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Lampiran 1. Alat yang Digunakan untuk Membuat Cookies Kacang 

No. Nama Alat Gambar 

 

 
1 

 

 
Timbangan Digital 

 

 

 
2 

 

 
Bowl Besar 

 

 

 
3 

 

 
Bowl Kecil 

 

 

 
4 

 

 
Blender 

 

 

 
5 

 

 
Rolling Pin 

 

 

 
6 

 

 
Saringan Tepung 

 

 

 
7 

 

 
Cookie Cutter 

 



91 
 

 

 

 

 

 

 
8 

 

 
Tray 

 
 

 

 

 
9 

 

 
Oven 
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Lampiran 2. Bahan-bahan Pembuatan Cookies Kacang 

No. Nama Alat Gambar 

 

 
1 

 

 
Kacang Tanah 

 

 

 
2 

 

 
Tepung Terigu 

 

 

 
3 

 

 
Tepung Talas Bogor 

 

 
4 

 
Gula Halus 

 

 

 
5 

 

 
Garam 

 

 

 
6 

 

 
Minyak Goreng 

 

 

 
7 

 

 
Margarin 
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Lampiran 3. Proses Pembuatan Cookies Kacang 

No. Proses Pembuatan Gambar 

 

 
1 

 
 

Pemanggangan kacang tanah 

hingga kacang matang. 

 

 

 
2 

 

 
Haluskan kacang tanah 

 

 

 
3 

Campurkan kacang dan gula 

yang sudah dihaluskan dengan 

tepung terigu, garam dan 

minyak goreng, aduk rata 
 

 

 
4 

 
 

Simpan dalam kulkas selama 

45 menit 

 

 

 
5 

 
Gilas adonan hingga 

permukaan rata dengan 

ketebalan yang telah 

disesuaikan 

 

 

 
6 

 

 
Cetak dengan cookie cuter 

 

 

 
7 

 
 

Timbang adonan seberat 20 

gram 
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8 

 
 

Atur berjarak diatas loyang 

yang telah diolesi margarin 

 

 

 
 

9 

 
 

Panggang kue dalam oven 

yang telah dipanaskan pada 

suhu 170 selama 15 menit 

 

 

 
10 

Keluarkan kue setengah 

matang lalu olesi dengan 

kuning telur. Lanjutkan 

memanggang selama 5 menit 

hingga kue matang 
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Lampiran 4. Sampel Cookies Kacang 

 

 

 
 

Kontrol 

 

 

 

 
Formulasi 100% 

 

 

 
 

Formulasi 75% 
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Lampiran 5. Lembar Observasi 

1. Persiapan Alat 
 

Nama Alat Fungsi 
Keterangan 

Ya Tidak 

Timbangan 

Digital 

Untuk menimbang 

bahan-bahan cookies 

kacang 

  

 

Bowl Besar 
Tempat untuk 
mencampur bahan- 

bahan cookies kacang 

  

 

Bowl Kecil 

Tempat untuk menaruh 

bahan-bahan cookies 
kacang 

  

 

Blender 
Untuk menghaluskan 

kacang tanah yang sudah 

di panggang 

  

Rolling Pin 
Untuk memimihpak 

adonan cookies kacang 

  

Saringan 

Tepung 

Untuk menyaring tepung 

supaya tidak 
menggumpal 

  

Cookie 

Cutter 

Untuk mencetak cookies 
kacang sesuai bentuk 

  

 

Tray 
Untuk menempatkan 

adonan cookies kacang 

yang sudah di cetak 

  

 
Oven 

Untuk memanggang 

adonan cookies kacang 

yang sudah di tempatkan 

atas loyang 
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2. Bahan Pembuatan Cookies Kacang (Resep Kontrol) 
 

Nama Alat Fungsi Jumlah 
Keterangan 

Ya Tidak 

Tepung 

rendah gluten 

Bahan utama dalam 

pembuatan cookies 

kacang 

 

350 gr 

  

 

Kacang tanah 
Bahan utama dalam 

pembuatan cookies 

kacang 

 

200 gr 

  

 

Gula halus 
Untuk memberikan 

rasa manis pada 

cookies kacang 

 

200 gr 

  

 
Garam halus 

Untuk menambah 

rasa asin dan 

penguat rasa pada 

cookies kacang 

 
1 sdt 

  

 
 

Minyak 

goreng 

Digunakan sebagai 

lemak, untuk 

memberi rasa gurih 

dan 

mengempukkan 

cookies kacang 

 

 
225 ml 

  

 
Kuning telur 

Untuk olesan pada 

adonan cookies 

kacang saat proses 
pemanggangan 

 

3 kuning 

telur 

  

 
3. Bahan Pembuatan Cookies Kacang (Formulasi 100%) 

 

Nama Alat Fungsi Jumlah 
Keterangan 

Ya Tidak 

Tepung talas 

Bogor 

Bahan utama dalam 

pembuatan cookies 

kacang 

 

350 gr 

  

 

Kacang tanah 
Bahan utama dalam 

pembuatan cookies 

kacang 

 

200 gr 

  

 

Gula halus 
Untuk memberikan 

rasa manis pada 

cookies kacang 

 

200 gr 

  

 
Garam halus 

Untuk menambah 

rasa asin dan 

penguat rasa pada 

cookies kacang 

 
1 sdt 

  

Minyak 

goreng 

Digunakan sebagai 

lemak, untuk 

memberi rasa gurih 

 

225 ml 
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Nama Alat Fungsi Jumlah 
Keterangan 

Ya Tidak 

 dan 

mengempukkan 

cookies kacang 

   

 
Kuning telur 

Untuk olesan pada 

adonan cookies 

kacang saat proses 

pemanggangan 

 

3 kuning 

telur 

  

 

4. Bahan Pembuatan Cookies Kacang (Formulasi (75%) 
 

Nama Alat Fungsi Jumlah 
Keterangan 

Ya Tidak 

Tepung talas 

Bogor 

Bahan utama dalam 

pembuatan cookies 

kacang 

 

262,5 gr 

  

Tepung 

rendah gluten 

Bahan utama dalam 

pembuatan cookies 

kacang 

 

87,5 gr 

  

 

Kacang tanah 
Bahan utama dalam 

pembuatan cookies 

kacang 

 

200 gr 

  

 

Gula halus 

Untuk memberikan 

rasa manis pada 
cookies kacang 

 

200 gr 

  

 
Garam halus 

Untuk menambah 

rasa asin dan 

penguat rasa pada 

cookies kacang 

 
1 sdt 

  

 
 

Minyak 

goreng 

Digunakan sebagai 

lemak, untuk 

memberi rasa gurih 

dan 

mengempukkan 

cookies kacang 

 

 
225 ml 

  

 
Kuning telur 

Untuk olesan pada 

adonan cookies 

kacang saat proses 
pemanggangan 

 

3 kuning 

telur 
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5. Proses Pembuatan Cookies Kacang 
 

Tahapan Kegiatan Waktu 
Keterangan 

Ya Tidak 

 

 
 

Tahap 

persiapan 

Persiapan alat 5 menit   

Persiapan bahan 

dan menimbang 

bahan 

 

10 menit 

  

Pemanggangan 

kacang tanah 
15 menit 

  

Penghalusan 

kacang tanah 
5 menit 

  

 

 

Tahap 

pencampuran 

adonan 

Campurkan kacang 

tumbuk dengan 

tepung, garam, dan 

minyak goreng, 

aduk rata 

 
 

10 menit 

  

Bungkus adonan 

dengan plastik, 

simpan dalam 

kulkas 

 
45 menit 

  

 

 

 
Tahap 

pencetakan 

Gilas adonan 

menggunakan 

rolling pin 

 

5 menit 

  

Cetak adonan 

menggunakan 

cookie cutter 

 

30 menit 

  

Timbang adonan 

masing-masing 20 

gr 

 

15 menit 

  

 

 

 

 

 

 
Tahap 

pemanggangan 

Letakkan adonan 

pada tray yang 

sudah di olesi 

margarin 

 
5 menit 

  

Oles adonan 

dengan kuning telur 
1 menit 

  

Pastikan suhu oven 

170℃. Masukkan 

tray yang sudah 

berisi adonan 

 
15 menit 

  

olesi kembali 

dengan kuning telur 
2 menit 

  

Panggang adonan 

sampai cookies 
kacang matang 

 

5 menit 

  

Tahap 

pengemasan 

Dinginkan adonan 10 menit   

Dikemas dalam 

wadah 
5 menit 
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Lampiran 6. Surat Peminjaman Laboratorium Produksi 
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Lampiran 7. Surat Peminjaman Alat 
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Lampiran 8. Surat Permohonan Pengambilan Data 
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Lampiran 9. Instrumen Penelitian 

INSTRUMEN PENELITIAN 

LEMBAR UJI KUALITAS COOKIES KACANG SUBSTITUSI TEPUNG 

TALAS BOGOR 

Dengan hormat, saya mohon kepada Bapak/Ibu untuk memberikan penilaian dalam 

hal tingkat kualitas terhadap produk cookies kacangsubstitusi tepung talas Bogor 

dengan memberikan tanda (√) pada kolom yang telah tersedia sesuai dengan 

ketentuan sebagai berikut. 
 

 
 

Parameter Mutu Hedonik 
Skala 

Hedonik 
Skor 

 

Warna 

Kecoklatan dan keemasan Baik 3 

Kecoklatan dan tidak keemasan Cukup 2 

Tidak kecoklatan dan tidak keemasan Kurang 1 

 
Bentuk 

Bulat dan pipih dengan ukuran yang seragam Baik 3 

Bulat dan pipih dengan ukuran yang tidak 

seragam 

Cukup 2 

Tidak beraturan Kurang 1 

 

Tekstur 

Renyah dan rapuh Baik 3 

Tidak renyah dan rapuh Cukup 2 

Tidak renyah dan tidak rapuh Kurang 1 

 
Aroma 

Beraroma harum kacang tanah dan harum talas Baik 3 

Tidak harum kacang tanah dan harum talas Cukup 2 

Tidak beraroma kacang tanah dan tidak harum 

talas 

Kurang 1 

 

 
Rasa 

Manis, gurih, khas rasa kacang tanah dan khas 

rasa talas 

Baik 3 

Tidak manis, gurih, tidak khas rasa kacang 

tanah dan khas rasa talas 
Cukup 2 

Tidak manis, tidak gurih, tidak khas rasa 

kacang tanah dan tidak khas rasa talas 

Kurang 1 

 

 

 

 

Produk 

Penelitian 

Warna Bentuk Tekstur Aroma Rasa 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 

Formulasi 

100% 

               

Formulasi 

75% 
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Kritik dan Saran : 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………… 

 

 
Singaraja, …………………………. 

Panelis 

 

 

 

 

 
(…………………………………….) 
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Lampiran 10. Lembar Uji Kualitas 
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Lampiran 11 Surat Telah Melaksanakan Penelitian 
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