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Lampiran 1  
SURAT PERNYATAAN BERSEDIA MENJADI PANELIS 

(INFORMED CONSENT) 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini : 

Nama   : 

Umur  : 

Semester : 

Alamat : 

Telp/Hp : 

 

 Dengan sukarela dan tanpa paksaan menyatakan bersedia ikut 

berpartisipasi menjadi panelis penelitian “Analisis Mutu Kue Klepon 

dengan Substitusi Tepung Kacang Hijau (Vigna radiata L ) dan Ekstrak 

Daun Katuk (Sauropus androgynus L. Merr )” yang akan dilakukan oleh 

Desri Ramadhani Nasution dari Program Studi Sarjana Terapan Gizi dan 

Dietetika Jurusan Gizi Politeknik Kemenkes Medan. Demikianlah 

pernyataan ini dapat digunakan seperlunya. 
 

 

          Lubuk Pakam,                     2023 

 

                 Mengetahui 

            Peneliti                          Panelis 

 

 

 

( Desri Ramadhani Nasution )             (                                ) 
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Lampiran 2 
FORM UJI ORGANOLEPTIK ANALISIS MUTU KUE KLEPON DENGAN 

SUBSTITUSI TEPUNG KACANG HIJAU (VIGNA RADIATA L ) DAN 
EKSTRAK DAUN KATUK (SAUROPUS ANDROGYNUS L. MERR ) 

 

Nama Panelis :  

Tanggal Pengujian : 

Instruksi  : Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, 

aroma dan rasa pada setiap kode sampel 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 sangat suka = 5  

Sangat suka  = 4  

Suka   = 3  

Kurang suka  = 2  

Tidak suka  = 1 

 

No Kode Bahan Komponen Yang Dinilai 

Warna Tekstur Rasa Aroma 

1. 0,201     

2. 0,223     

3. 0,440     

4. 0,646     

5. 0,692     

6. 0,811     
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Lampiran 3 
Rekapitulasi Data Rata-Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap Warna 

Klepon Tepung Kacang Hijau dan Ekstrak Daun Katuk 
No Nama A1 A2 Rata-rata B1 B2 Rata-rata C1 C2 Rata-rata
1 P1 3 3 3 4 4 4 4 5 4,5
2 P2 4 4 4 4 4 4 4 4 4
3 P3 3 3 3 3 3 3 4 4 4
4 P4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
5 P5 4 4 4 4 4 4 4 4 4
6 P6 3 3 3 3 3 3 4 4 4
7 P7 3 3 3 3 3 3 4 4 4
8 P8 4 4 4 4 4 4 4 4 4
9 P9 4 4 4 3 3 3 4 4 4
10 P10 3 3 3 3 3 3 3 3 3
11 P11 3 3 3 2 2 2 4 4 4
12 P12 3 3 3 4 3 3,5 4 4 4
13 P13 3 3 3 4 4 4 4 4 4
14 P14 3 3 3 4 4 4 4 4 4
15 P15 4 4 4 4 4 4 4 4 4
16 P16 3 3 3 3 3 3 4 4 4
17 P17 4 4 4 4 4 4 4 4 4
18 P18 4 4 4 3 3 3 5 5 5
19 P19 3 3 3 3 3 3 4 4 4
20 P20 4 4 4 4 4 4 4 4 4
21 P21 4 4 4 3 3 3 4 4 4
22 P22 3 3 3 3 3 3 2 2 2
23 P23 4 3 3,5 3 3 3 3 3 3
24 P24 3 3 3 4 4 4 3 3 3
25 P25 4 4 4 4 4 4 4 4 4
26 P26 3 3 3 3 3 3 3 3 3
27 P27 3 3 3 3 3 3 3 3 3
28 P28 4 4 4 3 3 3 3 3 3
29 P29 3 3 3 3 3 3 2 2 2
30 P30 3 3 3 4 4 4 3 3 3
31 P31 4 4 4 4 4 4 4 4 4
32 P32 3 4 3,5 4 4 4 3 4 3,5
33 P33 3 3 3 4 4 4 3 3 3
34 P34 3 4 3,5 4 5 4,5 3 4 3,5
35 P35 3 3 3 3 3 3 3 3 3
36 P36 4 4 4 4 4 4 3 4 3,5
37 P37 5 5 5 4 4 4 3 3 3
38 P38 3 3 3 4 4 4 4 4 4
39 P39 4 4 4 4 4 4 4 4 4
40 P40 3 3 3 4 4 4 4 3 3,5
41 P41 4 5 4,5 5 5 5 3 4 3,5
42 P42 3 3 3 3 3 3 3 3 3
43 P43 4 4 4 4 4 4 3 4 3,5
44 P44 3 3 3 3 3 3 3 3 3
45 P45 4 4 4 4 4 4 3 3 3
46 P46 3 3 3 3 3 3 3 3 3
47 P47 4 4 4 3 4 3,5 3 3 3
48 P48 3 3 3 3 3 3 3 3 3
49 P49 3 4 4 3 3 3 3 3 3
50 P50 4 4 4 4 4 4 3 3 3

Jumlah 173 176 175 177 178 177,5 174 179 176,5
Rata-rata 3,46 3,5 3,5 3,54 3,56 3,55 3,48 3,58 3,53  
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ANOVA 
Warna   
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups ,063 2 ,032 ,095 ,909

Within Groups 48,830 147 ,332   
Total 48,893 149    

 

 
 
 

 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 

Descriptives 
Warna   

 N Mean Std. Deviation Std. Error

95% Confidence Interval for 

Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

Perlakuan A 50 3,500 ,5440 ,0769 3,345 3,655 3,0 5,0

Perlakuan B 50 3,550 ,5825 ,0824 3,384 3,716 2,0 5,0

Perlakuan C 50 3,530 ,6011 ,0850 3,359 3,701 2,0 5,0

Total 150 3,527 ,5728 ,0468 3,434 3,619 2,0 5,0
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Lampiran 4 
Rekapitulasi Data Rata- Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur 

Klepon Tepung Kacang Hijau dan Ekstrak Daun Katuk 

No Nama A1 A2 Rata-rata B1 B2 Rata-rata C1 C2 Rata-rata
1 P1 2 2 2 4 4 4 5 5 5
2 P2 3 3 3 3 3 3 4 4 4
3 P3 2 2 2 3 3 3 4 4 4
4 P4 3 2 2,5 3 2 2,5 4 3 3,5
5 P5 2 3 2,5 3 3 3 3 4 3,5
6 P6 2 2 2 2 2 2 4 4 4
7 P7 2 2 2 3 3 3 3 3 3
8 P8 3 3 3 4 4 4 4 4 4
9 P9 3 3 3 4 4 4 4 4 4
10 P10 2 2 2 3 3 3 4 4 4
11 P11 3 3 3 4 4 4 3 3 3
12 P12 2 2 2 4 4 4 5 5 5
13 P13 3 3 3 3 3 3 4 4 4
14 P14 3 3 3 4 4 4 4 4 4
15 P15 3 3 3 4 4 4 4 4 4
16 P16 3 3 3 3 3 3 4 4 4
17 P17 3 3 3 3 3 3 3 3 3
18 P18 3 3 3 4 4 4 4 4 4
19 P19 3 3 3 4 4 4 4 4 4
20 P20 2 2 2 3 3 3 4 4 4
21 P21 3 2 2,5 3 3 3 4 4 4
22 P22 2 2 2 3 3 3 4 4 4
23 P23 2 2 2 3 3 3 5 5 5
24 P24 2 2 2 4 4 4 4 4 4
25 P25 2 2 2 3 3 3 3 3 3
26 P26 2 2 2 3 3 3 3 3 3
27 P27 2 2 2 4 4 4 4 4 4
28 P28 2 2 2 3 3 3 3 3 3
29 P29 3 2 2,5 4 4 4 3 3 3
30 P30 3 3 3 4 4 4 3 3 3
31 P31 2 2 2 4 4 4 3 3 3
32 P32 2 2 2 5 5 5 3 4 3,5
33 P33 2 2 2 3 3 3 4 4 4
34 P34 3 3 3 3 4 3,5 4 3 3,5
35 P35 3 2 2,5 4 4 4 5 5 5
36 P36 2 2 2 4 4 4 4 4 4
37 P37 3 3 3 5 5 5 4 4 4
38 P38 2 2 2 4 4 4 4 4 4
39 P39 2 2 2 4 4 4 4 4 4
40 P40 2 3 2,5 5 4 4,5 3 3 3
41 P41 3 3 3 5 5 5 5 4 4,5
42 P42 2 2 2 3 3 3 3 3 3
43 P43 2 2 2 4 4 4 3 3 3
44 P44 3 2 2,5 4 4 4 5 4 4,5
45 P45 2 2 2 4 4 4 5 5 5
46 P46 2 2 2 4 4 4 4 5 4,5
47 P47 2 2 2 4 4 4 5 5 5
48 P48 2 2 2 3 3 3 4 5 4,5
49 P49 2 2 2 4 4 4 5 5 5
50 P50 2 2 2 4 4 4 5 5 5

Jumlah 120 117 118,5 182 181 181,5 196 196 196
Rata-rata 2,4 2,3 2,37 3,64 3,62 3,63 3,92 3,92 3,92  
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ANOVA 

Tekstur   
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 67,903 2 33,952 95,083 ,000

Within Groups 52,490 147 ,357   
Total 120,393 149    
 

Tekstur
Duncana   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

Perlakuan A 50 2,370   
Perlakuan B 50  3,630  
Perlakuan C 50   3,920 

Sig.  1,000 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50,000. 

 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 
 
 

Descriptives 
Tekstur   

 N Mean Std. Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for 

Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

Perlakuan A 50 2,370 ,4496 ,0636 2,242 2,498 2,0 3,0

Perlakuan B 50 3,630 ,6532 ,0924 3,444 3,816 2,0 5,0

Perlakuan C 50 3,920 ,6652 ,0941 3,731 4,109 3,0 5,0

Total 150 3,307 ,8989 ,0734 3,162 3,452 2,0 5,0



61 

 

Lampiran 5 
Rekapitulasi Data Rata- Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap Rasa 

Klepon Tepung Kacang Hijau dan Ekstrak Daun Katuk 

No Nama A1 A2 Rata-rata B1 B2 Rata-rata C1 C2 Rata-rata
1 P1 3 3 3 5 5 5 5 5 5
2 P2 3 3 3 3 3 3 4 4 4
3 P3 2 2 2 3 3 3 4 4 4
4 P4 2 2 2 2 2 2 4 2 3
5 P5 3 3 3 3 3 3 4 3 3,5
6 P6 2 2 2 3 3 3 4 4 4
7 P7 3 3 3 5 5 5 4 4 4
8 P8 3 3 3 5 5 5 4 4 4
9 P9 2 2 2 5 5 5 3 3 3
10 P10 2 3 2,5 5 5 5 4 4 4
11 P11 4 4 4 4 4 4 4 4 4
12 P12 3 3 3 5 5 5 4 4 4
13 P13 4 4 4 4 4 4 3 3 3
14 P14 4 4 4 3 3 3 4 4 4
15 P15 4 4 4 4 4 4 3 3 3
16 P16 4 4 4 4 4 4 4 4 4
17 P17 4 4 4 4 4 4 4 4 4
18 P18 4 4 4 3 4 3,5 5 5 5
19 P19 4 4 4 4 4 4 4 4 4
20 P20 3 3 3 3 3 3 4 4 4
21 P21 3 3 3 3 3 3 4 4 4
22 P22 3 3 3 5 5 5 4 4 4
23 P23 2 2 2 3 4 3,5 2 2 2
24 P24 3 3 3 5 5 5 4 4 4
25 P25 3 3 3 3 4 3,5 4 4 4
26 P26 3 3 3 5 5 5 4 4 4
27 P27 3 3 3 5 5 5 4 4 4
28 P28 3 3 3 5 5 5 4 4 4
29 P29 3 3 3 5 5 5 2 2 2
30 P30 3 3 3 4 4 4 4 3 3,5
31 P31 3 3 3 5 5 5 4 4 4
32 P32 4 3 3,5 5 5 5 3 5 4
33 P33 3 3 3 4 4 4 4 4 4
34 P34 3 4 3,5 5 5 5 5 5 5
35 P35 4 4 4 5 5 5 3 3 3
36 P36 3 3 3 5 5 5 4 4 4
37 P37 4 5 4,5 5 5 5 5 5 5
38 P38 3 3 3 5 4 4,5 4 4 4
39 P39 3 3 3 5 5 5 4 4 4
40 P40 3 3 3 5 5 5 3 2 2,5
41 P41 5 4 4,5 5 5 5 5 5 5
42 P42 3 3 3 4 4 4 4 4 4
43 P43 3 3 3 4 5 4,5 4 5 4,5
44 P44 2 3 2,5 4 5 4,5 5 5 5
45 P45 3 3 3 5 5 5 5 5 5
46 P46 3 3 3 5 5 5 4 4 4
47 P47 3 3 3 4 4 4 4 4 4
48 P48 3 3 3 4 4 4 4 4 4
49 P49 3 3 3 5 5 5 5 5 5
50 P50 3 3 3 5 5 5 5 5 5

Jumlah 156 158 157 214 218 216 199 197 198
Rata-rata 3,12 3,2 3,14 4,28 4,36 4,32 3,98 3,94 3,96  
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ANOVA 
Rasa   
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 36,573 2 18,287 35,454 ,000

Within Groups 75,820 147 ,516   
Total 112,393 149    

 
 

Rasa 
Duncana   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

Perlakuan A 50 3,140   
Perlakuan C 50  3,960  
Perlakuan B 50   4,320 

Sig.  1,000 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50,000. 

 

 
 
 

 
 

 

 
 
 
 

Descriptives 
Rasa   

 N Mean Std. Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for 

Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

Perlakuan A 50 3,140 ,6148 ,0869 2,965 3,315 2,0 4,5

Perlakuan B 50 4,320 ,8129 ,1150 4,089 4,551 2,0 5,0

Perlakuan C 50 3,960 ,7131 ,1009 3,757 4,163 2,0 5,0

Total 150 3,807 ,8685 ,0709 3,667 3,947 2,0 5,0
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Lampiran 6 
Rekapitulasi Data Rata- Rata Skor Kesukaan Panelis Terhadap Aroma 

Klepon Tepung Kacang Hijau dan Ekstrak Daun Katuk 

No Nama A1 A2 Rata-rata B1 B2 Rata-rata C1 C2 Rata-rata
1 P1 3 3 3 4 4 4 5 5 5
2 P2 3 3 3 4 3 3,5 4 4 4
3 P3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
4 P4 4 4 4 4 4 4 4 3 3,5
5 P5 3 3 3 3 3 3 4 3 3,5
6 P6 2 2 2 3 3 3 3 3 3
7 P7 3 3 3 3 3 3 3 3 3
8 P8 3 3 3 4 3 3,5 4 4 4
9 P9 3 3 3 4 4 4 3 3 3
10 P10 2 3 2,5 3 3 3 3 3 3
11 P11 3 3 3 4 4 4 3 3 3
12 P12 3 2 2,5 3 4 3,5 3 3 3
13 P13 4 4 4 4 4 4 3 3 3
14 P14 3 3 3 3 3 3 4 4 4
15 P15 4 4 4 4 4 4 2 2 2
16 P16 3 3 3 3 3 3 4 4 4
17 P17 4 4 4 4 4 4 4 4 4
18 P18 3 3 3 4 4 4 4 4 4
19 P19 4 4 4 3 3 3 4 4 4
20 P20 3 3 3 3 3 3 4 4 4
21 P21 3 3 3 4 4 4 4 4 4
22 P22 3 3 3 3 3 3 4 4 4
23 P23 3 3 3 4 4 4 2 2 2
24 P24 2 2 2 4 3 3,5 3 3 3
25 P25 2 2 2 3 3 3 3 3 3
26 P26 3 3 3 3 3 3 3 3 3
27 P27 3 3 3 3 3 3 3 3 3
28 P28 2 2 2 3 4 3,5 3 3 3
29 P29 4 3 3,5 3 3 3 2 2 2
30 P30 3 3 3 4 4 4 3 3 3
31 P31 3 3 3 3 4 3,5 3 3 3
32 P32 4 4 4 5 5 5 4 5 4,5
33 P33 3 2 2,5 3 3 3 3 3 3
34 P34 3 3 3 4 3 3,5 3 4 3,5
35 P35 3 4 3,5 5 4 4,5 4 4 4
36 P36 2 2 2 3 3 3 3 3 3
37 P37 4 4 4 4 4 4 4 4 4
38 P38 3 3 3 3 3 3 3 3 3
39 P39 3 3 3 4 4 4 3 3 3
40 P40 3 3 3 4 5 4,5 3 2 2,5
41 P41 4 4 4 5 5 5 4 4 4
42 P42 3 3 3 3 3 3 3 3 3
43 P43 3 3 3 4 3 3,5 3 3 3
44 P44 3 3 3 4 4 4 3 3 3
45 P45 3 3 3 4 3 3,5 3 3 3
46 P46 3 3 3 3 3 3 3 3 3
47 P47 2 2 2 4 4 4 3 3 3
48 P48 3 3 3 4 3 3,5 3 3 3
49 P49 3 3 3 3 3 3 3 3 3
50 P50 2 2 2 3 3 3 3 3 3

Jumlah 151 150 150,5 179 175 177 165 164 164,5
Rata-rata 3,02 3 3,01 3,58 3,5 3,54 3,3 3,28 3,29  
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ANOVA 
Aroma   
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 7,030 2 3,515 10,189 ,000

Within Groups 50,710 147 ,345   
Total 57,740 149    

 
 

Aroma 
Duncana   

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 3 

Perlakuan A 50 3,010   
Perlakuan C 50  3,290  
Perlakuan B 50   3,540 

Sig.  1,000 1,000 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50,000. 

 

 
 

 

 
 

 
 

Descriptives 
Aroma   

 N Mean Std. Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for 

Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

Perlakuan A 50 3,010 ,5758 ,0814 2,846 3,174 2,0 4,0

Perlakuan B 50 3,540 ,5610 ,0793 3,381 3,699 3,0 5,0

Perlakuan C 50 3,290 ,6234 ,0882 3,113 3,467 2,0 5,0

Total 150 3,280 ,6225 ,0508 3,180 3,380 2,0 5,0
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Lampiran 7 
Sertifikat Hasil Uji Kandungan Gizi dan Mikroba 

 Uji Kimia Ulangan ke 1 
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 Uji Kimia Ulangan ke 2 
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 Uji Mikrobiologi Penyimpanan 0 Hari 
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 Uji Mikrobiologi Penyimpanan Hari ke 1 
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 Uji Mikrobiologi Penyimpanan Hari ke 2 
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Lampiran 8 
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Lampiran 9 
DAFTAR RIWAYAT HIDUP 

Nama Lengkap  : Desri Ramadhani Nasution 

Tempat/ Tanggal Lahir : Aek Raso, 2 Desember 2000 

Jumlah Saudara  : 8 Bersaudara 

Alamat Rumah  : Cikampak, Kec. Torgamba, Kab. Labuhan  

             Batu Selatan, Sumatera Utara 

No Hp/ WA  : 082162435544  

Riwayat Pendidikan  : 1. SDN 118298 AFD.A AEK RASO 

  2. MTsS PPM AR-RASYID PINANG AWAN  

  3. MAN 1 MEDAN 

Hobby    : Belanja Online dan Olahraga 

Motto    : Lakukan apa yang ingin dilakukan, coba apa  

                                  yang ingin dicoba, inilah saatnya bukan  

                                  waktunya menunda. 
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Lampiran 10 
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Lampiran 11 
DOKUMENTASI 

Kue Klepon Substitusi Tepung Kacang Hijau dan Ekstrak Daun Katuk 

 Perlakuan A 
 

 
 Perlakuan B 
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 Perlakuan C 
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Lampiran 12 

 


