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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Surat Persetujuan 

PERNYATAAN PERSETUJAN MENJADI RESPONDEN 

Bahwa saya, 

Nama   : 

Umur   : 

Jenis Kelamin : 

Berikan tanda silang (X) pada jawaban yang anda pilih 

1. Apakah saat ini anda dalam kondisi sakit? 

a. Ya, sakit 

b. Tidak  

2. Apakah anda alergi terhadap daun bayam merah? 

a. Ya  

b. Tidak  

3. Apakah anda alergi terhadap hati ayam? 

c. Ya  

d. Tidak  

Dengan ini bersedia menjadi responden dalam penelitian yang di 

lakukan oleh mahasiswa kemenkes poltekkes riau yang bernama Imelda 

Febriana dengan judul penelitian “ Uji Tingkat Kesukaan Cookies 

dengan Subtitusi Tepung Bayam Merah (Amaranthus Tricolor L) dan 

nTepung Hati Ayam 

Tertanda, 

 

 

Responden  
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Lampiran 2. Formulir Uji Organoleptik  

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK UJI HEDONIK TINGKAT 

KESUKAAN COOKIES DENGAN SUBTITUSI TEPUNG 

BAYAM MERAH (AMARANTHUS TRICOLOR L) DAN 

TEPUNG HATI AYAM 

 

Nama Penelis  :  

Tanggal Pengujia  : 

Petunjuk  : 

1. Di hadapan anda telah di sajikan 5 macam Cookies dengan 

perlakuan yang berbeda dari Cookies dengan subtitusi tepung 

bayam merah dan tepung hati ayam dengan kode sampel yang 

berbeda. 

2. Minumlah air putih terlebih dahulu sebelum mencoba sampel 

Cookies 

3. Netralkan Indera pengecap anda dengan air putih setiap kali 

anda ingin berganti sampel lain. 

4. Nyatakan kesukaan anda berdasarkan Tingkat kesukaan 

dengan skala penilaian pada tabel yang telah tersedia dengan 

cara memberi tanda centang (√). 

Skala Penilaian : 

Sangat suka  5 

Suka    4 

Kurang suka  3 

Tidak suka  2 

Sangat tidak suka 1 
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Parameter Skala 

Penilaian 

Kode Sampel 

    

Warna  1     

2     

3     

4     

5     

Aroma  1     

2     

3     

4     

5     

Rasa  1     

2     

3     

4     

5     

Tekstur 1     

2     

3     

4     

5     
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Lampiran 3. Proses Pembuatan Tepung Bayam Merah 

Gambar Keterangan 

 

Bayam merah yang sudah di 

pisahkan dari batangnya 

 

Daun bayam merah yang sedang 

di blancing 
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Proses pengeringan bayam merah  

 

Bayam merah yang sudah kering  
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Tepung bayam merah  
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Lampiran 4. Proses Pembuatan Tepung Hati Ayam 

Gambar Keterangan 

 

Hati ayam yang sudah 

diblanching 

 

  

Proses pengeringan hati ayam 
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Hati ayam yang sudah kering 

 

Tepung hati ayam 
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Lampiran 5. Proses Pembuatan Cookies 

Gambar Keterangan 

 

 

Penimbangan 

bahan  
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Pencampuran 

adonan Cookies  

 

Cookies yang 

akan di 

panggang 
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Proses Uji 

Organoleptik 
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  53 
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Lampiran 6. Hasil uji One Way Anova Aspek Warna, Aroma, Rasa, dan 

Tekstur 
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No 

Warna 

329 496 520 270 

1 4 4 2 2 

2 4 2 4 3 

3 4 4 2 2 

4 4 3 5 2 

5 3 4 2 2 

6 4 5 4 3 

7 3 4 5 2 

8 4 5 4 4 

9 4 4 3 3 

10 4 4 5 2 

11 3 5 4 5 

12 2 5 3 2 

13 5 5 3 2 

14 3 4 2 2 

15 3 4 2 2 

16 4 4 2 2 

17 4 5 3 2 

18 4 4 4 3 

19 5 5 5 2 

20 4 4 4 4 

21 5 5 3 2 

22 4 3 5 2 

23 5 3 2 4 

24 4 4 3 2 

25 3 5 2 4 

26 4 5 5 2 

27 4 4 2 2 

28 4 5 5 3 

29 4 4 2 2 

30 4 5 5 5 

31 5 4 2 5 

32 4 5 4 4 

33 4 4 3 3 

34 5 5 5 2 

35 4 5 4 2 
 

 

 



  59 

 

 

No 

Aroma 

329 496 520 270 

1 4 4 3 2 

2 4 4 2 2 

3 3 5 3 2 

4 4 4 3 2 

5 5 5 2 1 

6 4 4 4 2 

7 5 5 2 1 

8 4 3 4 2 

9 5 4 3 5 

10 3 4 3 4 

11 4 5 4 4 

12 3 4 3 2 

13 3 5 3 3 

14 5 5 2 3 

15 4 4 4 4 

16 5 5 2 4 

17 3 4 3 1 

18 5 5 3 5 

19 4 4 5 5 

20 5 5 3 5 

21 3 4 5 5 

22 5 5 4 2 

23 5 4 3 4 

24 4 3 4 2 

25 4 5 4 3 

26 2 3 3 1 

27 4 4 4 4 

28 3 5 5 3 

29 4 4 4 2 

30 5 5 5 2 

31 4 5 5 2 

32 3 4 4 2 

33 4 5 3 2 

34 3 5 5 2 

35 4 4 3 3 
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No 

Rasa 

329 496 520 270 

1 3 5 4 4 

2 5 4 3 4 

3 3 5 3 3 

4 5 3 5 5 

5 3 5 2 3 

6 5 4 4 2 

7 3 5 3 1 

8 5 4 3 3 

9 4 5 2 4 

10 5 4 2 5 

11 5 5 2 3 

12 4 5 4 3 

13 3 4 2 2 

14 4 5 4 3 

15 5 5 5 5 

16 4 5 4 4 

17 3 3 2 2 

18 5 4 4 4 

19 4 5 5 5 

20 3 5 5 5 

21 5 4 4 4 

22 5 5 3 3 

23 5 4 4 4 

24 3 5 3 3 

25 3 5 5 5 

26 5 5 5 3 

27 3 4 4 2 

28 5 5 2 2 

29 5 4 4 2 

30 3 5 4 2 

31 5 5 3 2 

32 5 4 4 2 

33 3 5 3 2 

34 5 4 5 2 

35 4 5 3 2 
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No 

Tekstur 

329 496 520 270 

1 4 5 4 3 

2 4 3 3 4 

3 5 4 2 2 

4 4 3 5 5 

5 4 4 2 4 

6 3 5 4 3 

7 4 5 4 1 

8 5 4 3 2 

9 4 5 5 4 

10 3 4 2 4 

11 4 5 5 5 

12 5 5 4 3 

13 5 4 3 2 

14 4 5 4 4 

15 4 5 2 2 

16 4 5 5 4 

17 5 4 2 2 

18 4 5 4 4 

19 3 5 4 4 

20 4 5 2 4 

21 3 4 4 4 

22 5 5 3 3 

23 5 3 5 5 

24 3 4 4 3 

25 4 5 5 5 

26 3 3 4 4 

27 4 4 4 4 

28 5 5 2 3 

29 4 4 4 5 

30 5 5 5 4 

31 5 4 4 2 

32 5 5 4 4 

33 5 4 3 4 

34 4 5 5 4 

35 5 5 4 3 
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Lampiran 7. Hasil Uji Duncan Aspek Warna, Rasa, Aroma, dan 

Tekstur 
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Lampiran 8. Surat Izin Pra Penelitian 
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Lampiran 9. Surat izin Penelitian 
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Lampiran 10. Surat Kaji Etik Izin Penelitian 
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Lampiran 11. Formulir Konsultasi Bimbingan Tugas Akhir Seminar 

Proposal dan Seminar Hasil 

 

 

 


