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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Tepung Pisang Kepok 

Pisang kepok

Pencucian

Pemanasan

(steam blancing 10 menit)

Penirisan, pengupasan, pengirisan tipis

Perendaman dengan asam sitrat 0,5%

(30 menit)

Penyusunan di loyang alumunium

Pengeringan dalam oven

(60oC, 43 jam)

Penggilingan 

Pengayakan

(80 mesh)

Tepung pisang kepok
 

Lampiran 2. Diagram Alir Pembuatan Tepung Tulang Ikan 

Tulang ikan bandeng

Tepung tulang ikan

Penirisan dan pencucian

Penirisan 

Pengayakan

(80 mesh)

Perebusan dengan metode presto

(3 jam)

Perebusan 

(100ºC, ± 1 jam

Penggilingan 

Pencucian 

Pengeringan dalam oven

(100ºC, ± 2 jam)
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Lampiran 3. Diagram Alir Pembuatan Cookies 

- Mentega 75 g

- Gula pasir 50 g

- Gula palem 50 g

- Telur 27,5 g

- Baking powder 1 g

- Baking soda 1 g

- Garam 2,5 g

- Perisa vanilla 2 g

T1 = 45% : 10% : 45%

T2 = 40% : 20% : 40%

        I1 = 5%

        I2 = 10%

Pencampuran hingga homogen

Penambahan tepung pisang kepok, 

tepung tulang ikan, tepung terigu

Penambahan inulin

Pencetakan 

Penyimpanan dalam freezer

(30 menit)

- Pengujian kadar serat

- Pengujian organoleptik

Pemanggangan dalam oven 

(125oC, 20 menit)

Pengadukan hingga homogen

Cookies
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Lampiran 4. Kuisioner Organoleptik Metode Hedonik 

ORGANOLEPTIK 

Nama Panelis  : 

Tanggal  : 

Produk yang diuji : Cookies  

Petunjuk Pengisian : Dihadapan anda tersedia 5 sampel. Anda diminta untuk memberikan 

penilaian terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, serta tingkat kesukaan sampel. 

1. Minumlah air mineral terlebih dahulu. 

2. Cicipi sampel yang disediakan satu per satu. 

3. Berikan penilaian dengan tanda checklist ( √ ) pada pernyataan yang sesuai penilaian 

anda. 

4. Anda tidak boleh membandingkan sampel. 

5. Gunakan air mineral sebagai penetral tiap berpindah sampel. 

Deskripsi Kode Sampel 

541 215 865 584 139 

Warna      

Sangat Suka       

Suka      

Agak suka      

Tidak suka      

Sangat tidak suka      

Aroma      

Sangat Suka      

Suka      

Agak suka      

Tidak suka      

Sangat tidak suka      

Rasa      

Sangat Suka      

Suka      

Agak suka      

Tidak suka      

Sangat tidak suka      

Tekstur      

Sangat Suka      

Suka      

Agak suka      

Tidak suka      

Sangat tidak suka      

Kesukaan      

Sangat Suka      

Suka      

Agak suka      

Tidak suka      

Sangat tidak suka      

 

Catatan : 
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ORGANOLEPTIK 

Nama Panelis  : 

Tanggal  : 

Produk yang diuji : Cookies 

 

Petunjuk Pengisian : Dihadapan anda tersedia 5 sampel. Anda diminta untuk memberikan 

penilaian terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, serta tingkat kesukaan sampel. 

1. Minumlah air mineral terlebih dahulu. 

2. Cicipi sampel yang disediakan satu per satu. 

3. Berikan penilaian dengan tanda checklist ( √ ) pada pernyataan yang sesuai penilaian 

anda. 

4. Anda tidak boleh membandingkan sampel. 

5. Gunakan air mineral sebagai penetral tiap berpindah sampel. 

Deskripsi Kode Sampel 

127 948 437 296 283 

Warna      

Sangat Suka       

Suka      

Agak suka      

Tidak suka      

Sangat tidak suka      

Aroma      

Sangat Suka      

Suka      

Agak suka      

Tidak suka      

Sangat tidak suka      

Rasa      

Sangat Suka      

Suka      

Agak suka      

Tidak suka      

Sangat tidak suka      

Tekstur      

Sangat Suka      

Suka      

Agak suka      

Tidak suka      

Sangat tidak suka      

Kesukaan      

Sangat Suka      

Suka      

Agak suka      

Tidak suka      

Sangat tidak suka      

Catatan : 
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ORGANOLEPTIK 

Nama Panelis  : 

Tanggal  : 

Produk yang diuji : Cookies 

 

Petunjuk Pengisian : Dihadapan anda tersedia 5 sampel. Anda diminta untuk memberikan 

penilaian terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, serta tingkat kesukaan sampel. 

1. Minumlah air mineral terlebih dahulu. 

2. Cicipi sampel yang disediakan satu per satu. 

3. Berikan penilaian dengan tanda checklist ( √ ) pada pernyataan yang sesuai penilaian 

anda. 

4. Anda tidak boleh membandingkan sampel. 

5. Gunakan air mineral sebagai penetral tiap berpindah sampel. 

Deskripsi Kode Sampel 

718 383 622 414 358 

Warna      

Sangat Suka       

Suka      

Agak suka      

Tidak suka      

Sangat tidak suka      

Aroma      

Sangat Suka      

Suka      

Agak suka      

Tidak suka      

Sangat tidak suka      

Rasa      

Sangat Suka      

Suka      

Agak suka      

Tidak suka      

Sangat tidak suka      

Tekstur      

Sangat Suka      

Suka      

Agak suka      

Tidak suka      

Sangat tidak suka      

Kesukaan      

Sangat Suka      

Suka      

Agak suka      

Tidak suka      

Sangat tidak suka      

Catatan : 
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Lampiran 5. Hasil Analisis Sidik Ragam 

Tests of Between-Subjects Effects 

Source 

Dependent 

Variable 

Type III Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Partial Eta 

Squared 

Corrected Model SeratKasar 127.600a 4 31.900 1.569 .256 .386 

Warna 6.267b 4 1.567 23.500 .000 .904 

Aroma 2.267c 4 .567 8.500 .003 .773 

Rasa .400d 4 .100 .750 .580 .231 

Tekstur 4.933e 4 1.233 6.167 .009 .712 

Kesukaan 2.933f 4 .733 3.667 .044 .595 

Intercept SeratKasar 6338.410 1 6338.410 311.725 .000 .969 

Warna 143.410 1 143.410 2.151E3 .000 .995 

Aroma 159.787 1 159.787 2.397E3 .000 .996 

Rasa 118.082 1 118.082 885.615 .000 .989 

Tekstur 114.891 1 114.891 574.454 .000 .983 

Kesukaan 129.596 1 129.596 647.978 .000 .985 

Formulasi SeratKasar 30.083 1 30.083 1.480 .252 .129 

Warna 1.333 1 1.333 20.000 .001 .667 

Aroma .083 1 .083 1.250 .290 .111 

Rasa .333 1 .333 2.500 .145 .200 

Tekstur .000 1 .000 .000 1.000 .000 

Kesukaan .083 1 .083 .417 .533 .040 

Inulin SeratKasar 90.750 1 90.750 4.463 .061 .309 

Warna 1.333 1 1.333 20.000 .001 .667 

Aroma .083 1 .083 1.250 .290 .111 

Rasa .000 1 .000 .000 1.000 .000 

Tekstur 1.333 1 1.333 6.667 .027 .400 

Kesukaan .750 1 .750 3.750 .082 .273 

Formulasi * Inulin SeratKasar .750 1 .750 .037 .852 .004 

Warna .333 1 .333 5.000 .049 .333 

Aroma .083 1 .083 1.250 .290 .111 

Rasa .000 1 .000 .000 1.000 .000 

Tekstur .333 1 .333 1.667 .226 .143 

Kesukaan .083 1 .083 .417 .533 .040 
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Error SeratKasar 203.333 10 20.333    

Warna .667 10 .067    

Aroma .667 10 .067    

Rasa 1.333 10 .133    

Tekstur 2.000 10 .200    

Kesukaan 2.000 10 .200    

Total SeratKasar 7115.000 15     

Warna 148.000 15     

Aroma 163.000 15     

Rasa 125.000 15     

Tekstur 119.000 15     

Kesukaan 134.000 15     

Corrected Total SeratKasar 330.933 14     

Warna 6.933 14     

Aroma 2.933 14     

Rasa 1.733 14     

Tekstur 6.933 14     

Kesukaan 4.933 14     

 
 

Warna 

Duncan     

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

Tepung Terigu 45%; Tepung Pisang 45%; 

Tepung Tulang Ikan 10%; Inulin 10% 
3 2.0000 

  

Tepung Terigu 45%; Tepung Pisang 45%; 

Tepung Tulang Ikan 10%; Inulin 5% 
3 

 
3.0000 

 

Tepung Terigu 40%; Tepung Pisang 40%; 

Tepung Tulang Ikan 20%; Inulin 10% 
3 

 
3.0000 

 

Tepung Terigu 40%; Tepung Pisang 40%; 

Tepung Tulang Ikan 20%; Inulin 5% 
3 

 
3.3333 

 

Kontrol 3   4.0000 

Sig.  1.000 .162 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
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Lampiran 6. Dokumentasi Penelitian   

  

  

Pembuatan Tepung Tulang Ikan Bandeng 

 

 

Pembuatan Cookies 
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Pengujian Kadar Serat Kasar Cookies 

 

Pengujian Organoleptik Cookies 
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