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Lampiran 3. Lembar Penjelasan Penelitian Uji Organoleptik 

Lembar Penjelasan Uji Organoleptik 

Saya Karisa Anindya Maheswari dari Sekolah Tinggi Ilmu Kesehatan Panti Rapih 

Yogyakarta Program Studi Sarjana Gizi. Saya mohon ketersediaan anda untuk 

berpartisipasi dengan suka rela dalam penelitian saya yang berjudul Pengaruh 

Substitusi Tepung Kedelai Terhadap Karakteristik Kimia, Fisik, dan Organoleptik 

Bolu Pisang Kukus Untuk Pengendalian Hipertensi. Penelitian ini telah disetujui 

dan dinyatakan layak etik oleh STIKes Panti Rapih Yogyakarta. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengembangkan produk bolu pisang kukus 

dengan substitusi tepung kedelai yang dapat dimanfaatkan untuk pengendalian 

hipertensi, serta mengetahui pengaruh substitusi tepung kedelai pada karakteristik 

fisik, kimia dan organoleptik bolu pisang kukus. Manfaat penelitian ini bagi panelis 

adalah untuk pengendalian hipertensi melalui substitusi tepung kedelai. Selain itu 

dapat meningkatkan keterampilan dalam memanfaatkan tepung kedelai untuk 

menciptakan inovasi baru dalam olahan produk bolu pisang kukus. 

Dalam penelitian ini dibutuhkan responden (panelis) yang telah memenuhi 

persyaratan sebagai berikut :  

1. Panelis bersedia mengikuti uji organoleptik 

2. Mahasiswa atau mahasiswi tingkat II dan III Program Studi 

Sarjana Gizi STIKes Panti Rapih Yogyakarta 

3. Tidak memiliki alergi terhadap bahan (tepung terigu, tepung 

kedelai, pisang dan telur) 

4. Tidak memiliki gangguan pada indra perasa, pengecap, 

penciuman dan penglihatan 

5. Rentang usia 18 – 25 tahun 

6. Sudah pernah melakukan uji organoleptik 

Responden yang memenuji persyaratan diatas akan mencicipi dan menilai sampel 

produk. Waktu yang dibutuhkan dalam penelitian ini sekitar 15 – 20 menit untuk 

mencicipi dan menilai sampel produk yang diberikan. Panelis menilai mutu 

organoleptik mulai dari kenampakan, tekstur, citarasa, after taste dan kesukaan 
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keseluruhan. Panelis mengikuti uji organoleptik akan mendapatkan reward. 

Identitas panelis untuk mendapatkan data penelitian akan dirasahasiakan. Selama 

pelaksanaan uji organoleptik didampingi tenaga medis serta alat dan obat – obatan 

untuk memberikan penaganan segera abila terjadi reaksi yang tidak diinginkan. Jika 

ada hal yang belum dipahami atau terdapat keluhan yang dirasakan dapat 

menghubungi saya Karisa Anindya Maheswari (081578019505) atau email saya 

karisaanindyaa@gmail.com  

Penulis, 

 

Karisa Anindya Maheswari 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

mailto:karisaanindyaa@gmail.com
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Lampiran 4. Informed Consent 

FORMULIR PERSETUJUAN UNTUK BERPARTISIPASI DALAM 

PENELITIAN 

Judul Penelitian : 

Pengaruh Substitusi Tepung Kedelai Terhadap Karakteristik Kimia, Fisik, dan 

Organoleptik Bolu Pisang Kukus Untuk Pengendalian Hipertensi. 

 

Saya (Nama Lengkap) ;  

• Secara sukarela menyetujui bahwa saya terlibat dalam penelitian diatas 

• Saya yakin bahwa saya memahami tentang tujuan, proses, dan efek yang 

mungkin terjadi pada saya jika telibat dalam penelitian 

• Saya telah memiliki kesempatan untuk bertanya dan saya puas dengan 

jawaban yang saya terima 

• Saya memahami bahwa partisipasi saya dengan peneliti ini bersifat 

sukarela dan saya dapat keluar sewaktu-waktu penelitian 

• Saya memahami bahwa saya akan menerima salinan dan lembarana 

pernyataan informasi dan persetujuan 

 

Nama dan Tanda 

Tangan Panelis 

 

 

(                          ) 

Tanggal   

No. Hp  

 

Saya telah menjelaskan penelitian ini kepada partisipasi yang bertandatangan di 

atas dan saya yakin bahwa responden tersebut paham tujuan, proses, dan efek 

yang mungkin terjadi jika ikut terlibat dalam penelitian ini. 

Nama dan Tanda 

Tangan Panelis 

 

 

(Karisa Anindya M) 

Tanggal   

No. Hp  
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Lampiran 5. Form Uji Organoleptik 

Form Uji Organoleptik 

Nama Panelis ;  

Tanggal  : 

Produk  : Bolu Pisang Kukus Substitusi Tepung Kedelai 

 Dihadapan anda disajikan sampel 4 sampel Bolu Pisang Kukus Substitusi 

Tepung Kedelai. Anda diminta untuk memberikan penilaian terhadap 

kenampakkan, tekstur, citarasa, after taste dan kesukaan keseluruhan untuk sampel 

tersebut, kemudian memberikan skor sebagai berikut : 

Skor Kenampakan Tekstur Citarasa After taste Kesukaan 

keseluruhan 

1 Sangat tidak 

menarik 

Sangat tidak 

lembut 

Sangat tidak 

suka 

Sangat langu Sangat tidak 

suka 

2 Tidak menarik Tidak lembut  Tidak suka  Langu Tidak suka  

3 Menarik  Lembut  Suka  Tidak langu  Suka  

4 Sangat 

menarik 

Sangat lembut Sangat suka Sangat tidak 

langu  

Sangat suka  

Keterangan :  

- Setiap selesai mencicipi 1 sampel produk, dimohon untuk minum air putih terlebih dahulu 

kemudian dapat mencicipi sampel produk berikutnya. Hal ini bertujuan untuk menetralkan 

rasa dari sampel produk sebelumnya yang telah dicicipi. 

Isikan skor penelitian anda pada masing-masing nomor sampel berikut : 

Sampel  Kenampakan Tekstur Citarasa After taste Kesukaan 

kesuluruhan 

982      

168      

533      

316      

Kritik dan saran : 

 

 

Yogyakarta, ......... 

 

 

(...........................)  
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Lampiran 6. Hasil Uji Laboratorium 
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Lampiran 7. Rekapitulasi Data Penelitian 

1. Rekapitulasi Uji Kimiawi (Kadar Kalium) 

• Uji Normalitas Shapiro-Wilk Kadar Kalium 

Formulasi n Statistik Shapiro-Wilk Sig. Keterangan 

F0 3 1.000 0.972 Normal 

F1 3 0.881 0.328 Normal 

F2 3 0.985 0.763 Normal 

F3 3 1.000 0.997 Normal 

 

• Uji Homogenitas Varians (Levene Test) Kadar Kalium 

Levene Statistic Sig Keterangan 

0.004 1.000 Homogen 

 

• Uji One-Way ANOVA Kadar Kalium 

Variabel Nilai F Nilai p 

(Sig.) 

Keterangan 

Kadar Kalium 451.484 0.000 Terdapat perbedaan yang 

signifikan antar kelompok 

 

• Uji Ducan (DMRT) Kadar Kalium 

Perlakuan Rata-rata kadar kalium Notasi Ducan 

F0 163.25 a 

F1 224.95 b 

F2 235.59 c 

F3 257.53 d 
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2. Rekapitulasi Uji Daya Kembang 

• Uji Normalitas Shapiro-Wilk Daya Kembang 

Formulasi n Statistik Shapiro-Wilk Sig. Keterangan 

F0 3 0.987 0.780 Normal 

F1 3 0.987 0.780 Normal 

F2 3 0.964 0.637 Normal 

F3 3 0.987 0.780 Normal 

 

• Uji Homogenitas Varians (Levene Test) Daya Kembang 

Levene Statistic Sig Keterangan 

1.314 0.336 Homogen 

 

• Uji One-Way ANOVA Kadar Kalium 

Variabel Nilai 

F 

Nilai p 

(Sig.) 

Keterangan 

Daya 

Kembang 

1.264 0.350 Tidak terdapat perbedaan yang 

signifikan antar kelompok 



 

 

3. Rekapitulasi Hasil Organoleptik 

 

No Panelis Kenampakan  Tekstur Citarasa Aftertaste 

Kesukaan 

Keseluruhan 

982 168 533 316 982 168 533 316 982 168 533 316 982 168 533 316 982 168 533 316 

1 3 3 4 4 4 3 3 3 4 2 3 3 4 3 4 3 4 3 3 3 

2 3 3 4 3 4 4 3 3 4 4 4 4 4 4 2 2 4 4 3 3 

3 3 3 3 4 4 3 4 3 4 4 4 3 4 4 4 3 4 4 4 3 

4 3 4 2 2 4 4 3 3 4 4 3 2 4 3 2 1 4 4 3 2 

5 4 3 4 4 4 3 4 4 4 3 3 4 3 2 3 3 4 3 3 3 

6 3 3 3 3 3 4 3 3 4 3 3 3 4 3 3 2 4 3 3 3 

7 3 2 4 3 3 3 4 3 3 2 4 4 4 2 4 4 4 2 4 3 

8 3 4 1 2 4 3 2 1 1 2 3 4 4 1 2 3 4 3 2 1 

9 4 4 4 2 4 4 3 3 4 4 4 3 4 4 3 3 4 4 3 3 

10 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 3 3 4 2 2 1 4 4 4 4 

11 3 3 3 3 4 4 4 4 3 3 4 4 2 2 2 2 3 3 4 4 

12 3 1 4 2 4 4 4 4 3 2 4 3 4 4 4 2 3 2 4 3 

13 4 2 4 2 4 3 3 3 4 4 3 2 4 3 3 2 4 4 3 3 

14 3 4 3 3 4 4 4 4 4 3 4 4 4 2 3 3 4 3 4 4 

15 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4 3 3 4 2 2 2 4 4 3 3 

16 4 3 3 3 4 3 4 4 4 3 3 3 3 2 3 1 4 3 3 3 

17 3 3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 3 4 3 2 1 4 3 4 3 

18 4 4 4 4 4 4 4 4 3 2 4 4 3 2 3 4 4 3 4 4 

19 4 3 3 3 4 3 3 3 4 4 3 4 4 3 4 3 4 4 4 4 
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20 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 4 4 

21 3 2 4 1 2 1 4 3 3 1 4 2 2 1 3 4 3 1 4 2 

22 3 3 4 4 3 3 3 3 3 3 4 3 4 3 4 3 3 3 4 3 

23 3 4 4 4 3 4 4 4 3 3 3 4 4 3 3 3 3 3 3 4 

24 3 2 4 3 4 3 3 3 2 3 4 4 4 2 3 3 1 2 4 4 

25 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 4 4 3 4 

26 3 4 1 2 4 3 3 4 4 1 3 2 4 3 3 1 3 4 1 2 

27 3 3 4 4 4 4 3 3 4 4 4 4 3 3 3 3 4 4 4 4 

28 3 3 4 4 4 3 3 3 4 3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 

29 3 3 3 3 4 3 4 3 4 3 4 4 3 3 3 3 4 4 4 4 

30 3 3 4 3 4 4 4 3 4 4 4 4 3 2 3 3 4 3 4 4 

31 4 4 4 4 4 4 3 3 4 4 4 4 4 2 3 4 4 4 4 4 

32 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 4 4 4 4 4 

33 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 3 4 4 4 3 4 4 4 4 

34 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 4 4 3 2 3 3 4 3 4 4 

35 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 3 3 1 4 4 4 3 4 4 

36 4 4 4 4 4 4 3 3 4 3 3 4 4 3 3 4 4 3 4 4 

37 3 3 4 4 4 3 3 3 4 3 3 4 4 3 3 4 4 4 3 4 

Rata - Rata 

3,3
5 

3,1
9 

3,4
6 

3,1
9 

3,7
3 

3,4
3 

3,4
1 

3,2
7 

3,5
9 

3,1
4 

3,5
7 

3,4
1 

3,6
5 

2,6
8 

3,0
5 

2,8
1 

3,7
6 

3,3
0 

3,5
4 

3,4
1 

Jumlah 124 118 128 118 138 127 126 121 133 116 132 126 135 99 113 104 139 122 131 126 

 

  



 

 

5. Rekapitulasi Uji Organoleptik 

• Uji Friedman 

Sampel Kenampakan Tekstur Citarasa Aftertaste Kesukaan 

Keseluruhan 

Rata-

rata±SD 

Rata-rata±SD Rata-rata±SD Rata-rata±SD Rata-rata±SD 

F0 3.35±0.48 3.73±0.50𝑎 3.59±0.68𝑎 3.65±0.58𝑎 3.76±5.97𝑎 

F1 3.19±0.73 3.43±0.64𝑏 3.14±0.85𝑏 2.68±0.85𝑏 3.30±0.74𝑏 

F2 3.46±0.80 3.41±0.55𝑏 3.57±0.50𝑎𝑐 3.05±0.66𝑐 3.54±0.69𝑎𝑏 

F3 3.19±0.81 3.27±0.60𝑏 3.41±0.68𝑎𝑐 2.81±0.96𝑏𝑐 3.41±3.41𝑎𝑏 

P value 0.136 0.000 0.011 0.000 0.003 

Formula 

terbaik 

F2 F0 F0 F0 F0 

 

• Rekapitulasi Ranking 

Parameter F0 F1 F2 F3 Ranking 

Kenampakan 2.51 2.27 2.77 2.45 F2>F0>F3>F1 

Tekstur 3.01 2.47 2.36 2.15 F0>F1>F2>F3 

Citarasa 2.81 2.07 2.66 2.46 F0>F2>F3>F1 

Aftertaste 3.32 1.96 2.51 2.20 F0>F2>F3>F1 

Kesukaan 

keseluruhan 

2.97 2.14 2.53 2.36 F0>F2>F3>F1 

 

• Uji Wilcoxon 

Parameter Perbandingan Z p-value Keterangan 

Tekstur 

F0-F1 -2.840 0.005 Ada perbedaan 

F0-F2 -2.425 0.015 Ada perbedaan 

F0-F3 -3.411 0.001 Ada perbedaan  

F1-F2 -0.471 0.637 Tidak ada perbedaan 

F1-F3 -1.321 0.186 Tidak ada perbedaan  

F2-F3 -1.667 0.096 Tidak ada perbedaan  

Citarasa 

F0-F1 -3.012 0.003 Ada perbedaan 

F0-F2 -0.172 0.864 Tidak ada perbedaan 

F0-F3 -1.247 0.212 Tidak ada perbedaan 

F1-F2 -2.557 0.011 Ada perbedaan 
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F1-F3 -1.536 0.124 Tidak ada perbedaan 

F2-F3 -1.342 0.180 Tidak ada perbedaan 

Aftertaste 

F0-F1 -4.750 0.000 Ada perbedaan  

F0-F2 -3.513 0.000 Ada perbedaan  

F0-F3 -3.477 0.001 Ada perbedaan  

F1-F2 -2.309 0.021 Ada perbedaan  

F1-F3 -0.509 0.610 Tidak ada perbedaan 

F2-F3 -1.694 0.090 Tidak ada perbedaan  

Kesukaan keseluruhan 

F0-F1 -3.392 0.001 Ada perbedaan  

F0-F2 -1.660 0.097 Tidak ada perbedaan  

F0-F3 -2.432 0.015 Ada perbedaan  

F1-F2 -1.414 0.157 Tidak ada perbedaan  

F1-F3 -0.609 0.543 Tidak ada perbedaan  

F2-F3 -1.291 0.197 Tidak ada perbedaan 
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Lampiran 8. Output Analisis Data 

1. SPSS Uji Kimia Kalium 
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2. SPSS Uji Daya Kembang 

 

 

 

 
3. SPSS Organoleptik 

a. Kenampakan 
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b. Tekstur 
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c. Citarsa 

 

 

 
d. Aftertaste 
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e. Kesukaan Keseluruhan 
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Lampiran 9. Jadwal Rencana Penyelesaian Matakuliah Skripsi 

NO AKTIVITAS 
APRIL MEI JUNI JULI AGUSTUS  

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

1 Penyusunan Proposal                                          

2 Ujian Proposal                                         

3 Revisi                                         

4 Pengurusan Ijin dan EC                                         

5 

Pengambilan Data 

(Laboratorium/Lapangan)                                         

  a. Orientasi                                         

  b. Uji Uji                                         

  c. Tabulasi/olah data                                         

6 Penyusunan Laporan                                         

7 Ujian/Sidang Skripsi                                         

8 Revisi Laporan                                         

9 Penyusunan Draf Artikel                                         

10 

Unggah Dokumen ke 

Edlink                                         



 

 

Lampiran 10. Perhitungan Kebutuhan kadar Kalium 

• Sasaran : Dewasa 

• Kebutuhan kadar kalium: 4.700 mg/hari 

• Kecukupan kadar kalium dari makanan selingan (10%) : 470 mg/hari 

 

a. Kandungan gizi F0 (100 g tepung terigu : 0 g tepung kedelai) per 100 g 
163.25

4.700
× 100 =  3,47% 

b. Kandungan gizi F1 (70 g tepung terigu : 30 g tepung kedelai) per 100 g 
224.95

4.700
× 100 = 4.78% 

c. Kandungan gizi F2 (60 g tepung terigu : 40 g tepung kedelai) per 100 g 
235.59

4.700
× 100 = 5,01% 

d. Kandungan gizi F3 (50 g tepung terigu : 50 g tepung kedelai) per 100 g 
257.55

4.700
× 100 = 5,47% 

 

Maka 1 sajian bolu pisang kukus dengan berat 100 g dapat memenuhi kebutuhan 

kadar kalum sebesar 3,47% - 5,47% 

 

Kebutuhan kalium dari makanan selingan ditetapkan sebesar 470 mg/hari. Jumlah 

porsi bolu pisang kukus yang diperlukan untuk memenuhi kebutuhan tersebut 

dihitung berdasarkan kandungan kalium masing-masing formulasi. 

a. 𝐹0 =  
470

163.25
= 2,87 

b. 𝐹1 =  
470

224.95
= 2,08 

c. 𝐹2 =  
470

235.59
= 1,99 

d. 𝐹3 =  
470

257.55
= 1,82 

 

Berdasarkan perhitungan tersebut, untuk memenuhi sekitar 10% kebutuhan kalium 

harian dari makanan selingan (470 mg), diperlukan konsumsi sekitar 2–3 porsi 

bolu pisang kukus dengan berat 100 g per porsi, bergantung pada formulasi yang 

dikonsumsi. Formulasi F3 membutuhkan jumlah porsi paling sedikit, yaitu sekitar 

2 porsi, karena memiliki kandungan kalium paling tinggi. 
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Lampiran 11. Dokumentasi Penelitian 

Pembuatan Bolu Pisang Kukus Substitusi Tepung Kedelai 

     

Formulasi Formula Bolu Pisang Kukus Substitusi Tepung Kedelai 

   

Uji Organoleptik Bolu Pisang Kukus Substitusi Tepung Kedelai 
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Lampiran 12. Turnitin 

 


