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Lampiran 1 Jadwal Penelitian 

No Kegiatan 

Bulan 

Mei 

2023 

Juni 

2023 

Juli 

2023 

Agustus 

2023 

September 

2023 

Oktober 

2023 

November 

2023 

Desember  

2023 

Januari 

2024 

1. Topik          

2. Bimbingan Proposal          

3. Seminar Proposal          

4. Perbaikan Proposal          

5. Penelitian          

6. Pengolahan data          

7. Bimbingan Skripsi          

8. Ujian Skripsi          

9. Perbaikan hasil          

10. Laporan akhir          
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Lampiran 2 Lembar Persetujuan Panelis 

LEMBAR PERSETUJUAN 

 

Bersama dengan ini saya       : 

Nama      : 

Jenis Kelamin     : 

Usia      : 

 

Dalam rangka penelitian, saya memohon kesediaan Saudara/i untuk 

menjadi responden dalam penilitian saya dengan mengisi serangkaian prosedur 

menjadi panelis. Adapun judul penelitian ini adalah “ TINGKAT KESUKAAN 

DAN KANDUNGAN GIZI COOKIES TEPUNG KENTANG (Solanum 

tuberosum L.)  DAN KACANG Fava (Vicia faba L.)”. Maka formulir ini diisi 

secara subjektif. Atas kesediaan menjadi panelis, saya ucapkan terimakasih. 

 

 

Ungaran, .................2023 

        Responden  

 

 

       (                     ) 
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Lampiran 3 Formulir Penilian Pengujian Uji Tingkat Kesukaan  

FORMULIR UJI KESUKAAN 

Nomer    :  

Nama panelis   :…………………………………….. 

Jenis kelamin / umur  :……………………………………. 

Tanggal    :  

Nama produk    : Cookies Tepung Kentang dan Kacang Fava 

 Instruksi  

1. Netralkan lidah anda dengan air putih 

2. Ciciplah sampel produk yang telah di sediakan  

3. Berilah penilaian terhadap produk dengan memberilkan nilai  pada kolom 

yang telah di sediakan. 

4. Setelah selesai berilah komentar anda terhadap produk di tempat yang telah 

di sediakan   

Berikan penilaian anda terhadap warna, tekstur, rasa, aroma berdasarkan kriteria 

penilaian sebagai berikut : 

(1) Sangat Tidak Suka 

(2) Tidak Suka 

(3) Suka 

(4) Sangat  Suka 

(5) Sangat Suka Sekali 

Kode 
Indikator 

Warna Tekstur Aroma Rasa 

227     

246     

230     

Komentar : 
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 Panelis  

 

 

(………………………….) 

~Terima Kasih Atas Partisipasinya~  
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Lampiran 4 Tabulasi Data Penelitian 

No JK Usia 

Warna Tekstur Aroma  Rasa 

F1 F2 F3 F1 F2 F3 F1 F2 F3 F1 F2 F3 

1 L 18 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

2 L 17 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 

3 L 17 3 3 4 3 3 4 3 2 4 3 3 4 

4 P 18 3 3 3 3 3 3 2 3 3 3 3 4 

5 P 17 3 3 3 4 4 4 3 3 3 2 3 3 

6 P 16 2 2 2 2 3 4 3 2 4 2 4 4 

7 L 16 3 3 2 2 2 3 4 3 3 1 3 2 

8 P 18 3 3 3 2 2 2 4 4 5 4 4 4 

9 P 18 3 3 3 4 4 4 4 4 4 3 3 2 

10 P 17 3 3 3 4 4 4 4 4 2 3 3 2 

11 L 17 3 2 4 3 3 4 3 2 4 3 1 4 

12 L 17 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

13 P 17 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 

14 L 18 4 3 3 4 4 4 3 3 4 3 2 4 

15 L 17 3 3 3 3 3 3 4 3 4 3 4 4 

16 P 18 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 

17 L 17 3 2 2 3 2 2 3 2 3 4 3 3 

18 P 17 3 3 3 3 4 4 3 3 3 3 4 5 

19 P 17 3 3 3 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

20 P 18 4 4 4 3 3 2 2 3 3 2 3 3 

21 L 17 2 2 3 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

22 P 18 3 2 3 3 2 3 3 3 2 4 2 2 

23 P 17 3 3 3 3 3 3 3 3 4 2 2 4 

24 P 17 3 2 3 3 3 2 2 2 2 3 3 3 

25 P 17 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 

26 P 17 3 2 3 3 1 2 3 2 2 3 2 2 

27 P 17 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

28 P 18 5 5 5 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

29 P 16 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 

30 P 17 3 3 3 3 3 2 3 2 2 2 2 3 

JUMLAH 92 86 92 95 93 96 93 87 95 90 89 98 

RATA-RATA 3.0 2.8 3.0 3.1 3.1 3.2 3.1 2.9 3.2 3 2.9 3.2 
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Lampiran 5 Hasil Uji Analisis Gizi di Balai Mutu dan Keamanan Pangan 

Laboratorium Universitas Katolik Soegijapranata 
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Lampiran 6 Anggaran Biaya Penelitian 

1. Bahan dan Peralatan 

Kentang 5 kg  Rp. 5.500 Rp. 27.500 

Kacang Fava 5 bungkus  Rp. 7.000 Rp. 35.000 

Tepung Maizena ¼ kg  Rp. 4.000 Rp. 4.000 

Gula halus ½  kg Rp. 10.000 Rp. 10.000 

Susu bubuk (full cream) 4 bungkus  Rp. 4.000 Rp. 16.000 

Salted butter  2 batang Rp. 45.000 Rp. 90.000 

Margarin 1 bungkus  Rp. 6.500 Rp. 6.500 

Telur ayam ¼ kg Rp. 8.000 Rp. 8.000 

Baking powder 1 bungkus  Rp. 3.000 Rp. 3.000 

Vanilla essence 1 botol  Rp. 10.000 Rp. 10.000 

Air mineral kemasan gelas 1 kardus Rp. 19.000 Rp. 19.000 

Roti Na-Na 30 buah Rp. 1.800 Rp. 54.000 

Alat : 

Kertas roti 1 lembar Rp. 3.000 Rp. 3.000 

Sarung tangan 1 kardus  Rp. 12.000 Rp. 12.000 

Plastik opp 6x10 1 pack Rp. 3.500 Rp. 3.500 

Sub total Rp. 301.500 

2. Pelaksanaan penelitian 

Analisis kandungan gizi 

Analisis proksimat + serat  3 x 

pengulangan 

Rp. 875.000 Rp. 875.000 

Print Form dan Absen  30 lembar Rp. 21.000 Rp. 21.000 

Sub total Rp. 896.000 

Total anggaran Rp. 1.176.50 
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Lampiran 7 Proses Pembuatan tepung dan cookies 

Proses Pembuatan Tepung Kentang 

 
Pengupasan 

 
Setelah di cuci 

 
Pemarutan 

 
Pencucian  

 
Perendaman Larutan Metabisulfit 

 
Penirisan 

 
 

 
Pengeringan 
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Penghalusan 

 
Pengayakan 

 

Proses Pembuatan Tepung kacang Fava 

 
Pengupasan 

 
Perebusan 

 
Pemotongan 

 
Pengeringan 

 
Penghalusan 

 
Pengayakan 
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Proses Pembuatan Cookies 
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Dokumentasi Formulasi 

Formulasi 1 

 

Formulasi 2 

 

Formulasi 3 

 

 

Dokumentasi uji organoleptik 
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Lampiran 8 Ethical Clearance 

 


