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Lampiran 3. Surat Pernyataan Menjadi Panelis

SURAT PERNYATAAN BERSEDIA SEBAGAI PANELIS
DALAM UJI ORGANOLEPTIK
Saya yang bertanda tangan di bawabh ini:
Nama
Nim
Kelas
Umur
Menyatakan bersedia menjadi panelis uji organoleptik dalam penelitian
dari Felisya Charli Situmorang dengan judul “Analisis Mutu Fisik Dan Mutu
Kimia (Protein, Kalsium, Fosfor) Almond Crispy (TalaSoy Crunch) Berbahan
Tepung Talas Beneng (Xanthosoma Undipes K. Koch) Dan Tepung Kedelai
(Glycine Max (L.)” telah memenuhi kriteria sebagai panelis, yaitu sebagai
berikut:
1. Sehat jasmani dan rohani
2. Menyatakan ketersediaan menjadi panelis uji organoleptik
3. Sudah mendapatkan penjelasan dari peneliti mengenai tujuan penelitian
Demikian surat pernyataan ini saya tanda tangani dengan sadar dan tanpa

paksaan dari pihak manapun.

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

Panelis

(Nama Panelis)
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Formulir Uji Organoleptik
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Nama Panelis
Tanggal Pengujian
Instruksi : Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur, aroma
dan rasa almond crispy berbahan tepung talas beneng
(xanthosoma undipes k. koch) dan tepung kedelai
(glycine max (l.) yang diolah dengan variasi berbeda
dari 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:
1. Amat sangat suka :5
2. Sangat suka 4
3. Suka :3
4. Kurang suka 2
5. Tidak suka 01
No. Kode Bahan Komponen Yang Dinilai
Warna Tekstur Aroma Rasa
1 0,105
2 0,226
3 0,242
4 0,301
5 0,340
6 0,926




Lampiran 5. Nilai Rata-rata Uji Organoleptik

Nilai Rata-rata Uji Organoleptik
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1. Warna
No | Al A2 | Mean B1 B2 Mean C1 C2 Mean
1 5 5 5 4 3 3,5 3 4 A
2 4 5 4,5 4 4 4 4 4 4
3 4 4 4 4 4 4 4 3 3,5
4 4 3 3,5 5 3 4 5 4 4.5
5 3 4 3,5 3 5 4 4 5 4.5
6 5 4 4,5 4 3 3,5 4 3 3,5
7 4 3 3,5 4 4 4 3 5 4
8 4 3 3,5 4 4 4 3 3 3
9 3 4 3,5 4 4 4 4 4 4
10 3 3 3 4 4 4 5 3 4
11 5 4 4,5 3 4 3,5 4 4 4
12 3 3 3 4 4 4 5 4 4.5
13 4 3 3,5 5 4 4.5 3 4 3,5
14 4 3 3,5 4 4 4 5 5 5
15 4 4 4 4 3 3,5 4 4 4
16 4 3 3,5 4 4 4 3 5 4
17 4 4 4 4 3 3,5 4 4 4
18 3 3 3 3 5 4 4 5 4.5
19 5 4 4,5 4 3 3,5 4 4 4
20 4 4 4 3 4 3,5 5 4 4.5
21 5 3 4 5 3 4 4 4 4
22 4 4 4 4 4 4 4 3 3,5
23 4 3 3,5 4 4 4 4 4 4
24 4 4 4 4 3 3,5 5 5 5
25 4 5 4,5 4 4 4 4 3 3,5
26 3 4 3,5 3 4 3,5 5 4 4.5
27 4 3 3,5 4 4 4 3 4 3,5
28 3 5 4 4 4 4 4 5 4.5
29 4 4 4 4 4 4 3 3 3
30 4 3 3,5 4 5 4.5 3 4 3,5
31 4 4 4 4 4 4 4 5 4.5
32 4 4 4 4 3 3,5 4 4 4
33 3 4 3,5 4 4 4 5 4 4.5
34 4 3 3,5 4 3 3,5 4 4 4
35 3 4 3,5 4 4 4 4 4 4
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36 4 3 3,5 4 4 4 5 4 4,5
37 3 4 3,5 4 4 4 3 5 4
38 3 4 3,5 4 3 3,5 3 4 3,5
39 4 3 3,5 3 4 3,5 3 3 3
40 5 4 4,5 4 4 4 4 4 4
41 3 4 3,5 4 5 4,5 4 5 4,5
42 4 4 4 5 4 4,5 3 4 3,5
43 4 3 3,5 4 4 4 4 4 4
44 4 4 4 4 5 4,5 4 4 4
45 4 4 4 4 4 4 3 5 4
46 5 3 4 4 5 4,5 4 3 3,5
47 4 5 4,5 4 5 4,5 4 4 4
48 4 4 4 3 4 3,5 4 4 4
49 4 4 4 5 4 4,5 3 5 4
50 3 4 3,5 4 4 4 4 3 3,5
Rata-rata 3,81 3,94 3,97
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2. Tekstur

Mean

3,5

3,5
3,5

4,5

4,5

3,5

4,5

3,5

4,5

4,5

3,5
4,5

3,5

4,5

4,5

4,5

3,5

4,5

4,5

4,5

4,5

3,5

C2

C1

Mean

4,5
3,5

3,5

4,5
3,5

4,5

3,5

4,5

3,5

3,5

4,5

3,5

3,5
3,5

4,5

3,5

B2

B1

Mean

3,5

3,5

3,5

3,5
3,5

3,5
3,5

3,5

4,5

3,5
4,5

3,5

3,5

3,5
3,5
3,5

3,5
3,5

4,5

3,5

A2

Al

No

10

11

12
13
14
15
16
17
18
19
20

21

22

23

24
25

26

27

28

29

30
31

32
33

34
35

36
37
38

39
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3,5

4,5

4,5

3,5

3,5

3,5

4,41

3,5

3,5

3,84

3,5
3,5
3,5

3,5
4,5

4,5

4,5
3,81

40

41

42
43

44
45

46

47

48

49

50

Rata-rata
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3. Aroma

Mean

3,5

3,5

4,5

3,5
3,5

3,5

4,5

4,5

3,5
4,5

3,5
4,5

3,5

3,5

4,5

4,5

3,5
4,5

4,5

C2

C1

Mean

3,5
4,5

3,5

3,5

4,5
4,5

3,5
4,5

4,5

3,5

4,5

3,5

4,5

3,5
4,5

3,5

3,5

3,5

B2

B1

Mean

4,5
3,5

3,5

4,5

3,5

4,5
3,5

3,5
3,5

4,5

3,5
4,5

4,5

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

3,5

4,5

4,5
4,5

A2

Al

No

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25

26
27

28

29

30
31

32
33
34
35

36
37
38
39
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40 5 5 5 3 5 4 3 4 3,5
41 4 5 4,5 4 4 4 3 3 3
42 5 4 4,5 4 5 4.5 4 4 4
43 5 4 4,5 4 3 3,5 4 5 4,5
44 5 3 4 3 4 3,5 4 4 4
45 5 4 4,5 3 3 3 3 4 3,5
46 4 4 4 4 4 4 4 4 4
47 5 4 4,5 5 4 4.5 3 4 3,5
48 3 4 3,5 3 4 3,5 4 4 4
49 4 4 4 4 4 4 5 3 4
50 5 4 4,5 5 3 4 3 4 3,5
Rata-rata 4,11 3,93 3,88
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4. Rasa
No

Mean

3,5

3,5
4,5

4,5

4,5

3,5

3,5

3,5

4,5

4,5

3,5
4,5

3,5
4,5

4,5

4,5

4,5

C2

C1

Mean

4,5
3,5
3,5

3,5

3,5
4,5

3,5

3,5
4,5

3,5
4,5

4,5

3,5

4,5

3,5
3,5

B2

B1

Mean

3,5
4,5
3,5

3,5
3,5

3,5

3,5
4,5
3,5

3,5
4,5

3,5

4,5

3,5
3,5

3,5
3,5
3,5

3,5
3,5

3,5
3,5
3,5
3,5

3,5

A2

Al

10
11

12
13
14
15
16
17
18
19
20

21

22
23

24
25

26

27

28

29

30
31

32
33

34
35

36
37
38

39
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40 | 4 4 4 4 4 4 3 3 3
41 | 3 5 4 4 4 4 4 5 4,5
42 | 4 4 4 4 3 3,5 4 4 4
43 | 3 4 3,5 4 4 4 4 5 4,5
44 | 4 3 3,5 3 5 4 4 4 4
45 | 3 4 3,5 5 4 4,5 4 5 4,5
46 | 4 4 4 4 4 4 5 3 4
47 | 5 4 4,5 5 4 45 4 5 45
48 | 5 4 4,5 4 4 4 3 4 3,5
49 3 3 3 4 3 3,5 4 5 4.5
50 | 4 4 4 4 5 4,5 3 5 4
Rata-rata 3,72 3,93 4,11




Lampiran 6. Anova dan Duncan
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ANOVA
Sum of
Sguares df Mean Square F Sig.

warna Between Groups F23 2 362 2,087 28

Within Groups 25,470 147 A73

Tatal 26,183 149
tekstur Between Groups 3,330 2 1,665 3,386 =001

Within Groups 29,184 147 189

Total 32514 149
aroma  Between Groups 1463 2 faz2 3,783 025

Within Groups 28,430 147 183

Tatal 29,883 149
rasa Between Groups 3,810 P 1,805 9747 =001

Within Groups 28,730 147 185

Tatal 32,540 149

Duncan
1. Warna
warna
Duncan?®
Subsetfor
alpha=0.05

formulasi N 1
FPERLAKLIAN A 50 38100
FERLAKLIAMN B 50 3,8400
FPERLAKLIAN & 50 3,8700
Sig. 071

Means for groups in homogeneous subsets

are displayed.

a. Uses Harmaonic Mean Sample Size =

50,000.
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2. Tekstur
tekstur

Duncan?®

Subsetforalpha=0.05
formulasi N 1 2
PERLAKLAMN A 50 3,8100
PERLAKLAMN B 50 3,8400
FPERLAKILAMN C a0 41400
Sig. 737 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

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

3. Aroma
aroma

Duncan®

Subsetforalpha=0.05
formulasi N 1 2
PERLAKILAMN C a0 3,8800
PERLAKLIAMN B 50 3,9300
FPERLAKLIAMN A 50 41100
Sig. T 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.

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

4. Rasa
rasa
Duncan?®
Subsetforalpha=0.05
formulasi 1 2 3
FPERLAKILIARN A 50 37200
FERLAKILIAMN B a0 39300
FERLAKLIAMN C 50 41100
Sig. 1,000 1,000 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50,000,
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Lampiran 7. Dokumentasi Pembuatan Almond Crispy dari Tepung Talas

Beneng dan Tepung Kedelai

. Perlakuan A : Tepung talas beneng 80% + Tepung kedelai 20%

@‘




Lampiran 8. Hasil Uji Mutu Kimia

SIG %

28.1/FPP Reviu 5

IV. Result / Hasil Uji
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Na Parameter Unit Simplo Duplo Limit Of Method
Detection

1 Kadar Pratein % 11.58 1174 - 16-8-31/MU (Tisrirmetri)

2 Kadsium (Ca) mg/100g 82.30 B2.4) 18-13-1/MU (ICP-OES)

3 Fostor (P) mg / %g 1503 82 1457.67 18-13-1/MU (ICP-QES)
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Lampiran 9. Dokumentasi Uji Mutu Organoleptik
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