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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Formulir Uji Organoleptik 

Formulir Uji Organoleptik 

Nama Panelis :  

Tanggal Pengujian :  

Instruksi : Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, 

Aroma dan rasa Daya Terima Puding Jagung (Zea 

Mays Saccharate) Dengan Variasi Penambahan 

Labu Kuning (Cucurbita Moschata) Sebagai 

Makanan Selingan pada setiap kode berdasarkan 

tingkat kesukaan yang anda anggap paling cocok. 

Pada setiap panelis yang akan mencicipi, minum air 

putih terlebih dahulu. Nyatakan penilaian anda 

dengan skala sebagai berikut : 

  f. Amat sangat suka : 5 

g. Sangat suka  : 4 

h. Suka   : 3 

i. Kurang suka  : 2 

j. Tidak suka  : 1 

 

Kode Bahan Komponen Yang Dinilai 

Warna Tekstur Aroma Rasa 

     

     

     

     

     

     

Saran: .............................................................................................................

.........................................................................................................................

.........................................................................................................................

........................................................................................................................  
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Lampiran 2. Surat pernyataan bersedia menjadi panelis 

 

SURAT PERNYATAAN BERSEDIA MENJADI PANELIS 

(INFORMED CONSENT) 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini :  

Nama  :  

Umur  :  

Semester  : 

Alamat :  

Telp/Hp  : 

Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut 

berpartisipasi menjadi panelis penelitian “Daya Terima Puding Jagung 

(Zea Mays Saccharate) Dengan Variasi Penambahan Labu Kuning 

(Cucurbita Moschata) Sebagai Makanan Selingan” yang akan 

dilakukan oleh Krisdian Nuarita Banjarnahor dari program studi Diploma 

III Jurusan Gizi Politeknik Kemenkes Medan. 

 

 

Lubuk Pakam,                 2024 

Mengetahui : 

Panelis 

 

 

 

 

(                                                   ) 

Peneliti 

 

 

 

 

Krisdian Nuarita Banjarnahor 
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Lampiran 3 Rekapitulasi rata-rata kesukaan panelis dari segi warna 

Rekapitulasi rata-rata kesukaan panelis dari segi warna terhadap daya 

terima puding jagung dengan variasi penambahan labu kuning 

Panelis Jenis Perlakuan 

A1 A2 X B1 B2 X C1 C2 X 

1 3 3 3 3 5 4 4 4 4 

2 5 4 4,5 4 5 4,5 4 4 4 

3 3 4 3,5 5 5 5 5 5 5 

4 4 3 3,5 3 3 3 5 3 4 

5 4 4 4 5 5 5 3 4 3,5 

6 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

7 4 4 4 5 4 4,5 5 4 4,5 

8 3 4 3,5 5 5 5 4 5 4,5 

9 4 4 4 5 4 4,5 3 3 3 

10 3 4 3,5 4 5 4,5 4 4 4 

11 5 3 4 4 4 4 3 5 4 

12 5 3 4 3 5 4 3 5 4 

13 3 4 3,5 4 5 4,5 3 4 3,5 

14 3 3 3 3 4 3,5 3 5 4 

15 4 4 4 4 5 4,5 4 5 4,5 

16 3 4 3,5 5 5 5 4 5 4,5 

17 3 4 3,5 4 5 4,5 4 5 4,5 

18 4 3 3,5 4 5 4,5 4 4 4 

19 4 3 3,5 4 5 4,5 3 4 3,5 

20 4 3 3,5 3 5 4 3 4 3,5 

21 5 4 4,5 4 5 4,5 3 5 4 

22 4 3 3,5 4 4 4 3 5 4 

23 4 3 3,5 4 4 4 3 4 3,5 

24 4 4 4 3 5 4 3 4 3,5 

25 3 4 3,5 4 4 4 4 5 4,5 

26 3 4 3,5 4 5 4,5 4 4 4 

27 4 5 4,5 4 5 4,5 5 4 4,5 

28 4 4 4 4 5 4,5 3 4 3,5 

29 3 4 3,5 4 4 4 4 5 4,5 

30 4 3 3,5 3 5 4 4 4 4 

31 3 4 3,5 4 4 4 5 5 5 

32 4 3 3,5 4 5 4,5 3 4 3,5 

33 5 4 4,5 4 5 4,5 3 4 3,5 

34 4 3 3,5 3 5 4 5 4 4,5 

35 4 3 3,5 4 4 4 3 3 3 

36 5 5 5 4 5 4,5 4 5 4,5 

37 4 4 4 4 4 4 4 5 4,5 

38 5 4 4,5 4 5 4,5 4 4 4 

39 4 4 4 4 5 4,5 3 5 4 

40 4 3 3,5 4 5 4,5 3 5 4 

41 4 3 3,5 3 3 3 4 4 4 

42 3 3 3 3 4 3,5 3 4 3,5 

43 3 3 3 3 3 3 4 3 3,5 

44 3 3 3 3 4 3,5 3 4 3,5 

45 3 3 3 4 4 4 4 5 4,5 

46 4 4 4 4 5 4,5 4 4 4 

47 3 3 3 4 3 3,5 4 5 4,5 

48 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

49 3 3 3 3 3 3 4 3 3,5 

50 4 3 3,5 4 4 4 5 4 4,5 

Total 188 178 183 193 223 208 188 215 201,5 

Rata-rata 3,76 3,56 3,66 3,86 4,46 4,16 3,76 4,3 4,03 
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ANOVA 

RATA-RATA WARNA 

 

Kesukaan Warna  

 

 Sum of 

Squares 

 

df 

 

Mean Square 

 

F 

 

Sig. 

Between Groups 

Within Groups 

Total 

6.730 

35.645 

42.375 

2 

147 

149 

3.365 

.242 

13.877 .000 

 

 

 

 

 

Homogeneus Subsets 

RATA-RATA WARNA 

Kesukaan Warna 

Duncan 

 

Perlakuan 

 

N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Perlakuan A 

Perlakuan C 

Perlakuan B 

Sig. 

50 

50 

50 

3.66 

 

 

1.000 

 

4.03 

4.16 

.189 
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Lampiran 4 Rekapitulasi rata-rata kesukaan panelis dari segi tekstur 

Rekapitulasi rata-rata kesukaan panelis dari segi tekstur terhadap daya 

terima puding jagung dengan variasi penambahan labu kuning 

Panelis Jenis Perlakuan 

A1 A2 X B1 B2 X C1 C2 X 

1 4 4 4 5 4 4,5 4 4 4 

2 3 3 3 5 4 4,5 4 5 4,5 

3 3 4 3,5 5 5 5 5 5 5 

4 5 4 4,5 5 5 5 4 4 4 

5 5 3 4 4 3 3,5 5 5 5 

6 4 4 4 4 4 4 5 3 4 

7 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

8 3 5 4 4 5 4,5 4 5 4,5 

9 5 3 4 4 3 3,5 5 5 5 

10 4 3 3,5 4 4 4 5 5 5 

11 3 5 4 4 5 4,5 4 5 4,5 

12 3 3 3 4 4 4 3 5 4 

13 4 3 3,5 3 3 3 3 5 4 

14 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

15 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

16 3 4 3,5 4 4 4 4 3 3,5 

17 4 4 4 3 4 3,5 4 5 4,5 

18 4 4 4 3 4 3,5 5 4 4,5 

19 3 4 3,5 3 5 4 3 4 3,5 

20 3 4 3,5 4 4 4 3 5 4 

21 3 3 3 3 4 3,5 4 3 3,5 

22 3 4 3,5 3 4 3,5 3 4 3,5 

23 3 4 3,5 4 5 4,5 4 3 3,5 

24 3 3 3 4 5 4,5 4 4 4 

25 4 3 3,5 4 5 4,5 3 5 4 

26 4 3 3,5 4 5 4,5 3 4 3,5 

27 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

28 4 3 3,5 4 4 4 3 5 4 

29 4 3 3,5 4 4 4 3 5 4 

30 4 5 4,5 3 5 4 4 5 4,5 

31 5 3 4 4 4 4 3 5 4 

32 5 4 4,5 4 4 4 3 5 4 

33 4 3 3,5 3 5 4 4 4 4 

34 5 4 4,5 3 5 4 4 5 4,5 

35 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

36 5 4 4,5 4 5 4,5 5 4 4,5 

37 4 4 4 4 4 4 4 5 4,5 

38 4 4 4 5 4 4,5 3 5 4 

39 3 4 3,5 4 5 4,5 4 4 4 

40 4 4 4 3 5 4 4 4 4 

41 5 4 4,5 4 4 4 3 3 3 

42 3 3 3 3 4 3,5 4 4 4 

43 3 4 3,5 3 3 3 3 3 3 

44 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

45 4 3 3,5 4 4 4 4 4 4 

46 4 5 4,5 4 4 4 4 5 4,5 

47 3 4 3,5 4 4 4 4 3 3,5 

48 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

49 4 4 4 5 4 4,5 3 3 3 

50 3 5 4 5 4 4,5 4 4 4 

Total 188 186 187 195 211 203 189 210 199,5 

Rata-rata 3,76 3,72 3,74 3,9 4,22 4,06 3,78 4,2 3,99 
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ANOVA 

RATA-RATA TEKSTUR 

 

Kesukaan Tekstur  

 

 Sum of 

Squares 

df Mean Square F Sig. 

Between Groups 

Within Groups 

Total 

2.830 

39.685 

42.515 

2 

147 

149 

1.415 

.270 

5.241 .006 

  

 

 

 

 

 

Homogeneus Subsets 

RATA-RATA TEKSTUR 

Kesukaan Tekstur 

Duncan 

 

Perlakuan 

 

N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Perlakuan A 

Perlakuan C 

Perlakuan B 

Sig. 

50 

50 

50 

3.740 

 

 

1.000 

 

3.990 

4.060 

.502 
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Lampiran 5 Rekapitulasi rata-rata kesukaan panelis dari segi aroma 

Rekapitulasi rata-rata kesukaan panelis dari segi aroma terhadap daya 

terima puding jagung dengan variasi penambahan labu kuning 

Panelis Jenis Perlakuan 

A1 A2 X B1 B2 X C1 C2 X 

1 5 3 4 4 4 4 3 4 3,5 

2 4 4 4 3 4 3,5 5 4 4,5 

3 3 4 3,5 5 5 5 5 4 4,5 

4 5 5 5 5 5 5 4 5 4,5 

5 4 4 4 4 5 4,5 4 4 4 

6 3 4 3,5 5 4 4,5 4 4 4 

7 5 5 5 3 4 3,5 4 4 4 

8 5 4 4,5 5 5 5 3 5 4 

9 5 4 4,5 5 5 5 3 3 3 

10 3 4 3,5 5 4 4,5 3 4 3,5 

11 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

12 4 3 3,5 3 4 3,5 4 4 4 

13 5 4 4,5 4 4 4 4 5 4,5 

14 4 4 4 3 5 4 4 5 4,5 

15 3 3 3 3 4 3,5 3 4 3,5 

16 4 5 4,5 5 3 4 3 5 4 

17 3 4 3,5 4 4 4 4 5 4,5 

18 4 4 4 5 5 5 4 4 4 

19 4 3 3,5 4 5 4,5 4 4 4 

20 3 3 3 3 4 3,5 4 4 4 

21 3 3 3 3 4 3,5 4 3 3,5 

22 5 4 4,5 4 5 4,5 3 4 3,5 

23 4 3 3,5 3 4 3,5 3 4 3,5 

24 4 3 3,5 4 5 4,5 3 4 3,5 

25 4 4 4 4 4 4 5 4 4,5 

26 3 4 3,5 3 5 4 4 4 4 

27 5 3 4 4 4 4 4 4 4 

28 3 4 3,5 4 4 4 4 5 4,5 

29 5 4 4,5 4 4 4 4 5 4,5 

30 3 4 3,5 4 4 4 4 5 4,5 

31 5 4 4,5 4 4 4 3 5 4 

32 4 3 3,5 4 4 4 3 5 4 

33 4 5 4,5 4 5 4,5 3 5 4 

34 4 5 4,5 4 4 4 3 5 4 

35 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

36 5 4 4,5 5 4 4,5 4 5 4,5 

37 4 4 4 4 5 4,5 4 4 4 

38 4 3 3,5 4 4 4 4 4 4 

39 4 4 4 4 5 4,5 4 5 4,5 

40 3 3 3 3 4 3,5 4 4 4 

41 5 4 4,5 4 4 4 5 4 4,5 

42 4 3 3,5 3 4 3,5 3 3 3 

43 4 4 4 4 3 3,5 4 3 3,5 

44 4 3 3,5 3 4 3,5 3 3 3 

45 3 3 3 3 4 3,5 4 5 4,5 

46 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

47 3 4 3,5 4 3 3,5 4 4 4 

48 4 3 3,5 4 4 4 4 4 4 

49 5 5 5 4 3 3,5 5 5 5 

50 4 5 4,5 4 3 3,5 4 5 4,5 

Total 199 190 194,5 196 209 202,5 190 213 201,5 

Rata-rata 3,98 3,8 3,89 3,92 4,18 4,05 3,8 4,26 4,03 
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ANOVA 

RATA-RATA AROMA 

 

Kesukaan Aroma 

 

 Sum of 

Squares 

df Mean Square F Sig. 

Between Groups 

Within Groups 

Total 

.760 

36.475 

37.235 

2 

147 

149 

.380 

.248 

1.531 .220 

  

 

 

 

 

 

Homogeneus Subsets 

RATA-RATA Aroma 

Kesukaan Aroma 

Duncan  

Perlakuan N Subset for alpha = 0.05 

1 

Perlakuan A 

Perlakuan C 

Perlakuan B 

Sig. 

50 

50 

50 

3.89 

4.03 

4.05 

.132 
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Lampiran 6 Rekapitulasi rata-rata kesukaan panelis dari segi rasa 

Rekapitulasi rata-rata kesukaan panelis dari segi rasa terhadap daya 

terima puding jagung dengan variasi penambahan labu kuning 

Panelis Jenis Perlakuan 

A1 A2 X B1 B2 X C1 C2 X 

1 6 4 5 5 5 5 3 5 4 

2 3 4 3,5 4 4 4 5 5 5 

3 3 4 3,5 5 5 5 5 5 5 

4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

5 4 4 4 5 5 5 4 4 4 

6 5 5 5 3 5 4 4 5 4,5 

7 4 5 4,5 4 5 4,5 5 5 5 

8 5 4 4,5 5 5 5 4 3 3,5 

9 3 4 3,5 4 4 4 3 3 3 

10 3 3 3 5 5 5 3 4 3,5 

11 4 4 4 5 5 5 4 4 4 

12 3 3 3 3 4 3,5 4 4 4 

13 4 4 4 3 5 4 3 5 4 

14 4 5 4,5 3 5 4 3 4 3,5 

15 3 3 3 3 5 4 3 5 4 

16 5 4 4,5 4 4 4 3 5 4 

17 4 4 4 4 5 4,5 3 4 3,5 

18 3 4 3,5 5 5 5 3 4 3,5 

19 3 4 3,5 3 4 3,5 3 5 4 

20 4 3 3,5 3 4 3,5 4 5 4,5 

21 4 4 4 3 5 4 3 4 3,5 

22 4 4 4 3 4 3,5 4 4 4 

23 3 4 3,5 5 4 4,5 4 4 4 

24 3 4 3,5 3 5 4 4 5 4,5 

25 4 3 3,5 4 5 4,5 4 5 4,5 

26 4 4 4 4 5 4,5 3 5 4 

27 4 5 4,5 5 4 4,5 5 5 5 

28 4 4 4 4 5 4,5 3 5 4 

29 4 3 3,5 4 5 4,5 3 5 4 

30 4 5 4,5 3 5 4 3 5 4 

31 5 4 4,5 4 5 4,5 3 5 4 

32 3 4 3,5 4 4 4 4 5 4,5 

33 5 4 4,5 4 4 4 3 5 4 

34 4 5 4,5 4 5 4,5 5 4 4,5 

35 3 4 3,5 3 4 3,5 3 4 3,5 

36 4 4 4 4 5 4,5 4 5 4,5 

37 4 4 4 4 5 4,5 4 5 4,5 

38 4 4 4 4 4 4 4 5 4,5 

39 4 3 3,5 3 5 4 4 4 4 

40 4 4 4 4 5 4,5 3 5 4 

41 3 4 3,5 4 4 4 3 5 4 

42 3 5 4 4 4 4 3 4 3,5 

43 3 4 3,5 3 4 3,5 4 4 4 

44 4 3 3,5 4 4 4 3 4 3,5 

45 3 4 3,5 3 5 4 3 4 3,5 

46 4 5 4,5 4 5 4,5 4 5 4,5 

47 3 4 3,5 3 4 3,5 4 5 4,5 

48 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

49 4 4 4 3 3 3 5 5 5 

50 3 4 3,5 4 3 3,5 5 5 5 

Total 189 200 194,5 192 226 209 185 228 206,5 

Rata-rata 3,78 4 3,89 3,84 4,52 4,18 3,7 4,56 4,13 
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ANOVA 

RATA-RATA RASA 

 

Kesukaan Rasa 

 Sum of 

Squares 

df Mean Square F Sig. 

Between Groups 

Within Groups 

Total 

2.583 

40.065 

42.648 

2 

147 

149 

1.292 

.273 

4.739 .010 

 

 

 

 

 

 

Homogeneus Subsets 

RATA-RATA RASA 

Kesukaan Rasa 

Duncan 

Perlakuan N Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Perlakuan A 

Perlakuan C 

Perlakuan B 

Sig. 

50 

50 

50 

3.890 

 

 

1.000 

 

4.130 

4.180 

.633 
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Lampiran 7 Bukti Bimbingan 

 



 

47 
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Lampiran 8. Dokumentasi Pembuatan Puding 

DOKUMENTASI PEMBUATAN PUDING JAGUNG DENGAN VARIASI 

PENAMBAHAN LABU KUNING 

.       
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Lampiran 9. Dokumentasi Uji Organoleptik 

DOKUMENTASI UJI ORGANOLEPTIK 
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Lampiran 10. Nilai Gizi Setiap Perlakuan Dalam Satu Resep (2 porsi) 

 

A. Perlakuan A dengan jagung 50 gr dan labu kuning 10 gr 

Zat gizi Nilai Satuan 

Energi 517,4 Kkal 

Protein 14,6 g 

Lemak 13,6 g 

Karbohidrat 88,4 g 

Kalsium 322,6 mg 

Vit.A 184,6 uq 

Vit C 6,0 mg 

Natrium 180,4 mg 

Serat 1,7 g 

 

B. Perlakuan A dengan jagung 50 gr dan labu kuning 20 gr 

Zat gizi Nilai Satuan 

Energi 521,3 Kkal 

Protein 14,7 g 

Lemak 13,7 g 

Karbohidrat 89,2 g 

Kalsium 324,0 mg 

Vit.A 224,7 uq 

Vit C 7,0 mg 

Natrium 180,5 mg 

Serat 2,0 g 
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C. Perlakuan A dengan jagung 50 gr dan labu kuning 30 gr 

Zat gizi Nilai Satuan 

Energi 525,2 Kkal 

Protein 14,8 g 

Lemak 13,8 g 

Karbohidrat 90,1 g 

Kalsium 325,4 mg 

Vit.A 264,8 uq 

Vit C 8,0 mg 

Natrium 180,6 mg 

Serat 2,2 g 
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Lampiran 11. Nilai Gizi Setiap Perlakuan Dalam Satu cup puding 

(100gr) 

 

A. Perlakuan A dengan jagung 50 gr dan labu kuning 10 gr 

Zat gizi Nilai Satuan 

Energi 232,8 Kkal 

Protein 6,6 g 

Lemak 6,1 g 

Karbohidrat 39,8 g 

Kalsium 145,2 mg 

Vit.A 83,1 uq 

Vit C 2,7 mg 

Natrium 81,2 mg 

Serat 0,8 g 

 

B. Perlakuan A dengan jagung 50 gr dan labu kuning 20 gr 

Zat gizi Nilai Satuan 

Energi 234,6 Kkal 

Protein 6,6 g 

Lemak 6,2 g 

Karbohidrat 40,2 g 

Kalsium 145 mg 

Vit.A 101,1 uq 

Vit C 3,2 mg 

Natrium 81,2 mg 

Serat 0,9 g 
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C. Perlakuan A dengan jagung 50 gr dan labu kuning 30 gr 

Zat gizi Nilai Satuan 

Energi 236,3 Kkal 

Protein 6,6 g 

Lemak 6,2 g 

Karbohidrat 40,5 g 

Kalsium 146,4 mg 

Vit.A 118,8 uq 

Vit C 3,6 mg 

Natrium 81,3 mg 

Serat 1,0 g 
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Lampiran 12. Rendemen bahan pembuatan puding jagung dengan 

variasi penambahan labu kuning  

 

Bahan awal Berat awal 

(gr) 

Bahan akhir Berat 

akhir 

(gr) 

rendemen 

Jagung 267 Jagung yang 

telah dipipil 

183 68,53% 

Labu kuning 571 Labu kuning 

yang telah 

dikupas 

369 64,62% 

Telur ayam 100 Kuning telur 32 32% 
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Lampiran 13. Surat Pernyataan Keaslian Karya Tulis Ilmiah 
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Lampiran 14 Keterangan Layak Etik/ Ethical Exemption 
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Lampiran 15 Daftar Riwayat Hidup 

DAFTAR RIWAYAT HIDUP 

 

Nama Lengkap  : Krisdian Nuarita Banjarnahor 

Tempat/Tanggal Lahir  : Pollung, 26 Januari 2004 

Jumlah Anggota Keluarga : 6 orang 

Alamat Rumah  : Lumban Tinating, Desa Pollung, Kec. Pollung,   

.        Kab. Humbang Hasundutan 

No. Hp   : 0922-0725-0944 

Riwayat Pendidikan  : - SD Negeri 177850 Pollung 

 - SMP Negeri 1 Pollung 

 - SMA Negeri 1 Pollung  

Motto     : Be a Blessing For Everyone 


