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Lampiran 1. Lembar Penjelasan Penelitian 

LEMBAR PENJELASAN PENELITIAN 

Kepada Yth 

Ketua Program Studi DIII Gizi Cirebon 

Dengan Hormat, 

  Yang bertanda tangan dibawah ini : 

  Nama  : Rahel Nurul Izati 

      NIM              : P2.06.31.2.21.026 

Alamat          : Desa Pangkalan, Jln Nuri B.09 Komplek Pertamina 

Cemara Kec. Losarang Kab. Indaramayu, Jawa Barat 

Adalah mahasiswa Program Studi DIII Gizi Cirebon Politeknik Kesehatan 

Kemenkes Tasikmalaya Wilayah Cirebon bermaksud mengadakan penelitian 

dengan judul “Penilaian Organoleptik Dan Estimasi Kandungan Gizi Smoothie 

Pisang Kepok (Musa paradisiaca Linn) Dan Ketimun (cucumis sativus) Sebagai 

Alternatif Minuman Untuk Penderita Hipertensi” adapun tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk mengetahui organoleptik (warna, aroma,tekstur, rasa, dan 

keseluruhan) dan estimasi nilai gizi formulasi smoothie pisang kepok dan ketimun. 

 Atas perhatiannya, saya mengucapkan terimakasih, 

 

Cirebon, ………….. 2023 

 

 Rahel Nurul Izati 
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Lampiran 2.  Lembar Penjelasan Penelitian Bagi Calon Panelis 

NASKAH PENJELASAN PENELITIAN 

Yth. Mahasiswa/Mahasiswi calon panelis 

Dengan Hormat, 

  Nama  : Rahel Nurul Izati 

     NIM               : P2.06.31.2.21.026 

Alamat          : Desa Pangkalan, Jln Nuri B.09 Komplek Pertamina 

Cemara Kec. Losarang Kab. Indaramayu, Jawa Barat 

Adalah mahasiswa Program Studi DIII Gizi Cirebon Politeknik Kesehatan 

Kemenkes Tasikmalaya Wilayah Cirebon bermaksud mengadakan penelitian 

dengan judul “Penilaian Organoleptik Dan Estimasi Kandungan Gizi Smoothie 

Pisang Kepok (Musa paradisiaca Linn) Dan Ketimun (cucumis sativus) Sebagai 

Alternatif Minuman Untuk Penderita Hipertensi” adapun tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk mengetahui organoleptik (warna, aroma,tekstur, rasa, dan 

keseluruhan) dan estimasi nilai gizi formulasi smoothie. Oleh karena itu saya 

membutuhkan bantuan anda sebagai panelis dalam memberikan penilaian tingkat 

kesukaan terhadap warna, aroma, tekstur, rasa, dan kesuluruhan dari smoothie 

pisang kepok dan ketimun. 

Anda memiliki hak untuk mengikuti maupun tidak mengikuti tanpa ada 

paksaan. Anda bisa menigkatkan keikutsertaan panelis sewaktu-waktu. Jika anda 

bersedia menjadi panelis, anda diminta mengisi formulir kesediaan menjadi panelis 

jika anda terpilih menjadi panelis anda akan dihubungi oleh peneliti. Kerahasiaan 

data dan identitas anda terjaga, hanya untuk keperluan peneliti saja. 

Atas perhatiannya, saya ucapkan terimakasih  

Cirebon, ………….. 2023 

 

 Rahel Nurul Izati 
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Lampiran 3. Kuesioner Penapisan Panelis 

KUESIONER PENAPISAN PANELIS 

Nama : 

Alamat : 

No Hp : 

 

 

No Pertanyaan Ya Tidak 

1. 
Apakah anda menyukai 

pisang kepok? 
  

2. 
Apakah anda menyukai 

ketimun? 
  

3. 
Apakah anda menyukai 

Susu Skim? 
  

4. 
Apakah anda menyukai 

smoothie? 
  

  

Cirebon, ………….. 2023 

 Calon Panelis  

 

 (…………….….) 
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Lampiran 4. Formulir Penapisan Panelis 

FORMULIR KESEDIAAN MENJADI PANELIS 

Kepada : Peneliti 

Di  : Cirebon 

Dengan Hormat, 

Yang bertanda tangan dibawah ini adalah : 

Nama  : ………………………… 

NIM  : ………………………… 

Alamat   : ………………………… 

No Hp  : ………………………… 

Menyatakan bersedia menjadi responden dalam penelitian “Penilaian 

Organoleptik Dan Estimasi Kandungan Gizi Smoothie Pisang Kepok (Musa 

paradisiaca Linn) dan Ketimun (Cucumis sativus) Sebagai Alternatif Minuman 

Untuk Penderita Hipertensi” 

Demikian pernyataan ini dibuat dengan sebenarnya tanpa ada paksaan dari 

pihak manapun. Atas perhatiannya, saya ucapkan terimakasih. 

 

Cirebon, ………….. 2023 

 Panelis  

 

 (…………….….) 
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Lampiran 5. Formulir Uji Organoleptik I 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK 

Nama Panelis/Umur : ……………………………….……………………  tahun 

Hari/tanggal  : ………………………………………………………. 

Nama Produk   : Smoothie Pisang Kepok dan Ketimun  

Anda diminta untuk memberi penilaian tentang kesukaan terhadap warna, rasa, 

tekstur, dan ras dari ke-empat produk tersebut, sesuai kriteria dibawah ini. 

Intruksi : 

1. Dihadapan anda sudah terhadap sampel smoothie pisang kepok dan ketimun 

dengan kode tertentu. Cicipilah sampel tersebut dari kiri ke kanan. 

2. Pada kolom kode sampel, berikan penilaian anda dengan cara memasukan 

nomor (kriteria penilaian) berdasarkan tingkat kesukaan. 

3. Netralkan indera pengecap anda dengan air mineral setelah mencicipi satu 

sampel. 

4. Jangan membandingkan tingkat kesukaan antar sampel 

5. Setelah selesai berikan komentar anda. 

6. Ulangi langkah 1 – 5 untuk sampel berikutnya. 

Kriteria penilaian adalah sebagai berikut : 

1 = Sangat Tidak Suka 

2 = Tidak Suka 

3 = Biasa Saja 

4 = Suka 

5 = Sangat Suka 

Hasil penelitian dan dimasukan ke dalam tabel berikut : 

No Pengamatan 
Smoothie Pisang Kepok dan Ketimun 

982 361 941 376 375 

1. Warna       

2. Aroma       

3. Tekstur      

4. Rasa      

5. Keseluruhan       
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Lampiran 6. Formulir Uji Organoleptik II 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK 

Nama Panelis/Umur : ……………………………….……………………  tahun 

Hari/tanggal  : ………………………………………………………. 

Nama Produk   : Smoothie Pisang Kepok dan Ketimun  

Anda diminta untuk memberi penilaian tentang kesukaan terhadap warna, rasa, 

tekstur, dan ras dari ke-empat produk tersebut, sesuai kriteria dibawah ini. 

Intruksi : 

1. Dihadapan anda sudah terhadap sampel smoothie Pisang kepok dan ketimun 

dengan kode tertentu. Cicipilah sampel tersebut dari kiri ke kanan. 

2. Pada kolom kode sampel, berikan penilaian anda dengan cara memasukan 

nomor (kriteria penilaian) berdasarkan tingkat kesukaan. 

3. Netralkan indera pengecap anda dengan air mineral setelah mencicipi satu 

sampel. 

4. Jangan membandingkan tingkat kesukaan antar sampel 

5. Setelah selesai berikan komentar anda. 

6. Ulangi langkah 1 – 5 untuk sampel berikutnya. 

Kriteria penilaian adalah sebagai berikut : 

1 = Sangat Tidak Suka 

2 = Tidak Suka 

3 = Biasa Saja 

4 = Suka 

5 = Sangat Suka 

Hasil penelitian dan dimasukan ke dalam tabel berikut : 

No Pengamatan 
Smoothie Pisang Kepok dan Ketimun 

688 572 824 793 355 

1. Warna       

2. Aroma       

3. Tekstur      

4. Rasa      

5. Keseluruhan       
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Lampiran 7. Pengolahan Data Uji Organoleptik 

Formula Pengulangan 
Rata – Rata  

Warna Aroma Tekstur Rasa Keseluruhan 

f1 

Ulangan I 3,17 3,20 3,30 3,40 3,33 

Ulangan II 3,10 2,93 3,20 3,27 3,33 

Gabungan 3,13 3,07 3,25 3,33 3,33 

f2 

Ulangan I 3,13 2,97 3,20 3,30 3,27 

Ulangan II 3,17 3,13 3,40 3,40 3,43 

Gabungan 3,15 3,05 3,30 3,35 3,35 

f3 

Ulangan I 3,10 3,03 3,03 3,37 3,27 

Ulangan II 3,20 2,90 3,43 3,27 3,20 

Gabungan 3,15 2,97 3,23 3,32 3,23 

f4 

Ulangan I 3,00 2,97 2,80 2,93 2,97 

Ulangan II 3,07 2,97 2,93 3,10 3,10 

Gabungan 3,03 2,97 2,87 3,02 3,03 

f5 

Ulangan I 0,17 0,13 0,10 0,17 0,13 

Ulangan II 0,13 0,13 0,10 0,10 0,13 

Gabungan 0,15 0,13 0,10 0,13 0,13 
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Lampiran 8. Perhitungan Estimasi Kandungan Gizi Menggunakan Tabel 

Komposisi Pangan Indonesia 2020 

Formula 1 

 

Formula 2 

 

Formula 3 

 

Formula 4 
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Formula 5 
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Lampiran 9. Dokumentasi 

Foto Keterangan 

Bahan – bahan Smoothie Pisang Kepok dan Timun 

 

 

Pada penelitian ini 

peneliti menggunakan 

Timun Lokal yang 

sering dijumpai di pasar. 

 

Pada penelitian ini 

peneliti menggunakan 

pisang kapok segar yang 

berwarna kuning yang 

sering dijumpai di pasar. 
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Pada penelitian ini 

peneliti menggunakan 

susu skim merk 

Greenfields yang sering 

dijumpai di super 

market. 

 

Pada penelitian ini 

peneliti menggunakan 

Madu merk madu rasa 

yang sering dijumpai di 

super market ataupun 

mini market. 

Proses Pembuatan Smoothie Pisang kapok dan Ketimun 

 

Pencucian dan 

pengupasan kulit timun,  

dan pisang kapok. 
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Penimbangan Bahan 

Sesuai berat yang sudah 

di tentukan atau berat 

masing- masing 

formula. 

 

Masukan Buah yang 

sudah di timbang 

kedalam plastik yang 

sudah diberi tanda atau 

label. 

 

Masukkan buah 

kedalam Freezer dan 

bekukan selama 24 jam. 

 

Campurkan bahan 

sesuai  formula  lalu 

Blender sampai halus 

selama 3  menit 
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Hasil dari setiap 

formula. 

Kegiatan Uji Organoleptik 

  

 


