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LAMPIRAN
Lampiran 1 Rekapitulasi data rata — rata kesukaan panelis terhadap mutu fisik
Rekapitulasi data rata — rata kesukaan panelis terhadap mutu fisik kue semprit

tepung labu kuning substitusi tepung kacang merah berdasarkan warna

Warna
No. Al A2 A Bl B2 B Cl C2 C
panelis
1. 4 3 3,5 4 4 4 3 5 4
2. 4 5 4,5 4 4 4 4 5 4,5
3. 4 3 3,5 3 4 3,5 3 3 3
4. 4 3 3,5 3 3 3 5 5 5
5. 3 3 3 3 3 3 4 5 4,5
6. 3 3 3 3 4 3,5 5 4 4,5
7. 3 4 3,5 3 3 3 5 5 5
8. 4 4 4 3 3 3 4 3 3,5
9. 4 3 3,5 3 4 3,5 3 3 3
10. 4 5 4,5 5 4 4,5 4 5 4,5
11. 3 4 3,5 5 4 4,5 3 5 4
12 4 3 3,5 4 5 4,5 4 3 3,5
13. 4 4 4 3 5 4 4 4 4
14. 4 3 3,5 3 4 3,5 4 3 3,5
15. 3 4 3,5 4 3 3,5 4 3 3,5
16. 4 4 4 4 4 4 3 5 4
17. 4 3 3,5 3 4 3,5 5 4 4,5
18. 4 3 3,5 4 3 3,5 4 5 4,5
19. 3 4 3,5 3 3 3 5 4 4,5
20. 3 4 3,5 3 3 3 4 5 4,5
21. 3 4 3,5 4 4 4 4 5 4,5
22. 3 3 3 3 3 3 4 4 4
23. 3 3 3 3 3 3 3 4 3,5
24. 3 4 3,5 4 3 3,5 5 4 4,5
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25. 3 3 3 4 4 4 5 5 5
26. 4 3 3,5 4 5 4,5 4 4 4
27. 4 3 3,5 4 4 4 4 5 4,5
28. 3 3 3 4 4 4 4 5 4,5
29. 3 4 3,5 4 4 4 5 4 4,5
30. 3 3 3 4 3 3,5 5 4 4,5
31. 4 3 3,5 4 3 3,5 4 3 3,5
32. 4 4 4 4 5 4,5 5 5 5
33. 4 4 4 3 4 3,5 4 4 4
34. 4 5 4,5 4 5 4,5 5 5 5
35. 4 5 4,5 5 4 4,5 5 4 4,5
36. 4 3 3,5 4 4 4 5 5 5
37. 4 4 4 5 5 5 5 5 5
38. 3 4 3,5 4 3 3,5 5 5 5
39. 3 4 3,5 3 3 3 5 5 5
40. 3 3 3 4 3 3,5 5 4 4,5

Total 143 149 172

Rata —

rata 3,575 3,725 4,2

Rekapitulasi data rata — rata kesukaan panelis terhadap mutu fisik kue semprit

tepung labu kuning substitusi tepung kacang merah berdasarkan tekstur

Tekstur
No. Al A2 A Bl B2 B Cl1 C2 C
panelis
L. 5 3 4 3 4 3,5 4 4 4
2. 5 5 5 4 5 4,5 4 5 4,5
3. 4 3 3,5 3 3 3 4 4 4
4. 3 4 3,5 4 3 3,5 5 5 5
5. 3 3 3 3 3 3 5 5 5
6. 3 4 3,5 4 4 4 4 5 4,5
7. 3 3 3 4 4 4 4 4 4
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39. 4 3 3,5 4 3 3,5 5 5 5
40. 4 3 3,5 4 3 3,5 4 5 4,5
Total 142,5 148 173
Rata —
rata 3,5625 3,7 4,325

Rekapitulasi data rata — rata kesukaan panelis terhadap mutu fisik kue semprit

tepung labu kuning substitusi tepung kacang merah berdasarkan rasa

Rasa

No. Al A2 A Bl B2 B Cl C2 C

panelis
1. 4 5 4,5 4 3 3,5 3 3 3
2. 5 4 4,5 4 5 4,5 4 5 4,5
3. 4 3 3,5 4 3 3,5 3 3 3
4. 4 3 3,5 4 4 4 5 5 5
5. 3 3 3 4 3 3,5 5 4 4,5
6. 4 3 3,5 3 4 3,5 5 5 5
7. 3 3 3 4 4 4 5 5 5
8. 4 3 3,5 4 3 3,5 4 4 4
9. 4 3 3,5 3 4 3,5 4 4 4
10 4 5 4,5 3 4 3,5 5 4 4,5
11. 3 5 4 4 3 3,5 3 3 3
12. 5 4 4,5 4 3 3,5 3 5 4
13. 5 4 4,5 3 4 3,5 3 3 3
14. 3 3 3 3 4 3,5 4 3 3,5
15. 3 4 3,5 3 3 3 4 4 4
16. 3 4 3,5 4 3 3,5 4 3 3,5
17. 3 3 3 4 3 3,5 4 4 4
18. 3 4 3,5 4 4 4 4 4 4
19. 3 3 3 4 3 3,5 4 5 4,5
20. 4 3 3,5 4 3 3,5 4 5 4,5
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21. 4 5 4,5 5 4 4,5 5 5 5
22. 4 3 3,5 3 4 3,5 5 5 5
23. 3 3 3 3 4 3,5 4 4 4
24, 3 4 3,5 5 4 4,5 5 4 4,5
25. 4 3 3,5 4 3 3,5 5 3 4
26. 3 4 3,5 4 3 3,5 4 5 4,5
27. 3 4 3,5 4 3 3,5 5 5 5
28. 3 3 3 3 4 3,5 5 5 5
29. 3 3 3 3 3 3 5 5 5
30. 4 3 3,5 4 4 4 4 3 3,5
31. 4 3 3,5 3 3 3 4 4 4
32. 5 4 4,5 4 4 4 5 5 5
33. 4 3 3,5 4 5 4,5 4 4 4
34. 5 4 4,5 4 4 4 5 5 5
35. 3 5 4 4 5 4,5 4 4 4
36. 4 3 3,5 4 3 3,5 4 4 4
37. 5 4 4,5 5 5 5 4 5 4,5
38. 4 3 3,5 3 4 3,5 5 5 5
39. 4 3 3,5 4 4 4 5 5 5
40. 3 3 3 4 3 3,5 4 4 4

Total 145,5 148,5 170,5

Rata —

rata 3,6375 3,7125 4,262

Rekapitulasi data rata — rata kesukaan panelis terhadap mutu fisik kue semprit

tepung labu kuning substitusi tepung kacang merah berdasarkan aroma

Aroma
No. Al A2 A B1 B2 B C1 C2 C
panelis
1. 3 4 3,5 4 5 4,5 4 3 3,5
2. 4 5 4,5 5 5 5 4 5 4,5
3. 4 4 4 3 3 3 4 4 4
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35. 5 3 4 5 4 4,5 5 4 4,5
36. 3 4 3,5 4 3 3,5 5 4 4,5
37. 5 4 4,5 5 5 5 5 4 4,5
38. 3 4 3,5 3 3 3 5 5 5
39. 3 4 3,5 4 3 3,5 5 5 5
40. 3 4 3,5 4 4 4 4 4 4

Total 140 147,5 172,5

Rata —

rata 3,5 3,6875 4,3125
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Descriptive
95%
confidence
interval for
mean
N | Mean | Std. Std. | Lower | Upper | Minimum | Maximum
deviation | Error | bound | bound
Warna | Perlakuan | 40 | 3.575 | .4319 0683 | 3.437 |3.713 | 3.0 4.5
A
Perlakuan | 40 | 3.725 | .5541 0876 | 3.548 |3.902 | 3.0 5.0
B
Perlakuan | 40 | 4.288 | .5649 .0893 | 4.107 | 4.468 | 3.0 5.0
C
Total 120 | 3.863 | .6010 0549 | 3.754 |3.971 | 3.0 5.0
Tekstur | Perlakuan | 40 | 3.563 | .5333 0843 13.392 |3.733 | 3.0 5.0
A
Perlakuan | 40 | 3.700 | .5038 0797 | 3.539 | 3.861 | 3.0 4.5
B
Perlakuan | 40 | 4.325 | .5256 0831 | 4.157 |4.493 | 3.0 5.0
C
Total 120 | 3.863 | .6148 0561 | 3.751 |3.974 | 3.0 5.0
Rasa Perlakuan | 40 | 3.638 | .5309 .0839 | 3.468 | 3.807 | 3.0 4.5
A
Perlakuan | 40 | 3.713 | 4513 0714 | 3.568 | 3.857 | 3.0 5.0
B
Perlakuan | 40 | 4.263 | .6404 1013 | 4.058 | 4.467 | 3.0 5.0
C
Total 120 | 3.871 | .6098 0557 1 3.761 |3.981 |3.0 5.0
Aroma | Perlakuan | 40 | 3.500 | .4237 0670 | 3.365 | 3.635 | 3.0 4.5
A




60

Perlakuan | 40 | 3.688 | .5273 .0834 | 3.519 |3.856 | 3.0 5.0
B
Perlakuan | 40 | 4.313 | .5511 0871 | 4.136 |4.489 | 3.5 5.0
C
Total 120 | 3.833 | .6092 0556 | 3.723 |3.943 | 3.0 5.0
ANOVA
Sum of | df Mean F Sig.
square square
Warna Between 11.287 2 5.644 20.834 .000
groups
Within 31.694 117 271
griups
Total 42.981 119
Tekstur Between 13.213 2 6.606 24.330 .000
groups
Within 3.1769 117 272
griups
Total 44.981 119
Rasa Between 9.317 2 4.658 15.603 .000
groups
Within 34.931 117 299
griups
Total 44.248 119
Aroma Between 14.479 2 7.240 28.532 .000
groups
Within 29.688 117 254
griups
Total 44.167 119
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Duncan
Warna
Subset for alpha = 0.05
Perlakuan N a b
Duncan A 40 3.575
B 40 3.725
C 40 4.288
Sig. 200 1.000

Means for groups in homogenrous subsets are displayed.

a. uses harmonic mean sample size = 40.000

Tekstur
Subset for alpha = 0.05
Perlakuan N a b
Duncan A 40 3.563
B 40 3.700
C 40 4.325
Sig. 240 1.000

Means for groups in homogenrous subsets are displayed.

a. uses harmonic mean sample size = 40.000

Rasa
Subset for alpha = 0.05
Perlakuan N a b
Duncan A 40 3.638
B 40 3.713
C 40 4.263
Sig. 541 1.000

Means for groups in homogenrous subsets are displayed.

a. uses harmonic mean sample size = 40.000
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Aroma
Subset for alpha = 0.05
Perlakuan N a b
Duncan A 40 3.500
dd B 40 3.688
C 40 4313
Sig. .099 1.000

Means for groups in homogenrous subsets are displayed.

a. uses harmonic mean sample size = 40.000
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Lampiran 3 Formulir organoleptik

Nama Panelis

Tanggal Pengujian

Instruksi : Berilah penilaian anda terhadap warna, tekstur,
rasa, dan aroma pada kue semprit tepung labu kuning substitusi tepung kacang
merah tersebut 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 0,682
2 0,023
3 0,428
4 0,721
5 0,632
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Lampiran 4 Lembar bukti bimbingan
Nama : Anastasia Luci Turnip
Nim :P01031222006
Judul : Analisis Mutu Fisik dan Kimia Kue Semprit Tepung Labu Kuning
Substitusi Tepung Kacang Merah Sebagai Makanan Selingan
T.Tangan T.Tangan |
No. Tanggal Judul/Topik Bimbingan
Mahasiswa Pembimbing
: 17 Februari  Penyerahan surat permintaan
" D025 isebagai dosen pembimbing /-
_ Mencari sumber jumal
20 Februan /
2. penelitian yang berhubungan
2025 a
dengan judul
i P
. 27 februari  Mendiskusikan dan W
" D025 menetapkan judul
4. D6Mei2025 ACC topik penelitian g W ﬂ_\
' |
5. 28 Mei2025 [Uji pendahuluan W
6. Bjuni2025  Revisi bab 1 dan 2 w} (L
7. [5juni2025  [Revisi Bab 2 dan 3 ﬂw}u 4‘ |
Tl |
Penyerahan hasil bab 1
8. |19 Juni 2025 _
sampai bab 3
9. [26 Juni 2025 [Seminar proposal M‘P 4’
i 15 September bt ] (L
/ erbaikan proposa
2025 P
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] 1
11. r Februari 2026 Penelitian W a
22 Mei - 9 Juni _ '
12. | Diskusi bab 4 dan 5
?026 =
| J
13. 25 Juni 2026 |ACC sidang skripsi MM ﬂ)
14, 30 Juni 2026 riian skripsi Ww} m
i 18 Agustus erbaikan bab 4 bersama ﬂ\
' 2026 pembimbing U‘IM
” 19 Agustus Perbaikan bab 4 bersama
2026 mbimbing Wf {L
- |26 Agustus erbaikan bab 5 bersama :
2026 mbimbing hjiw
i 27 Agustus Perbaikan seminar hasil 0‘
oN |
2026 bersama penguji | {Iilﬂllu ?
19 |28 Agustus Eerbaikan seminar hasil g
2026 ersama penguji 2 U»}w,
31 Agustus
20. | ACC abstrak
2026
9 September
21. | ) ACC tumnitin qﬁ
2026
! A
22 September o (
\Lux skripsi

22. |
?026




Lampiran 5 Nilai gizi kue semprit

1.

66

Nilai gizi Kue Semprit Tepung Labu Kuning Substitusi Tepung Kacang

Merah per perlakuan berdasarkan Nutrisurvey

Perlakuan Protein | Lemak | Karbohidrat | Serat (gr)
(gr) (gr) (gr)

A: tepung labu kuning| 9,3 40,3 166,9 7,0

25 gr + tepung kacang

merah 5 gr

B: tepung labu kuning 20| 10,6 40,2 167,9 7,2

gr + tepung kacang

merah 10 gr

C: tepung labu kuning 15| 11,9 40,0 169,0 7,3

gr + tepung kacang

merah 15 gr

Nilai gizi Kue Semprit
Merah per 100 gr

Tepung Labu Kuning Substitusi Tepung Kacang

Perlakuan Protein | Lemak | Karbohidrat | Serat (gr)
(gr) (gr) (gr)

A: tepung labu kuning| 4,51 19,56 81,02 3,40

25 gr + tepung kacang

merah 5 gr

B: tepung labu kuning 20| 5,02 19,05 79,57 3,41

gr + tepung kacang

merah 10 gr

C: tepung labu kuning 15| 5,38 18,10 76,47 3,30

gr + tepung kacang

merah 15 gr
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Nilai gizi Kue Semprit Tepung Labu Kuning Substitusi Tepung Kacang

Merah per 35 gr

Perlakuan Protein | Lemak | Karbohidrat | Serat (gr)
(gr) (gr) (gr)

A: tepung labu kuning 25| 1,58 6,85 28,36 1,19

gr + tepung kacang merah

Sgr

B: tepung labu kuning 20| 1,76 6,67 27,85 1,19

gr + tepung kacang merah

10 gr

C: tepung labu kuning 15| 1,88 6,33 26,76 1,16

gr + tepung kacang merah

15 gr




Lampiran 6 Hasil uji kimia kue semprit

SIG ¥
LEE PR

IV, Result / Hasil Wji

Fa Pararmsler Uit Simpla Duplo Lirmit OT ethod
Detacton
1 Hadar Abu % 1.58 1.43 - EMI D1-I!i1-19'92bux.ir
A
2 Enengl Darl Lemak Keal oD g 17559 176.85 - 18-8-9/MU [perhitungan)
Kadar Lemak Total % 1%.51 19.65 - 18-B-50/ MW (Gravirmeqri]
4 Kadar air % 433 485 - SMID1 -29‘;1-19’92 Butir
1
5 Erieri Todal Keal 100 g 444N 474.33 - 18-B-2/MU [perhitungan)
6 | Karbohidrat (By Difference] % 7143 T0.97 : TE-89/MU [parhitungan)
T Kadar Profein % 3.35 340 - 1B-8-31 /MU [ Trtremaetri)
] Serat Pangan L B.49 a4z - 18-8-&-2/MU {Enzimsies
Gravemedri)

Bagor, 30 Maret 2026
PT. Saraswanli indo Genelech

scan for ongival

Genernl Laboraiony Manager



Lampiran 7. dokumentasi penelitian
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Lampiran 8 Uji panelis
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Lampiran 9 Keterangan layak etik

Kementerian Kesehatan
" Poltekkes Medan
y Komisi Etik Penelitian Kesehatan
" ﬁnel'lg}(ﬁgskhe’lgdan & Jalan Jamin Ginting KM. 13,5
‘ Medan, Sumatera Utara 20137

® (061) 8368633

@ https://poltekkes-medan.ac.id

KETERANGAN LAYAK ETIK
DESCRIPTION OF ETHICAL EXEMPTION
“ETHICAL EXEMPTION®
N 26 4TS REPR/POLTERKES KEMENKES MEDAN 2026

Protokol penelitian versi | vang diusulkan oleh

The research protocol praposed by
DPeneliti utans ¢ Anastasin Luch Tumip
Principal In Investigator
Mama Lt ; POLTEKKES KEMENKES MEDAN
Nomse of the fnxfitwtion
Dengan jusul:
Tirle
* Analisis Mutu Fisik dan Kimia Kue Semprit Tepung Labu Koning Substitusi Tepung Kacang Merah Schagoi
Mukanan Selingan™

“Pheyatend and Chemival Qunlity Analyvis of Sempoit Conkies Puapkin Fliue Sebtined for Red Bean Flour As a Snock”

Drinyatakan lavak etik sesual 7 (tuh) Standar WHO 3011, yaitu 1) Nilai Sosial, 2) Nilad Hmioh, 3) Pemerntuon Beban dan
Manfaal, 4) Ristko, 5) Bujukon Eksploits, 6) Kerahasiaan dan Privacy, dan 7) Persetujuan Setelab Penjelasan, vang merujuk
pada Pedoman CIOMS 2006, Hal ini seperti yang ditunjukkan oleh sempenubinya indikator setinp standar,

Declared ro be pthically appropriate i accordance to 7 {seven) WHE 2011 Standardy, 1) Social Vadues, 2} Sciemific Valwes,
Ai Eqpritatsle Axsexxmient aivd Benefitn. 41 Rixks, 5 Pevwavion Explsitation, 6) Confidentiolity and Privicy, amd 73 Informed
Cancent, referving to the 2008 CHOMS Guidelines. This b av indfcated by the fulfillmens of the indicators of each srandard
Permyatnan Laik Etik imi berluko selams kurmen wokea tonggal 10 Agustus 2006 sampai dengan tanggal 10 Agustus 2027,

Thix declaration of vikics applies during the period August 10, 2026 uetil Augad 10, 2027,

Auggisr [, 20006
Chalrperson,

D, Lestans Rahmab, MET



