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Lampiran 1. Formulir Uji Organoleptik 

FORM UJI ORGANOLEPTIK 

Nama Panelis :  

Tanggal Pengujian  : 

Instruksi :  Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, 

rasa, dan aroma sup krim lakutime dengan 

penambahan variasi tepung putih telur dan tepung 

tempe yang berbeda 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 : 

a. Amat Sangat suka : 5 

b. Sangat Suka  : 4 

c. Suka   : 3 

d. Kurang Suka  : 2 

e. Tidak Suka  : 1 

 

No. 
Kode 

Bahan 

Komponen Yang Dinilai 

Warna Tekstur Rasa Aroma 

1 0,615     

2 0,038     

3 0,252     

4 0,263     

5 0,947     

6 0,947     
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Lampiran 2. Rekapitulasi Rata-Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap 

Warna Sup Krim Lakutime Dengan Variasi Penambahan Tepung Putih 

Telur Dan Tepung Tempe Yang Berbeda 

   

Panelis A1 A2 Rata-rata B1 B2 Rata-rata C1 C2 Rata-rata

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

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

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

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

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

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

7 3 3 3 3 5 4 4 4 4

8 5 5 5 5 5 5 5 5 5

9 4 4 4 3 3 3 3 3 3

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

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

12 4 4 4 3 2 2,5 3 2 2,5

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

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

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

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

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

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

19 2 3 2,5 3 3 3 2 1 1,5

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

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

22 4 4 4 3 4 3,5 2 3 2,5

23 3 3 3 3 3 3 3 3 3

24 4 4 4 4 4 4 4 4 4

25 5 3 4 5 3 4 4 4 4

26 4 4 4 4 4 4 4 4 4

27 4 4 4 4 3 3,5 3 5 4

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

29 4 4 4 3 3 3 3 3 3

30 5 4 4,5 3 2 2,5 4 4 4

JUMLAH 123 118 120,5 109 106 107,5 104 107 105,5

RATA RATA 4,10 3,933333 4,02 3,63 3,533333 3,58 3,47 3,566667 3,52

RATA -RATA REKAPITULASI BERDASARKAN WARNA 
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Lampiran 3. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Warna Sup 

Krim Lakutime Dengan Variasi Penambahan Tepung Putih Telur Dan 

Tepung Tempe Yang Berbeda 

 

 

ANOVA 

RataW_PA_PB_PC     

 
Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
4.422 2 2.211 4.005 .022 

Within Groups 48.033 87 .552   

Total 52.456 89    

 
 

RataW_PA_PB_PC 

Duncan   

ujiorganoleptik_W N 

Subset for alpha = 

0.05 

1 2 

PC 30 3.3333  

PB 30 3.4000  

PA 30  3.8333 

Sig.  .729 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 
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Lampiran 4. Rekapitulasi Rata-Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap 

Tekstur Sup Krim Lakutime Dengan Variasi Penambahan Tepung 

Putih Telur Dan Tepung Tempe Yang Berbeda 

   

Panelis A1 A2 Rata-rata B1 B2 Rata-rata C1 C2 Rata-rata

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

2 5 3 4 3 3 3 5 5 5

3 5 5 5 3 3 3 2 2 2

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

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

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

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

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

9 4 4 4 2 2 2 1 2 1,5

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

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

12 3 4 3,5 2 2 2 4 2 3

13 4 4 4 3 4 3,5 3 2 2,5

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

15 3 3 3 4 4 4 5 3 4

16 4 4 4 3 3 3 2 2 2

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

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

19 3 2 2,5 2 2 2 3 3 3

20 4 4 4 4 4 4 4 2 3

21 4 4 4 5 5 5 4 4 4

22 4 4 4 4 3 3,5 3 2 2,5

23 3 4 3,5 3 2 2,5 4 4 4

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

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

26 4 4 4 3 3 3 2 3 2,5

27 4 4 4 4 3 3,5 3 5 4

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

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

30 4 5 4,5 3 2 2,5 4 4 4

JUMLAH 121 120 120,5 104 97 100,5 107 97 102

RATA-RATA 4,03 4,00 4,016667 3,47 3,23 3,35 3,57 3,233333 3,40

RATA -RATA REKAPITULASI BERDASARKAN TEKSTUR
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Lampiran 5. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Sup 

Krim Lakutime Dengan Variasi Penambahan Tepung Putih Telur Dan 

Tepung Tempe Yang Berbeda 

 

 

ANOVA 

RataT_PA_PB_PC     

 
Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
8.022 2 4.011 6.330 .003 

Within Groups 55.133 87 .634   

Total 63.156 89    

 

RataT_PA_PB_PC 

Duncan   

ujirganoleptik_T N 

Subset for alpha = 

0.05 

1 2 

PB 30 3.1667  

PC 30 3.1667  

PA 30  3.8000 

Sig.  1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 
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Lampiran 6. Rekapitulasi Rata-Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap 

Rasa Sup Krim Lakutime Dengan Variasi Penambahan Tepung Putih 

Telur Dan Tepung Tempe Yang Berbeda 

  

Panelis A1 A2 Rata-rata B1 B2 Rata-rata C1 C2 Rata-rata

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

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

3 5 5 5 4 4 4 3 3 3

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

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

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

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

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

9 4 4 4 3 3 3 3 3 3

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

11 5 5 5 4 4 4 3 3 3

12 4 4 4 3 2 2,5 2 2 2

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

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

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

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

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

18 4 4 4 3 3 3 3 3 3

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

20 3 2 2,5 2 2 2 1 2 1,5

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

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

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

24 3 3 3 3 3 3 3 3 3

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

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

27 4 5 4,5 5 3 4 3 5 4

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

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

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

JUMLAH 125 121 123 116 107 112 105 109 107

RATA-RATA 4,17 4,03 4,1 3,87 3,566667 3,733333 3,50 3,63 3,57

RATA -RATA REKAPITULASI BERDASARKAN AROMA
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Lampiran 7. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Sup Krim 

Lakutime Dengan Variasi Penambahan Tepung Putih Telur Dan 

Tepung Tempe Yang Berbeda 

 

 

ANOVA 

RataR_PA_PB_PC     

 
Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
7.200 2 3.600 5.921 .004 

Within Groups 52.900 87 .608   

Total 60.100 89    

 
 

RataR_PA_PB_PC 

Duncan   

ujiorganoleptik_R N 

Subset for alpha = 

0.05 

1 2 

PB 30 3.2333  

PC 30 3.2333  

PA 30  3.8333 

Sig.  1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 
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Lampiran 8. Rekapitulasi Rata-Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap 

Aroma Sup Krim Lakutime Dengan Variasi Penambahan Tepung Putih 

Telur Dan Tepung Tempe Yang Berbeda 

  

Panelis A1 A2 Rata-rata B1 B2 Rata-rata C1 C2 Rata-rata

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

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

3 5 5 5 4 4 4 3 3 3

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

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

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

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

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

9 4 4 4 3 3 3 3 3 3

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

11 5 5 5 4 4 4 3 3 3

12 4 4 4 3 2 2,5 2 2 2

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

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

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

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

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

18 4 4 4 3 3 3 3 3 3

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

20 3 2 2,5 2 2 2 1 2 1,5

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

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

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

24 3 3 3 3 3 3 3 3 3

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

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

27 4 5 4,5 5 3 4 3 5 4

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

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

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

JUMLAH 125 121 123 116 107 112 105 109 107

RATA-RATA 4,17 4,03 4,1 3,87 3,566667 3,733333 3,50 3,63 3,57

RATA -RATA REKAPITULASI BERDASARKAN AROMA
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Lampiran 9. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Sup 

Krim Lakutime Dengan Variasi Penambahan Tepung Putih Telur Dan 

Tepung Tempe Yang Berbeda 

 

 

ANOVA 

RataA_PA_PB_PC     

 
Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
3.622 2 1.811 3.058 .052 

Within Groups 51.533 87 .592   

Total 55.156 89    

 

 

RataA_PA_PB_PC 

Duncan   

ujiorganoleptik

_A N 

Subset for alpha = 

0.05 

1 2 

PC 30 3.4333  

PB 30 3.5333 3.5333 

PA 30  3.9000 

Sig.  .616 .068 

Means for groups in homogeneous subsets 

are displayed. 
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Lampiran 10. Lembar Bukti Bimbingan 

Nama : Maria Mutiara Siburian 

NIM : P01031121079 

Judul : Daya Terima Sup Krim Lakutime Dengan Variasi 

Penambahan Tepung Putih Telur Dan Tepung Tempe 

Yang Berbeda 

Pembimbing : Dr. Mahdiah, DCN, M.Kes 
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Lampiran 11. Surat Pernyataan 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini : 

Nama  : Maria Mutiara Siburian 

Nim  : P01031121079 

Menyatakan bahwa data penelitian yang terdapat di dalam Karya Tulis 

Ilmiah saya adalah benar saya ambil dan bila tidak saya bersedia mengikuti 

ujian ulang (ujian utama saya batalkan). 

Yang membuat pernyataan 

 

(Maria Mutiara Siburian) 
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Lampiran 12. Daftar Riwayat Hidup 

 

Nama    : Maria Mutiara Siburian 

Tempat/Tanggal Lahir : Langsa, 07 April 2003 

Nama orang tua   

1. Ayah   : Hermanus Baru Siburian 

2. Ibu   : Roslinda Hutagaol, S.Gz 

Jumlah saudara  : 2 Bersaudara 

Alamat Rumah : Dusun Samudra, Desa Meurandeh,   
Meurandeh, Langsa Lama, Kota Langsa, Aceh 

No. Telp/ Hp   : 082297425864 

Riwayat Pendidikan  :  

1. TK Kemala Bhayangkari 6 

2. SD Negeri 2 Meurandeh Kota Langsa 

3. SMP Negeri 3 Kota Langsa 

4. SMA Negeri 1 Kota Langsa 
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Lampiran 13. Rendemen Tepung 

 

 

  

RENDEMEN TEPUNG LABU KUNING 

Berat 

buah 
(gr) 

Setelah 

dikupas 
(gr) 

% Setelah 

dicuci 
(gr) 

% Setelah 

direbus 
(gr) 

% Setelah 

kering 
(gr) 

% Berat 

akhir 
(setelah 
menjadi 

tepung) 
(gr) 

% 

1500 1222 0,8 
% 

1122 0,7 
% 

1086 0,7 
% 

135 0,0
9% 

118 0,07
% 

RENDEMEN TEPUNG TEMPE 

Berat bahan 

(gr) 

Setelah kering 

(gr) 

% Berat akhir (setelah menjadi 

tepung) (gr) 

% 

646 246 0,38% 224 0,346% 
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Lampiran 14. Nilai Gizi Sup Krim Lakutime 

1. Perlakuan A (Tepung Putih Telur 10 gr + Tepung Tempe 25 gr) 

Produk gr Energi Protein Karbohidrat Lemak 

Sup Krim 

Lakutime 

1 resep 

124,5 gr 

326,6 19,7 48,9 8,9 

 1 porsi 

62,25 gr 

163,3 9,85 24,45 4,45 

 

2. Perlakuan B (Tepung Putih Telur 15 gr + Tepung Tempe 20 gr) 

Produk gr Energi Protein Karbohidrat Lemak 

Sup Krim 

Lakutime 

1 resep 

124,5 gr 

324,7 22,6 48,9 8,3 

 1 porsi 

62,25 gr 

162,35 11,3 24,45 4,15 

 

3. Perlakuan C (Tepung Putih Telur 20 gr + Tepung Tempe 15 gr) 

Produk gr Energi Protein Karbohidrat Lemak 

Sup Krim 

Lakutime 

1 resep 

124,5 gr 

322,8 25,4 48,9 7,7 

 1 porsi 

62,25 gr 

161,4 12,7 24,45 3,85 
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Lampiran 15. Harga Sup Krim Lakutime Pada Perlakuan A (Yang 

Paling Disukai) 

 

NO Nama bahan Jumlah 
Harga bahan 

(Rp) 
Harga 1 

Resep (Rp) 
Harga 1 

Porsi (Rp) 

1 Labu kuning 10 gr Rp 6.000/kg Rp 60,- Rp 30,- 

2 
Tepung putih 

telur 
10 gr 

Rp 

450.000/kg 
Rp 4.500,- Rp 2.250,- 

3 Tempe 25 gr Rp 5.000/bks Rp 398,- Rp 199,- 

4 
Tepung 
wortel 

3,5 gr 
Rp 
35.000/bks 

Rp 1.225,- Rp 612,5,- 

5 
Tepung 

beras 
20 gr Rp 20.000/kg Rp 400,- Rp 200,- 

6 
Susu 

entrasol gold 
15 gr Rp 38.000/ktk Rp 3.352,- Rp 1.676,- 

7 
Minyak 
goreng 

5 gr Rp 20.000/kg Rp 100,- Rp 50,- 

9 Garam  2 gr Rp 4.000/bks Rp 32,- Rp 16,- 

10 Gula  10 gr Rp 16.000/kg Rp 160,- Rp 80,- 

 11 Kaldu ayam 2 gr 
Rp 
17.500/bks 

Rp 700,- Rp 350,- 

12 
Bubuk 
bawang putih 

5 gr Rp 9.000/bks Rp 900,- Rp 450,- 

13 
Lada putih 
bubuk  

2 gr 
Rp 
21.500/bks 

Rp 860,- Rp 430,- 

14 
Bawang 

bombay 
10 gr Rp 27.000/kg Rp 270,- Rp 135,- 

TOTAL Rp 12.957,- Rp 6.478,5,- 
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Lampiran 16. Dokumentasi Bahan Yang Digunakan 

 

 

Tepung labu kuning 10 

gr 

 

Susu Entrasol Gold 20 

gr 

 

Bubuk bawang Putih 

5 gr 

 

Tepung Wortel 3,5 gr 

 

Tepung beras 20 gr 

 

Bubuk bawang putih 

5 gr 

 

Bubuk kaldu ayam 2 gr 

 

Minyak goreng 5 gr 

 

Bubuk lada putih 2 gr 
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Garam 2 gr 

 

Gula 10 gr 

 

Bawang Bombay 10 
gr 
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PERLAKUAN A 

 

Tepung Putih telur 10 gr 

 

Tepung tempe 25 gr 

PERLAKUAN B 

 

Tepung Putih telur 15 gr 

 

Tepung tempe 20 gr 

PERLAKUAN C 

 

Tepung Putih telur 20 gr 

 

Tepung tempe 15 gr 
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Lampiran 17. Dokumentasi Pembuatan Tepung Labu Kuning 
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Lampiran 18. Dokumentasi Pembuatan Tepung Tempe 
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Lampiran 19. Uji Organoleptik 

 

 

Perlakuan A (Tepung Putih Telur 
10 gr + Tepung Tempe 25 gr) 

 

Perlakuan B (Tepung Putih Telur 

15 gr + dan Tepung Tempe 20 gr) 

 

Perlakuan C (Tepung Putih Telur 
20 gr + Tepung Tempe 15 gr) 
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Lampiran 20. Dokumentasi Panelis 
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Lampiran 21. Etical Clearance 

 


	DAFTAR PUSTAKA

