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ABSTRAK 

 

MARIA MUTIARA SIBURIAN “DAYA TERIMA SUP KRIM LAKUTIME 

DENGAN VARIASI PENAMBAHAN TEPUNG PUTIH TELUR DAN 

TEPUNG TEMPE YANG BERBEDA” (DIBAWAH BIMBINGAN MAHDIAH). 

 

Sup krim merupakan salah satu makanan selingan yang cocok untuk 

lansia karena memiliki beberapa keunggulan dan memenuhi kebutuhan gizi 

mereka. Sup krim memiliki tekstur yang lembut, sehingga mudah 

dikonsumsi oleh lansia yang mengalami masalah pada gigi atau penurunan 

fungsi indera. Sup krim dapat disimpan dalam waktu yang lama, sehingga 

bisa dijadikan sebagai makanan cadangan untuk lansia.  

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui daya terima sup krim 

lakutime dengan variasi penambahan tepung putih telur dan tepung tempe 

yang berbeda. 

Jenis penelitian dan desain ini bersifat eksperimental dengan 

rancangan percobaan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Perlakuan pada 

penelitian ini adalah perlakuan A tepung putih telur 10 gr dan tepung tempe 

25 gr; perlakuan B tepung putih telur 15 gr dan tepung tempe 20 gr; 

perlakuan C tepung putih telur 20 gr dan tepung tempe 15 gr. Data di 

analisis dengan menggunakan komputer dengan program SPSS versi 

16,00 dengan uji Anova pada α 5% dan dilanjutkan dengan uji Duncan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada pengaruh penambahan 

jumlah tepung putih telur dan tepung tempe yang berbeda terhadap daya 

terima Sup krim Lakutime dari segi warna, aroma, tekstur dan rasa. Sup 

krim Lakutime dengan perilaku A dengan penambahan tepung putih telur 

10 gr dan tepung tempe 25 gr adalah kategori yang sangat disukai (4,04). 

 

Kata Kunci : Daya terima, Sup krim, Tepung putih telur, Tepung Tempe 
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ABSTRACT 

 

MARIA MUTIARA SIBURIAN “ACCEPTANCE OF LAKUTIME CREAM 
SOUP WITH DIFFERENT VARIATIONS OF EGG FLOUR AND TEMPE 
FLOUR ADDITION” (CONSULTANT: MAHDIAH). 

 
Cream soup is one of the snacks that is suitable for the elderly 

because it has several advantages and meets their nutritional needs. Cream 

soup has a soft texture, making it easy to consume by the elderly who have 
dental problems or decreased sensory function. Cream soup can be stored 
for a long time, so it can be used as a backup food for the elderly. 

The purpose of this study was to determine the acceptability of 
lakutime cream soup with different variations of egg white flour and tempe 
flour addition. 

This type of research and design was experimental with a Completely 
Randomized Design (CRD) experimental design. The treatments in this 
study were treatment A 10 gr egg white flour and 25 gr tempe flour; 

treatment B 15 gr egg white flour and 20 gr tempe flour; Treatment C egg 
white flour 20 gr and tempeh flour 15 gr. Data were analyzed using a 
computer with the SPSS program version 16.00 with the ANOVA test at α 

5% and continued with the Duncan test. 
The results showed that there was an effect of adding different 

amounts of egg white flour and tempeh flour on the acceptability of Lakutime 

cream soup in terms of color, aroma, texture, and taste. Lakutime cream 
soup with behavior A with the addition of 10 gr egg white flour and 25 gr 
tempeh flour was a very popular category (4.04). 

 
Keywords: Acceptability, Cream soup, Egg white flour, Tempeh flour 
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