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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. 

panelis 

A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C 

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. 

panelis 

A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C 

1.  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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8.  3 3 3 4 3 3,5 4 4 4 

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

10.  5 4 4,5 4 5 4,5 4 4 4 

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

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

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

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

15.  4 3 3,5 3 4 3,5 4 4 4 

16.  4 4 4 3 3 3 4 4 4 

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

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

19.  4 4 4 4 4 4 4 5 4,5 

20.  3 3 3 4 3 3,5 5 5 5 

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

22.  3 3 3 3 3 3 5 5 5 

23.  3 3 3 3 3 3 4 4 4 

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

25.  3 3 3 3 3 3 4 4 4 

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

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

28.  3 3 3 4 4 4 5 5 5 

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

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

31.  4 4 4 3 3 3 3 3 3 

32.  4 5 4,5 4 5 4,5 4 5 4,5 

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

34.  4 4 4 4 5 4,5 5 4 4,5 

35.  5 4 4,5 4 4 4 4 5 4,5 

36.  3 3 3 3 4 3,5 4 5 4,5 

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

38.  3 3 3 4 4 4 5 4 4,5 
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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. 

panelis 

A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C 

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. 

panelis 

A1 A2 A B1 B2 B C1 C2 C 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

15.  4 3 3,5 4 4 4 4 3 3,5 

16.  4 4 4 3 3 3 4 4 4 

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

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

19.  3 3 3 4 3 3,5 5 5 5 

20.  3 3 3 3 3 3 5 5 5 

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

22.  3 4 3,5 4 3 3,5 4 5 4,5 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

32.  4 4 4 5 4 4,5 5 4 4,5 

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

34.  4 4 4 4 4 4 5 5 5 
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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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Lampiran 2 Hasil analisis mutu fisik 

Descriptive 

      95% 

confidence 

interval for 

mean 

  

  N Mean Std. 

deviation 

Std. 

Error  

Lower 

bound 

Upper 

bound 

Minimum  Maximum 

Warna  Perlakuan 

A  

40 3.575 .4319 .0683 3.437 3.713 3.0 4.5 

 Perlakuan 

B 

40 3.725 .5541 .0876 3.548 3.902 3.0 5.0 

 Perlakuan 

C 

40 4.288 .5649 .0893 4.107 4.468 3.0 5.0 

 Total 120 3.863 .6010 .0549 3.754 3.971 3.0 5.0 

Tekstur  Perlakuan 

A  

40 3.563 .5333 .0843 3.392 3.733 3.0 5.0 

 Perlakuan 

B 

40 3.700 .5038 .0797 3.539 3.861 3.0 4.5 

 Perlakuan 

C 

40 4.325 .5256 .0831 4.157 4.493 3.0 5.0 

 Total 120 3.863 .6148 .0561 3.751 3.974 3.0 5.0 

Rasa  Perlakuan 

A  

40 3.638 .5309 .0839 3.468 3.807 3.0 4.5 

 Perlakuan 

B 

40 3.713 .4513 .0714 3.568 3.857 3.0 5.0 

 Perlakuan 

C 

40 4.263 .6404 .1013 4.058 4.467 3.0 5.0 

 Total 120 3.871 .6098 .0557 3.761 3.981 3.0 5.0 

Aroma  Perlakuan 

A  

40 3.500 .4237 .0670 3.365 3.635 3.0 4.5 
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 Perlakuan 

B 

40 3.688 .5273 .0834 3.519 3.856 3.0 5.0 

 Perlakuan 

C 

40 4.313 .5511 .0871 4.136 4.489 3.5 5.0 

 Total 120 3.833 .6092 .0556 3.723 3.943 3.0 5.0 

ANOVA 

 Sum of 

square 

df Mean 

square 

F Sig. 

Warna  Between 

groups 

11.287 2 5.644 20.834 .000 

Within 

griups 

31.694 117 .271   

Total  42.981 119    

Tekstur  Between 

groups 

13.213 2 6.606 24.330 .000 

Within 

griups 

3.1769 117 .272   

Total  44.981 119    

Rasa  Between 

groups 

9.317 2 4.658 15.603 .000 

Within 

griups 

34.931 117 .299   

Total  44.248 119    

Aroma  Between 

groups 

14.479 2 7.240 28.532 .000 

Within 

griups 

29.688 117 .254   

Total  44.167 119    
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Duncan 
Warna 

  

Perlakuan  

 

N 

Subset for alpha = 0.05 

 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 

  

Perlakuan  

 

N 

Subset for alpha = 0.05 

 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 

  

Perlakuan  

 

N 

Subset for alpha = 0.05 

 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  

  

Perlakuan  

 

N 

Subset for alpha = 0.05 

 a b 

Duncan  A 40  3.500  

dd B 40  3.688  

 C 40   4.313 

 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 5 Nilai gizi kue semprit 

1. Nilai gizi Kue Semprit Tepung Labu Kuning Substitusi Tepung Kacang 

Merah per perlakuan berdasarkan Nutrisurvey  

Perlakuan  Protein  

(gr)  

Lemak  

(gr)  

Karbohidrat  

(gr)  

Serat (gr)  

A: tepung labu kuning 

25 gr + tepung kacang 

merah 5 gr  

9,3  40,3  166,9  7,0  

B: tepung labu kuning 20 

gr + tepung kacang 

merah 10 gr  

  

10,6  40,2  167,9  7,2  

C: tepung labu kuning 15 

gr + tepung kacang 

merah 15 gr  

11,9  40,0  169,0  7,3  

 

2. Nilai gizi Kue Semprit Tepung Labu Kuning Substitusi Tepung Kacang 

Merah per 100 gr   

Perlakuan  Protein  

(gr)  

Lemak  

(gr)  

Karbohidrat  

(gr)  

Serat (gr)  

A: tepung labu kuning 

25 gr + tepung kacang 

merah 5 gr  

4,51  19,56  81,02  3,40  

B: tepung labu kuning 20 

gr + tepung kacang 

merah 10 gr  

  

5,02  19,05  79,57  3,41  

C: tepung labu kuning 15 

gr + tepung kacang 

merah 15 gr 

5,38  18,10  76,47  3,30  
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3. Nilai gizi Kue Semprit Tepung Labu Kuning Substitusi Tepung Kacang 

Merah per 35 gr   

Perlakuan  Protein  

(gr)  

Lemak  

(gr)  

Karbohidrat  

(gr)  

Serat (gr)  

A: tepung labu kuning 25 

gr + tepung kacang merah 

5 gr  

1,58  6,85  28,36  1,19  

B: tepung labu kuning 20 

gr + tepung kacang merah 

10 gr  

  

1,76  6,67  27,85  1,19  

C: tepung labu kuning 15 

gr + tepung kacang merah 

15 gr  

1,88  6,33  26,76  1,16  
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Lampiran 6 Hasil uji kimia kue semprit 
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Lampiran 7. dokumentasi penelitian 
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Lampiran 8 Uji panelis 
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Lampiran 9 Keterangan layak etik 

 


