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Lampiran 1. Informed Consent 

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 Tempe Andaliman yang akan dilakukan oleh Esra Enjelika 

Saragih dengan NIM P01031121075 Prodi Sarjana Terapan Gizi dan 

Dietetika Poltekkes Kemenkes Medan. Demikianlah surat persetujuan ini 

dibuat untuk digunakan sebagaimana semestinya. 

 

Lubuk Pakam…………….2024 

 

Mengetahui 

 

 

 

Peneliti  Panelis 

 

 

 

 

(Esra Enjelika Saragih)                                                   (                              ) 
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Lampiran 2. Formlir Uji Organoleptik 
    

Formulir Uji Organoleptik 
 

 
Nama Panelis : 

Tanggal Pengujian : 

 
Instruksi : Berilah penilaian terhadap warna, aroma 

tekstur dan rasa dari tempe andaliman  

sesuai kode yang anda anggap paling 

cocok, sebelum mencicipi setiap produk 

minum air putih terlebih dahulu.Tuliskan 

penilaian anda dengan skala sebagai 

berikut: 

Amat sangat suka 5 

Sangat suka 4 

Suka  3 

Kurang suka 2 

Tidak suka 1 

 

Kode Tempe Andaliman Komponen yang dinilai 

Warna Aroma Tekstur Rasa 

0,016     

0,036     

0,063     

0,528     

0,592     

0,712     
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Lampiran 3. Formuir Pengamatan Tempe 

No Parameter 
yang diamati 

Karakteristik menurut 
SNI 3144; 2015 

Kode Sampel 

0,016 0,036 0,063 0,528 0,592 0,712 

1 Warna Diselimuti oleh 
kapang berwarna 
putih 

Putih  Putih  Putih  Putih  Tidak 
sepenuhnya 

Tidak 
sepenuhnya 

2 Tekstur Kompak, jika diiris 
utuh tidak mudah 
rontok 

Tidak 
rontok 

Tidak rontok Tidak rontok Tidak rontok Tidak rontok Tidak rontoh 

3 Aroma Aroma khas tempe Khas  Khas  Khas Khas Khas Khas  
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Lampiran 4. Rata-rata Skor Panelis Terhadap Warna Tempe Kacang Tolo 

Mentah 

Warna 

Panelis A1 A2 
Rata 

A 
B1 B2 Rata B C1 C2 Rata C 

P1 2 3 2.5 3 3 3 3 3 3 

P2 5 5 5 4 4 4 4 3 3.5 

P3 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

P4 4 3 3.5 5 2 3.5 3 2 2.5 

P5 5 5 5 4 5 4.5 5 5 5 

P6 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

P7 5 4 4.5 3 3 3 3 3 3 

P8 5 4 4.5 3 3 3 3 3 3 

P9 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

P10 5 4 4.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

P11 5 3 4 3 3 3 3 3 3 

P12 3 4 3.5 3 3 3 2 2 2 

P13 5 5 5 4 3 3.5 5 2 3.5 

P14 4 4 4 3 3 3 4 4 4 

P15 5 4 4.5 5 4 4.5 3 4 3.5 

P16 5 5 5 4 5 4.5 4 3 3.5 

P17 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

P18 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

P19 3 3 3 3 3 3 2 2 2 

P20 4 5 4.5 3 2 2.5 3 4 3.5 

P21 4 4 4 5 4 4.5 4 4 4 

P22 4 4 4 5 4 4.5 3 4 3.5 

P23 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

P24 4 4 4 4 3 3.5 4 3 3.5 

P25 5 5 5 4 4 4 3 4 3.5 

P26 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

P27 4 3 3.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

P28 3 3 3 3 4 3.5 3 2 2.5 

P29 3 3 3 3 4 3.5 3 2 2.5 

P30 3 4 3.5 4 4 4 3 3 3 

jumlah 124 120 122 113 106 109.5 101 98 99.5 

Rata-
rata   4.10   3.65   3.31 
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Lampiran 5. Hasil Analisis Terhadap Warna Tempe Kacang Tolo Mentah 

ANOVA 

Rata2 tingkat kesukaan terhadap warna tempe mentah  

  

 

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
8.472 2 4.236 7.811 .001 

Within 

Groups 
47.183 87 .542   

Total 55.656 89    

 

 

Rata2 tingkat kesukaan terhadap warna tempe 

mentah 

Duncana   

Jenis 

perlakuan N 

Subset for alpha = 

0.05 

1 2 

Perlakuan C 30 3.317  

Perlakuan B 30 3.650  

Perlakuan A 30  4.067 

Sig.  .083 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 
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Lampiran 6. Rata-rata Skor Panelis Terhadap Aroma Tempe Kacang Tolo 

Mentah 

Aroma 

A1 A2 Rata 
A 

B1 B2 Rata B C1 C2 Rata C 

3 3 3 2 2 2 2 3 2.5 

5 4 4.5 4 4 4 4 4 4 

4 3 3.5 5 4 4.5 3 3 3 

3 4 3.5 2 3 2.5 4 3 3.5 

4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 

4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 

4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 

4 4 4 3 4 3.5 3 4 3.5 

3 2 2.5 2 2 2 3 2 2.5 

5 4 4.5 5 3 4 4 4 4 

4 4 4 3 3 3 3 3 3 

3 4 3.5 3 3 3 3 3 3 

4 4 4 3 3 3 4 2 3 

4 3 3.5 4 3 3.5 3 2 2.5 

4 4 4 5 5 5 4 5 4.5 

4 5 4.5 4 4 4 3 3 3 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 

4 3 3.5 3 4 3.5 3 4 3.5 

3 3 3 3 3 3 2 2 2 

4 4 4 2 2 2 2 3 2.5 

4 4 4 4 3 3.5 3 4 3.5 

5 5 5 4 4 4 3 3 3 

4 4 4 4 4 4 3 4 3.5 

4 3 3.5 4 3 3.5 3 4 3.5 

5 5 5 4 4 4 3 4 3.5 

5 4 4.5 3 3 3 4 3 3.5 

5 4 4.5 4 3 3.5 3 3 3 

4 4 4 3 4 3.5 2 2 2 

4 4 4 3 4 3.5 2 2 2 

2 3 2.5 4 3 3.5 2 2 2 

119 114 116.5 103 103 103 90 93 91.5 

Rata-rata 3.88   3.43   3.05 
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Lampiran 7. Hasil Analisis Terhadap Aroma Tempe Kacang Tolo Mentah 

 

ANOVA 

Rata2 tingkat kesukaan terhadap aroma tempe mentah   

 

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
10.439 2 5.219 12.655 .000 

Within Groups 35.883 87 .412   

Total 46.322 89    

 

 

 

Rata2 tingkat kesukaan terhadap aroma tempe mentah 

Duncana   

Jenis 

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

Perlakuan C 30 3.050   

Perlakuan B 30  3.433  

Perlakuan A 30   3.883 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

66 
 

Lampiran 8. Rata-rata Skor Panelis Terhadap Tekstur Tempe Kacang Tolo 

Mentah 

Tekstur 

A1 A2 Rata A B1 B2 Rata B C1 C2 Rata C 

2 2 2 3 4 3.5 3 3 3 

5 4 4.5 4 4 4 4 3 3.5 

5 5 5 4 3 3.5 3 3 3 

4 3 3.5 3 4 3.5 2 3 2.5 

5 4 4.5 3 3 3 5 4 4.5 

5 4 4.5 3 3 3 5 4 4.5 

5 5 5 4 3 3.5 3 3 3 

5 5 5 4 3 3.5 3 3 3 

3 3 3 3 2 2.5 3 3 3 

5 5 5 5 4 4.5 3 4 3.5 

4 4 4 3 3 3 3 3 3 

4 3 3.5 3 3 3 3 3 3 

4 4 4 3 3 3 4 2 3 

3 4 3.5 4 4 4 4 2 3 

4 4 4 4 5 4.5 5 5 5 

4 5 4.5 5 4 4.5 3 3 3 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 

3 3 3 3 3 3 3 3 3 

3 3 3 3 3 3 2 2 2 

4 3 3.5 2 3 2.5 2 2 2 

4 4 4 5 5 5 4 4 4 

4 4 4 4 5 4.5 3 4 3.5 

4 4 4 4 3 3.5 3 3 3 

4 4 4 3 4 3.5 3 4 3.5 

5 4 4.5 3 4 3.5 3 3 3 

5 5 5 3 4 3.5 3 3 3 

4 4 4 3 4 3.5 4 3 3.5 

3 3 3 4 4 4 3 2 2.5 

3 3 3 4 4 4 3 2 2.5 

3 3 3 3 4 3.5 2 3 2.5 

120 115 117.5 106 109 107.5 97 92 94.5 

Rata-rata 3.91   3.58   3.15 
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Lampiran 9. Hasil Analisis Terhadap Tekstur Tempe Kacang Tolo Mentah 
  

ANOVA 

Rata2 tingkat kesukaan terhadap tekstur tempe mentah   

 

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
8.867 2 4.433 9.371 .000 

Within 

Groups 
41.158 87 .473   

Total 50.025 89    

 

Rata2 tingkat kesukaan terhadap tekstur 

tempe mentah 

Duncana   

Jenis 

perlakuan N 

Subset for alpha = 

0.05 

1 2 

Perlakuan C 30 3.150  

Perlakuan B 30  3.583 

Perlakuan A 30  3.917 

Sig.  1.000 .064 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 
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Lampiran 10. Rata-rata Skor Panelis Terhadap Warna Tempe Kacang Tolo 

Masak 

Warna 

Panelis A1 A2 Rata A B1 B2 
Rata 

B 
C1 C2 

Rata 

C 

P1 3 3 3 4 3 3.5 3 2 2.5 

P2 5 3 4 4 4 4 3 4 3.5 

P3 4 5 4.5 3 4 3.5 3 3 3 

P4 5 4 4.5 3 4 3.5 3 5 4 

P5 3 5 4 3 4 3.5 3 5 4 

P6 3 5 4 3 4 3.5 3 5 4 

P7 5 5 5 3 3 3 3 3 3 

P8 5 5 5 3 4 3.5 3 3 3 

P9 4 4 4 2 3 2.5 3 3 3 

P10 5 5 5 4 3 3.5 3 3 3 

P11 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

P12 4 3 3.5 3 3 3 2 2 2 

P13 5 4 4.5 5 5 5 3 3 3 

P14 4 4 4 4 5 4.5 1 1 1 

P15 5 5 5 5 5 5 5 4 4.5 

P16 5 4 4.5 4 4 4 5 4 4.5 

P17 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

P18 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

P19 3 3 3 3 3 3 2 2 2 

P20 4 3 3.5 4 3 3.5 4 3 3.5 

P21 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

P22 4 5 4.5 4 4 4 3 4 3.5 

P23 5 5 5 3 3 3 4 3 3.5 

P24 4 4 4 3 4 3.5 3 4 3.5 

P25 5 4 4.5 4 3 3.5 3 3 3 

P26 5 4 4.5 3 3 3 3 3 3 

P27 5 4 4.5 4 3 3.5 3 3 3 

P28 3 3 3 3 3 3 2 2 2 

P29 4 4 4 3 3 3 3 2 2.5 

P30 4 4 4 3 3 3 3 2 2.5 

Jumlah 125 121 123 104 107 105.5 92 94 93 

Rata2   4.10   3.51   3.10 
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Lampiran 11. Hasil Analisis Terhadap Warna Tempe Kacang Tolo Masak 

ANOVA 

Rata2 tingkat kesukaan panelis terhadap warna tempe kacang tolo  

 

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
15.139 2 7.569 16.612 .000 

Within 

Groups 
39.642 87 .456   

Total 54.781 89    

 

Rata2 tingkat kesukaan panelis terhadap warna tempe 

kacang tolo 

Duncana   

Jenis 

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

Perlakuan C 30 3.100   

Perlakuan B 30  3.517  

Perlakuan A 30   4.100 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 
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Lampiran 12. Rata-rata Skor Panelis Terhadap Aroma Tempe Kacang Tolo 

Masak 

Aroma 

A1 A2 Rata A B1 B2 Rata B C1 C2 Rata C 

4 4 4 3 3 3 2 2 2 

5 4 4.5 5 4 4.5 3 4 3.5 

5 4 4.5 2 2 2 2 2 2 

3 5 4 2 3 2.5 2 2 2 

3 5 4 3 5 4 3 3 3 

3 5 4 3 5 4 3 3 3 

4 5 4.5 3 4 3.5 3 3 3 

4 5 4.5 3 5 4 3 3 3 

4 3 3.5 3 3 3 3 3 3 

5 5 5 4 4 4 4 4 4 

3 3 3 3 4 3.5 3 3 3 

3 4 3.5 3 4 3.5 3 3 3 

3 3 3 4 4 4 4 3 3.5 

3 3 3 3 4 3.5 3 3 3 

4 4 4 3 5 4 4 4 4 

4 5 4.5 4 4 4 3 4 3.5 

4 4 4 3 3 3 3 3 3 

4 3 3.5 3 4 3.5 3 4 3.5 

3 3 3 3 3 3 2 2 2 

4 4 4 4 3 3.5 3 4 3.5 

5 4 4.5 4 3 3.5 4 4 4 

5 4 4.5 5 4 4.5 3 4 3.5 

4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 

4 4 4 3 4 3.5 3 3 3 

5 5 5 3 3 3 3 3 3 

4 4 4 2 3 2.5 3 3 3 

4 4 4 3 4 3.5 4 3 3.5 

4 4 4 4 3 3.5 3 3 3 

3 4 3.5 4 4 4 2 4 3 

3 4 3.5 4 4 4 2 4 3 

116 122 119 99 112 105.5 89 96 92.5 

Rata-rat 3.96   3.51   3.08 
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Lampiran 13. Hasil Analiss Terhadap Aroma Tempe Kacang Tolo Masak 

 

ANOVA 

Rata2 tingkat kesukaan panelis terhadap aroma tempe kacang tolo   

 

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
11.706 2 5.853 18.686 .000 

Within Groups 27.250 87 .313   

Total 38.956 89    

 

Rata2 tingkat kesukaan panelis terhadap aroma tempe 

kacang tolo 

Duncana   

Jenis 

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

Perlakuan C 30 3.083   

Perlakuan B 30  3.517  

Perlakuan A 30   3.967 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 
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Lampiran 14. Rata-rata Skor Panelis Terhadap Tekstur Tempe Kacang 

Tolo Masak 

Tekstur 

A1 A2 Rata A B1 B2 Rata B C1 C2 Rata C 

3 4 3.5 3 4 3.5 3 3 3 

5 5 5 5 5 5 3 3 3 

3 4 3.5 2 3 2.5 4 2 3 

4 3 3.5 3 2 2.5 3 2 2.5 

3 5 4 3 3 3 3 5 4 

3 5 4 3 3 3 3 5 4 

4 5 4.5 3 3 3 3 3 3 

4 5 4.5 3 4 3.5 3 3 3 

3 4 3.5 3 3 3 2 4 3 

5 4 4.5 3 4 3.5 4 3 3.5 

3 3 3 3 4 3.5 3 3 3 

3 4 3.5 4 4 4 3 2 2.5 

4 4 4 4 5 4.5 4 5 4.5 

4 4 4 2 4 3 3 4 3.5 

5 5 5 5 5 5 5 5 5 

4 5 4.5 4 4 4 3 3 3 

4 4 4 3 3 3 3 3 3 

3 3 3 3 3 3 3 3 3 

3 3 3 3 3 3 2 2 2 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 

5 5 5 5 5 5 4 4 4 

4 5 4.5 4 5 4.5 4 3 3.5 

4 4 4 3 3 3 4 3 3.5 

4 4 4 4 3 3.5 3 4 3.5 

4 4 4 3 3 3 3 4 3.5 

4 4 4 3 3 3 3 3 3 

4 4 4 3 4 3.5 4 3 3.5 

4 4 4 4 4 4 2 3 2.5 

3 4 3.5 4 4 4 2 3 2.5 

3 4 3.5 4 4 4 2 3 2.5 

113 125 119 103 111 107 94 99 96.5 

Rata-rata 3.96   3.56   3.21 
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Lampiran 15. Hasil Analisis Terhadap Tekstur Tempe Kacang Tolo Masak 

 

ANOVA 

Rata2 tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur tempe kacang tolo 

 

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
8.450 2 4.225 10.303 .000 

Within Groups 35.675 87 .410   

Total 44.125 89    

 

 

Rata2 tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur 

tempe kacang tolo 

Duncana   

Jenis 

perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

Perlakuan C 30 3.217   

Perlakuan B 30  3.567  

Perlakuan A 30   3.967 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 
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Lampiran 16. Rata-rata Skor Panelis Terhadap Rasa Tempe Kacang Tolo 

Masak 

Rasa 

RA1 RA2 
Rata 

RA RB1 RB2 

Rata 

RB  RC1 RC2 

Rata 

RC 

A1 A2 Rata A B1 B2 Rata B C1 C2 Rata C 

3 3 3 3 4 3.5 2 3 2.5 

4 4 4 4 4 4 3 4 3.5 

4 3 3.5 3 3 3 2 2 2 

4 3 3.5 2 2 2 3 3 3 

3 5 4 3 3 3 4 3 3.5 

3 5 4 3 3 3 4 3 3.5 

5 4 4.5 3 4 3.5 3 3 3 

5 4 4.5 3 4 3.5 3 3 3 

4 3 3.5 3 3 3 2 3 2.5 

5 4 4.5 5 4 4.5 4 3 3.5 

3 3 3 3 4 3.5 3 3 3 

3 4 3.5 4 4 4 2 3 2.5 

4 3 3.5 5 5 5 4 5 4.5 

3 1 2 3 4 3.5 3 3 3 

5 5 5 5 5 5 5 5 5 

4 4 4 5 5 5 4 3 3.5 

4 4 4 3 3 3 3 3 3 

4 3 3.5 4 3 3.5 4 4 4 

3 3 3 3 3 3 3 3 3 

4 3 3.5 4 3 3.5 3 3 3 

4 4 4 4 4 4 3 3 3 

5 4 4.5 5 5 5 3 3 3 

5 4 4.5 3 3 3 3 3 3 

5 4 4.5 4 3 3.5 3 3 3 

4 5 4.5 4 3 3.5 3 3 3 

5 4 4.5 3 3 3 3 3 3 

5 4 4.5 4 3 3.5 4 3 3.5 

3 4 3.5 4 4 4 2 2 2 

4 4 4 4 4 4 3 2 2.5 

4 4 4 4 4 4 3 2 2.5 

121 112 116.5 110 109 109.5 94 92 93 

Rata-rata 3.88   3.65   3.10 
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Lampiran 17. Hasil Analisis Terhadap Rasa Tempe Kacang Tolo Masak 

 

ANOVA 

Rata2 tingkat kesukaan panelis terhadap rasa tempe kacang tolo  

 

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Between 

Groups 
9.706 2 4.853 10.933 .000 

Within Groups 38.617 87 .444   

Total 48.322 89    

 

 

Rata2 tingkat kesukaan panelis terhadap rasa tempe 

kacang tolo 

Duncana   

Jenis perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Perlakuan C 30 3.100  

Perlakuan B 30  3.650 

Perlakuan A 30  3.883 

Sig.  1.000 .178 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30.000. 
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Lampiran 18. Hasil Kandungan Gizi Laboratorium Pt. Saraswanti Indo 

Genetech 
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Lampiran 19. Dokumentasi Pembuatan Tepung Andaliman  
 

   
Andaliman Ditimbang Setelah di sortasi 

 
 

  

Dicuci Ditiriskan Dikukus (blansir) 

 
 

  

Ditiriskan Disusun di loyang Dikeringkan dengan 
cabinet dryer 

 

 

 

 Tepung andaliman  
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Lampiran 20. Dokumentasi Pembuatan Tempe Andaliman 
   

Kacang Tolo Direbus Dikupas 

   
Ditiriskan Didinginkan Perlakuan A 

   
Perlakuan B Perlakuan C Dibungkus sesuai 

perlakuan 

  

 

Siap fermentasi Fermentasi selama 42 
jam 
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Lampiran 21. Dokumentasi Mutu Fisik 
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Lampiran 22. Surat Pernyataan 
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Lampiran 23. Daftar Riwayat Hidup 
 

Nama : Esra Enjelika Saragih 

Tempat, Tanggal lahir : Medan, 6 Agustus 2003 

Alamat : Jl. Tuasan No. 186 Medan, Kec. Medan 

Tembung, Sumut 

N0.Hp/wa : 0896-6861-5500 

Riwaat pendidikan : 1. SD Negeri 107404 

2. SMP Swasta Prayatna Medan 

3. SMA Swasta Teladan medan 

Hobby : Badminton, Swimming 

Motto : Mulailah dari langkah kecil, untuk raih impian 

besar 
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Lampiran 24. Ethical Clearance 
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Lampiran 25. Bukti Bimbingan 
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