqummpm ac.id

Lamplran Surat No 931/STIKes-PRIBN/2025

| No. | NPM ; Nama Mahasiswa Judul Skripsl
1 3 202133010 :Chyrilla Ghervanya Pengaruh Subsmusl Tapioka Dengan Tepung‘
e - | Phinky Thyrenzia | Kacang Merah Terhadap Karakteristik Kimia,
S : Fisik, Dan Organoleptik Bakso Ikan Lele Untuk
T Ly Intervensi Remaja Obesitas
2} v'2,0-21373028 Mafjé Regiha Pengaruh Proporsi Tepung Pisang Kepok dan’
' Dominica Viventis | Tepung |kan Gabus Terhadap Karakteristik
Kimia dan  Organoleptik Food - Bar Sebagai |
: | Alternatif Pangan Darurat
~.3. ['202133013 | Fira Farzana Dela Hubungan Antara Cita Rasa dan Variasi Menu
\ : dengan Sisa Makanan Diet Diabetes Melilus di
RS Panti Rini
4. [ 202133040 | Silka Priskila Pengaruh Proporsi Tepung Ikan Gabus dan
Novline Hetharia Tepung Tempe Terhadap Nilai Gizi, Viskositas,
dan Organoleptik Diet Enteral Diabetes Melitus
Bebas Susu
5. [202133044 | Vera Meilani Pengaruh Proporsi Tepung Jagung dan Tepung
Kusumadewi Kacang Tanah pada Karakteristik Sifat Fisik,
Kimia,dan Organoleptik Biskuit RUTF (Ready to
Use Therapeutic Food)




Lampiran 9 Surat Etik Penelitian

RUMAH SAKIT PANTI RAPIH
KOMITE ETIK DAN HUKUM RUMAH SAKIT (KEHRS)

Jin. Cilx i Tiro 30 - Yogyakaria 55223 Telp. 0274 - 562233, 562231, 5633313

SUB KOMITE ETIK PENELITIAN KESEHATAN
RUMAH SAKIT PANTI RAFIH

KETERANGAN KELAIKAN ETIK
("ETHICAL CLEARANCE™)
Mo, OBGISKEPK-KEEMNI/2025

Sib Komite Elik Penelian Kesehatan Ruman Sakit Paii Rapit, setelah mempelaan dengan
seksama rancangan pensktian yang divsulkan:

The Mealh Resparch Etvical Sub Commiles of Pant Raph Hospial afer shadying the
praposed research design carefudly -

“ Pengarul Proporsi Tepung Jagung dan Tepung Kacamg Tamah pads Karakterisiik Sifal
Fisik, Kimis, dan Onganolepiit Biskui RUTF

Penali Liama : Wera Meilani Kusumadew

Principal imvesnigatsr

Anggola Panalil

MH‘ESI'IPHMI’I‘.'II‘EJI'EIH

Lokasi penelilian ;. STiKas Panli Raph Yogyalara

Lovarion Irsstinge of Health Science Pand Rapihl Yogyakars
Linit/Lembags : STiKes Penii Rapih

IS tiution

Maka dengan ini menyalakan bahwa rencana penefilian lersebud telah memenuhi syaratl
atau dinyatakan laik etik untuk dilaksanakan.

Thus horehy dechare thal the research deskn has guaifed and besn approved foe the
imemsnTaAlion.

Dwrnikien siral keterangan lolos kaji etk il dibust untl disetahus dan dimakiumi oleh yang
berkpgentingan dan berlaky sejsk anggal 02 Juni 2025 sampal dengan 01 Juni 2026,

Thiz afieal cleaance s Ssuad lo Be used aperogriately and uiderstood by al stakelaidars
e vkl oot 02 June 2025w 07 June 2006,

Yogyakana, 02 Juni 2025

iter-Elik dan Hukum Rumah Sakit Sub Kamite Etl Penefilian Kesehatan
b (SKEPK)
1. ( E
b L7 -ﬁ el
-i!‘:l'-ﬁﬁ Silvia Mefry, M.5c. SpbK 1
Kolua K&la
Catatan [Mafes)y:

Fucawa|itan poncdil (Tie oblganans of reseanchesd
1. Merjaga kerahasiaan kcriias subjck penelbian
i canfennalty of M oS eanch sadect ey,

2. Membcnlahukan stalus penciiian apabiin smelsh masa boriskunya keiemangan olos kKajo et
percinen masih belum sclesd, sty ada perubahan prolokal Pendil wajb mengaukan kembak
pormatanan kajen clik poncdian [arandemaen protokal).
infarmang aboul fie reseac stalus & the research 15 mod compioiad alter prsses e valoily porod of
e ethcal clowanoe, o fere &5 8 change & e prodocol. The researchars must reapples the
apohcabion for & ressmch efficn nmsoy (amandmey prodoooll.

3. Molaporkan sialus penciten apabila penelilan berhond d tongah @lan, ada kejlpdan senus yang
wdak dingrkan dan melaporkan pelsksanaan pendiian seoans borela,

Reporming i resoach saius § F sfops before X is complefod, thore ang serious schavse ovevids. and
ey (e reseanch oomduct ponodcaly

4. Pondid tidak boleh mikakukan tndakan apa pun peda subjek sehelum penekian loks kel ok ada
surat |zn peneliian dan membscrkan infonmed consem kepada subjok penc Ren
Researchers should nat ke Ay achon on the sujed bolom the Stody pEsscs an offuon noae,
Fawing a nesearch koo, and Grovidios sahonmad consend 80 e nesoarch sadyocis.

5. Scieloh sciess penchiisn, penelt wajb memborikan laporan pencitian kepada Sub Komie Eik
Poncliian Keschalan RS Pami Rapih.

Altor comypieting e rescarh, e reseachars 5 chiiged o prowvde @ roport fo the Hoalh Reseach
Ethical Sutr Commiline of Panl Ransh Hospiba).



Lampiran 10 Data Analisis Kimia dan Fisik

TR ORIt T

@ lllﬂ'lll'l PERTANIAN HIPII )

o-vnxnnrn
LAPORAN HASIL UJI
* Nomor Kode Laboratorium : LS.16.06.25/783
Jenis Sampel : Cookies
Nama Pemohon : Vera:Meilani Kusumadewi
Asal Sampel . Stikes Panti Rapih
Tgl diterima : 16-06-2025
Tgl Pengujian : 19:06-2025 s/d 21-07-2025
Jumlah Sampel : 9 Sampel
Jenis Analisis : Air, Protein, Energi, Tekstur Analyzer
No Parameter Uji Satuan L = Metode Uji
J! Ulangan 1 | Ulangan 2| Ulangan 1| Ulangan 2 )
1 [Air % 8,1525 8,1588 8,6982 8,5641 Gravimetri
2 |Protein 5 15,0610 15,2261 | 13,2119 | 13,3645 Kjldal
3 |Energi kkal/100g | 576,4484 | 559,0198 | 523,0452 | 527,2195 | Bom kalorimeter
4 |Hardness 310,5600 | 278,5800 | 155,5800 | 151,2200
5 |Gumminess 145,3900 | 127,5300 | 66,9020 | 63,1470
6. |Chewiness 126,3700 | 111,7800 | 57,1460 | 53,4290
72| Eractie N iR | 32306 [l 418831 |, 3stasL| oo Analyzet
8 |Cohesiveness 0,4681 0,4577 0,4303 0,4176
9 |Adhesiveness 2,9418 1,9150 0,1281 0,0821
Catatan:

Yogyakana 521 Juli 2025

1. Hasil Uji hanya berlaku untuk contoh yang diuji _,\/Ka’UPT Laboratonum

2. Laporan Hasil Uji ini tidak boleh digandakan
tanpa izin Kepala UPT Laboratorium Instiper Yogyakarta
kecuali secara lengkap

Hal 1 dari 5 hal

&

JI. Nangka Il, Maguwoharjo (Ringroad Utara), Sleman, Yogyakarta 55282. Telp. (0274) 885478, 885479, 885580; Fax. (0274) 885479
www.instiperjogja.ac.id | emait: instiper@instiperjogja.ac.id




Q |lll|’l"! PERTANIAN 3'i"l

YOGY A KARTA:
UPT LABORATORIUM
LAPORAN HASIL UJI
Nomor Kode Laboratorium - : LS.16.06.25/783
" Jenis Sampel ; : Cookies
Nama Pemohon : Vera Meilani Kusumadewi
Asal Sampel - :'Stikes Panti Rapih
Tgl diterima :16-06-2025
Tgl Pengujian : 19-06-2025 s/d 21-07-2025
Jumlah Sampel : 9 Sampel
Jenis Analisis : Air, Protein, Energi, Tekstur Analyzer
No Parameter Uji Satuan 3 4 Metode Uji
: Ulangan 1 | Ulangan 2 | Ulangan 1] Ulangan 2
1" |Air % 7,7083 7,8045 7,6712 7,6911 Gravimetri
2. |Protein 12,6690 | 12,7590 | 15,7097 | 15,7737 Kjldal
3 |Energi kkal/100g | 549,8761 | 561,7516 | 583,6412 | 579,4359 | Bom kalorimeter
4 |Hardness 265,6800 [ 263,7700 | 224,3900 | 228,8800 |
5 |Gumminess 115,0200 | 106,0100 | 102,7100 | 94,3090
6_|Chewiness N 97,7420 | 91,1860 | 89,2570 | 81,7490 Tekstir Aualyzet
7 |Fracture 2,7259 2,5536 1,9614 5,6089
- 8 |Cohesiveness 0,4329 0,4019 0,4577 0,4120
9.'|Adhesiveness 0,4598 0,5710 0,3050 0,1160
Catatan: Yogyakaﬁa, ZI\Juh 2025

1. Hasil Uji hanya berlaku untuk contoh yang diuji Ka UPT Laboratorium
2. Laporan Hasil Uji ini tidak bolch digandakan
tanpa izin Kepala UPT Laboratorium Instiper Yogyakarta

kecuali secara lengkap

Hal 2 dari 5 hal

4

JI. Nangka Il, Maguwoharjo (Ringroad Utara), Sleman, Yogyakarta 55282. Telp. (0274) 885478, 885479, 885580; Fax. (0274) 885479
www.instiperjogja.ac.id | email:instiper@instiperjogja.ac.id




Q III“I"T PERTANIAN HIEHI

YOGVAKAI’ITA

UP'I' LABORATORIUM

LAPORAN HASIL UJI

Nomor Kode Laboratorium' :'LS.16.06.25/783

N

- Jenis Sampel : Cookies
Nama Pemohon : Vera Meilani Kusumadewi
Asal Sampel : Stikes Panti Rapih
Tgl diterima : 16-06-2025
Tgl Pengujian : 19-06-2025 s/d 21-07-2025
Jumlah Sampel. : 9 Sampel
Jenis Analisis : Air, Protein, Energi, Tekstur Analyzer
Nl Parameter Uii Safian 3 b Metode Uji
Ulangan 1 | Ulangan 2/| Ulangan 1) Ulangan 2
1 |Air % 10,4069 | 10,2155 | 6,2583. | 6,3116 Gravimetri
2 |Protein 10,7780 | 10,9385 | 18,1250 | 18,1271 Kjldal
3 |Energi kkal/100g | 491,3641 | 483,4428 | 560,7932 | 560,1131 | Bom kalorimeter
4 |Hardness 194,6100 | 197,3100 {.319,3900 | 275,2000
5 |Gumminess 73,8270 | 84,8180 | 141,1300 | 109,8800
6 |Chewiness 61,9550 | 71,3890 | 12,1300 | 95,3970
7 |Fracture N 3.6805 | 37526 | 45842 | 49838 | crovur Analyzer
8 |Cohesiveness 0,3793 0,4298 0,4418 0,3992
9 |Adhesiveness 0,5153 0,6178 0,2250 0,7691
Catatan: Yogyakarta ~2.l Juli 2025
1. Hasil Uji hanya berlaku untuk conloh yang diuji / Ka UPT. IIabb‘ torium
2. Laporan Hasil Uji ini tidak boleh digandakan s
tanpa izin Kepala UPT Laboratorium Instiper Yogyakarta Qﬁ
kecuali sccara lengkap k; o\

A <Y
Galang ndra¥aya, S.P.,M.Sc

—

Hal 3 dari § hal

&

JI. Nangka I, Maguwoharjo (Ringroad Utara), Sleman. Yogyakarta 55282. Telp. (0274) 885478, 885479, 885580; Fax. (0274) 885479

www.instiperjogja.oc.id | emall:instiper@instiperjogja.ac.id



Q .ll“l"l PERTANIANSYIPER

OBVAKIITI

UP‘I' I.ABORA‘I'ORIUM

LAPORAN HASIL UJI
"“Nomor Kode Laboratorium- : LS.16.06.25/783
Jenis Sampel : Cookies
Nama Pemohon : Vera Meilani Kusumadewi
Asal Sampel” : Stikes Panti Rapih
Tgl diterima : 16-06-2025
Tgl Pengujian : 19-06-2025 s/d 21-07-2025
Jumlah Sampel : 9 Sampel
Jenis Analisis : Air, Protein, Energi, Tekstur Analyzer
No|  Parameter Uji Satuan 7 8 Metode Uji
s Ulangan 1| Ulangan 2 | Ulangan 1] Ulangan 2
1 |Air % 8,4374 8,3533 9,0851 9,1545 Gravimetri
2 |Protein 10,7369 10,9977 | 11,6271 11,4492 Kjldal
3 |Energi Kkal/100g | 478,3702 | 492,7913 | 521,1453 | 518,2199 | Bom kalorimeter
4 |Hardness 270,1450 | 269,2300 | 217,7800 | 225,6900
5 |Gumminess 106,9300 | 98,8060 | 82,9430 | 75,8930
6 |Chewiness 90,4030 84,4520 | 68,9620 | 62,6330
7 |Fracture N 92506 | 41496 | 4,502 | 34214 | "crstur Analyzer
8 |Cohesiveness 0,3953 0,3669 0,3808 0,3362
9 |Adhesiveness . 0,8642 0,5474 0,6647 1,5839
Catatan: Yogyakana, 21 Juli 2025
1. Hasil Uji hanya berlaku untuk contoh yang diuji 4 Ka UPT™ Laboratonum

2. Laporan Hasil Uji ini tidak boleh digandakan
tanpa izin Kepala UPT Laboratorium Instiper Yogyakarta
kecuali secara lengkap

A\ ke
Ny 1/ Ay
G:@glm}i\ a, S.P.M.Sc

Hal 4 dari 5 hal

4

JI.-Nangka Il. Maguwoharjo (Ringroad Utara), Sleman, Yogyakarta 55282, Telp. (0274) 885478, 885479, 885580; Fax. (0274) 885479
www.instiperjogja.ac.id | email: instiper@instiperjogja.ac.id



Q 'IIH"I"!I"IIII"IEHI :

YOG Y AKARTA
l.l PT I.ABOI!A'I'ORI UM
'LAPORAN HASIL UJI
Nomor Kode Laboratorium  : LS.16.06.25/783
Jenis Sampel : Cookies
Nama Pemohon : Vera Meilani Kusumadewi
Asal Sampel : Stikes Panti Rapih
Tgl diterima +16-06-2025
Tgl Pengujian :19-06-2025 s/d 21-07-2025
Jumlah Sampel : 9 Sampel
Jenis Analisis : Air, Protein, Energi, Tekstur Analyzer
B 9 ot
No Parameter Uji Satuan Ulangan 1| Ulangan 2 Metode Uji
1 |Air % 8,3998 8,3708 Gravimetri
2 |Protein 13,3751 | 13,5564 Kjldal
3 |Energi kkal/100g | 535,7582 | 524,6879 Bojn kalorimeter
4 ‘|Hardness 214,2900 | 213,5900 7
5 |Gumminess 77,0620 | 89,3340
6 |Chewiness 66,0740 | 76,4280
7 |Fracture N [ Taers0| 3966 Tekstuc Analyzer
8 '|Cohesiveness 0,3590 0,4182
9 |Adhesiveness 0,1128 0,6358
Catatan: YogYakarta, 21 Juli 2025
1. Hasil Uji hanya berlaku untuk contoh yang diuji pA Ka UP’l‘Laboratonum
2. Laporan Hasil Uji ini tidak boleh digandakan N2

tanpa izin Kepala UPT Laboratorium Instiper Yogyakarta
kecuali secara lengkap

Hal 5 dari 5 hal

&

Ji. Nangka Il, Maguwoharjo (Ringroad Utara), Sleman, Yogyakarta 55282. Telp. (0274) 885478, 885479, 885580; Fax. (0274) 885479

www.Instiperjogja.ac.id | email: instiper@instiperjogja.ac.id




Lampiran 11 Data Uji Organoleptik

™ Kenampakan CitaRasa Kesukaan Keseluruhan
144 485 739 144 485 739 144 485 739
1 4 4 4 g 4 3 4 3 3
2 4 3 3 3 3 3 3 3 3
3 4 4 3 3 3 3 3 3
F] e 3 3 3 H z z 1
S E 4 3 2 3 3 3 3
B e l 3 A 4 3 Z 4
¥ 4 3 3 4 3 3 4
g L 4 3 2 4 3
E] 4 3 4 4 4 4
] 4 E 3 3 4 ] q
1 C El 3 3 3 3 3
2 3 3 4 3 3
E] 4 4 4 3 4 4
Ty 4 3 3 3 4 3 3 4
S E 4 3 2 3 4 3 3
6 ! 3 3 z 4 4 z El
7 & 3 3 3 8 3 2
5 i E 3 3 3 3
E] 4 3 4 3 4
20 4 3 4 3 4
1 L 3 3 3 3 3 2
2 ¢ 3 3 3 2
3 4 2 3 2 3
4 & 3 8 3 4
S ¢ 3 4 3 4
6 4 4 3 4 3
il 8 3 3 3
5 4 q T 4 ) )
£] 3 3 2 3 3 3
0 3 4 2 1 3 2 3
3833333333 3.8 3633333333 2,B666E66ET 236666667 [ 306666667 [ 34333333 3 3.0666E6667 34
Name ” Type H Width H Decimals H Label || Values || Missing ” Columns ” Align H Measure || Role
1 Kenampakan1 Numeric 15 0 Kenampakan B1 {1, Sangat ... Mone 8 Right £l Ordinal N Input
2 Kenampakan2 Numeric 8 0 Kenampakan B2 {1, Sangat .. Mone 8 Right il Ordinal N Input
3 Kenampakan3 Numeric 8 0 Kenampakan B3 {1, Sangat ... None 8 Right £l Ordinal ™ Input
4 Tekstur1 Numeric 8 0 Tekstur B1 {1, Sangat ... MNone 8 Right ol Ordinal “ Input
5 Citarasal Numeric 8 0 Citarasa B1 {1, Sangat T_.. None 8 Right 1l Ordinal N Input
6 Citarasa2 Mumeric 8 0 Citarasa B2 {1, Sangat T... None 8 Right il Ordinal N Input
T Citarasa3 Numeric 8 0 Citarasa B3 {1, Sangat T... None 8 Right £l Ordinal ™ Input
8 Kesukaan1  MNumeric 8 0 Kesukaan Kes... {1, Sangat T... None 8 Right £l Ordinal N Input
] Kesukaan2  Mumeric 8 0 Kesukaan Kes... {1, Sangat T... None 8 Right il Ordinal N Input
Kesukaan3  Mumeric 8 0 Kesukaan Kes... {1, Sangat T... None 8 Right £l Ordinal ™ Input
11 Tekstur2 Numeric 8 0 Tekstur B2 {1, Sangat ... MNone 8 Right ol Ordinal “ Input
12 Tekstur3 Numeric 8 0 Tesktur B3 {1, Sangat .. Mone 8 Right il Ordinal =~ | ™ Input
Ker kan| Ker an| Ker an| Teksturl Citarasal Citarasa2 Citarasa3 | Kesukaanl| Kesukaan2 | Kesukaan3 | Tekstur2 Teksturd
1 || 2 3
1
2
3
4
5
6
7

e O e T O A
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Lampiran 12 Analisis Data

1. Data Kimia Total Energi

Normalitas data

Case Processing Summary

Cases
Walid Missing Total
Sampel I Percent I Percent I Percent
Energi  F1 100.0% 0.0% 100.0%
F2 100.0% 0.0% 100.0%
F3 100.0% 0.0% 100.0%
Descriptives
Sampel Statistic Std. Error
Energi  F1 Mean 497 5556000 | 11.07600453
95% Confidence Interval Lower Bound | 44989934872
for Mean Upper Bound | 5452118028
5% Trimmed Mean .
Median 487.4034500
Wariance 368.034
Std. Deviation 19.18420328
Minimum 4535.58075
Maximum 519.68260
Range 3410185
Interguartile Range .
Skewness 1.714 1.225
Kurtosis . .
F2 Mean 536.3614500 594556748
95% Confidence Interval Lower Bound | 493.5691269
for Mean UpperBound | 5791537731
5% Trimmed Mean .
Median 530.2230500




varance 246,743
Std. Deviation 17.22622819
Minimum 523.04520
Maximum 555.81610
Range 3277090
Interquartile Range .
Skewness 1.400 1.225
Kurtosis . .
F3 Mean 569.9086000 618317235
95% Confidence Interval Lower Bound | 543 3045566
for Mean Upper Bound | 505.5126434
5% Trimmed Mean .
Median A67.7341000
Variance 114695
Std. Deviation 10.70956866
Minirmum 560.45315
Maximum f81.63855
Range 21.08540
Intergquartile Range .
Skewness 876 1.225
Kurtosis
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Sampel Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Energi  F1 368 3 7490 3 09
F2 308 3 .Hos 3 A4
F3 247 3 ReLi] 3 662
a. Lilliefors Significance Correction
ANOVA
Energi
sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 7866.262 2 393313 15138 005
Within Groups 1558.943 [} 259824
Tatal 4425205 g

Post Hoc Tests

Homogeneous Subsets

Energi

Duncan®
Subsetforalpha=0.05

Sampel M 1 2 3
F1 457 5556000
F2 536.3614500
F3 5699086000
Sig. 1.000 1.000 1.000

Uji Kadar protein

Normalitas data



Case Processing Summary

Cases
YWalid Missing Total
Sampel M Percent M Percent M Percent
Protein ~ F1 100.0% 0.0% 100.0%
F2 100.0% 0.0% 100.0%
F3 100.0% 0.0% 100.0%
Descriptives
Sampel Statistic Std. Error
Protein ~ F1 Mean 11.0879000 | 22514016
95% Confidence Interval Lower Bound | 1011582001
for Mean Upper Bound | 12.0565999
5% Trimmed Mean .
Median 10.8673000
Yariance 52
Std. Deviation 389495418
Minimum 10.85825
Maximum 11.63815
Fange G7990
Interquartile Range .
Skewness 1.7 1.225
Kurtosis ) .
F2 Mean 131559833 | 22685748
95% Confidence Interval Lower Bound | 121795544
for Mean Upper Bound | 14.1320723
5% Trimmed Mean .
Median 13.2882000




Yariance 154

Std. Deviation 39282868

Minimum 12.71400

Maximum 13.46575

Range 8175

Interquartile Range )

Skewness -1.343 1.225

Kurosis . .
F3 Mean 16.3371000 [ 810888492

95% Confidence Interval Lower Bound | 124174310
for Mean Upper Bound | 202567690

5% Trimmed Mean

Median 15.7417000

Wariance 2.4490
Std. Deviation 167787909
Minimum 1514355
Maximum 18.12605
Range 2.898250
Intergquartile Range .
Skewness 1.456 1.225
Kurosis
Tests of Normality
Kolmogarov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Sampel Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Protein ~ F1 .3e1 3 . .TEO 3 .022
F2 298 3 . 915 3 435
F3 a4 3 . 803 3 364

a. Lilliefors Significance Correction

ANOVA
Protein
Sum of
Squares df WMean Square F Sig.
Eetween Groups 41.951 2 20,975 22504 .00z
Within Groups 5.592 i 832
Tatal 47.543 g
Post Hoc Tests
Homogeneous Subsets
Protein
Duncan?
Subsetforalpha= 005
Sampel N 1 2 3
F1 3 | 11.0879000
F2 3 13.1559833
F3 3 16.3371000
Sig. 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000,




Descriptive Statistics

M Mean Std. Deviation | Minimum | Maximum
Frotein 9 | 1352608944 243775849 | 1085825 | 1812605
Sampel 9 2.00 (BER 1 3

Kruskal-Wallis Test

Ranks
Sampel M Mean Rank
Frotein ~ F1 3 2.00
F2 k} 5.00
F3 3 8.00
Total 9
Test Statistics™"
Protein
Chi-Square 7.200
df 2
Asymp. Sig. 027
a. Kruskal Wallis Test
h. Grouping Variable:
Sampel
3. Uji Kadar Air
Normalitas data
Case Processing Summary
Cases
Walid Missing Total
Sampel M Percent M Percent M Percent
Kadar Air  F1 3 100.0% 0 0.0% 3 100.0%
F2 3 100.0% 0 0.0% 3 100.0%
F3 3 100.0% 0 0.0% 3 100.0%
Descriptives
Sampel Statistic Std. Error
Kadar Air  F1 Mean 92754500 | 55850709
95% Confidence Interval Lower Bound 6.8723880
for Mean . -
UpperBound | 11.6785120
5% Trimmed Mean .
Median 91198000
Wariance 936
Std. Deviation HET36265
Minimum 8.39535
Maximum 10.31120
Range 1.91585
Interquartile Range .
Skewness 705 1.225
Kurtosis . .
F2 Mean 82576167 | 26046380
95% Confidence Interval Lower Bound 71369314
for Mean .
Upper Bound 9.3783019
5% Trimmed Mean .
Median 8.3853000




Variance 204
Std. Deviation 45113653
Minimum 7.75640
Maximum 8.63115
Range BT475
Interguartile Range .
Skewness 1172 1.225
Kurtosis . .
F3 Mean 73739167 | 56144868
95% Confidence Interval Lower Bound 495814980
for Mean UpperBound | 97896354
5% Trimmed Mean .
Median 76811500
Variance 946
Std. Deviation 97245764
Minimum §.28495
Maximum B.15565
Range 1.87070
Interguartile Range .
Skewness -1.280 1.225
Kurtosis
Tests of Normality
Kolmogarov-Smirnov? Shapiro-Wilk
sampel | Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Kadar Air ~ F1 23 3 .as1 3 733
F2 278 3 .940 3 527
F3 291 3 825 3 471
a. Lilliefors Significance Caorrection
ANOVA
Kadar Air
Sum of
Squares df Mean Square F Sig
Between Groups 5.433 2 2716 3.908 082
Within Groups 4170 & (685
Total 9.603 g

Post Hoc Tests

Homogeneous Subsets

Kadar Air

Duncan®

Subsetforalpha=0.05
Sampel il 1 2
F3 3 73730167
F2 3 8.2576167 8.2576167
F1 3 9.2754500
Sig. 242 185

Means for groups in homogeneous subsets are
displayed

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.

4. Data Analisis Fisik Tekstur Kekerasan (Hardness)

Normalitas data




Case Processing Summary

Cases
Yalid Missing Total
Sampel M Percent M Percent M Percent
Tekstur Hardness  Fi 3 100.0% 0 0.0% 3 100.0%
F2 3 100.0% 0 0.0% 3 100.0%
F3 3 100.0% i 0.0% 3 100.0%
Descriptives
Sampel Statistic Std. Error
Tekstur Hardness  F1 Mean 229127500 | 21.6018738
95% Confidence Interval Lower Bound 136182138
for Mean Upper Bound 322.072861
5% Trimmed Mean .
Median 221.735000
Variance 1399923
Std. Deviation 37.4155430
Minimum 195.9600
Maximum 269.6875
Range 737274
Interquartile Range .
Skewness 854 1.225
Kurtosis . .
F2 Mean 159.285000 | 30.0008754
95% Confidence Interval Lower Bound 30.201652
for Mean UpperBound | 288363348
5% Trimmed Mean .
Median 153.400000
Variance 2700.158
Stil. Deviation 51.9630405
Minimum 110.5150
Maximum 213.9400
Range 103.4250
Interquartile Range .
Skewness 503 1.225
Kurtosis . .
F3 Mean 230124833 | 65.8123681
95% Confidence Interval Lower Bound -53.0424932
for Mean UpperBound | &13.202509

5% Trimmed Mean

294570000

Median

Variance 128993.803

Std. Deviation 113.9903653

Minimum 98.5005

Maximum 287.2950

Range 198.7855

Interquarile Range )

Skewness -1.7 3N 1.225

Kurtosis




Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Sampel | Statistic df Sig. Statistic df Sig.
TeksturHardness  F1 245 3 871 3 672
F2 212 3 .990 3 812
F3 381 3 760 3 023
a. Lilliefars Significance Correction
ANOVA
Tekstur Hardness
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 9897.251 2 4948626 868 466
Within Groups 34187.768 6 5697.961
Total 44085.019 a

Post Hoc Tests

Homogeneous Subsets

Tekstur Hardness

Duncan?
Subsetfor
alpha=0.05
Sampel N 1
2 3 159.285000
F1 3 229127500
F3 3 230124833
Sig. 309

Means for groups in homogeneous

subsets are displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size

=3,000.

Tekstur Daya patah (Fracture)

Normalitas data




Case Processing Summary

Cases
Valid Missing Total
Sampel I+l Percent I Percent I+ Percent
Tekstur Fracture  F1 100.0% 0.0% 3 100.0%
F2 100.0% 0.0% 3 100.0%
F3 100.0% 0.0% 3 100.0%
Descriptives
Sampel Statistic Std. Error
Tekstur Fracture  F1 Mean 47928167 | 95626603
95% Confidence Interval Lower Bound BTE3360
for Mean ' -
Upper Bound 890724973
5% Trimmed Mean .
Median 3.9618000
Yariance 2.743
Std. Deviation 1.65630135
Minimum 371655
Maximum 6.70010
Range 2.98355
Interquartile Range )
Skewness 1.685 1.2256
kuntosis . .
F2 Mean 35912333 | 50274742
95% Confidence Interval Lower Bound 14278706
for Mean Upper Bound 5.7545960
5% Trimmed Mean .
Median 3.7851500
“Wariance T58
Std. Deviation B7087067
Minimum 263875
Maximum 4.34880
Range 1.70905
Interquarile Range .
Skewness -452 1.225
Kurtosis . R
Fa Mean 41109000 | 31165785
95% Confidence Interval Lower Bound 27699445
for Mean UpperBound | 54519555
5% Trimmed Mean .
Median 3.8135500
“ariance 201
Std. Deviation 53880723
Minimum 3.78515
Maximum 4.73400
Range @4885
Intergquartile Range .
Skewness 1727 1.225
Kurtosis




Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Sampel Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Tekstur Fracture  F1 3549 811 3 142
F2 284 563 3 629
Fa 376 72 3 .050
a. Lilliefors Significance Correction
Descriptive Statistics
I Mean Std. Devigtion | Minimum | Maximum
Tekstur Hardness 9 | 206179111 74.2336001 98.5095 | 297.2950
Sampel 9 2.00 866 1 3
Kruskal-Wallis Test
Ranks
Sampel M Mean Rank
Tekstur Hardness  F1 3 5.67
F2 3 333
F3 3 .00
Total 9
Test Statistics™®
Tekstur
Hardness
Chi-Sguare 1.689
df 2
Asymp. Sig. 430

5. Kenampakan

Friedman Test

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variahle:
Sampel

Ranks

Mean Rank
B1_144 212
B2_485 2.05
B3_739 1.83

Test Statistics®

M 30
Chi-Square 3.038
df 2
Asymp. Sig. 2148

a. Friedman Test

6. Tekstur




Friedman Test

Ranks

Mean Rank
B1_144 1.83
B2_485 1.80
B3_739 217

Test Statistics®

N 30
Chi-Square 1.727
df 2
Asymp. Sig. 422

a. Friedman Test

7. Citarasa

Friedman Test

Ranks
Mean Rank
B1_144 1.82
B2_485 1.87
B3_739 232
Test Statistics®

Test Statistics™ B2_485- B3_739- B3_739-

@ istics B1_144 B1_144 B2_485
N 30 z - 645" -2.41g° -2.205°
Chi-Square 7.000 . .

o . Asymp. Sig. (2-tailed) B19 016 022
Asymp. Sig. 030 a. Wilcoxon Signed Ranks Test

a. Friedman Test

8. Kesukaan Keseluruhan

Friedman Test

Ranks

Mean Rank
B1_144 1.83
B2_485 1.88
B3_739 22

Test Statistics™

M 30
Chi-Square 5.475
df 2
Asymp. Sig. 065

a. Friedman Test

. Based on negative ranks.
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