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Lampiran 1.Informed  Consent 

SURAT PERSETUJUAN 

(Informed Consent) 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini: 

Nama  : 

NIM  : 

Semester : 

Telp/Hp : 

Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia sebagai panelis 

untuk sampel Tempe Andaliman yang akan dilakukan oleh Yulia Margaretha br 

Sianturi NIM P01031121148 Prodi Diploma III Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes 

Medan. Demikianlah surat persetujuan ini dibuat untuk digunakan sebagaimana 

semestinya. 

 

Lubuk Pakam…………….2024 

 

Mengetahui 

 

 

Peneliti  Panelis 

 

 

 

 

(Yulia Margaretha br Sianturi) ( ) 
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Lampiran 2. Formulir Pengamatan Tempe  
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Lampiran 3. Formulir Uji Organoleptik 
    

Formulir Uji Organoleptik 
 
 
Nama Panelis : 
Tanggal Pengujian : 
 
Instruksi : Berilah penilaian terhadap warna, aroma            

tekstur dan rasa dari tempe andaliman sesuai kode 

yang anda anggap paling cocok, sebelum mencicipi 

setiap produk minum air putih terlebih 

dahulu.Tuliskan penilaian anda dengan skala 

sebagai berikut: 

Amat suka 5 
Sangat suka 4 
Suka  3 
Kurang suka 2 
Tidak suka 1 

 
 

Kode Tempe 
andaliman  

Komponen yang dinilai 

Warna Aroma Tekstur Rasa 

0,785     

0,104     

0,143     

0,528     
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Lampiran 4. Rekapitulasi Rata Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap Warna 

Tempe Andaliman (Mentah) 

No. 
Warna 

A1 
(0.785) 

A2 
(0.104) Rata-rata B1(0.143) 

B2 
(0.528) Rata-rata 

1 4 4 4 4 5 4,5 

2 3 4 3,5 3 3 3 

3 3 3 3 3 3 3 

4 4 5 4,5 4 4 4 

5 4 5 4,5 4 3 3,5 

6 3 4 3,5 4 3 3,5 

7 4 3 3,5 3 4 3,5 

8 4 5 4,5 5 3 4 

9 2 4 3 3 3 3 

10 2 4 3 4 2 3 

11 5 5 5 5 4 4,5 

12 4 4 4 4 3 3,5 

13 4 4 4 4 4 4 

14 4 4 4 4 3 3,5 

15 3 5 4 3 3 3 

16 4 4 4 4 4 4 

17 4 5 4,5 4 4 4 

18 3 4 3,5 4 4 4 

19 4 3 3,5 4 4 4 

20 4 4 4 3 4 3,5 

21 3 5 4 4 4 4 

22 3 3 3 4 4 4 

23 5 4 4,5 5 4 4,5 

24 4 4 4 4 3 3,5 

25 3 3 3 3 3 3 

26 4 4 4 3 4 3,5 

27 4 4 4 4 4 4 

28 4 4 4 4 3 3,5 

29 5 3 4 4 5 4,5 

30 3 3 3 3 3 3 

Total 110 120 115 114 107 110,5 

Rata 
rata  

3,66 4,00 3,83 3,80 3,56 3,68 
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Lampiran 5. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Warna Tempe Andaliman 

(Mentah) 

 

Group Statistics 

 
Kode_sampel N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

Ratarata_Warna A1;A2 30 3,833 ,5467 ,0998 

B1;B2 30 3,683 ,4997 ,0912 

 

 

Independent Samples Test 

 

Levene's 

Test for 

Equality of 

Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. T df 

Sig. 

(2-

taile

d) 

Mean 

Differe

nce 

Std. 

Error 

Diffe

renc

e 

95% Confidence Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Ratarata_

Warna 

Equal 

variances 

assumed 

,04

7 
,829 

1,10

9 
58 ,272 ,1500 

,135

2 
-,1207 ,4207 

Equal 

variances 

not 

assumed 

  
1,10

9 

57,

53

8 

,272 ,1500 
,135

2 
-,1207 ,4207 
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Lampiran 6  Rekapitulasi Rata Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap Aroma 

Tempe Andaliman (Mentah) 

No. 
Aroma  

A1 
(0.785) 

A2 
(0.104) 

Rata-
rata 

B1 
(0.143) 

B2 
(0.528) 

Rata-
rata 

1 5 5 5 3 4 3,5 

2 4 4 4 4 3 3,5 

3 3 4 3,5 3 3 3 

4 4 4 4 3 4 3,5 

5 4 5 4,5 4 3 3,5 

6 3 4 3,5 4 3 3,5 

7 4 4 4 4 4 4 

8 4 5 4,5 5 3 4 

9 3 3 3 2 2 2 

10 2 4 3 3 4 3,5 

11 4 5 4,5 5 5 5 

12 3 4 3,5 3 4 3,5 

13 3 4 3,5 4 3 3,5 

14 3 4 3,5 4 4 4 

15 3 3 3 3 3 3 

16 3 4 3,5 3 4 3,5 

17 5 4 4,5 5 4 4,5 

18 3 3 3 4 3 3,5 

19 3 3 3 4 3 3,5 

20 4 3 3,5 4 5 4,5 

21 4 5 4,5 3 4 3,5 

22 3 3 3 4 3 3,5 

23 4 4 4 4 4 4 

24 3 4 3,5 4 4 4 

25 4 3 3,5 4 4 4 

26 5 4 4,5 4 5 4,5 

27 3 4 3,5 4 4 4 

28 4 3 3,5 3 3 3 

29 4 4 4 5 5 5 

30 3 3 3 4 4 4 

Total  107 116 111,5 113 111 112 

Rata 
rata 

3,56 3,86 3,71 3,76 3,70 3,73 
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Lampiran 7. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Tempe Andaliman 

(Mentah) 

 

Group Statistics 

 
Kode_sampel N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

Ratarata_Aroma A1;A2 30 3,717 ,5826 ,1064 

B1;B2 30 3,733 ,6121 ,1118 

 

 

Independent Samples Test 

 

Levene's 

Test for 

Equality of 

Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. T df 

Sig. (2-

tailed) 

Mean 

Difference 

Std. Error 

Difference 

95% Confidence Interval 

of the Difference 

Lower Upper 

Ratara

ta_Aro

ma 

Equal 

varian

ces 

assum

ed 

,105 
,74

7 
-,108 58 ,914 -,0167 ,1543 -,3255 ,2922 

Equal 

varian

ces 

not 

assum

ed 

  -,108 

57

,8

58 

,914 -,0167 ,1543 -,3255 ,2922 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



   

54 
 

Lampiran 8 Rekapitulasi Rata Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur 

Tempe Andaliman (Mentah) 

No. 
Tekstur  

A1  
(0.785) 

A2 
(0.104) Rata-rata 

B1 
(0.143) 

B2 
(0.528) 

Rata-
rata 

1 4 5 4,5 4 4 4 

2 4 4 4 4 4 4 

3 3 4 3,5 3 3 3 

4 4 5 4,5 4 4 4 

5 4 5 4,5 4 3 3,5 

6 4 3 3,5 4 3 3,5 

7 4 3 3,5 3 4 3,5 

8 5 4 4,5 5 5 5 

9 3 2 2,5 4 3 3,5 

10 4 4 4 4 4 4 

11 4 3 3,5 4 3 3,5 

12 4 3 3,5 3 4 3,5 

13 4 4 4 4 4 4 

14 4 4 4 4 4 4 

15 4 4 4 3 3 3 

16 3 3 3 3 4 3,5 

17 5 4 4,5 5 4 4,5 

18 3 3 3 4 3 3,5 

19 4 4 4 3 4 3,5 

20 4 3 3,5 4 5 4,5 

21 5 5 5 5 5 5 

22 4 3 3,5 4 4 4 

23 4 5 4,5 5 4 4,5 

24 4 4 4 4 4 4 

25 4 3 3,5 3 3 3 

26 4 3 3,5 3 4 3,5 

27 3 4 3,5 4 4 4 

28 4 4 4 3 4 3,5 

29 4 4 4 5 4 4,5 

30 3 3 3 4 4 4 

Total 117 112 114,5 116 115 115,5 

Rata 
Rata  

3,90 3,73 3,81 3,86 3,83 3,85 
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Lampiran 9. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Tempe Andaliman 

(Mentah) 

 

 

Group Statistics 

 
Kode_sampel N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

Ratarata_Tekstur A1;A2 30 3,817 ,5645 ,1031 

B1;B2 30 3,850 ,5277 ,0963 

 

 

Independent Samples Test 

 

Levene's 

Test for 

Equality 

of 

Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. t df 

Sig. (2-

tailed) 

Mean 

Difference 

Std. Error 

Difference 

95% Confidence Interval 

of the Difference 

Lower Upper 

Ratar

ata_

Tekst

ur 

Equal 

varian

ces 

assum

ed 

,

2

0

2 

,655 

-

,23

6 

58 ,814 -,0333 ,1411 -,3157 ,2491 

Equal 

varian

ces 

not 

assum

ed 

  

-

,23

6 

57,

738 
,814 -,0333 ,1411 -,3158 ,2491 
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Lampiran 10. Rekapitulasi Rata Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap Warna 

Tempe Andaliman (Matang) 

No. 
Warna 

A1 
(0.785) 

A2 
(0.104) Rata-rata B1(0.143) 

B2 
(0.528) Rata-rata 

1 4 4 4 5 4 4,5 

2 5 5 5 4 4 4 

3 3 4 3,5 4 4 4 

4 4 4 4 3 4 3,5 

5 4 5 4,5 4 3 3,5 

6 3 4 3,5 3 3 3 

7 4 4 4 4 4 4 

8 5 4 4,5 5 5 5 

9 3 2 2,5 3 3 3 

10 2 3 2,5 4 2 3 

11 5 5 5 5 4 4,5 

12 5 4 4,5 3 3 3 

13 4 4 4 3 3 3 

14 4 4 4 3 4 3,5 

15 3 4 3,5 4 4 4 

16 4 3 3,5 4 4 4 

17 4 5 4,5 4 5 4,5 

18 5 5 5 4 4 4 

19 3 4 3,5 4 3 3,5 

20 4 5 4,5 4 4 4 

21 4 4 4 5 5 5 

22 4 4 4 3 4 3,5 

23 3 5 4 4 4 4 

24 4 4 4 3 4 3,5 

25 4 3 3,5 5 4 4,5 

26 4 5 4,5 3 4 3,5 

27 4 4 4 4 4 4 

28 4 4 4 4 4 4 

29 4 4 4 5 3 4 

30 4 3 3,5 3 4 3,5 

Total  117 122 119,5 116 114 115 

Rata 
rata  

3,90 4,06 3,98 3,86 3,80 3,83 
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Lampiran 11. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Warna Tempe Andaliman 

(Matang) 

 

Group Statistics 

 
Kode_sampel N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

Ratarata_Warna A1;A2 30 3,983 ,6086 ,1111 

B1;B2 30 3,833 ,5622 ,1026 

 

 

Independent Samples Test 

 

Levene's 

Test for 

Equality 

of 

Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. t df 

Sig. (2-

tailed) 

Mean 

Differe

nce 

Std. Error 

Difference 

95% Confidence 

Interval of the 

Difference 

Lower Upper 

Ratarata_W

arna 

Equ

al 

vari

anc

es 

ass

um

ed 

,10

9 
,743 

,9

92 
58 ,326 ,1500 ,1513 -,1528 ,4528 

Equ

al 

vari

anc

es 

not 

ass

um

ed 

  
,9

92 

57,6

39 
,326 ,1500 

,15

13 

-

,

1

5

2

8 

,

4

5

2

8 
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Lampiran 12. Rekapitulasi Rata Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap Aroma 

Tempe Andaliman (Matang) 

No. 
Aroma  

A1 
(0.785) 

A2 
(0.104) 

Rata-
rata B1(0.143) 

B2 
(0.528) 

Rata-
rata 

1 4 5 4,5 4 3 3,5 

2 4 5 4,5 3 4 3,5 

3 3 3 3 3 3 3 

4 5 4 4,5 5 4 4,5 

5 5 5 5 4 3 3,5 

6 3 3 3 4 3 3,5 

7 3 4 3,5 4 4 4 

8 4 5 4,5 5 4 4,5 

9 3 2 2,5 3 3 3 

10 3 3 3 4 4 4 

11 4 5 4,5 4 4 4 

12 4 5 4,5 5 4 4,5 

13 4 4 4 3 4 3,5 

14 4 4 4 3 4 3,5 

15 3 4 3,5 4 4 4 

16 4 4 4 4 3 3,5 

17 4 4 4 5 4 4,5 

18 4 4 4 3 4 3,5 

19 4 4 4 3 4 3,5 

20 4 3 3,5 4 4 4 

21 5 5 5 3 5 4 

22 4 3 3,5 3 4 3,5 

23 4 4 4 5 3 4 

24 4 4 4 3 4 3,5 

25 4 4 4 3 3 3 

26 5 4 4,5 4 3 3,5 

27 3 3 3 4 4 4 

28 3 4 3,5 3 4 3,5 

29 5 4 4,5 4 4 4 

30 3 3 3 4 4 4 

Total  116 118 117 113 112 112,5 

Rata 
rata  

3,86 3,93 3,90 3,76 3,73 3,75 
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Lampiran 13. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Tempe 

Andaliman (Matang) 

 

 

Group Statistics 

 
Kode_sampel N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

Ratarata_Aroma A1;A2 30 3,900 ,6486 ,1184 

B1;B2 30 3,750 ,4305 ,0786 

 

 

Independent Samples Test 

 

Levene's 

Test for 

Equality of 

Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. T Df 

Sig. 

(2-

taile

d) 

Mea

n 

Diffe

renc

e 

Std. 

Error 

Differenc

e 

95% Confidence Interval of 

the Difference 

Lower Upper 

Ratarata_Aroma Equal 

varian

ces 

assu

med 

4,26

6 
,043 

1,05

5 
58 ,296 

,150

0 
,1421 -,1345 ,4345 

Equal 

varian

ces 

not 

assu

med 

  
1,05

5 

50

,4

00 

,296 
,150

0 
,1421 -,1354 ,4354 
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Lampiran 14. Rekapitulasi Rata Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur 

Tempe Andaliman (Matang) 

No. 
Tekstur  

A1 
(0.785) 

A2 
(0.104) 

Rata-
rata 

B1 
(0.143) 

B2 
(0.528) 

Rata-
rata 

1 4 4 4 5 4 4,5 

2 4 5 4,5 5 4 4,5 

3 3 3 3 3 3 3 

4 5 4 4,5 4 4 4 

5 5 5 5 4 5 4,5 

6 3 3 3 4 3 3,5 

7 3 3 3 4 3 3,5 

8 3 4 3,5 5 3 4 

9 2 3 2,5 3 3 3 

10 3 3 3 4 4 4 

11 4 3 3,5 3 3 3 

12 3 4 3,5 3 4 3,5 

13 3 4 3,5 3 3 3 

14 4 4 4 4 4 4 

15 3 3 3 3 4 3,5 

16 4 3 3,5 4 4 4 

17 4 5 4,5 4 5 4,5 

18 4 4 4 4 4 4 

19 4 3 3,5 4 3 3,5 

20 4 3 3,5 4 4 4 

21 3 4 3,5 4 4 4 

22 4 4 4 3 4 3,5 

23 3 5 4 3 4 3,5 

24 4 4 4 4 4 4 

25 3 4 3,5 4 4 4 

26 3 3 3 3 4 3,5 

27 4 3 3,5 4 5 4,5 

28 4 4 4 4 3 3,5 

29 3 4 3,5 5 5 5 

30 3 4 3,5 4 4 4 

Total  106 112 109 115 115 115 

Rata 
rata  

3,53 3,73 3,63 3,83 3,83 3,83 
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Lampiran 15. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Tempe 

Andaliman (Matang) 

 

Group Statistics 

 
Kode_sampel N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

Ratarata_Tekstur A1;A2 30 3,633 ,5561 ,1015 

B1;B2 30 3,833 ,5142 ,0939 

 

Independent Samples Test 

 

Levene's 

Test for 

Equality of 

Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. t df 

Sig. (2-

tailed) 

Mean 

Differe

nce 

Std. 

Erro

r 

Diff

eren

ce 

95% Confidence Interval of 

the Difference 

Lower Upper 

Ratarata_Tekstur Equal 

varianc

es 

assum

ed 

,02

8 
,869 

-

1,4

46 

5

8 
,153 -,2000 

,138

3 
-,4768 ,0768 

Equal 

varianc

es not 

assum

ed 

  

-

1,4

46 

5

7,

6

4

8 

,153 -,2000 
,138

3 
-,4768 ,0768 
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Lampiran 16. Rekapitulasi Rata Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap Rasa 

Tempe Andaliman (Matang) 

No. 
Rasa 

A1 
(0.785) 

A2 
(0.104) 

Rata-
rata 

B1 
(0.143) 

B2 
(0.528) 

Rata-
rata 

1 4 4 4 4 4 4 

2 5 2 3,5 5 5 5 

3 3 4 3,5 4 4 4 

4 5 4 4,5 4 5 4,5 

5 5 2 3,5 4 5 4,5 

6 3 3 3 3 3 3 

7 2 3 2,5 3 3 3 

8 4 4 4 5 3 4 

9 3 3 3 3 2 2,5 

10 3 3 3 4 3 3,5 

11 4 4 4 4 3 3,5 

12 3 3 3 4 3 3,5 

13 4 4 4 3 3 3 

14 4 4 4 3 3 3 

15 3 4 3,5 3 3 3 

16 3 4 3,5 4 3 3,5 

17 5 4 4,5 5 5 5 

18 3 3 3 5 4 4,5 

19 4 3 3,5 3 3 3 

20 4 3 3,5 4 4 4 

21 4 3 3,5 5 5 5 

22 4 4 4 3 4 3,5 

23 4 2 3 4 4 4 

24 4 4 4 3 3 3 

25 4 4 4 3 4 3,5 

26 4 3 3,5 5 4 4,5 

27 4 4 4 4 4 4 

28 4 4 4 4 3 3,5 

29 4 5 4,5 5 4 4,5 

30 3 4 3,5 3 4 3,5 

Total  113 105 109 116 110 113 

Rata 
rata  

3,76 3,50 3,63 3,86 3,66 3,76 
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Lampiran 17. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Tempe Andaliman 

(Matang) 

 

Group Statistics 

 
Kode_sampel N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

Ratarata_Rasa A1;A2 30 3,633 ,5074 ,0926 

B1;B2 30 3,767 ,6915 ,1262 

 

 

Independent Samples Test 

 

Levene's 

Test for 

Equality of 

Variances t-test for Equality of Means 

F Sig. T df 

Sig. 

(2-

tailed) 

Mean 

Differe

nce 

Std. 

Error 

Diffe

renc

e 

95% Confidence 

Interval of the 

Difference 

Lowe

r Upper 

Ratarata_Rasa Equal 

variances 

assumed 

4,13

1 
,047 

-

,851 
58 ,398 -,1333 

,156

6 

-

,4468 
,1801 

Equal 

variances 

not 

assumed 

  
-

,851 

53,2

11 
,398 -,1333 

,156

6 

-

,4474 
,1807 
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Lampiran 18. Dokumentasi Pembuatan Serbuk Andaliman  
 
1. Andaliman 

 
2. Andaliman  disortasi 
 

3. Andaliman ditimbang, dicuci dan 

tiriskan 

 

4. Diblansir dengan suhu 100
0
C 

selama 3 dan 5 menit 

 

 

 

 

 

 

 
5. Dikeringkan di cabinet dryer dengan 

suhu 60°C selama 11 jam 

  
6. Setelah andaliman kering, 

dihaluskan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

7. Serbuk Andaliman 
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Lampiran 19. Dokumentasi Pembuatan Tempe Andaliman  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Berat kedelai setelah direbus  

 
Proses pengadukan kacang 

kedelai dengan ragi  

   
Proses pengadukan campuran 

serbuk andaliman dengan tepung 
tapioka  

 
Proses memasukan kacang 

kedelai kedalam plastik yang 
sudah dilubangi dengan pisau  

 
Tempe andaliman yang sudah 

dikemas sesuai dengan 
perlakuan  

 
Proses peletakkan tempe yang 

sudah dikemas  
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Lampiran 20. Dokumentasi Mutu Fisik dan Mutu Organoleptik 

Mutu Fisik  

    

 

Mutu Organoleptik  
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Lampiran 22. Daftar Riwayat Hidup  
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Lampiran 25.Lembar Ethical Clearance 

 


