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LAMPIRAN 
 

 

Lampiran 1. Formulir Uji Organoleptik 

 
FORM UJI ORGANOLEPTIK 

 

Nama panelis : 

 

Tanggal pengujian : 

 

Instruksi  : Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, 

rasa, dan aroma Bolu Kukus dengan substitusi Tepung Premix Sukahitu 

untuk Meningkatkan Produksi ASI 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: 

Amat suka 5 

Sangat suka 4 

Suka 3 

Kurang suka 2 

Tidak suka 1 
 

 

No Kode Bahan Komponen Yang Dinilai 

Warna Tekstur Rasa Aroma 

1 
0,020 

    

2 
0,457 

    

3 
0,508 

    

4 
0,699 

    

5 
0,916 

    

6 
0,922 

    

 

Saran : 
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   Lampiran 2. Daftar Hadir Panelis Uji Organolep
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Lampiran 3. Surat Pernyataan Bersedia Menjadi Panelis 

SURAT PERNYATAAN BERSEDIA  

MENJADI PANELIS (INFORMED CONSENT) 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini: 

 

Nama : 

 

Umur : 

 

Kelas  : 

 

Alamat: 

 

Telp/Hp : 

 

Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut berpartisipasi 

menjadi panelis uji pendahuluan “Daya Terima Bolu Kukus Dengan 

Subtitusi  Tepung Premix Sukahitu Untuk Meningkatkan Produksi 

ASI”. Yang dilakukan oleh Monica Sarah C dari Program Studi Diploma III 

Jurusan Gizi Politeknik Kemenkes Medan. 

 

Lubuk Pakam,       Februari 2026 

 

 

Mengetahui 

 

 

 

Peneliti Panelis 

 

 

 

 

(Monica Sarah C Hutapea)                                                      (          ) 
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Lampiran 4. Lembar Bukti Bimbingan Karya Tulis Ilmiah 
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Lampiran 5. Perencanaan Anggaran Biaya 

PERENCANAAN ANGGARAN BIAYA PENELITIAN 

No Kegiatan Volume Satuan Harga Jumlah 

A. Bahan Penelitian 

1 Tepung Terigu 3 Bungkus 9.000 27.000 

2 Tepung Daun Katuk 2 Kg 50.000 100.000 

3 Tepung Kacang Hijau 3 Kg 50.000 150.000 

4 Telur 12 Butir 2.500 30.000 

5 Gula 3 Kg 18.000 54.000 

6 SP 1 Bungkus 11.000 11.000 

7 Sari Pandan 3 Ikat 2.000 6.000 

8 Air Soda 1 Botol 7.000 7.000 

9 Vanilli 5 Bungkus 2.000 10.000 

 10 Baking Paper 1 Bungkus 15.000 15.000 

11 Cetakan Bolu 6 Bungkus 2.500 15.000 

12 Susu Bubuk 5 Bungkus 3.000 15.000 

Jumlah Biaya A 440.000 

B.(ATK) 

1 Print Bukti bimbingan 4 lembar 600 2.400 

2 Fotocopy 2 Rangkap 40.000 80.000 

3 Prinf form uji 
organoleptik 

5 Rangkap 2.000 10.000 

4 Print proposal 3 Rangkap 50.000 150.000 

Jumlah Biaya B 242.400 

C.Bahan Lainnya 

1 Sewa alat laboratorium 
(Cabinet dryer) 

2 kali 40.000 80.000 

2 Sewa alat laboratorium 
(Timbangan 

Digital) 

2 kali 20.000 40.000 

3 Sewa Lab selama 
penelitian 

1 kali 200.000 200.000 

Jumlah Biaya C 320.000 

Total 1.002.400 
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Lampiran 6. Dokumentasi Uji Organoleptik 
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Lampiran 7. Dokumentasi Bahan-bahan Bolu Kukus Dengan substitusi  Tepung 

Daun Katuk Dan Kacang Hijau 

 

 

Perlakuan A 

Tepung Terigu 50g + Tepung Daun Katuk 1 gr + 

Tepung Kacang Hijau 49 gr 

 

Perlakuan B 

Tepung Terigu 50g + Tepung Daun Katuk 3 gr + 

Tepung Kacang Hijau 47 gr 

 

 

Perlakuan C 

Tepung Terigu 50g + Tepung Daun Katuk 5 gr + 

Tepung Kacang Hijau 45 gr 
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Lampiran 8. Dokumentasi Pembuatan Bolu Kukus Dengan substitusi  Tepung 

Premix Sukahitu. 
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Lampiran 9. Dokumentasi Pembuatan Tepung Kacang Hijau Dan Daun Katuk  
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Lampiran 10. Dokumentasi Pembuatan Tepung Kacang Hijau 
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Lampiran 11. Rendaman Tepung Kacang Hijau dan Daun Katuk 

 

RENDEMEN TEPUNG DAUN KATUK 

Berat 

Buah 

(gr) 

Setelah 

Disortir 

(gr) 

Setelah 

kering (gr) 

Berat akhir 

(setelah 

Menjadi 

tepung)(gr) 

% 

3620 357,6 42 39,9 11,16% 
 

 

Rendeman% =𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 × 100 
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 

Rendeman% = 39,9  × 100 
357,6 

 
Rendeman% = 11,15 

 

Rendemen tepung daun katuk sebesar 11,6% menunjukkan bahwa 

setiap 1 gram tepung daun katuk diperoleh dari sekitar 8,62 gram daun 

katuk segar. 

 

RENDEMEN TEPUNG KACANG HIJAU 

Berat 

Awal 

(gr) 

Setelah 

Direndam 

(gr) 

Setelah 

kering (gr) 

Berat akhir 

(setelah 

Menjadi 

tepung)(gr) 

% 

2000 2568 1842 1440 72% 

 
Rendeman% =𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 × 100 

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 

 

Rendeman% =1440 × 100 
2000 

 

Rendeman% = 72 

 

Rendemen tepung kacang hijau sebesar 72% menunjukkan bahwa setiap 1 

gram tepung kacang hijau berasal dari sekitar 1,39 gram kacang hijau 

mentah. 
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Lampiran 12. Nilai Gizi Standar Resep Bolu Kukus 

================================================================ 

HASIL PERHITUNGAN NILAI GIZI 

Standar Resep Bolu Kukus 
================================================================ 
Nama Makanan Jumlah energy carbohydr. 

 

 

tepung terigu 100 g 364.0 kcal 76.3 g 
telur ayam 110 g 170.6 kcal 1.2 g 

gula pasir 100 g 387.0 kcal 99.9 g 
tepung susu sgm 2 50 g 232.0 kcal 25.8 g 

 

Meal analysis: energy 1153.5 kcal (100 %), carbohydrate 203.2 g (100 %) 

 
 

================================================================ 

HASIL PERHITUNGAN 
================================================================ 

Zat Gizi hasil analisis 

persentase 
nilai 

pemenuhan 

  rekomendasi

nilai/hari 

 
 

    

energy 1153.5 kcal  1900.0 kcal 61 % 

water 0.0 g  2700.0 g 0 %  

protein 35.0 g(12%)  48.0 g(12 %) 73 % 
fat 22.2 g(17%)  77.0 g(< 30 %) 29 % 

carbohydr. 203.2 g(71%)  351.0 g(> 55 %) 58 % 
dietary fiber 2.7 g 30.0 g 9 %  

alcohol 0.0 g-  -  

PUFA 2.1 g 10.0 g 21 %  

cholesterol 478.9 mg  - - 
Vit. A 419.0 µg  800.0 µg 52 % 

carotene 0.0 mg  - - 

Vit. E 0.0 mg  - - 
Vit. B1 0.3 mg  1.0 mg 33 % 

Vit. B2 0.9 mg  1.2 mg 77 % 

Vit. B6 0.3 mg  1.2 mg 27 % 
folic acid eq. 0.0 µg  - - 

Vit. C 18.5 mg  100.0 mg 19 % 

sodium 299.4 mg  2000.0 mg 15 % 
potassium 732.6 mg  3500.0 mg 21 % 

calcium 456.0 mg  1000.0 mg 46 % 
magnesium 68.0 mg  310.0 mg 22 % 

phosphorus 599.2 mg  700.0 mg 86 % 

iron 6.6 mg  15.0 mg 44 % 
zinc 3.7 mg  7.0 mg 52 % 



53  

 
 

 

Lampiran 13.Nilai Gizi Bolu Kukus Dengan substitusi  Tepung Daun Katuk Dan 

Kacang Hijau 

========================================================== 

HASIL PERHITUNGAN NILAI GIZI PERLAKUAN A 

Tepung Terigu 50g+Tepung Kacang Hijau 49g + Tepung Daun Katuk 1g 

========================================================== 

Nama Makanan Jumlah energy  carbohydr. 
 

 

tepung terigu 50 g 182.0 kcal 38.2 g 

tepung daun katuk 1 g 1.3 kcal 0.3 g 

tepung kacang hijau 49 g 140.1 kcal 26.7 g 

telur ayam 110 g 170.6 kcal 1.2 g 

gula pasir 50 g 193.5 kcal 50.0 g 
tepung susu sgm 2 25 g 116.0 kcal 12.9 g 

 

Meal analysis: energy 803.5 kcal (100 %), carbohydrate 129.2 g (100 %) 

========================================================== 

HASIL PERHITUNGAN 

========================================================== 

Zat Gizi hasil analisis 

nilai 

rekomendasi 

nilai/hari 

persentase 

pemenuhan 

energy 803.5 kcal 1900.0 kcal 42 % 

water 0.1 g 2700.0 g 0 % 

protein 40.1 g(18%) 48.0 g(12 %) 84 % 

fat 24.2 g(24%) 77.0 g(< 30 %) 31 % 

carbohydr. 129.2 g(58%) 351.0 g(> 55 %) 37 % 

dietary fiber 1.4 g 30.0 g 5 % 

alcohol 0.0 g -  - 
PUFA 1.8 g 10.0 g 18 % 

cholesterol 472.6 mg - - 

Vit. A 314.0 µg 800.0 µg 39 % 

carotene 0.0 mg - - 

Vit. E 0.0 mg - - 

Vit. B1 0.2 mg 1.0 mg 20 % 

Vit. B2 0.7 mg 1.2 mg 62 % 

Vit. B6 0.2 mg 1.2 mg 19 % 

folic acid eq. 0.0 µg - - 

Vit. C 9.3 mg 100.0 mg 9 % 

sodium 217.9 mg 2000.0 mg 11 % 

potassium 435.6 mg 3500.0 mg 12 % 

calcium 255.5 mg 1000.0 mg 26 % 

magnesium 39.5 mg 310.0 mg 13 % 

phosphorus 394.2 mg 700.0 mg 56 % 

iron 4.0 mg 15.0 mg 26 % 
zinc 2.4 mg 7.0 mg 35 % 
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============================================================= 

HASIL PERHITUNGAN NILAI GIZI PERLAKUAN B 

Tepung Terigu 50g + Tepung Kacang Hijau 47g + Tepung Daun Katuk 3g 

============================================================= 

Nama Makanan Jumlah energy carbohydr. 
 

 

tepung terigu 50 g 182.0 kcal 38.2 g 

tepung daun katuk 3 g 4.0 kcal 0.9 g 

tepung kacang hijau 47 g 134.3 kcal 25.6 g 

telur ayam 110 g 170.6 kcal 1.2 g 

gula pasir 50 g 193.5 kcal 50.0 g 
tepung susu sgm 2 25 g 116.0 kcal 12.9 g 

 

Meal analysis: energy 800.5 kcal (100 %), carbohydrate 128.7 g (100 %) 

 

============================================================ 

HASIL PERHITUNGAN 

============================================================ 

Zat Gizi hasil analisis 

nilai 

rekomendasi 

nilai/hari 

persentase 

pemenuhan 

    

energy 800.5 kcal 1900.0 kcal 42 % 
water 0.4 g 2700.0 g 0 % 

protein 39.9 g(18%) 48.0 g(12 %) 83 % 

fat 24.4 g(24%) 77.0 g(< 30 %) 32 % 

carbohydr. 128.7 g(58%) 351.0 g(> 55 %) 37 % 

dietary fiber 1.4 g 30.0 g 5 % 

alcohol 0.0 g -  - 
PUFA 1.8 g 10.0 g 18 % 
cholesterol 472.6 mg - - 

Vit. A 314.0 µg 800.0 µg 39 % 

carotene 0.0 mg - - 

Vit. E 0.0 mg - - 

Vit. B1 0.2 mg 1.0 mg 20 % 

Vit. B2 0.7 mg 1.2 mg 62 % 

Vit. B6 0.2 mg 1.2 mg 19 % 

folic acid eq. 0.0 µg - - 

Vit. C 9.3 mg 100.0 mg 9 % 

sodium 217.9 mg 2000.0 mg 11 % 

potassium 435.6 mg 3500.0 mg 12 % 

calcium 255.5 mg 1000.0 mg 26 % 

magnesium 39.5 mg 310.0 mg 13 % 

phosphorus 394.2 mg 700.0 mg 56 % 

iron 4.0 mg 15.0 mg 26 % 

zinc 2.4 mg 7.0 mg 35 % 



55  

 
 

 

 

============================================================= 

HASIL PERHITUNGAN NILAI GIZI PERLAKUAN C 

Tepung Terigu 50g + Tepung Kacang Hijau 45g + Tepung Daun Katuk 5g 

============================================================= 

Nama Makanan Jumlah energy carbohydr. 
 

 

tepung terigu 50 g 182.0 kcal 38.2 g 

tepung daun katuk 5 g 6.7 kcal 1.5 g 

tepung kacang hijau 45 g 128.6 kcal 24.5 g 

telur ayam 110 g 170.6 kcal 1.2 g 

gula pasir 50 g 193.5 kcal 50.0 g 

tepung susu sgm 2 25 g 116.0 kcal 12.9 g 

 

Meal analysis: energy 797.4 kcal (100 %), carbohydrate 128.2 g (100 %) 

========================================================== 

HASIL PERHITUNGAN 

========================================================== 

Zat Gizi hasil analisis 

nilai 

rekomendasi 

nilai/hari 

persentase 

pemenuhan 

    

energy 797.4 kcal 1900.0 kcal 42 % 
water 0.6 g 2700.0 g 0 % 

protein 39.8 g(18%) 48.0 g(12 %) 83 % 

fat 24.7 g(24%) 77.0 g(< 30 %) 32 % 

carbohydr. 128.2 g(58%) 351.0 g(> 55 %) 37 % 

dietary fiber 1.4 g 30.0 g 5 % 

alcohol 0.0 g -  - 

PUFA 1.8 g 10.0 g 18 % 
cholesterol 472.6 mg - - 

Vit. A 314.0 µg 800.0 µg 39 % 

carotene 0.0 mg - - 

Vit. E 0.0 mg - - 

Vit. B1 0.2 mg 1.0 mg 20 % 

Vit. B2 0.7 mg 1.2 mg 62 % 

Vit. B6 0.2 mg 1.2 mg 19 % 

folic acid eq. 0.0 µg - - 

Vit. C 9.3 mg 100.0 mg 9 % 

sodium 217.9 mg 2000.0 mg 11 % 

potassium 435.6 mg 3500.0 mg 12 % 

calcium 255.5 mg 1000.0 mg 26 % 

magnesium 39.5 mg 310.0 mg 13 % 

phosphorus 394.2 mg 700.0 mg 56 % 

iron 4.0 mg 15.0 mg 26 % 

zinc 2.4 mg 7.0 mg 35 % 
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Lampiran 14.Rekapitulasi Rata-Rata Skor Kesukaan Panelis Berdasarkan Warna 

RATA -RATA REKAPITULASI BERDASARKAN WARNA 

Panelis A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C 

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

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

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

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

5 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

15 5 5 5 3 5 4 5 3 4 

16 3 4 3,5 3 5 4 2 2 2 

17 3 3 3 2 5 3,5 2 2 2 

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

19 3 2 2,5 3 5 4 3 2 3,5 

20 4 3 3,5 2 5 3,5 4 2 3 

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

22 2 2 2 2 4 3 2 2 2 

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

24 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

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

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

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

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

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

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

31 4 4 4 4 5 4,5 4 4 4 

32 3 4 3,5 3 5 4 4 3 3,5 

33 5 4 4,5 4 5 4,5 4 4 4 

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

35 3 4 3,5 3 4 3,5 4 4 4 
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36 3 3 3 2 4 3 2 3 2,5 

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

38 4 1 2,5 4 5 4,5 4 2 3 

39 5 4 4,5 5 5 5 5 4 4,5 

40 5 4 4,5 5 5 5 5 4 4,5 

41 5 5 5 3 5 4 2 3 2,5 

42 4 4 4 4 5 4,5 3 5 4 

43 3 3 3 2 5 3,5 4 3 3,5 

44 5 5 5 3 5 4 3 3 3 

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

46 3 2 2,5 2 5 3,5 3 3 3 

47 3 2 2,5 4 5 4,5 3 3 3 

48 4 5 4,5 5 5 5 4 5 4,5 

49 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

50 5 5 5 3 4 3,5 3 3 3 

Rata 

Rata 
 

3,86 
 

3,7 
 

3,78 
 

3,4 
 

4,36 
 

3,88 
 

3,5 
 

3,34 
 

3,44 

Jumlah 193 
 

185 
 

189 
 

170 
 

218 
 

194 
 

175 
 

167 
 

172 
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Lampiran 15.Rekapitulasi Rata-Rata Skor Kesukaan Panelis Berdasarkan Tekstur 

Rekapitulasi Rata-Rata Skor Kesukaan Panelis Berdasarkan Tekstur 

Panelis A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C 

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

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

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

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

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

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

7 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

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

9 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

10 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

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

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

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

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

15 5 5 5 3 5 4 5 3 4 

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

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

18 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

19 3 3 3 3 4 3,5 2 3 2,5 

20 3 2 2,5 3 5 4 2 2 2 

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

22 2 2 2 2 4 3 2 2 2 

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

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

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

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

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

28 4 3 3,5 3 3 3 2 4 4 

29 4 4 4 3 5 4 4 4 4 

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

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

32 3 3 3 3 4 3,5 3 4 3,5 

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

34 4 3 3,5 3 5 4 3 4 3,5 
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35 3 3 3 2 5 3,5 3 4 3,5 

36 3 4 3,5 3 5 4 2 4 3 

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

38 2 3 2,5 2 4 3 3 4 3,5 

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

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

41 5 5 5 3 5 4 2 3 2,5 

42 5 4 4,5 5 5 5 3 5 4 

43 4 3 3,5 3 5 4 3 3 3 

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

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

46 4 3 3,5 3 5 4 3 2 2,5 

47 4 3 3,5 5 5 5 3 2 2,5 

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

49 5 4 4,5 4 5 4,5 5 4 4,5 

50 4 3 3,5 3 5 4 4 4 4 

Rata 

Rata 3,7 3,5 3,6 3,34 4,3 3,84 3,22 3,44 3,35 

Jumlah 185 175 180 167 215 192 161 172 167,5 
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Lampiran 16.Rekapitulasi Rata-Rata Skor Kesukaan Panelis Berdasarkan Rasa 
 

Rekapitulasi Rata-Rata Skor Kesukaan Panelis Berdasarkan Rasa 

Panelis A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C 

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

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

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

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

5 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

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

7 5 5 5 4 4 4 4 4 4 

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

9 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

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

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

12 3 5 4 3 3 3 3 3 3 

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

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

15 4 4 4 3 5 4 5 3 4 

16 4 4 4 4 5 4,5 4 2 3 

17 2 3 2,5 3 4 3,5 3 3 3 

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

19 3 2 2,5 2 4 5 3 1 2 

20 3 3 3 3 5 4 3 2 2,5 

21 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

22 2 2 2 2 4 3 2 2 2 

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

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

25 4 3 3 3 5 4 3 3 3 

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

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

28 2 2 2 2 3 2,5 2 2 2 

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

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

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

32 4 3 3,5 4 4 4 3 5 4 

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

34 5 4 4,5 5 5 5 4 3 3,5 
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35 3 4 3,5 2 5 3,5 4 2 3 

36 2 2 2 2 5 3,5 2 1 1,5 

37 3 3 3 3 5 4 4 4 4 

38 2 1 1,5 1 5 3 3 2 3 

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

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

41 5 5 5 4 5 4,5 2 3 2,5 

42 3 3 3 4 5 4,5 3 4 3,5 

43 2 4 3 2 5 3,5 2 4 3 

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

45 2 2 2 2 5 3,5 3 2 2,5 

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

47 3 4 3,5 4 4 4,5 3 3 3 

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

49 4 4 4 4 5 4,5 4 4 4 

50 4 4 4 4 5 4,5 3 3 3 

Rata 

Rata 3,5 3,52 3,5 3,24 4,22 3,8 3,34 3,12 3,24 

Jumlah 175 176 175 162 211 191 167 156 162 
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Lampiran 17.Rekapitulasi Rata-Rata Skor Kesukaan Panelis Berdasarkan Aroma 

Rekapitulasi Rata-Rata Skor Kesukaan Panelis Berdasarkan Aroma 

Panelis A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C 

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

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

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

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

5 3 3 4 3 3 3 3 3 3 

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

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

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

9 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

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

11 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

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

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

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

15 3 3 3 3 5 4 5 3 4 

16 4 4 4 4 5 4,5 4 2 3 

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

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

19 2 2 2 3 5 4 1 3 2 

20 3 3 3 3 5 4 3 2 2,5 

21 4 3 3 4 4 4 3 3 3 

22 2 1 1,5 1 4 2,5 1 1 1 

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

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

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

26 3 3 3 3 5 4 4 2 3 

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

28 1 3 2 3 4 3,5 3 2 2,5 

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

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

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

32 3 4 3,5 3 5 5 3 4 3,5 

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

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

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



63  

 
 

36 3 2 2,5 2 4 3 3 2 2,5 

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

38 2 1 1,5 1 5 3 2 3 2,5 

39 5 4 4,5 4 5 4,5 4 4 4 

40 5 4 4,5 4 5 4,5 4 4 4 

41 5 5 5 4 5 4,5 2 3 2,5 

42 3 4 3,5 3 5 4 2 4 3 

43 2 3 2,5 3 5 4 4 4 4 

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

45 2 3 2,5 2 5 3,5 5 2 3,5 

46 2 2 2 2 5 3,5 3 3 3 

47 3 3 3 5 5 5 3 3 3 

48 5 4 4,5 5 4 4,5 5 5 5 

49 5 5 5 4 5 4,5 5 5 5 

50 3 3 3 4 5 4,5 3 3 3 

Rata 

Rata 
3,5 3,34 

 
3,43 

3,34 4,28 
 

3,85 
3,3 3,2 

 
3,25 

Jumlah 175 167 171,5 167 214 192,5 165 160 162,5 
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Lampiran 18. Etical Clearance 
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Lampiran 19. Surat Izin Penelitian 
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Lampiran 20. Data Hasil SPSS Berdasarkan Warna 

 

ANOVA 

Nilai Rata-rata warna 

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 5.320 2 2.660 5.201 .007 

Within Groups 75.180 147 .511   

Total 80.500 149    

 

Nilai Warna 

 

 

 

Duncana   

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

C 50 3.4400  

A 50  3.7800 

B 50  3.8800 

Sig.  1.000 .486 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000. 
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Lampiran 21. Data Hasil SPSS Berdasarkan Tekstur 

 

ANOVA 

Nilai Rata-rata Tekstur 

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 6.003 2 3.002 7.901 .001 

Within Groups 55.845 147 .380   

Total 61.848 149    

 

Nilai Tekstur 

 

 

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

C 50 3.3500  

A 50  3.6000 

B 50  3.8400 

Sig.  1.000 .053 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000. 
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Lampiran 22. Data Hasil SPSS Berdasarkan Rasa 

 

ANOVA 

Nilai Rata-rata Rasa 

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 8.440 2 4.220 8.004 .001 

Within Groups 77.500 147 .527   

Total 85.940 149    

 

Nilai Rasa 

Duncana 

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

C 50 3.2400  

A 50 3.5000  

B 50  3.8200 

Sig.  .075 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000. 
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Lampiran 23. Data Hasil SPSS Berdasarkan Aroma 

 

 

ANOVA 
Nilai Rata-rata Aroma 

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 9.480 2 4.740 8.737 .000 

Within Groups 79.755 147 .543   

Total 89.235 149    

 

Nilai Aroma 

Duncana 

 

 

 

. 

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

C 50 3.2500  

A 50 3.4300  

B 50  3.8500 

Sig.  .224 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000. 
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