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LAMPIRAN 

I. ANGKET QUESIONER PENGAMBILAN DATA KUANTITATIF 

 

Nama : 

Umur :  

 

Instruksi : 

1. Cicipilah sampel (cookies daun pegagan) satu persatu 

2. Berilah tanda checklist (√) pada angka yang sesuai dengan penilaian anda  

3. Setelah mencicipi 1 sampel, sebaiknya minum air putih terlebih dahulu 

sebelum mencicipi sampel berikutnya untuk menghilangkan rasa 

sebelumnya yang ada di dalam mulut. 

 

A. UJI ORGANOLEPTIC RASA  

 

NO. SAMPEL NILAI 

  1 2 3 4 

1. SAMPEL 1      

2.  SAMPEL 2     

3. SAMPEL 3     

4. SAMPEL 4     

Keterangan : 

Skor (1) : Manis dan gurih, tidak berasa pegagan (cookies daun pegagan 

tidak terasa pegagan sama sekali) 

Skor (2) : Manis dan gurih, ada sedikit rasa pegagan (cookies pegagan 

memiliki sedikit  rasa pegagan) 

Skor (3) : Manis dan gurih, berasa pegagan (cookies pegagan memiliki 

rasa pegagan 

                yang seimbang/balance dengan rasa manis)  

Skor(4) : Manis dan gurih, rasa pegagan sangat dominan (cookies 

pegagan memiliki rasa pegagan yang dominan) 
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B. UJI ORGANOLEPTIK WARNA  

 

NO. SAMPEL NILAI 

  1 2 3 4 

1. SAMPEL 1      

2.  SAMPEL 2     

3. SAMPEL 3     

4. SAMPEL 4     

 

Keterangan : 

Skor  (1) : Kuning  muda  (cookies pegagan berwarna kuning muda) 

Skor  (2) : Kuning  kecoklatan (cookies pegagan berwarna kuning 

kecoklatan) 

Skor (3) : Kuning kecoklatan agak hijau (cookies pegagan berwarna 

kuning kecoklatan agak hijau) 

Skor  (4) : Kuning kehijauan ( cookies pegagan berwarna kuning 

kehijauan) 
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C. UJI ORGANOLEPTIK AROMA  

 

NO. SAMPEL NILAI 

  1 2 3 4 

1. SAMPEL 1      

2.  SAMPEL 2     

3. SAMPEL 3     

4. SAMPEL 4     

 

Keterangan : 

Skor  (1) : Tidak beraroma khas pegagan  

Skor  (2) : Cukup beraroma khas pegagan  

Skor  (3) : Beraroma khas pegagan  

Skor  (4) : Sangat beraroma khas pegagan  
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D. UJI ORGANOLEPTIK TEKSTUR  

NO. SAMPEL NILAI 

  1 2 3 4 

1. SAMPEL 1      

2.  SAMPEL 2     

3. SAMPEL 3     

4. SAMPEL 4     

 

Keterangan : 

Skor  (1) : tidak renyah   

Skor  (2) : Cukup renyah   

Skor  (3) : renyah  

Skor  (4) : Sangat renyah  
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E. UJI TINGKAT KESUKAAN  

 

NO. SAMPEL NILAI 

  1 2 3 4 

1. SAMPEL 1      

2.  SAMPEL 2     

3. SAMPEL 3     

4. SAMPEL 4     

 

Keterangan : 

Skor  (1)  : Sangat tidak suka (apabila sangat tidak suka dengan cookies 

pegagan) 

Skor  (2)  : Kurang suka (apabila kurang begitu suka dengan cookies 

pegagan) 

Skor  (3)     : Suka (apabila suka dengan cookies pegagan) 

Skor  (4)     : Sangat suka (apabila sangat suka dengan cookies pegagan ) 
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II. LAMPIRAN DOKUMENTASI 

No. Dokumentasi  Keterangan 

1.  

 

 

Bahan pembuatan 

cookies  

2.  

 

Bahan pembuatan 

cookies 

3.  

 

Bahan pembuatan 

cookies 

4.  

 

Bahan pembuatan 

cookies 

 

 

 

 

 

 

9.  

 

Bahan pembuatan 

cookies  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10.  Serbuk daun pegagan  
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11.  

 

Proses pemanggangan 

cookies pegagan  

 

 

 

 

 

5.  

 

 Hasil jadi cookieas 

pegagan dengan 

berbagai konsentrasi  

6.  

 

 Pengambilan data 

panelis  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7.  

 

Pengambilan data 

panelis 
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8.  

 

Pengambilan data 

panelis  
 
 
 
 
 
 
 

 

12. 

 

 

 

Pengambilan data 

panelis 
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III. HASIL UJI ORGANOLEPTIC  

A. RASA  

  

 

No 

  

 

 

Panelis 

Sampel 

F1 

(100% 

tepung terigu 

dan 0% 

serbuk daun 

pegagan) 

F2 

(97,5% 

tepung terigu 

dan 2,5% 

serbuk daun 

pegagan) 

F3 

(95% tepung 

terigu dan 

5% serbuk 

daun 

pegagan) 

F4 

(90% tepung 

terigu dan 

10%  serbuk 

daun 

pegagan) 

1 Syiva Istianatul Mahbubah 1 3 2 4 

2 Nela Aidatun N 1 2 3 4 

3 Vina Mawardah 1 2 3 4 

4 Fitriyah  1 3 2 2 

5 Masruki  1 3 2 4 

6 Masnu’ah 1 2 3 2 

7 Muh. Ivan I.P 1 2 2 2 

8 Saidatul M 1 2 2 4 

9 Alfin N 1 2 2 4 

10 Naili I  1 3 2 4 

11 Rini Imalatul I 1 3 3 3 

12 Rina Amilatur R 1 2 3 3 

13 Abdul Malik  1 2 3 2 

14 Siti Aisyah  1 2 2 3 

15 Musabbihin  1 3 2 4 

16 Muhatik  1 3 2 4 

17 Lutfi Syaifullah  1 2 2 4 

18 Ni’matus Sa’diyah  1 3 3 3 

19 Moh. Alifi  1 2 2 3 

20 Afkarina Diana  1 2 2 4 

21 Syafiul Amin  1 3 2 3 

 Jumlah 21 51 49 70 
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B. WARNA  

  

 

No 

  

 

 

Panelis 

Sampel 

F1 

(100% 

tepung terigu 

dan 0% 

serbuk daun 

pegagan) 

F2 

(97,5% 

tepung terigu 

dan 2,5% 

serbuk daun 

pegagan) 

F3 

(95% tepung 

terigu dan 

5% serbuk 

daun 

pegagan) 

F4 

(90% tepung 

terigu dan 

10%  serbuk 

daun 

pegagan) 

1 Syiva Istianatul Mahbubah 
1 2 3 4 

2 Nela Aidatun N 
1 2 2 3 

3 Vina Mawardah 1 2 2 3 

4 Fitriyah  
1 4 3 3 

5 Masruki  
1 3 2 4 

6 Masnu’ah 
1 3 3 4 

7 Muh. Ivan I.P 
1 4 3 4 

8 Saidatul M 
1 4 3 4 

9 Alfin N 
1 3 3 3 

10 Naili I  
1 2 3 4 

11 Rini Imalatul I 
1 2 3 2 

12 Rina Amilatur R 
1 2 3 2 

13 Abdul Malik  
1 3 3 2 

14 Siti Aisyah  
1 3 3 3 

15 Musabbihin  1 2 4 3 

16 Muhatik  
1 2 3 4 

17 Lutfi Syaifullah  
1 3 4 2 

18 Ni’matus Sa’diyah  
1 2 3 4 

19 Moh. Alifi  
1 2 3 2 

20 Afkarina Diana  
1 2 3 2 

21 Syafiul Amin  
1 3 3 2 

 Total  
21 55 62 64 
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C. AROMA  

  

 

No 

  

 

 

Panelis 

Sampel 

F1 

(100% 

tepung terigu 

dan 0% 

serbuk daun 

pegagan) 

F2 

(97,5% 

tepung terigu 

dan 2,5% 

serbuk daun 

pegagan) 

F3 

(95% tepung 

terigu dan 

5% serbuk 

daun 

pegagan) 

F4 

(90% tepung 

terigu dan 

10%  serbuk 

daun 

pegagan) 

1 Syiva Istianatul M 1 1 2 2 

2 Nela Aidatun N 1 2 3 3 

3 Vina Mawardah 1 2 4 2 

4 Fitriyah  1 1 3 2 

5 Masruki  1 2 2 3 

6 Masnu’ah 1 1 2 4 

7 Muh. Ivan I.P 1 1 3 3 

8 Saidatul M 1 1 2 2 

9 Alfin N 1 1 2 2 

10 Naili I  1 1 2 2 

11 Rini Imalatul I 1 1 2 4 

12 Rina Amilatur R 1 2 3 3 

13 Abdul Malik  1 2 3 3 

14 Siti Aisyah  1 2 3 3 

15 Musabbihin  1 1 2 4 

16 Muhatik  1 2 2 4 

17 Lutfi Syaifullah  1 1 2 2 

18 Ni’matus Sa’diyah  1 1 3 4 

19 Moh. Alifi  1 2 4 2 

20 Afkarina Diana  1 2 3 3 

21 Syafiul Amin  1 2 3 3 

 Total  21 31 55 60 
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D. TEKSTUR  

  

 

No 

  

 

 

Panelis 

Sampel 

F1 

(100% 

tepung terigu 

dan 0% 

serbuk daun 

pegagan) 

F2 

(97,5% 

tepung terigu 

dan 2,5% 

serbuk daun 

pegagan) 

F3 

(95% tepung 

terigu dan 

5% serbuk 

daun 

pegagan) 

F4 

(90% tepung 

terigu dan 

10%  serbuk 

daun 

pegagan) 

1 Syiva Istianatul M 3 4 4 3 

2 Nela Aidatun N 2 4 4 3 

3 Vina Mawardah 2 4 2 3 

4 Fitriyah  3 3 3 3 

5 Masruki  3 3 3 3 

6 Masnu’ah 3 3 3 4 

7 Muh. Ivan I.P 2 3 3 4 

8 Saidatul M 3 4 3 3 

9 Alfin N 3 4 3 4 

10 Naili I  3 4 4 3 

11 Rini Imalatul I 2 3 2 3 

12 Rina Amilatur R 2 3 3 3 

13 Abdul Malik  2 3 2 3 

14 Siti Aisyah  3 3 3 3 

15 Musabbihin  2 4 3 4 

16 Muhatik  3 4 4 4 

17 Lutfi Syaifullah  3 3 3 3 

18 Ni’matus Sa’diyah  2 4 3 4 

19 Moh. Alifi  1 4 3 4 

20 Afkarina Diana  2 2 3 3 

21 Syafiul Amin  2 3 4 3 

 Total  51 72 65 70 
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E. TINGKAT KESUKAAN  

  

 

No 

  

 

 

Panelis 

Sampel 

F1 

(100% 

tepung terigu 

dan 0% 

serbuk daun 

pegagan) 

F2 

(97,5% 

tepung terigu 

dan 2,5% 

serbuk daun 

pegagan) 

F3 

(95% tepung 

terigu dan 

5% serbuk 

daun 

pegagan) 

F4 

(90% tepung 

terigu dan 

10%  serbuk 

daun 

pegagan) 

1 Syiva Istianatul M 4 3 3 2 

2 Nela Aidatun N 4 3 3 2 

3 Vina Mawardah 4 4 3 2 

4 Fitriyah  3 2 3 3 

5 Masruki  4 4 1 1 

6 Masnu’ah 3 4 1 2 

7 Muh. Ivan I.P 4 3 3 1 

8 Saidatul M 4 2 3 2 

9 Alfin N 3 3 4 4 

10 Naili I  4 4 3 2 

11 Rini Imalatul I 3 4 2 2 

12 Rina Amilatur R 3 4 2 2 

13 Abdul Malik  3 3 3 1 

14 Siti Aisyah  3 3 3 2 

15 Musabbihin  3 4 2 1 

16 Muhatik  3 3 3 2 

17 Lutfi Syaifullah  3 4 3 2 

18 Ni’matus Sa’diyah  2 4 2 2 

19 Moh. Alifi  2 4 2 3 

20 Afkarina Diana  3 4 3 2 

21 Syafiul Amin  3 3 2 3 

 Total  68 72 54 43 
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IV. Surat Izin Penelitian  
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V. SURAT BALASAN PENELITIAN  
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VI. BERITA ACARA BIMBINGAN SKRIPSI 
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VII. BERITA ACARA UJIAN SKRIPSI 
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VIII. BERITA ACARA REVISI SKRIPSI 
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VI. Matriks Penelitian  

MATRIKS PENELITIAN 

 

JUDUL : PEMANFAATAN SERBUK DAUN PEGAGAN (Centella Asiatica) SEBAGAI BAHAN SUBSTITUSI PEMBUATAN COOKIES 

 

Masalah Konsep variabel Indicator 

variabel 

Hipotesis 

(jika ada) 

Sumber 

data 

Metode penelitian BUKU 

SUMBER Populasi 

sampel 

TPD TAD 

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) (9) (10) 

a. Adakah 

pengaruh 

perbedaan 

penamba-

han serbuk 

daun 

pegagan 

dengan 

berbagai 

konsentras

i mulai 

dari 10%, 

15%, 20% 

terhadap 

organo-

leptic 

cookies? 

b. Apakah 

terdapat 

1. Pegagan  
Tanaman 

pegagan 

(Centella 

asiaticaL. 

Urban) 

merupakan 

tanaman liar 

yang banyak 

tumbuh di 

ladang, 

perkebunan, 

tepi jalan 

maupun di 

pekarangan. 

 

2. Cookies 

cookies 

merupakan 

1. Variabel 

bebas   

Konsentrasi 

serbuk daun 

pegagan  

a. 0% 

b. 2,5% 

c. 5% 

d. 10% 

 

2. Variable 

terikat  

Uji 

organolept

ic rasa, 

warna, 

aroma, 

tekstur. 

 

1. Variabel 

bebas   

Konsentrasi 

serbuk daun 

pegagan  

a) 0% 

b) 2,5% 

c) 5% 

d) 10% 

 

2. Variable 

terikat  

a. Rasa 

yang 

diharapk

an pada 

hasil jadi 

pada 

pembuat

a. Ha :Ada 

pengaruh 

pada kue 

kering 

dengan 

penambaha

n daun 

pegagan 

 

Ho: Tidak 

ada 

pengaruh 

pada kue 

kering 

dengan 

penambaha

n daun 

pegagan 

 

Subjek 

penelitian : 

panelis 

acak yang 

terdiri dari 

21 

masyarakat 

Dusun 

Bayutami 

Rt 04 Rw 

02  

 

 

1. Populasi  

Masyarakat 

dusun 

Banyutami 

Rt 04 Rw 02 

 

2. Sampel 

cookies 

dengan 

penambahan 

serbuk daun 

pegagan yang 

berbeda-beda 

yakni 0%, 

2,5%, 5%, 

10% dan 

masing-

masing 

diberikan 

1. Metode 

Eksperime

n  
dalam 

penelitian 

ini metode 

eksperimen 

dilakukan 

dalam 

pembuatan 

Cookies 

dengan 

penambhan 

serbuk daun 

pegagn 

sebagai 

berikut  

a. 0% 

b. 2,5% 

Dalam 

penelitian 

ini 

mengguna

kan teknik 

analisis 

data 

dengan 

rumus 

anova satu 

arah. 

buku 

metodologi 

penelitian 

 

buku 

statistika  

 

buku tentang 

cookies  

 

buku daun 

pegagan  
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pengaruh 

penamba-

han  

serbuk 

daun 

pegagan 

terhadap 

organolep-

tic 

cookies? 

c. Bagaiman

a tingkat 

kesukaan 

masyaraka

t terhadap 

berbagai 

konsentras

i serbuk 

yang 

ditambahk

an pada 

cookies? 

 

jenis biscuit 

yang dibuat 

dari adonan 

lunak, 

berkadar 

lemak 

tinggi, 

relative 

renyah bila 

dipatahkan 

dan 

penampang 

potonganny

a, bertekstur 

padat  

 

3. Variabel 

Kontrol 

Resep, 

Bahan, 

Alat 

membuat 

cookies, 

dan proses 

pembuatan 

cookies 

an 

cookies 

yakni 

gurih 

dan 

manis 

b. Warna 

yang 

diaharap

kan pada 

hasil jadi 

pembuat

an kue 

kering 

adalah 

kuning 

kecoklat

an dan 

agak 

hijau 

c. Aroma 

yang 

diharapk

an pada 

hasil 

pembuat

an 

cookies 

adalah 

harum 

khas 

cookies 

d. Tekstur 

yang 

 

b. Ha: terdapat 

pengaruh 

penambaha

n serbuk 

daun 

pegagan 

terhadap 

organolepti

k dari 

cookies. 

 

Ho: tidak 

terdapat 

pengaruh 

penambaha

n serbuk 

daun 

pegagan 

terhadap 

organolepti

k cookies 

 

c. Ha: terdapat 

pengaruh 

dengan 

penambaha

n serbuk 

daun 

pegagan 

dengan 

berbagai 

konsentrasi 

kepada 20 

panelis/respon

den. 

c. 5% 

d. 10% 

 

2. Uji 

Organolept

ic 

Dari hasil 

eksperimen 

akan diamati 

organoleptic  

a. Rasa 

b. Warna 

c. Aroma 

d. tekstur 

 

3. Kuesioner 

Kuesioner 

akan 

diberikan 

kepada 20 

panelis. 10 

panelis 

terlatih dari 

mahasiswa 

tata boga, 

dan 10 

panelis dari 

masyarakat 

sekita 

tempet 

tinggal 
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diharapk

an yakni 

renyah  

 

3. Variabel 

Kontrol 

Resep, 

Bahan, 

Alat 

membuat 

cookies, 

dan proses 

pembuatan 

cookies 

terhadap 

cookies 

 

Ho: tidak 

terdapat 

pengaruh 

dengan 

penambaha

n serbuk 

daun 

pegagan 

berbagai 

konsentrasi 

terhadap 

cookies. 

 

 

Gresik, 06 Oktober 2020 

 

         Dosen Pembimbing                Penulis 

 

 

 

YUNUS KARYANTO,S.Pd.,M.Pd         ELMI FIRDA AZIFATUL M. 

  NIP : 0305392                    NIM : 175800039 

 



 

91 
 

 


