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Lampiran 1 Surat Izin Penelitian Dari Institut Kesehatan Mitra Bunda 
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Lampiran 2 Surat Izin Penelitian Lahan 
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Lampiran 3 Penjelasan Subjek Penelitian 

PENJELASAN PENELITIAN 

“Pengaruh Tepung Jagung terhadap Karakteristik Organoleptik Cookies Kurma 

sebagai Alternatif Camilan Berserat dan Bebas Gluten” 

Penjelasan Umum Penelitian 

Penelitian ini berjudul “Pengaruh Tepung Jagung terhadap Organoleptik Cookies 

Kurma sebagai Alternatif Cemilan Berserat dan Bebas Gluten”. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap produk cookies kurma yang 

dibuat dengan variasi penggunaan tepung jagung, khususnya dari segi warna, aroma, 

rasa, dan tekstur. 

Tujuan dan Manfaat Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisis pengaruh variasi proporsi tepung 

jagung terhadap karakteristik organoleptik cookies kurma. Hasil penelitian ini 

diharapkan dapat memberikan manfaat berupa pengembangan alternatif cemilan 

berserat dan bebas gluten yang dapat diterima oleh masyarakat. 

Manfaat Bahan yang Digunakan dalam Penelitian 

Bahan utama dalam penelitian ini adalah tepung jagung dan kurma yang merupakan 

bahan pangan alami dan aman dikonsumsi. Tepung jagung bersifat bebas gluten 

sehingga dapat menjadi alternatif bagi individu yang memiliki intoleransi gluten serta 

berfungsi sebagai sumber energi. Kurma mengandung serat dan gula alami yang 

bermanfaat untuk membantu pencernaan dan memberikan energi. Kombinasi kedua 

bahan tersebut menghasilkan produk cookies yang tidak hanya dapat diterima secara 

organoleptik, tetapi juga berpotensi menjadi cemilan berserat dan bebas gluten yang 

aman bagi panelis. 
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Risiko dan Keamanan Penelitian 

Produk cookies yang digunakan dalam penelitian ini dibuat dari bahan pangan yang 

aman dikonsumsi dan tidak mengandung bahan berbahaya. Penelitian ini tidak 

menimbulkan risiko kesehatan bagi panelis. Namun, apabila Saudara/i memiliki 

riwayat alergi terhadap bahan tertentu, diharapkan untuk menyampaikan hal tersebut 

sebelum mengikuti penelitian. 

Kerahasiaan Data 

Seluruh data dan informasi yang diberikan oleh Saudara/i akan dijaga kerahasiaannya 

dan hanya digunakan untuk kepentingan penelitian. Identitas panelis tidak akan 

dicantumkan dalam laporan hasil penelitian maupun publikasi ilmiah. 

Kesukarelaan Partisipasi 

Keikutsertaan Saudara/i dalam penelitian ini bersifat sukarela. Saudara/i berhak 

menolak atau mengundurkan diri dari penelitian kapan saja tanpa adanya paksaan 

maupun konsekuensi apa pun. 

Persetujuan Menjadi Responden 

Setelah memahami penjelasan mengenai tujuan, prosedur, manfaat, dan risiko 

penelitian ini, Saudara/i diharapkan dapat memberikan persetujuan secara sadar untuk 

berpartisipasi sebagai panelis dalam penelitian ini dengan mengisi dan menandatangani 

lembar informed consent. 
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Lampiran 4 Lembar Uji Organoleptik 
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Lampiran 5 Lembar Informed Consent 
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Lampiran 6 Master Table 
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Lampiran 7 Pengolahan Data Menggunakan Software Komputer 

1. Warna 

a. Uji Normalitas  

  

 

 

 

 

 

b. Uji Friedman  
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2. Aroma  

a. Uji Normalitas  

 

 

 

 

 

 

b. Uji Friedman 
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3. Rasa  

a. Uji Normalitas  

 

 

 

 

 

 

b. Uji Friedman  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

c. Uji Wilcoxon  
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4. Tekstur  

a. Uji Normalitas  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

b. Uji Friedman  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

c. Uji Wilcoxon  
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Lampiran 8 Jadwal Kegiatan Penelitian 

NO Jenis Kegiatan Jan Feb Mar Apr Mei Jan Feb Mei Jun 

1. Konsultasi lembar studi 

pendahuluan dan wawancara 

         

2. Pengajuan Judul          

3. Studi Pendahuluan          

4. Konsultasi BAB I          

5. ACC Perbaikan BAB I          

6. ACC Judul LPPM           

7. Konsultasi BAB II          

8. ACC Perbaikan BAB II          

9. Konsultasi BAB III          

10. ACC Perbaikan BAB III          

11. ACC BAB III          

12. Sidang Proposal          

13. Revisi Proposal          

14. ACC Revisi Proposal          

15. Penelitian          

16. Konsultasi BAB IV dan BAB V          

17. Konsultasi Revisi BAB IV dan 

BAB V 

         

18. Konsultasi Skripsi Secara 

Keseluruhan 

         

19. Sidang Hasil          
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Lampiran 9 Dokumentasi Pembuatan Cookies Kurma 

 
Gambar 1. Alat yang digunakan    

 
Gambar 2. Bahan-Bahan Cookies 

Kurma 

 
Gambar 3. Penimbangan Tepung Jagung 

Formula 1 

 
Gambar 4 Penimbangan Tepung 

Jagung Formula 2 

 
Gambar 5. Penimbangan Tepung Jagung    

 
Gambar 6. Penimbangan Tepung Beras  

Formula 3 
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Gambar 7. Penimbangan Kurma 

 
Gambar 8. Penimbangan Margarin   

 
Gambar 9. Campuran kurma dan margarin 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Gambar 10. Penambahan Telur 

 
Gambar 11. Penambahan Tepung Jagung 

 
Gambar 12. Penambahan Tepung 

Beras 
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Gambar 13. Adonan Yang Sudah Jadi 

 
Gambar 14. Penimbangan adonan 

 
Gambar 15. Bentuk Adonan Menjadi 

Bulat dan Pipih 

 
Gambar 16. Proses Pemanggangan 

 
Gambar 17. Proses Pendinginan 

 
Gambar 18. Uji Organoleptik 
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Gambar 19. Uji Organoleptik 

 
Gambar 20. Cookies Performula 

 

 

 

 

 


