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LAMPIRAN 
 

Lampiran 1. Pernyataan Persetujuan Menjadi Panelis 

LEMBAR PERSETUJUAN SEBAGAI PANELIS 

 

Saya adalah mahasiswa Program Studi D III Gizi Poltekkes Kemenkes 

Riau yang saat ini sedang melakukan pengambilan data untuk uji hedonik 

pada produk makanan churros substitusi tepung kacang hijau dan 

labunkuning. Kegiatan ini dilakukan untuk melengkapi data Laporan Tugas 

Akhir yang mana menjadi salah satu syarat dalam memperoleh gelar diploma 

gizi. Oleh karena itu, saya memohon kesediaan waktu adik-adik dan rekan-

rekan untuk menjadi panelis.  

Oleh karena itu, saya memohon kesediaan waktu teman-teman serta 

adik-adik untuk mengisi formulir penilaian kesukaan terhadap produk yang 

disajikan. Saya akan merahasiakan seluruh informasi yang teman-teman dan 

adik-adik berikan. Atas kerja samanya saya ucapkan terimakasih.  

Setelah saya mendapat penjelasan mengenai tujuan dan manfaat 

pengambilan data tersebut, saya yang bertanda tangan dibawah ini :  

 

Nama :  

Umur :   tahun  

Prodi :  

 

Secara sukarela dan tanpa ada paksaan apapun setuju untuk menjadi panelis 

dalam penelitian ini.  

 

Pekanbaru, ………………… 2025  

Tanda Tangan Panelis 

 

 

  

(    ) 
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Lampiran 2. Formulir Uji Organoleptik 

 

FORMULIR UJI KESUKAAN (UJI HEDONIK) 

Nama Penelis : 

Umur  : 

Jenis Kelamin : P / L (lingkari) 

No. HP  : 

Produk   : Churros 

Tanggal uji :  

Metode uji : Uji Hedonik 

Instruksi  : Berikan penilaian Saudara terhadap tingkat kesukaan 

dari contoh uji dengan memberi tanda (✓) pada kolom 

respon. 

Parameter Skor Penilaian Sampel  

301 215 471 105 

Tekstur 

Tidak Suka     

Agak Tidak Suka     

Agak Suka     

Suka     

Sangat suka     

Warna 

Tidak Suka     

Agak Tidak Suka     

Agak Suka     

Suka     

Sangat suka     

Aroma 

Tidak Suka     

Agak Tidak Suka     

Agak Suka     

Suka     

Sangat suka     

Rasa 

Tidak Suka     

Agak Tidak Suka     

Agak Suka     

Suka     

Sangat suka     



44 
 

Lampiran 3. Surat Izin Penelitian 
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Lampiran 4. Analisa churros substitusi tepung kacang hijau dan labu kuning 

1) Analisa data terhadap Tingkat kesukaan warna churros 

Penelis 
Warna 

301 (kontrol) 215 471 105 

RR 1 2 5 4 
MA 2 4 4 4 
E 4 4 5 4 
SK 3 3 4 4 
UN 4 5 4 4 
SL 4 4 4 4 
FR 4 4 5 5 
APC 5 5 5 5 
KA 3 4 2 3 
DSF 1 3 4 4 
DTP 5 5 5 5 
IRL 4 4 3 5 
GP 4 4 4 4 
ZKL 4 4 5 5 
SRI 3 5 2 4 
AD 3 4 4 4 
SBG 4 4 3 4 
SNS 2 3 4 4 
AMP 3 4 4 2 
RDE 1 3 5 2 
BI 2 3 4 2 
IPN 1 4 5 4 
AR 3 5 4 3 
ENF 3 5 5 5 
NF 5 5 5 5 

TOTAL 78 100 104 99 
RATA-RATA 3.12 4 4.16 3.96 
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Uji Oneway Anova Tingkat Kesukaan Warna 

 

Uji Duncan Warna 

 

2) Analisa data terhadap Tingkat kesukaan aroma churros 

Penelis 
Aroma 

301 (kontrol) 215 471 105 

RR 3 3 4 4 
MA 3 4 4 4 
E 4 4 4 4 
SK 3 3 4 4 
UN 4 5 4 4 
SL 4 4 4 4 
FR 4 4 5 5 
APC 5 5 5 5 
KA 4 4 3 3 
DSF 4 3 4 4 
DTP 5 4 5 4 
IRL 4 4 3 5 
GP 5 5 5 4 
ZKL 3 2 4 4 
SRI 3 4 4 5 
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AD 4 4 3 3 
SBG 4 4 3 4 
SNS 3 3 3 3 
AMP 3 3 4 3 
RDE 3 4 5 4 
BI 2 1 4 4 
IPN 1 5 4 5 
AR 4 4 4 4 
ENF 4 4 5 5 
NF 5 5 5 5 

TOTAL 91 95 102 103 
RATA-RATA 3.64 3.8 4.08 4.12 

 

Uji Oneway Anova Tingkat Kesukaan Aroma 

 

 

3) Analisa data terhadap Tingkat kesukaan rasa churros 

Penelis 
Rasa 

301 (kontrol) 215 471 105 

RR 3 2 4 3 
MA 3 4 4 4 
E 4 5 5 4 
SK 2 3 4 4 
UN 5 5 4 4 
SL 4 3 3 1 
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FR 4 4 5 5 
APC 5 5 5 5 
KA 1 4 2 3 
DSF 4 3 5 4 
DTP 4 4 5 5 
IRL 4 5 4 5 
GP 3 4 4 3 
ZKL 4 3 4 5 
SRI 3 4 4 2 
AD 3 4 4 4 
SBG 4 4 3 4 
SNS 2 2 3 4 
AMP 2 2 4 3 
RDE 1 3 5 5 
BI 1 4 4 4 
IPN 1 4 4 5 
AR 3 4 4 5 
ENF 3 4 5 5 
NF 5 5 5 5 

TOTAL 78 94 103 101 
RATA-RATA 3.12 3.76 4.12 4.04 

 

Uji Oneway Anova Tingkat Kesukaan Rasa 

 

Uji Duncan Rasa 
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4) Analisa data terhadap Tingkat kesukaan tekstur churros 

Penelis 
Tekstur 

301 (kontrol) 215 471 105 

RR 2 1 4 3 
MA 3 4 3 3 
E 4 4 4 4 
SK 2 2 3 3 
UN 5 5 4 4 
SL 4 3 3 4 
FR 3 3 5 4 
APC 5 5 5 5 
KA 3 4 3 2 
DSF 3 3 3 4 
DTP 4 3 4 4 
IRL 4 5 4 5 
GP 4 4 5 4 
ZKL 3 3 3 3 
SRI 3 2 4 1 
AD 4 4 3 2 
SBG 3 4 3 3 
SNS 2 2 3 4 
AMP 3 4 4 2 
RDE 1 4 5 3 
BI 4 4 4 3 
IPN 1 4 4 5 
AR 3 4 3 3 
ENF 5 4 5 5 
NF 5 5 5 5 

TOTAL 83 90 96 88 
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RATA-RATA 3.32 3.6 3.84 3.52 

 

Uji Oneway Anova Tingkat Kesukaan Tekstur 
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Lampiran 5. dokumentasi 

Pembuatan tepung kacang hijau Pengeringan kacang hijau dengan oven 

 

 

Penghalusan kacang hijau dengan 
blender 

 

Pengayakan tepung kacang hijau 

 

Hasil tepung kacang hijau 
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Pengolahan churros substitusi tepung 
kacang hijau dan labu kuning 

Menyiapkan alat dan bahan sesuai 
formula 

  

 
 
 
 
 
 
 



53 
 

Mencampurkan bahan sesuai perlakuan 
diteflon hingga kalis 

  

 
Didinginkan dan dicampurkan dengan 
telur 

 
Digoreng adonan churros 
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Pembagian sample serta pemberian 
label kode sample churros 

 
Pelaksanaan uji organoleptik dengan 
penelis 
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