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LAMPIRAN  

Lampiran 1 Surat Pernyataan Menjadi Panelis 

SURAT PERNYATAAN BERSEDIA SEBAGAI PANELIS DALAM 

UJI ORGANOLEPTIK  

Saya yang bertandatangan di bawah ini  

Nama   : 

Nim   :  

Kelas  :  

Umur   :  

 Menyatakan bersedia menjadi panelis uji organoleptic dalam 

panelitian dari Nova Lena Asima Napitupulu “Analisis Mutu Fisik Dan Mutu 

Kimia Bubur Instan Berbahan Pangan Lokal: Kombinasi Tepung Ubi Jalar 

Kuning, Kacang Hijau, Kacang Merah, Dan Tempe Untuk Anak Stunting” 

telah memenuhi kriteria sebagai panelis, yaitu sebagai berikut:  

1. Sehat jasmani dan rohani  

2. Menyatakan ketersediaaan menjadi panelis uji organoleptic 

3. Sudah mendaoatkan penjelasan dari peneliti mengenai tujuan penelitian  

Demikian surat penyataan ini saya tanda tangani dengan sadar dan tanpa 

paksaan 

dari pihak manapun.   

Lubuk Pakam, ................... 

 

 

 Peneliti           Panelis 

 

 

(Nova Lena Asima Napitupulu)    (Nama Penelis)  
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Lampiran 2 Formulir Uji Organoleptik 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK 

Nama   : 

Tanggal pengujian : 

Instruksi   :Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, rasa, 

dan aroma bubur instan kombinasi ubi jalar kuning, 

kacang hijau, kacang merah, tempe pada setiap kode 

sampel berdasarkan tingkat kesukaan yang anda 

anggap paling cocok. Pada setiap panelis yang akan 

mencicipi harus meminum air putih terlebuh dahulu. 

Nyatakan penilaian anda dengan skala sebagai berikut: 

1. Amat suka  : 5 

2. Sangat suka : 4 

3. Suka  : 3 

4. Kurang suka : 2 

5. Tidak suka  : 1 

  

 

No Kode 

Bahan 

Komponen Yang Dinilai 

Warna Tekstur Rasa Aroma 

1 0,033     

2 0,072     

3 0,273     

4 0,471     

5 0,567     

6 0,912     

 

 

 

(Nova Lena Asima Napitupulu)    (Nama Penelis)  
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Lampiran 3 Lembar Bukti Bimbing 

Nama    : Nova Lena Asima Napitupulu 

NIM    : P01031222035 

Judul : Analisis Mutu Fisik Dan Mutu Kimia Bubur Instan 

Berbahan Pangan Lokal: Kombinasi Tepung Ubi Jalar 

Kuning, Kacang Hijau, Kacang Merah, Dan Tempe Untuk 

Anak Stunting 

Pembimbing  : Dr. Rina Doriana Pasaribu, SKM, M. Kes  

No  Tanggal  Topik Bimbingan  T. Tangan 

Mahasiswa  

T. Tangan 

Dosen  

Pembimbing  

1  17 Februari 2025  Mengantar surat kepada 

dosen pembimbing  
 

    

2  19 Februari 2025  Diskusi mengenai topik 

penelitian  
 

    

3  25 Februari 2025  Penentuan judul  

penelitian  
 

    

4  3 Maret 2025  Pemeriksaan  hasil 

proposal skripsi 

(BAB I-III)  
 

    

5  13 Maret 2025  Revisi BAB I-III   

 
 

    

6  24 Maret 2025  Revisi BAB I-III   

 
 

    

8  8 April 2025  Revisi BAB I-III   

 
 

    

10   10 April 2025 Revisi BAB I-III       

12 19 April 2025 Revisi keseluruhan 

proposal  
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13 26 April 2025 Penandatanganan surat 

persetujuan usulan 

proposal  

  

14. 20 Mei 2025 Ujian Seminar Proposal    

15 28 Juni 2025  Penyerahan perbaikan 

proposal penelitian 

  

16 20 Juli 2025 Penelitian   

17 12 Januari 2026  Diskusi BAB IV dan BAB 

V 

  

18 30 Januari 2026 Pengumpulan Skripsi   

19 2 Februari 2026  ACC Sidang Skripsi   

20 5 Februari 2026  Ujian Skripsi   

21 13 Maret 2026  Lux Skripsi     
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Lampiran 4 Nilai rata-rata uji organoleptik 

Rekapulasi data rata – rata kesukaan berdasrkan Warna 

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

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

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

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

4.  4 5 4,5 4 4 4 4 4 4 

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

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

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

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

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

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

11.  4 4 4 4 4 4 5 4 4,5 

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

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

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

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

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

17.  4 4 4 4 4 4 4 5 4,5 

18.  4 4 4 4 4 4 4 4 4 

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

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

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

22.  3 3 3 4 4 4 3 3 3 

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

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

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

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

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

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

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

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

Jumlah  110 117 113,5 116 118 117 115 131 123 

Rata – 

rata  3,66 3,9 3,78 3,86 3,93 3,9 3,83 4,36 4,1 
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Rekapulasi data rata – rata kesukaan berdasarkan Tekstur  

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

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

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

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

9.  4 5 4,5 4 4 4 4 4 4 

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

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

32.  4 4 4 4 4 4 5 4 4,5 

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

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

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

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

37.  3 3 3 3 4 3,5 4 5 4,5 

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

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

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

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

42.  4 4 4 4 4 4 4 5 4,5 

43.  4 4 4 4 4 4 4 4 4 

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

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

46.  4 3 3,5 3 3 3 4 4 4 

47.  3 3 3 4 4 4 3 3 3 

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

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

50.  4 5 4,5 4 4 4 4 5 4,5 

51.  3 3 3 4 4 4 3 4 3,5 

52.  4 4 4 4 5 4,5 4 5 4,5 

53.  3 3 3 5 4 4,5 3 4 3,5 

54.  4 3 3,5 4 4 4 4 4 4 

55.  3 4 3,5 4 4 4 4 5 4,5 

Jumlah  110 117 113,5 116 118 117 115 131 123 

Rata – 

rata  3,66 3,9 3,78 3,86 3,93 3,9 3,83 4,36 4,1 
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Rekapulasi data rata – rata kesukaan berdasarkan Rasa  

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

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

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

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

4.  4 4 4 4 4 4 5 4 4,5 

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

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

7.  3 3 3 3 3 3 3 3 3 

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

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

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

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

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

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

14.  3 3 3 3 3 3 4 4 4 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Jumlah  116 113 114,5 121 113 117 120 115 117,5 

Rata – 

rata  3,86 3,76 3,81 4,03 3,76 3,9 4 3,83 3,91 
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Rekapulasi data rata – rata kesukaan berdasrkan Aroma  

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

21.  4 4 4 4 4 4 4 4 4 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Jumlah  97 97 112 117 116 116 97 94 125,5 

Rata – 

rata  3,23 3,23 3,73 3,9 3,86 3,86 3,23 3,13 4,18 
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Lampiran 5 Hasil Analisi Kesukaan Panelis 

DESCRIPTIVES 

 N Mean Std. Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval For 

Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

Warna Perlakuan A 30 3,7000 ,42750 ,07805 3,5404 3,8596 3,00 4,50 

Perlakuan B 30 3,8333 ,51417 ,09387 3,6413 4,0253 3,00 5,00 

Perlakuan C 30 4,0500 ,54694 ,09986 3,8458 4,2542 3,00 5,00 

Total 90 3,8611 ,51400 ,05418 3,7535 3,9688 3,00 5,00 

Tekstur Perlakuan A 30 3,7833 ,48572 ,08868 3,6020 3,9647 3,00 4,50 

Perlakuan B 30 3,9000 ,44334 ,08094 3,7345 4,0655 3,00 4,50 

Perlakuan C 30 4,1000 ,49827 ,09097 3,9139 4,2861 3,00 5,00 

Total 90 3,9278 ,48899 ,05154 3,8254 4,0302 3,00 5,00 

Rasa Perlakuan A 30 3,8167 ,48215 ,08803 3,6366 3,9967 3,00 4,50 

Perlakuan B 30 3,9000 ,51528 ,09408 3,7076 4,0924 3,00 5,00 

Perlakuan C 30 3,9167 ,47495 ,08671 3,7393 4,0940 3,00 5,00 

Total 90 3,8778 ,48755 ,05139 3,7757 3,9799 3,00 5,00 

Aroma Perlakuan A 30 3,7333 ,44978 ,08212 3,5654 3,9013 3,00 4,50 

Perlakuan B 30 3,8667 ,43417 ,07927 3,7045 4,0288 3,00 4,50 

Perlakuan C 30 4,1833 ,44496 ,08124 4,0172 4,3495 3,50 5,00 

Total 90 3,9278 ,47736 ,05032 3,8278 4,0278 3,00 5,00 
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ANOVA 

 Sum Of Squares Df Mean Square F Sig. 

Warna Between Groups 1,872 2 ,936 3,763 ,027 

Within Groups 21,642 87 ,249   

Total 23,514 89    

Tekstur Between Groups 1,539 2 ,769 3,391 ,038 

Within Groups 19,742 87 ,227   

Total 21,281 89    

Rasa Between Groups ,172 2 ,086 ,357 ,701 

Within Groups 20,983 87 ,241   

Total 21,156 89    

Aroma Between Groups 3,206 2 1,603 8,166 ,001 

Within Groups 17,075 87 ,196   

Total 20,281 89    
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warna 

 

formulasi N 

Subset for alpha = 0.05 

 1 2 

Duncana Perlakuan A 30 3,7000  

Perlakuan B 30 3,8333 3,8333 

Perlakuan C 30  4,0500 

Sig.  ,303 ,096 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30,000. 
 

 

tekstur 

 

formulasi N 

Subset for alpha = 0.05 

 1 2 

Duncana Perlakuan A 30 3,7833  

Perlakuan B 30 3,9000 3,9000 

Perlakuan C 30  4,1000 

Sig.  ,345 ,108 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30,000. 
 

 

Rasa 

 

Formulasi N 

Subset For Alpha = 0.05 

 1 

Duncana Perlakuan A 30 3,8167 

Perlakuan B 30 3,9000 

Perlakuan C 30 3,9167 

Sig.  ,462 

Means For Groups In Homogeneous Subsets Are Displayed. 

A. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30,000. 

 

aroma 

 

formulasi N 

Subset for alpha = 0.05 

 1 2 

Duncana Perlakuan A 30 3,7333  

Perlakuan B 30 3,8667  

Perlakuan C 30  4,1833 

Sig.  ,247 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30,000. 
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Lampiran 6 Hasil uji kimia Bubur Instan Kombinasi 
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Lampiran 7 Jadwal Pelaksanaan Penelitian 

No Kegiatan  2025 2026 

Feb Mar Apr Mei Jun Jul Ags Sep Feb 

1 Penelusuran 

Pustaka 

         

2 ACC judul          

3 Uji 

pendahuluan 

         

4 Penulisan 

proposal 

         

5 Ujian 

Proposal 

         

6 Perbaikan 

Proposal 

         

7 Penelitian          

8 Menulis 

skripsi 

         

9 Ujian Sripsi          
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Lampiran 8 Daftar Harga Bubur Instan Kombinasi 

Tabel 20 Berat bahan bersih 

Tabel 21 Biaya Pendukung Baku 

No  Nama Bahan  Berat Kotor 

(g)  

Berat Bersih 

(g) 

Harga (kg) Total Harga 

(Rp) 

1 Ubi jalar kuning 6.000 5.100 10.000 51.000 

2 Kacang hijau 4.000 4000 22.000 88.000 

3 Kacang merah  3.000 3.000 36.000 108.000 

4 Tempe 8.000 8.000 15.000 120.000 

5 Susu Skim 2160 2160 102.000/ 600gr 367.200 

6 Gula Putih  1080 1080 19.000 20.520 

7 Garam  10,8 10,8 20.000 216 

8 Flavour Vanilla 10,8 10,8 150.000 1620 

 Total Harga     Rp. 756.556 

Biaya Bahan Baku (1Resep/100gram)  Rp. 3. 502 

Tabel 22 Biaya Pendukung Produksi 

1. Harga Pokok Produk (HPP) 

HPP per porsi (30 gram) = 21.002 ÷ 3 = Rp 7.000   

No Bahan Berat Kotor (g) Berat Bersih (g) Berat Tepung (g) 

1 Ubi jalar kuning 6.000 5.100 1.275 

2 Kacang hijau 4.000 4000 3.200 

3 Kacang merah  3.000 3.000 2.250 

4 Tempe 8.000 8.000 2.800 

No  Komponen Biaya 

1 Gas  2.000 

2 Listrik (Cabinet,dll) 8.000 

3 Jasa kerja  3.000 

4 skiker 1.500 

5 Total kemasan untuk 3 porsi  3.000 

Total biaya pendukung  17.500 
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Lampiran 9 Perencanaan Anggaran Biaya 

No Bahan Perlakuan A  Perlakuan B Perlakuan C Total  

1. Tepung Ubi Jalar 

Kuning  

8 x 36 = 288 12 x 36 = 432   10 x 36 = 360 1080 

2.  Tepung Kacang Hijau 24 x 36 = 864 24 x 36 = 864 24 x 36 = 864 2592 

3. Tepung Kacang Merah  17 x 36 = 612 15 x 36 = 540 13 x 36 = 468 1620 

4.  Tepung Tempe 21 x 36 = 756 21 x 36 = 756 21 x 36 = 756 2268 

5. Susu Skim 20 x 36 = 720 20 x 36 = 720 20 x 36 = 720 2160 

6.  Gula Putih  10 x 36 = 360 10 x 36 = 360 10 x 36 = 360 1080 

7.  Garam  01 x 36 = 3,6 01 x 36 = 3,6 01 x 36 = 3,6 10,8 

8. Flavour Vanilla 01 x 36 = 3,6 01 x 36 = 3,6 01 x 36 = 3,6 10,8 

 

  

No Bahan Berat Kotor (g) Berat Bersih (g) Berat Tepung (g) 

1 Ubi jalar kuning 6.000 5.100 1.275 

2 Kacang hijau 4.000 4000 3.200 

3 Kacang merah  3.000 3.000 2.250 

4 Tempe 8.000 8.000 2.800 
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Lampiran 10 Dokumentasi Pembuatan Bubur instan 

 

Tepung kacang hijau  

+ 

Air 

 

= 

Adonan tepung kacang 

hijau yang sudah di masak 

 

Tepung kacang merah  

+ 

Air 

= 

Adonan tepung kacang 

merah yang sudah di masak 

 

 

Tepung ubi jalar kuning  

  

 

Tepung tempe 

  

 

Adonan tepung kacang hijau 

yang sudah pengeringan 

selama 12 jam 

 

Adonan tepung kacang 

merah yang sudah 

pengeringan selama 12 

jam 
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Lampiran 11 Kerangka Sampel. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dokumentasi langkah – langkah penulisan penelitian  

  

 

 

 

 

 

 

Syarat Panelis 

Seluruh panelis telah menyelesaikan mata kuliah ilmu Teknologi 

pangan (ITP), berada dalam kondisi sehat dan sadar saat pengujian, 

tidak sedang merasa lapar, tidak merokok, serta meyatakan kesediaan 

untuk mengikuti proses uji organoleptik secara sukarela. 

D4-5B  

Penentuan Panelis Menggunakan Metode 

Spin  

Dipeeroleh 30 Panelis dengan nomor absensi  

28,8,34,39,32,5,1,36,21,20,40,16,29,48,43,42,22,6,4

1,19,17,46,10,18,26,44,23,33,4,11. 

Uji Organaloptik 
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Lampiran 12 Dokumentasi Pengiriman ke lab. SIG 

Dokumentasi Pengiriman ke lab. SIG: 
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Lampiran 13 Ethical Clearance 
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Lampiran 14 Dokumentasi Uji Panelis 

Dokumentasi Uji Panelis  

 

 


