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Lampiran 1 
 

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 Keripik Tempe kecombrang yang akan dilakukan 

oleh F.TAMARISKA CIBRO NIM P01031121024 Prodi Diploma III Jurusan 

Gizi Poltekkes Kemenkes Medan. Demikianlah surat persetujuan ini 

dibuat untuk digunakan sebagaimana semestinya. 

Lubuk Pakam    ,2024 

Mengetahui 
 
 
 

 
Peneliti Panelis 

 

 
(F.TAMARISKA CIBRO) 

 

 
( ) 
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Lampiran 2 

 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK 
 

 
Nama Panelis : 

Tanggal Pengujian : 

 
Instruksi : Berilah penilaian terhadap warna, aroma,rasa 

tekstur dan penampilan dari Keripik Tempe 

kecombrang 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 keripik 
Tempe 

Komponen Yang Dinilai 

Warna Aroma Tekstur Rasa 

0,325     

0,591     

0,065     

0,721     

0,009     

0,762     
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Lampiran 3. Rekapitulasi Rata-Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap 

Warna Keripik tempe kecombrang 

 

 
No. 

RATA -RATA REKAPITULASI BERDASARKAN WARNA 

A1 
(0.325) 

A2 
(0.591) 

 Rata- 
rata 

B1 
(0.065) 

B2 
(0.721) 

Rata- 
rata 

C1 
(0.009) 

C2 
(0.762) 

Rata- 
rata 

1 3 4 3.5 3 4 3.5 3 4 3.5 

2 5 5 5 4 4 4 3 4 3.5 

3 4 4 4 4 4 4 3 4 3.5 

4 5 5 5 4 5 4.5 4 4 4 

5 4 5 4.5 4 4 4 4 3 3.5 

6 5 5 5 4 4 4 4 3 3.5 

7 5 4 4.5 4 4 4 5 3 4 

8 5 4 4.5 4 5 4.5 4 4 4 

9 4 5 4.5 4 4 4 3 4 3.5 

10 5 5 5 4 5 4.5 4 5 4.5 

11 3 3 3 3 3 3 2 3 2.5 

12 4 5 4.5 5 4 4.5 3 3 3 

13 3 4 3.5 5 3 4 4 3 3.5 

14 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

15 4 5 4.5 4 4 4 5 4 4.5 

16 3 3 3 4 5 4.5 3 4 3.5 

17 4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 

18 4 4 4 5 5 5 3 3 3 

19 5 4 4.5 4 3 3.5 4 5 4.5 

20 4 5 4.5 4 5 4.5 5 4 4.5 

21 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

22 5 5 5 4 5 4.5 5 4 4.5 

23 4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 

24 5 5 5 4 4 4 3 3 3 

25 3 4 3.5 3 4 3.5 4 4 4 

26 3 4 3.5 5 4 4.5 3 3 3 

27 4 4 4 5 4 4.5 4 3 3.5 

28 4 3 3.5 4 5 4.5 3 4 3.5 

29 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

30 4 5 4.5 5 4 4.5 5 5 5 

jumlah 122 128 125 121 125 123 128 110 110 

rata 
rata 

 
4.06 

 
4.26 

 
4.1
7 

 
4.03 

 
4.16 

 
4.1
0 

 
4.26 

 
3.66 

 
3.6
6 
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Lampiran 4. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Warna keripik 

tempe kecombrang 

 
 

 

  ANOVA    
Ratarata_
Warna 

     

 Sum of 
Squares 

Df Mean 
Square 

F Sig. 

Between 
Groups 

4.422 2 2.211 6.86
2 

.002 

Within 
Groups 

28.033 87 .322 

Total 32.456 89  

 
 
 
 
 

  Ratarata_Warna  

Duncana    

 

 
Kode_ 
sampel 

 

 
N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

C1;C2 30 3.667 
 

B1;B2 30  4.100 

A1;A2 30  4.167 
Sig.  1.000 .650 
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Lampiran 5. Rekapitulasi Rata-Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap 

Aroma Keripik tempe kecombrang 

RATA -RATA REKAPITULASI BERDASARKAN AROMA 
A1 
(0.325) 

A2 
(0.591) 

Rata- 
rata 

B1 
(0.065) 

B2 
(0.721) 

Rata- 
rata 

C1 
(0.009) 

C2 
(0.762) 

Rata- 
rata 

4 3 3.5 3 4 3.5 5 3 4 

4 4 4 4 3 3.5 3 4 3.5 

4 3 3.5 3 4 3.5 4 4 4 

4 3 3.5 4 5 4.5 3 3 3 

2 1 1.5 4 4 4 5 5 5 

3 2 2.5 4 4 4 4 2 3 

4 4 4 4 5 4.5 5 3 4 

5 3 4 4 4 4 4 4 4 

3 3 3 3 3 3 3 3 3 

4 4 4 4 5 4.5 4 5 4.5 

3 3 3 3 3 3 3 2 2.5 

4 1 2.5 4 5 4.5 5 5 5 

4 2 3 5 4 4.5 4 4 4 

4 3 3.5 3 4 3.5 4 4 4 

1 4 2.5 4 4 4 4 5 4.5 

3 3 3 3 4 3.5 3 4 3.5 

3 3 3 4 4 4 4 4 4 

4 4 4 4 4 4 4 4 4 

4 3 3.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

2 4 3 5 4 4.5 4 5 4.5 

4 4 4 4 4 4 4 4 4 

5 4 4.5 5 5 5 5 5 5 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 

5 4 4.5 4 3 3.5 3 3 3 

3 4 3.5 4 4 4 4 3 3.5 

4 3 3.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

3 4 3.5 5 4 4.5 5 4 4.5 

4 4 4 4 5 4.5 4 4 4 

3 3 3 3 4 3.5 3 3 3 

4 2 3 4 4 4 4 5 4.5 

jumlah 
Rata- 
rata 

jumlah 
Rata- 
rata 

Jumlah 
Rata- 
rata 

108 96 10
2 

117 120 119 116 115 116 

3.65 3.21 3.40 3.9 4,0 3.95 3.94 3.83 3.85 
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Lampiran 6. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Aroma keripik 

tempe kecombrang 

 

  ANOVA    
Ratarata_ 
Aroma 

     

 Sum of 
Squares 

df Mean 
Squar
e 

F Sig. 

Between 
Groups 

5.150 2 2.575 6.79
9 

.002 

Within 
Groups 

32.950 87 .379 

Total 38.100 89  

 
 
 
 

Ratarata_Aroma 

Duncana 

 
 

Kode_ 
sampel 

 
 

N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

A1;A2 30 3.400  

C1;C2 30  3.850 

B1;B2 30  3.950 

Sig.  1.000 .531 
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Lampiran 7. Rekapitulasi Rata-Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap 

Tekstur Keripik tempe kecombrang 

RATA -RATA REKAPITULASI BERDASARKAN TEKSTUR 
A1 
(0.325) 

A2 
(0.591) 

Rata- 
rata 

B1 
(0.065) 

B2 
(0.721) 

Rata- 
rata 

C1 
(0.009) 

C2 
(0.762) 

Rata- 
Rata 

3 4 3.5 3 5 4 2 5 3.5 

5 5 5 4 4 4 3 3 3 

4 4 4 4 4 4 3 4 3.5 

4 4 4 3 5 4 3 3 3 

5 5 5 5 5 5 5 4 4.5 

5 5 5 5 5 5 3 5 4 

4 3 3.5 4 5 4.5 5 4 4.5 

4 5 4.5 5 4 4.5 3 4 3.5 

4 3 3.5 4 4 4 4 4 4 

5 4 4.5 4 5 4.5 3 5 4 

3 3 3 3 2 2.5 3 3 3 

5 5 5 5 4 4.5 5 4 4.5 

5 5 5 4 5 4.5 3 3 3 

4 4 4 4 4 4 4 4 4 

5 5 5 5 4 4.5 4 3 3.5 

3 3 3 3 5 4 4 4 4 

5 4 4.5 4 5 4.5 4 3 3.5 

4 4 4 5 5 5 4 4 4 

5 3 4 4 3 3.5 3 4 3.5 

4 5 4.5 4 5 4.5 5 4 4.5 

4 4 4 4 4 4 4 4 4 

5 5 5 5 5 5 5 5 5 

5 4 4.5 4 4 4 3 3 3 

5 5 5 5 5 5 4 4 4 

4 4 4 3 5 4 5 4 4.5 

4 3 3.5 3 4 3.5 3 3 3 

5 5 5 5 4 4.5 4 4 4 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 

3 3 3 4 4 4 3 3 3 

4 4 4 5 4 4.5 4 4 4 

Jumlah 
Rata- 
rata 

jumlah 
Rata

- 
rata 

Jumlah 
Rata- 
rata 

129 124 127 124 131 128 111 114 112.5 

4.30 4.13 4.21 4.13 4.37 4.25 3.71 3.82 3.75 
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Lampiran 8. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur keripik 

tempe kecombrang 

 
 

 

  ANOVA    
Ratarata_ 
Tekstur 

     

 Sum of 
Squares 

Df Mean 
Squa
re 

F Sig. 

Between 
Groups 

4.689 2 2.344 6.56
0 

.002 

Within 
Groups 

31.092 87 .357 

Total 35.781 89  

 
 
 
  Ratarata_Tekstur  
Duncana    

 

 
Kode_sampel 

 

 
N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

C1;C2 30 3.750 
 

A1;A2 30  4.217 

B1;B2 30  4.250 
Sig.  1.000 .830 
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Lampiran 9. Rekapitulasi Rata-Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap 

Rasa Keripik tempe kecombrang 

RATA -RATA REKAPITULASI BERDASARKAN RASA 
A1 
(0.325) 

A2 
(0.591) 

Rata- 
rata 

B1 
(0.065) 

B2 
(0.721) 

Rata- 
rata 

C1 
(0.009) 

C2 
(0.762

) 

Rata- 
rata 

4 5 4.5 3 5 4 2 3 2.5 

5 5 5 5 5 5 4 3 3.5 

4 4 4 4 4 4 3 4 3.5 

4 3 3.5 3 5 4 3 3 3 

4 5 4.5 5 5 5 4 4 4 

5 5 5 5 5 5 2 4 3 

3 2 2.5 3 5 4 4 3 3.5 

4 4 4 4 4 4 3 4 3.5 

5 5 5 3 5 4 2 5 3.5 

4 5 4.5 4 4 4 4 3 3.5 

2 3 2.5 3 3 3 3 2 2.5 

4 4 4 5 4 4.5 4 5 4.5 

5 4 4.5 4 5 4.5 3 3 3 

5 5 5 4 5 4.5 5 5 5 

5 4 4.5 4 4 4 4 4 4 

2 3 2.5 3 5 4 4 4 4 

5 5 5 4 4 4 4 3 3.5 

4 4 4 5 5 5 4 4 4 

5 3 4 4 4 4 3 4 3.5 

5 4 4.5 5 4 4.5 4 5 4.5 

4 5 4.5 4 5 4.5 5 4 4.5 

4 4 4 5 5 5 4 4 4 

5 4 4.5 4 4 4 4 3 3.5 

5 4 4.5 3 4 3.5 3 3 3 

4 3 3.5 4 5 4.5 4 4 4 

3 3 3 4 3 3.5 3 3 3 

4 4 4 5 5 5 4 3 3.5 

4 4 4 4 5 4.5 4 3 3.5 

3 3 3 3 4 3.5 2 2 2 

4 4 4 5 4 4.5 5 4 4.5 

Jumlah 
Rat
a- 
rata 

jumlah 
Rat
a- 
rata 

Jumlah 
Rat
a- 
rata 

124 120 122 121 134 128 107 108 108 

4.13 4,20 4.0
7 

4.03 4.47 4.2
5 

3.57 3.60 3.5
8 
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Lampiran 10. Hasil Analisis Kesukaan Panelis Terhadap Rasa keripik 

tempe kecombrang 

 

  ANOVA    
Ratarata_
Rasa 

     

 Sum of 
Squares 

df Mean 
Squar
e 

F Sig. 

Between 
Groups 

7.117 2 3.558 8.30
3 

.001 

Within 
Groups 

37.283 87 .429 

Total 44.400 89  

 
 
 

  Ratarata_Rasa  

Duncana    

 

 
Kode_sampel 

 

 
N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

C1;C2 30 3.583 
 

A1;A2 30  4.067 

B1;B2 30  4.250 
Sig.  1.000 .281 



50  

Lampiran 11. Harga Perporsi 

 
Harga Perporsi keripik Tempe Kecombrang 

 

NO BAHAN HARGA BAHAN 

1 Tepung Tapioka Rp 15.000/kg 

2 Kacang kedelai Rp 15.000/ kg 

3 Kecombrang Rp 15.000/kg 

4 ragi Rp 15.000/bks 

5 Plastik Rp 10.000/kg 

6 Minyak goreng Rp 14.000/kg 

Total RP 84.000 

Harga perporsi Rp 12.000/100 gr 
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Lampiran 12. Dokumentasi pengeringan kecombrang 

Dokumentasi Pengeringan Kecombrang 
 

 

 

 

1.Kecombrang 

 

 

 

2. Kecombrang yang sudah di 

sortir dan di bersihkan 

 

 

 

3.Kecombrang di kukus 

 

 

 

4.Kecombrang di keringkan di 

cabinet drayer 

 

 

 

5.Kecombrang yang kering 

 

 

 

6. Serbuk kecombrang 



52  

Lampiran 13. Dokumentasi pembuatan tempe kecombrang 
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Lampiran 14. Dokumentasi pembuatan keripik tempe kecombrang 
 

 

Lampiran 15. Dokumentasi Keripik Tempe Kecombrang 
 

Perlakuan A 

Perlakuan B 

 

Perlakuan C 
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Lampiran 16. Dokumentasi Panelis 
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Lampiran 19. Riwayat Hidup 

RIWAYAT HIDUP 

Nama    : F.TAMARISKA CIBRO 

Tempat/Tanggal Lahir : Traju, 27 Februari 2003 

Jumlah Anggota keluarga : 6 bersaudara 

Alamat Rumah  : Desa Traju,Kec.Siempat Rube, Kab Pakpak 

      Bharat 

No Hp/Telp   : 085763716701 

Riwayat Pendidikan  : 1. SD  TRAJU 

      2. SMP Negeri Siempat Rube 

      3. SMA Negeri 1 Salak 

      4. Poltekkes Kemenkes Medan 

Hobby    : Membaca buku dan menonton film  

Motto    : “Berani mencoba, berani gagal, berani  

      bangkit”
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Lampiran 21. Formulir Ethical Clearance 
 

 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
  


