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Lampiran 1. Surat pernyataan Bersedia Menjadi Panelis Penelitian 

SURAT PERNYATAAN KESEDIAAN SEBAGAI PANELIS 

DALAM UJI ORGANOLEPTIK 

 

Saya yang bertanda tangan di bawah ini : 

Nama  : 

Nim  : 

Kelas  : 

Umur  : 

 

Menyatakan bersedia menjadi panelis uji organoleptic dalam penelitian dari 

Yenny Christy Gorat dengan judul “Analisis Mutu Fisik dan Kimia 

(Antioksidan,Protein, Serat) pada Bolu Panggang Kedsen Berbahan Tepung Kacang 

Kedelai Dengan Penambahan Ekstrak Buah Senduduk (Melastoma 

Malabathricum)”telah memenuhi kriteria sebagai panelis, yaitu sebagai berikut: 

1. Sehat jasmani dan Rohani 

2. Menyatakan ketersediaan menjadi panelis uji organoleptic 

3. Sudah mendapatkan penjelasan dari peneliti mengenai tujuan penelitian 

Saya mengerti bahwa penelitian ini tidak menbahayakan diri saya  Identitas dan 

jawaban yang saya berikan dijaga kerahasiaannya dan hanya digunakan sebagai 

bahan penelitian. 

Demikian surat pernyataan ini sana tanda tangani dengan sadar dan tanpa  

paksaan dari pihak manapun. 

 

 

Lubuk pakam, ………….2025 

 

 

 

Panelis 
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Lampiran 2. From Uji Organoleptik 

Formulir Uji Organoleptik 

 

Nama Panelis  : 

Tanggal Pengujian : 

Instruksi  :  berilah penilaian terhadap warna, tekstur, aroma dan rasa Bolu 

Panggang Kedsen pada setiap kode berdasarkan tingkat kesukaann yang anda anggap 

paling cocok. Pada setiap panelis yang mencicip, 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 Aroma Rasa 

1 0,174     

2 0,234     

3 0,321     

4 0,549     

5 0,611     

6 0,796     

 

Lubuk Pakam, ............. 2025 

 

 

Panelis 
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Lampiran 3. Ethical Clearance 
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Lampiran 4. Rekapitulasi rata-rata nilai kesukaan terhadap warna Bolu panggang 

No A1 A2 Rata-

rata 

B1 B2 Rata-

rata 

C1 C2 Rata-

rata 

1 3 4 3.5 5 4 4.5 5 5 5 

2 3 3 3 3 3 3 5 4 4.5 

3 4 3 3.5 4 3 3.5 4 4 4 

4 4 4 4 3 3 3 4 4 4 

5 3 3 3 3 4 3.5 4 3 3.5 

6 3 4 3.5 3 3 3 4 4 4 

7 4 3 3.5 3 4 3.5 5 3 4 

8 3 3 3 4 4 4 5 4 4.5 

9 4 4 4 4 5 4.5 4 4 4 

10 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

11 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

12 3 4 3.5 3 3 3 5 3 4 

13 4 3 3.5 4 4 4 5 5 5 

14 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

15 4 5 4.5 5 5 5 5 5 5 

16 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

17 4 4 4 4 3 3.5 3 4 3.5 

18 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

19 4 4 4 5 5 5 3 5 4 

20 4 5 4.5 5 5 5 5 5 5 

21 4 3 3.5 4 4 4 4 3 3.5 

22 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

23 3 4 3.5 3 3 3 5 5 5 

24 4 3 3.5 4 4 4 3 3 3 

25 3 3 3 3 3 3 4 3 3.5 

26 5 5 5 4 4 4 5 5 5 

27 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

28 3 4 3.5 4 4 4 4 4 4 

29 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

30 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

31 3 4 3.5 3 3 3 4 3 3.5 

32 3 4 3.5 4 4 4 5 5 5 

33 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

34 4 4 4 4 5 4.5 5 5 5 

35 4 4 4 4 3 3.5 4 5 4.5 
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36 3 4 3.5 3 5 4 4 5 4.5 

37 4 4 4 4 5 4.5 5 4 4.5 

38 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

39 5 4 4.5 4 5 4.5 5 5 5 

40 3 4 3.5 4 5 4.5 5 4 4.5 

41 4 5 4.5 5 4 4.5 5 4 4.5 

42 4 3 3.5 3 4 3.5 5 5 5 

43 5 5 5 3 4 3.5 4 5 4.5 

44 5 5 5 4 5 4.5 5 5 5 

45 4 3 3.5 4 3 3.5 4 4 4 

46 4 3 3.5 3 3 3 4 4 4 

47 3 4 3.5 4 3 3.5 5 4 4.5 

48 3 4 3.5 3 4 3.5 4 4 4 

49 3 4 3.5 5 4 4.5 5 4 4.5 

50 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

51 5 5 5 4 4 4 5 5 5 

52 4 5 4.5 4 5 4.5 4 5 4.5 

53 4 5 4.5 4 5 4.5 4 5 4.5 

54 4 3 3.5 4 5 4.5 5 4 4.5 

55 5 4 4.5 4 5 4.5 4 5 4.5 

56 4 5 4.5 4 3 3.5 5 4 4.5 

57 4 3 3.5 4 3 3.5 5 4 4.5 

58 3 3 3 3 5 4 5 4 4.5 

59 3 4 3.5 5 4 4.5 4 5 4.5 

60 4 4 4 4 5 4.5 5 5 5 

Jumlah 226 233 229.5 231 240 235.5 265 256 260.5 

Rata rata 
  

3.83 
  

3.93 
  

4.34 
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Lampiran 5. Hasil analisis Anova dan uji lanjutan Duncan terhadap Mutu 

Organoleptik Warna Bolu Panggang  

Berdasarkan output diatas maka dapat dilihat perbedaan rata-rata kesukaan dari 

3 perlakuan. Dengan demikian secara descriptive dapat disimpulkan bahwa rata-rata 

kesukaan tertinggi adalah pelakuan 3 sebesar 4,34. 

 

ANOVA 

warna   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 9.011 2 4.506 14.749 .000 

Within Groups 54.071 177 .305   

Total 63.082 179    

Berdasarkan data sig diatas 000<0.05 sehingga disimpulkan rata-rata kesukaan 

perlakuan berbeda. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Descriptives 

warna   

 N Mean Std. Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

1 60 3.83 .566 .073 3.68 3.97 3 5 

2 60 3.93 .559 .072 3.78 4.07 3 5 

3 60 4.34 .533 .069 4.20 4.48 3 5 

Total 180 4.03 .594 .044 3.94 4.12 3 5 

warna 

Duncana   

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

A 60 3.83  

B 60 3.93  

C 60  4.34 

Sig.  .323 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 



57 
 

 

Lampiran 6. Rekapitulasi rata-rata nilai kesukaan terhadap Tekstur Bolu 

panggang  

No A1 A2 Rata-

rata 

B1 B2 Rata-

rata 

C1 C2 Rata-

rata 

1 4 3 3.5 3 3 3 5 5 5 

2 3 3 3 3 3 3 5 3 4 

3 3 3 3 4 3 3.5 4 3 3.5 

4 4 3 3.5 4 3 3.5 4 3 3.5 

5 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

6 4 3 3.5 3 3 3 4 3 3.5 

7 3 3 3 3 3 3 5 4 4.5 

8 4 4 4 4 3 3.5 5 4 4.5 

9 4 4 4 4 3 3.5 5 5 5 

10 4 4 4 5 4 4.5 4 5 4.5 

11 3 4 3.5 3 3 3 4 3 3.5 

12 4 3 3.5 4 3 3.5 4 4 4 

13 4 4 4 4 3 3.5 4 5 4.5 

14 4 5 4.5 4 4 4 5 5 5 

15 4 5 4.5 5 3 4 4 5 4.5 

16 3 4 3.5 4 4 4 4 4 4 

17 3 5 4 3 4 3.5 5 4 4.5 

18 3 3 3 4 4 4 4 4 4 

19 3 3 3 5 5 5 4 5 4.5 

20 3 4 3.5 5 4 4.5 4 5 4.5 

21 4 3 3.5 4 3 3.5 4 3 3.5 

22 4 5 4.5 4 4 4 4 4 4 

23 3 4 3.5 4 4 4 5 5 5 

24 3 5 4 3 3 3 3 4 3.5 

25 4 3 3.5 3 3 3 4 3 3.5 

26 5 4 4.5 5 3 4 4 5 4.5 

27 3 4 3.5 3 4 3.5 4 3 3.5 

28 4 4 4 3 3 3 4 3 3.5 

29 3 3 3 4 4 4 5 4 4.5 

30 5 4 4.5 4 3 3.5 5 4 4.5 

31 3 3 3 4 3 3.5 4 3 3.5 

32 3 3 3 4 3 3.5 3 4 3.5 

33 3 3 3 4 3 3.5 4 3 3.5 

34 4 4 4 3 3 3 4 4 4 



58 
 

 

35 3 4 3.5 4 4 4 4 5 4.5 

36 3 3 3 3 4 3.5 5 5 5 

37 4 4 4 3 4 3.5 4 3 3.5 

38 4 4 4 4 5 4.5 4 4 4 

39 5 4 4.5 5 5 5 4 5 4.5 

40 4 4 4 4 5 4.5 4 4 4 

41 4 5 4.5 5 5 5 5 5 5 

42 4 5 4.5 5 4 4.5 5 4 4.5 

43 5 5 5 3 3 3 5 4 4.5 

44 5 5 5 5 5 5 4 5 4.5 

45 5 3 4 5 4 4.5 4 4 4 

46 4 3 3.5 5 3 4 3 3 3 

47 3 5 4 5 4 4.5 5 4 4.5 

48 4 5 4.5 4 5 4.5 5 4 4.5 

49 5 4 4.5 5 5 5 4 5 4.5 

50 3 4 3.5 5 4 4.5 5 5 5 

51 4 4 4 5 4 4.5 5 5 5 

52 4 5 4.5 5 4 4.5 5 5 5 

53 3 5 4 4 4 4 5 4 4.5 

54 3 4 3.5 5 5 5 5 4 4.5 

55 3 4 3.5 4 4 4 4 5 4.5 

56 4 4 4 4 5 4.5 5 5 5 

57 5 4 4.5 3 5 4 5 4 4.5 

58 5 4 4.5 5 5 5 5 5 5 

59 5 4 4.5 3 5 4 4 4 4 

60 5 4 4.5 3 5 4 4 5 4.5 

Jumlah 227 234 230.5 240 229 234.5 261 250 255.5 

Rata rata 
  

3.84 
  

3.91 
  

4.26 
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Lampiran 7. Hasil analisis Anova dan uji lanjutan Duncan terhadap Mutu 

Organoleptik Tekstur Bolu Panggang  

Berdasarkan output diatas maka dapat dilihat perbedaan rata-rata kesukaan dari 

3 perlakuan. Dengan demikian secara descriptive dapat disimpulkan bahwa rata-rata 

kesukaan tertinggi adalah pelakuan 3 sebesar 4,26. 

 

 

ANOVA 

tekstur   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 6.011 2 3.006 8.759 .000 

Within Groups 60.737 177 .343   

Total 66.749 179    

Berdasarkan data sig diatas 000<0.05 sehingga disimpulkan rata-rata kesukaan 

perlakuan berbeda. 

 

tekstur 

Duncana   

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

A 60 3.84  

B 60 3.91  

C 60  4.26 

Sig.  .534 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 

Descriptives 

tekstur   

 N Mean Std. Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

1 60 3.84 .571 .074 3.69 3.99 3 5 

2 60 3.91 .641 .083 3.74 4.07 3 5 

3 60 4.26 .541 .070 4.12 4.40 3 5 

Total 180 4.00 .611 .046 3.91 4.09 3 5 
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Lampiran 8. Rekapitulasi rata-rata nilai kesukaan terhadap Aroma Bolu 

panggang  

No A1 A2 Rata-

rata 

B1 B2 Rata-

rata 

C1 C2 Rata-

rata 

1 4 3 3.5 3 5 4 5 5 5 

2 3 3 3 3 3 3 5 4 4.5 

3 3 4 3.5 3 3 3 4 4 4 

4 3 4 3.5 3 3 3 4 5 4.5 

5 4 3 3.5 4 3 3.5 5 5 5 

6 4 3 3.5 4 3 3.5 4 5 4.5 

7 4 3 3.5 3 4 3.5 5 3 4 

8 3 3 3 3 5 4 5 4 4.5 

9 5 4 4.5 5 5 5 4 5 4.5 

10 4 4 4 3 3 3 5 4 4.5 

11 4 3 3.5 3 3 3 4 4 4 

12 3 5 4 4 4 4 5 3 4 

13 4 5 4.5 5 3 4 5 3 4 

14 4 3 3.5 4 4 4 5 4 4.5 

15 4 5 4.5 3 4 3.5 5 5 5 

16 4 4 4 3 3 3 4 4 4 

17 3 4 3.5 4 4 4 4 3 3.5 

18 4 4 4 3 3 3 3 4 3.5 

19 4 3 3.5 4 5 4.5 4 5 4.5 

20 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

21 3 4 3.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

22 5 4 4.5 4 5 4.5 5 5 5 

23 3 4 3.5 4 3 3.5 5 5 5 

24 4 4 4 4 3 3.5 4 4 4 

25 4 3 3.5 3 3 3 4 4 4 

26 5 5 5 4 5 4.5 5 5 5 

27 4 4 4 3 4 3.5 4 3 3.5 

28 4 4 4 3 3 3 4 4 4 

29 4 4 4 4 3 3.5 4 5 4.5 

30 3 4 3.5 4 5 4.5 5 4 4.5 

31 3 4 3.5 4 3 3.5 4 3 3.5 

32 4 5 4.5 4 4 4 5 5 5 

33 4 3 3.5 4 4 4 4 4 4 

34 3 4 3.5 4 3 3.5 5 4 4.5 
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35 3 3 3 4 4 4 5 3 4 

36 5 5 5 5 5 5 4 4 4 

37 4 3 3.5 4 3 3.5 4 3 3.5 

38 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

39 4 5 4.5 5 4 4.5 5 5 5 

40 4 4 4 3 5 4 5 4 4.5 

41 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

42 4 3 3.5 4 5 4.5 5 5 5 

43 3 5 4 4 3 3.5 5 5 5 

44 3 4 3.5 5 4 4.5 4 5 4.5 

45 5 3 4 4 4 4 5 4 4.5 

46 4 3 3.5 3 4 3.5 4 3 3.5 

47 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

48 4 4 4 4 5 4.5 5 5 5 

49 4 3 3.5 5 5 5 5 4 4.5 

50 4 4 4 5 5 5 4 5 4.5 

51 4 5 4.5 5 4 4.5 5 5 5 

52 5 4 4.5 5 5 5 4 5 4.5 

53 4 3 3.5 4 4 4 5 5 5 

54 5 4 4.5 4 4 4 4 5 4.5 

55 5 5 5 5 4 4.5 4 5 4.5 

56 4 5 4.5 4 5 4.5 4 4 4 

57 5 5 5 3 5 4 4 3 3.5 

58 3 3 3 4 5 4.5 5 5 5 

59 4 3 3.5 3 5 4 5 4 4.5 

60 3 5 4 4 5 4.5 5 5 5 

Jumlah 235 235 235 234 241 237.5 271 259 265 

Rata rata 
  

3.92 
  

3.96 
  

4.42 
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Lampiran 9. Hasil analisis Anova dan uji lanjutan Duncan terhadap Mutu 

Organoleptik Aroma Bolu panggang  

Berdasarkan output diatas maka dapat dilihat perbedaan rata-rata kesukaan dari 

C perlakuan. Dengan demikian secara descriptive dapat disimpulkan bahwa rata-rata 

kesukaan tertinggi adalah pelakuan 3 sebesar 4,42. 

 

ANOVA 

aroma   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 9.236 2 4.618 14.515 .000 

Within Groups 56.312 177 .318   

Total 65.549 179    

Berdasarkan data sig diatas 000<0.05 sehingga disimpulkan rata-rata kesukaan 

perlakuan berbeda. 

 

aroma 

Duncana   

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

A 60 3.92  

B 60 3.96  

C 60  4.42 

Sig.  .686 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 

 

 

Descriptives 

aroma   

 N Mean Std. Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

1 60 3.92 .554 .071 3.77 4.06 3 5 

2 60 3.96 .620 .080 3.80 4.12 3 5 

3 60 4.42 .514 .066 4.28 4.55 4 5 

Total 180 4.10 .605 .045 4.01 4.19 3 5 
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Lampiran 10. Rekapitulasi rata-rata nilai kesukaan terhadap Rasa Bolu 

panggang  

No A1 A2 Rata-

rata 

B1 B2 Rata-

rata 

C1 C2 Rata-

rata 

1 3 4 3.5 4 3 3.5 5 5 5 

2 3 3 3 3 3 3 4 3 3.5 

3 3 3 3 4 3 3.5 5 3 4 

4 4 4 4 4 3 3.5 3 3 3 

5 3 3 3 4 3 3.5 5 4 4.5 

6 4 4 4 3 4 3.5 5 3 4 

7 4 3 3.5 4 3 3.5 5 4 4.5 

8 5 3 4 5 3 4 5 4 4.5 

9 5 4 4.5 5 4 4.5 4 4 4 

10 3 4 3.5 4 3 3.5 5 5 5 

11 3 3 3 4 3 3.5 4 4 4 

12 5 3 4 3 5 4 4 5 4.5 

13 5 5 5 5 4 4.5 5 5 5 

14 4 4 4 5 3 4 5 5 5 

15 5 5 5 3 4 3.5 5 5 5 

16 4 4 4 4 5 4.5 5 5 5 

17 3 4 3.5 4 4 4 4 4 4 

18 5 5 5 3 4 3.5 4 5 4.5 

19 3 4 3.5 4 5 4.5 5 5 5 

20 4 4 4 5 4 4.5 5 5 5 

21 4 3 3.5 3 3 3 3 4 3.5 

22 4 5 4.5 4 4 4 5 5 5 

23 4 4 4 5 3 4 5 5 5 

24 4 3 3.5 4 4 4 4 5 4.5 

25 3 3 3 3 3 3 4 4 4 

26 5 5 5 5 3 4 4 5 4.5 

27 4 3 3.5 4 3 3.5 4 3 3.5 

28 4 4 4 3 3 3 4 4 4 

29 4 3 3.5 3 4 3.5 5 4 4.5 

30 4 5 4.5 4 4 4 4 5 4.5 

31 3 4 3.5 4 3 3.5 3 3 3 

32 3 3 3 4 5 4.5 4 5 4.5 

33 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

34 5 4 4.5 4 3 3.5 5 5 5 
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35 3 4 3.5 4 5 4.5 5 3 4 

36 5 4 4.5 3 3 3 5 4 4.5 

37 5 5 5 4 5 4.5 5 5 5 

38 5 4 4.5 5 5 5 5 5 5 

39 4 4 4 4 4 4 5 5 5 

40 3 4 3.5 4 4 4 5 5 5 

41 5 4 4.5 5 5 5 5 5 5 

42 5 5 5 5 4 4.5 5 5 5 

43 5 4 4.5 5 4 4.5 5 5 5 

44 4 5 4.5 4 3 3.5 5 4 4.5 

45 5 3 4 3 3 3 5 4 4.5 

46 4 5 4.5 4 4 4 5 5 5 

47 4 4 4 4 3 3.5 4 5 4.5 

48 3 3 3 3 4 3.5 5 4 4.5 

49 5 4 4.5 3 4 3.5 4 5 4.5 

50 4 4 4 5 4 4.5 5 4 4.5 

51 5 4 4.5 5 5 5 5 5 5 

52 3 5 4 4 5 4.5 5 4 4.5 

53 5 4 4.5 4 5 4.5 5 5 5 

54 4 4 4 5 5 5 5 4 4.5 

55 4 4 4 5 5 5 5 5 5 

56 4 3 3.5 5 5 5 5 5 5 

57 3 4 3.5 3 4 3.5 5 5 5 

58 3 3 3 4 3 3.5 5 5 5 

59 3 4 3.5 3 5 4 5 5 5 

60 3 4 3.5 4 4 4 5 4 4.5 

Jumlah 240 235 237.5 241 232 236.5 278 267 272.5 

Rata rata 
  

3.96 
  

3.94 
  

4.54 
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Lampiran 11. Hasil analisis Anova dan uji lanjutan Duncan terhadap Mutu 

Organoleptik Rasa Bolu panggang  

Berdasarkan output diatas maka dapat dilihat perbedaan rata-rata kesukaan dari 

3 perlakuan. Dengan demikian secara descriptive dapat disimpulkan bahwa rata-rata 

kesukaan tertinggi adalah pelakuan 3 sebesar 4,54. 

 

ANOVA 

rasa   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 14.011 2 7.006 21.255 .000 

Within Groups 58.338 177 .330   

Total 72.349 179    

Berdasarkan data sig diatas 000<0.05 sehingga disimpulkan rata-rata kesukaan 

perlakuan berbeda. 

 

rasa 

Duncana   

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

A 60 3.94  

B 60 3.96  

C 60  4.54 

Sig.  .874 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

 

 

 

Descriptives 

rasa   

 N Mean Std. Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

1 60 3.96 .613 .079 3.80 4.12 3 5 

2 60 3.94 .583 .075 3.79 4.09 3 5 

3 60 4.54 .523 .068 4.41 4.68 3 5 

Total 180 4.15 .636 .047 4.05 4.24 3 5 
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Lampiran 12. Hasil Uji Lab Kimia 
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Lampiran 13. Bukti Bimbingan 

BUKTI BIMBINGAN SKRIPSI 

 

Nama   : Yenny Christy Gorat 

Nim   : P01031222183 

Program studi  : Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika 

Judul   : Uji Mutu Fisik dan Kimia (Antioksidan, Protein,Serat) Bolu  

Panggang Kedsen Berbahan Tepung Kedelai Dengan 

Penambahan Ekstrak  Buah Senduduk (Melastoma 

Malabathricum L) 
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Lampiran 14. Dokumentasi 

DOKUMENTASI PEMBUATAN BOLU PANGGANG 

1. Perlakuan A : Tepung kedelai 100% + Ekstrak buah senduduk 120% 

       

2. Perlakuan B Tepung kedelai 100% + Ekstrak buah senduduk 130% 

         

3. Perlakuan C Tepung kedelai 100% + Ekstrak buah senduduk 140% 
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Lampiran 15. Dokumentasi Uji Organoleptik 

DOKUMENTASI UJI ORGANOLEPTIK 
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Lampiran 16. Nilai Gizi Bolu Panggang dari tepung kedelai penambahan 

Ekstrak buah senduduk berdasarkan Nutrisurvey 

1. Nilai gizi Bolu Panggang (Kedsen) Perlakuan C (Tepung kedelai 100% + 

Ekstrak buah senduduk 110% 

No Bahan Berat E P L KH S 

1 Tepung terigu 30gr 109,2 3,1 0,3 22,9 0,8 

2 Tepung kedelai 100gr 199,1 19,0 7,7 17,0 1,4 

3 Senduduk 110gr 81,5 6,3 5,6 6,2 73,2 

4 Tepung gula 80gr 309,6 0,0 0,0 79,9 0,0 

5 Telur ayam 100gr 155,1 12,6 10,6 1,1 0,0 

6 Margarin 50gr 318,0 0,0 36,0 0,0 0,0 

7 Garam 2gr 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

8 Vanili bubuk 2gr 1,4 0,3 0,0 0,0 0,0 

 Total  1173,9 41,3 60,2 127,1 75,4 

 

 

2. Nilai gizi Bolu Panggang (Kedsen) Perlakuan D (Tepung kedelai 100% + 

Ekstrak buah senduduk 130% 

No Bahan Berat E P L KH S 

1 Tepung terigu 30gr 109,2 3,1 0,3 22,9 0,8 

2 Tepung kedelai 100gr 199,1 19,0 7,7 17,0 1,4 

3 Senduduk 130gr 96,3 7,4 6,6 7,3 86,51 

4 Tepung gula 80gr 309,6 0,0 0,0 79,9 0,0 

5 Telur ayam 100gr 155,1 12,6 10,6 1,1 0,0 

6 Margarin 50gr 318,0 0,0 36,0 0,0 0,0 

7 Garam 2gr 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

8 Vanili bubuk 2gr 1,4 0,3 0,0 0,0 0,0 

 Total  1188,7 42,4 61,2 128,2 88,7 
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3. Nilai gizi Bolu Panggang (Kedsen) Perlakuan E (Tepung kedelai 100% + 

Ekstrak buah senduduk 140% 

No Bahan Berat E P L KH S 

1 Tepung terigu 30gr 109,2 3,1 0,3 22,9 0,8 

2 Tepung kedelai 100gr 199,1 19,0 7,7 17,0 1,4 

3 Senduduk 140gr 103,7 8,0 7,1 7,8 93,2 

4 Tepung gula 80gr 309,6 0,0 0,0 79,9 0,0 

5 Telur ayam 100gr 155,1 12,6 10,6 1,1 0,0 

6 Margarin 50gr 318,0 0,0 36,0 0,0 0,0 

7 Garam 2gr 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

8 Vanili bubuk 2gr 1,4 0,3 0,0 0,0 0,0 

 Total  1196,1 43 61,7 128,8 95,4 

 


