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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 rasa kelor (kue kering lidah kucing 

daun kelor tidak memiliki rasa kelor sama sekali) 

Skor (2) : Manis dan gurih, berasa sedikit kelor (kue kering lidah kucing 

bmemiliki rasa sedikit kelor) 

Skor (3) : Manis dan gurih, berasa kelor (kue kering lidah kucing daun 

kelor memiliki rasa kelor yang seimbang dengan rasa manis) 

Skor(4) :  Manis dan gurih, rasa kelor sangat dominana (kue kering liah 

kucing daun kelor memiliki rasa kelor 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) : tidak hijau (kue kering lidah kucing daun kelor tidak berwarna 

hijau) 

Skor (2) : hijau muda (kue kering lidah kucing daun kelor berwarna hijau 

muda) 

Skor (3):hijau kekuningan (kue kering lidah kucing daun kelor berwarna 

hijau kekuningan) 

Skor  (4) : hijau tua (kue kering lidah kucing daun kelor berwarna hijau 

tua) 

 

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 kelor 

Skor  (2) :  kurang beraroma khas kelor 

Skor  (3) : beraroma khas kelor 

Skor (4) :  sangat beraroma khas kelor 
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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) : kurang renyah 

Skor (3) : renyah 

Skor (4) : sangat renyah 

 

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)  : tidak suka 

Skor  (2) :  kurang suka 

Skor  (3) :  suka  

Skor  (4) :  sangat suka 
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II. LAMPIRAN DOKUMENTASI 

     

           ( Gula halus)   (tepung terigu) 

      

     (Serbuk daun kelor )  (mentega)  

           

(pencampuran bahan)              (pencampuran bahan  )                               

              

  (pencampuran bahan)          (pencampuran bahan) 
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       (pencetakan)        (pemanggangan) 

             

     (hasil jadi kue lidah kucing)  (pengambilan angket) 

   

        (pengambilan angket)           (pengambilan angket) 

   

          (pengambilan angket)      (pengambilan angket) 
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           (pengambilan angket)    (pengambilan angket) 
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III. LAMPIRAN HASIL UJI ORGANOLEPTIK 

A. RASA 

  

 

No 

  

 

 

Panelis 

Sampel 

F1 

(100% 

tepung 

terigu dan 

0% serbuk 

daun kelor) 

F2 

(95% tepung 

terigu dan 

5% serbuk 

daun kelor) 

F3 

(90% tepung 

terigu dan 

10% serbuk 

daun kelor) 

F4 

(85% tepung 

terigu dan 

15%  serbuk 

daun kelor) 

1 Puji Hermianto 1 2 3 4 

2 Muhaimin  1 2 3 4 

3 Supardi  1 2 3 4 

4 Julaikah  1 2 2 3 

5 Nur Hasan  1 2 3 4 

6 Suhar  1 2 3 3 

7 Sutikno  1 2 2 3 

8 Slamet  1 2 2 4 

9 Sudarsono  1 2 2 4 

10 Sardi Nuriono  1 3 3 4 

11 Sudriatin  1 3 3 4 

12 Supriono  1 2 2 3 

13 Sapari Sofa 1 3 2 4 

14 Heartin chella. 1 2 2 3 

15 Suntini  1 3 3 4 

16 Maliki  1 2 2 4 

17 Dwi Sigit Cahyono 1 2 3 4 

18 Dinda Ayu Prameswari 1 2 3 4 

19 Amelycia Purriza putri  1 3 3 4 

20 Brenda Dwi Angela C.W 1 3 2 4 

21 Ahmad Farichi T 1 2 3 4 

22 Athifatul Wafira  1 2 2 3 

23 Lu’lu Syarifa Q.A 1 3 3 4 

24 Nisa Hanifah 1 3 2 3 

25 Nur hasan  1 2 3 4 

 Jumlah  25 58 64 93 
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B. WARNA 

  

 

No 

  

 

 

Panelis 

Sampel 

F1 

(100% 

tepung 

terigu dan 

0% serbuk 

daun kelor) 

F2 

(95% tepung 

terigu dan 

5% serbuk 

daun kelor) 

F3 

(90% tepung 

terigu dan 

10% serbuk 

daun kelor) 

F4 

(85% tepung 

terigu dan 

15%  serbuk 

daun kelor) 

1 Puji Hermianto 1 3 3 4 

2 Muhaimin  1 3 3 4 

3 Supardi  1 3 3 4 

4 Julaikah  1 3 2 4 

5 Nur Hasan  1 1 3 4 

6 Suhar  1 2 3 3 

7 Sutikno  1 2 2 3 

8 Slamet  1 2 2 4 

9 Sudarsono  1 1 2 4 

10 Sardi Nuriono  1 3 2 4 

11 Sudriatin  1 2 3 4 

12 Supriono  1 3 2 2 

13 Sapari Sofa 1 2 3 4 

14 Heartin chella. 1 2 2 3 

15 Suntini  1 2 3 3 

16 Maliki  1 2 2 3 

17 Dwi Sigit Cahyono 1 2 2 4 

18 Dinda Ayu Prameswari 1 2 3 3 

19 Amelycia Purriza putri  1 3 3 4 

20 Brenda Dwi Angela C.W 1 3 2 4 

21 Ahmad Farichi T 1 2 3 4 

22 Athifatul Wafira  1 2 2 4 

23 Lu’lu Syarifa Q.A 1 3 3 4 

24 Nisa Hanifah 1 3 3 4 

25 Nur hasan  1 2 3 4 

 Jumlah  25 58 64 92 
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C. AROMA 

  

 

No 

  

 

 

Panelis 

Sampel 

F1 

(100% 

tepung 

terigu dan 

0% serbuk 

daun kelor) 

F2 

(95% tepung 

terigu dan 

5% serbuk 

daun kelor) 

F3 

(90% tepung 

terigu dan 

10% serbuk 

daun kelor) 

F4 

(85% tepung 

terigu dan 

15%  serbuk 

daun kelor) 

1 Puji Hermianto 1 2 3 4 

2 Muhaimin  1 2 3 4 

3 Supardi  1 2 3 4 

4 Julaikah  1 2 2 4 

5 Nur Hasan  1 1 3 4 

6 Suhar  1 2 3 3 

7 Sutikno  1 2 2 3 

8 Slamet  1 1 3 4 

9 Sudarsono  1 2 3 4 

10 Sardi Nuriono  1 1 3 4 

11 Sudriatin  1 1 3 3 

12 Supriono  1 2 2 3 

13 Sapari Sofa 1 2 3 4 

14 Heartin chella. 1 2 2 3 

15 Suntini  1 2 2 3 

16 Maliki  1 1 2 3 

17 Dwi Sigit Cahyono 1 2 2 4 

18 Dinda Ayu Prameswari 1 2 3 4 

19 Amelycia Purriza putri  1 2 3 3 

20 Brenda Dwi Angela C.W 1 2 2 3 

21 Ahmad Farichi T 1 2 2 3 

22 Athifatul Wafira  1 2 2 4 

23 Lu’lu Syarifa Q.A 1 2 3 4 

24 Nisa Hanifah 1 2 3 4 

25 Nur hasan  1 2 3 4 

 Jumlah  25 45 65 90 
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D. TEKSTUR  

 

 

 

 

 

  

 

No 

  

 

 

Panelis 

Sampel 

F1 

(100% 

tepung 

terigu dan 

0% serbuk 

daun kelor) 

F2 

(95% tepung 

terigu dan 

5% serbuk 

daun kelor) 

F3 

(90% tepung 

terigu dan 

10% serbuk 

daun kelor) 

F4 

(85% tepung 

terigu dan 

15%  serbuk 

daun kelor) 

1 Puji Hermianto 3 2 3 4 

2 Muhaimin  2 3 3 4 

3 Supardi  2 3 2 4 

4 Julaikah  2 4 2 3 

5 Nur Hasan  3 2 3 4 

6 Suhar  3 4 3 3 

7 Sutikno  3 2 4 3 

8 Slamet  3 2 3 4 

9 Sudarsono  3 2 3 4 

10 Sardi Nuriono  2 3 3 4 

11 Sudriatin  3 2 4 3 

12 Supriono  3 4 2 2 

13 Sapari Sofa 2 3 4 3 

14 Heartin chella. 2 3 3 2 

15 Suntini  3 3 4 3 

16 Maliki  3 2 3 3 

17 Dwi Sigit Cahyono 3 2 3 3 

18 Dinda Ayu Prameswari 4 4 3 3 

19 Amelycia Purriza putri  4 3 4 4 

20 Brenda Dwi Angela C.W 3 3 4 2 

21 Ahmad Farichi T 4 2 3 4 

22 Athifatul Wafira  3 4 4 2 

23 Lu’lu Syarifa Q.A 2 3 4 4 

24 Nisa Hanifah 3 3 4 2 

25 Nur hasan  3 2 4 3 

 Jumlah  71 70 82 80 
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E. TINGKAT KESUKAAN 

  

 

No 

  

 

 

Panelis 

Sampel 

F1 

(100% 

tepung 

terigu dan 

0% serbuk 

daun kelor) 

F2 

(95% tepung 

terigu dan 

5% serbuk 

daun kelor) 

F3 

(90% tepung 

terigu dan 

10% serbuk 

daun kelor) 

F4 

(85% tepung 

terigu dan 

15%  serbuk 

daun kelor) 

1 Puji Hermianto 3 4 3 2 

2 Muhaimin  3 3 2 2 

3 Supardi  3 3 3 2 

4 Julaikah  3 3 2 2 

5 Nur Hasan  3 3 2 4 

6 Suhar  3 3 3 2 

7 Sutikno  3 2 3 2 

8 Slamet  4 4 3 3 

9 Sudarsono  3 3 2 4 

10 Sardi Nuriono  4 3 2 4 

11 Sudriatin  3 4 3 3 

12 Supriono  3 3 2 2 

13 Sapari Sofa 2 4 3 2 

14 Heartin chella. 2 3 3 2 

15 Suntini  2 3 4 3 

16 Maliki  3 4 2 2 

17 Dwi Sigit Cahyono 3 2 2 2 

18 Dinda Ayu Prameswari 3 3 4 2 

19 Amelycia Purriza putri  3 2 4 3 

20 Brenda Dwi Angela C.W 3 3 2 2 

21 Ahmad Farichi T 2 3 2 4 

22 Athifatul Wafira  3 3 4 2 

23 Lu’lu Syarifa Q.A 2 3 3 2 

24 Nisa Hanifah 3 3 2 2 

25 Nur hasan  2 3 2 4 

 Jumlah  71 77 67 64 
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IV. LAMPIRAN BERITA ACARA BIMBINGAN SKRIPSI 
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V. LAMPIRAN IJIN PENELITIAN 
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VI. LAMPIRAN IJIN RT 
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VII. LAMPIRAN FORUM SKRIPSI 
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VIII. Matriks Penelitian 

MATRIKS PENELITIAN 

 

JUDUL : PEMENFAATAN SERBUK DAUN KELOR SEBAGAI BAHAN TAMBAHAN DALAM PEMBUATAN KUE KERING 

LIDAH KUCING 

Rumusan 

Masalah 

Konsep variabel Indicator 

Variabel 

Hipotesis 

(jika ada) 

Metode penelitian Daftar 

pustaka Populasi 

sampel 

TPD TAD 

1. Bagaimana 

pengaruh 

penambahan 

serbuk daun 

kelor pada 

pembuatan kue 

kering lidah 

kucing dengan 

menggunakan 

4 konsentrasi 

yang berbeda 

seperti 0%, 

5%, 10%, dan 

15%? 

2. Bagaimana 

tingkat 

1. Daun Kelor 

Tanaman kelor 

(Moringa 

oleifera) adalah 

salah satu 

tanaman yang 

paling luar biasa 

yang pernah 

ditemukan, 

dimana kelor 

secara ilmiah 

merupakan 

sumber gizi 

berkhasiat  obat  

yang 

kandungannya 

diluar kebiasaan 

kandungan 

tanaman pada 

umumnya, 

1.  

Variabel bebas 

 

Konsentrasi serbuk 

daun kelor pada 

penambahan  kue 

kering lidah kucing 

dengan perentase 

daun kelor 

a. 0% 

b. 5 % 

c. 10% 

d. 15% 

 

2.Variable terikat  

 

variabel terikat 

dalam penelitian 

adalah yang baik 

diuji dari segi:  

1.Variable 

bebas  

Jumlah serbuk 

daun kelor pada 

penambahan 

kue kering lidah 

kucing dengan 

presentase daun 

kelor 

a. 0% 

b. 5% 

c. 10% 

d. 15% 

 

2.Vertical 

terikat(uji 

organoleptic ) 

Kriteria hasil 

kue kering lidah 

kucing  yang 

1.Hipotesis Kerja  

 

ada pengaruh 

terhadap kue 

kering lidah 

kucing dengan 

penambahan daun 

kelor  

a. 0% 

b. 5% 

c.10% 

d.15% 

ditinjau dari uji 

organoleptis  

 

1. populas

i 

dalam 

penelitian 

ini 

populasi-

nya adalah 

kue kering 

lidah kucing 

yang terbuat 

bahan 

tambahan 

serbuk daun 

kelor 

dengan 

berbeda 

konsentrasi. 

 

2. Sampel  
Yang 

1. Metode 

experime

n  

 

dalam 

penelitian ini 

metode 

eksperimen 

dilakukan 

dalam 

pembuatan 

kue kering 

lidah kucing 

dengan 

konsentrasi 

serbuk daun 

kelor  yang 

berbeda: 

(X1): 0% 

(X2): 5% 

 1.Dalam 

penelitian ini 

teknik 

analisi data 

menggunaka

n rumus 

Korelasi 

Arikunto, 

Suharsimi. 

2002. 

Metodologi 

Penelitian. 

Penerbit PT. 

Rineka Cipta. 

Jakarta. 

 

Astawan, M. 

2008. 

Membuat 

Mie dan 

Bihun. 

Penebar 

Swadaya : 

Jakarta. 

 

Chumark P et 

al. 2007. The 
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kesukaan 

konsumen 

terhadap kue 

kering lidah 

kucing dengan 

menggunakan 

tambahan 

serbuk daun 

kelor? 

 

sehingga kelor  

diyakini 

memiliki 

potensi untuk 

mengakhiri 

kekurangan  

gizi,  kelaparan, 

serta mencegah   

dan 

menyembuhkan 

berbagai 

penyakit 

 

2. Kue 

kering 

Lidah 

Kucing 

Kue kering 

lidah kucing 

yaitu kue 

kering 

berbentuk 

lidah 

kucing, 

dibuat dari 

terigu, gula 

pasir dan 

putih telur. 

Kue lidah 

kucing 

y1: Rasa  

y2: Warna 

y3: Tekstur 

y4: Aroma 

 

3. variable 

control  

a. bahan yang di 

gunakan 

b. resep  

c. alat yang di 

gunakan  

d. teknik yang di 

gunakan 

 

baik ditinjau 

dari segi:  

a.Rasa yang 

diharapkan pada 

hasil jadi pada 

pembuatan kue 

kering adalah 

tekstur kue yang 

gurih dan manis 

 

b.Warna yang 

diharapkan pada 

hasil jadi 

pembuatan kue 

kering  adalah 

hijau 

  

c.Aroma yang 

diharapkan pada 

hasil jadi 

pembuatan kue 

kering adalah 

aroma harum  

 

d.Tekstur dari 

kue kering lidah 

kucing yaitu 

renyah yang 

dipengaruhi dari 

komposisi terigu 

perbandingan 

dengan serbuk 

daun kelor. 

 

dipakai 

dalam 

penelitian ini 

adalah bahan 

dasar kue 

kering lidah 

kucing 

dengan 

konsentrasi  

serbuk daun 

kelor: 

(X1): 0% 

(X2): 5 

(X3): 10% 

(X4): 15% 

(X3): 10% 

(X4): 15% 

 

2. Uji 

organole

ptik 

 

Dari hasil kue 

kering akan 

diamati 

  

a.Warna 

diamati oleh 

indra 

penglihatan 

 

b.Aroma 

menghirup 

kue kering 

untuk 

mengetahui 

aroma yang 

ditimbulkan  

 

c.Rasa  

dengan cara 

mencicipinya 

 

d.Tekstur  

dengan cara 

mencicipinya 

 

3. Kuesione

r 

in vitro and 

ex vivo 

antioxidant 

properties, 

hypolipidaem

ic and 

antiatheroscle

rotic 

activities of 

water extract 

of Moringa 

oleifera Lam, 

Leaves, 

Journal of 

Ethnopharma

cology 116 

(2008) 439-

446. 

 

Csurhes,  

Steves  dan  

Sheldon  

Navie.  2010. 

Weed  Risk  

Assesment  

Horseradish  

Tree Moringa 

oleifera. 

Brisbane: 

Department 

of 

Employemen

t, 
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tergolong 

kue kering 

semprot 

karena 

pembuatann

ya dengan 

teknik 

disemprot 

pada loyang 

kue lidah 

kucing 

3. Tepung  

Tepung 

terigu 

merupakan 

bahan hasil 

olahan dari 

golongan 

nabati yaitu 

gandum. 

Gandum 

merupakan  

jenis  biji-

bijian  

serealia  

yang  paling  

banyak 

3.Variabel 

control 

a.Bahan yang 

digunakan 

dalam 

pembuatan kue 

kering lidah 

kucing adalah 

tepung, lemak, 

telur, dan gula  

 

b.Alat yang 

digunakan 

berbahan dasar 

plastic stainless 

steel dan 

aluminium 

  

 

c.Teknik 

pengolahan 

yang digunaka 

adalah 

pencampuran 

dan mengoven  

 

d.Resep atau 

pembuatan kue 

kering lidah 

kucing daun 

kelor adalah 

Tepung terigu  

Lalu lemak, 

telur, gula halus, 

 

kuesioner 

akan 

diberikan 

kepada 30 

mahasiswa 

tata boga 

Universitas 

PGRI Adi 

Buana 

Surabaya dan 

masyarakat 

sekitar 

tempat 

tinggal. 
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jumlahnya  

dibandingka

n  dengan  

biji-bijian  

hasil olahan 

bahan 

pangan 

lainnya 

4. Lemak  

Dalam 

pembuatan 

kue kering 

lidah kucing 

lemak sangat 

dibutuhkan 

dalam 

pembuatan 

kue ini. 

Lemak yang 

di butuhkan 

dalam 

pembuatan 

kue ini 

adalah jenis 

lemak 

hewani yaitu 

mentega. 

serbuk daun 

kelor dicampur 

dan diaduk 

dengan sendok 

kayu sampai 

tercampur rata. 

Kemudian   

Masukkan 

tepung sedikit 

demi sedikit dan 

diaduk dengan 

sendok kayu 

sampai 

tercampur rata 

Kemudian  

Adonan di 

semprotkan ke 

Loyang lidah 

kucing dengan 

plastik segitiga  

dan atasnya di 

oles kuning 

telur Kemudian 

bakar dalam 

oven dengan 

suhu 180 derajat 

C selama 

kurang lebih 45 

menit 

 

fitokimia 

pada 

cookiesjengk
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(Pitheocolobi

um jiringa). 
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Penambahan 

lemak, 

minyak dan 

shortening 

pada 

pembuatan 

kue ini 

berfungsi 

untuk 

memberi rasa 

berminyak, 

mengempukk

an produk, 

memperbaiki 

eating 

quality 

product, 

menambah 

flavor, 

membantu 

pengembang

an adonan 

dan sebagai 

emulsifier 

5. Telur 

telur 

merupakan 

dan  Manfaat  

Daun  Kelor, 

Yogyakarta:  

Pustaka  Baru 

Press. 

 

Matz, S. A. 

dan T. D. 

Matz. 1978.  
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indonesia. 
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kumpulan 

makanan 

yang 

disediakan 

induk unggas 

untuk 

perkembanga

n embrio 

menjadi anak 

ayam 

didalam 

suatu wadah. 

Isi dari telur 

akan 

semakin 

habis begitu 

telur telah 

menetas. 

Telur 

tersusun oleh 

tiga bagian 

utama: yaitu 

kulit telur, 

bagian cairan 

bening, & 

bagian cairan 

yang 

bewarna 

2(4): 259-

267. 

 

Paran, 

Sangkan.200

9.100+ tip 

anti gagal 

bikin roti, 

cake, pastry, 

dan kue 

kering.jakarta

: 

kawanpustak

a. 

 

Saus, 

Michele. 

(2008). 

Advanced 

Bread and 

Pastry. USA: 

Delmar, 

Cengage 

Learning. 
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F.B., 
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R.& Umbu, 

M.Y. J. 

(2013). Oven 
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kuning. 

6. Gula  

Gula adalah 

suatu 

karbohidrat 

sederhana yang 

menjadi sumber 

energi dan 

komoditi 

perdagangan 

utama. Gula 

merupakan hal 

paling banyak 

digunakan dan 

memegang 

peranan penting 

dalam 

kehidupan 

manusia. 

Berbagai 

makanan dan 

minuman 

menggunakan 

bahan dari gula 

untuk pemanis 

misalnya dari 

makanan kue, 

biskuit, roti, 

martabak manis 

dan sebagainya. 

 

7. Rasa 

Rasa 

mikrokontrol

er. Widya 

Teknika 

21(2), 10-14. 

 

Simbolon, J. 

M, (2007), 

Cegah 

Malnutrisi 

Dengan 

Kelor, 

Penerbit 

Kanisius: 

Yogyakarta. 
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merupakan 

salah satu 

indikator yang 

menentukan 

apakah 

konsumen 

tersebut puas 

atau tidak puas 

dalam mnikmati 

makanan yang 

disajikan. 

Penginderaan 

kecapan dapat 

dibagi menjadi 

empat 

yaitu :asin, 

asam, pahit dan 

manis. 

 

8. Aroma  

Aroma 

merupakan 

salah satu 

variabel kunci, 

karena pada 

umumnya cita 

rasa konsumen 

terhadap produk 

makanan sangat 

ditentukan oleh 

aroma. 

 

9. Warna 

Warna dapat 
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membuat 

produk menjadi 

lebih menarik 

dan 

meningikatkan 

kualitas produk 

pangan serta 

meningkatkan 

penerimaan 

konsumen. 

 

10. Tekstur 
tekstur 

merupakan sifat 

yang dihasilkan  

dari  berbagai  

sifat  fisik  

seperti bentuk,  

ukuran,  jumlah  

dan  unsur  lain  

yang 

membentuk  

bahan. 
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