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ABSTRAK 

Ika Wijayanti. 2015. “Eksperimen Pembuatan Kue Semprit Tepung Beras Merah”. 
Skripsi Jurusan Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Semarang. 

Dosen Pembimbing Dra. Titin Agustina, M.Kes 

 

 Kue semprit adalah kue kering yang rasanya manis, terbuat dari tepung terigu, 

lemak, gula halus, dan telur. Kue semprit termasuk dalam klafikasi kue semprot (bagged 

cookies). Tekstur adonan kue kering ini bertekstur lunak, sehingga dalam 

membentuknya membutuhkan alat yang disebut spuit (bahasa Belanda). Penelitian ini 

penggunaan tepung terigu digantikan dengan tepung beras merah. tujuan dari penelitian 

ini adalah untuk mengetahui: (1) perbedaan kualitas kue semprit tepung beras merah 

dengan presentase 50%, 70% dan 90%, (2) kualitas terbaik kue semprit tepung beras 

merah ditinjau dari dari aspek tekstur, kekeringan, warna, rasa dan aroma, (3) tingkat 

kesukaan masyarakat terhadap kue semprit tepung beras merah ditinjau dari aspek 

tekstur, kekeringan, warna, rasa dan aroma, (4) kandungan karbohidrat dan serat  

Populasi penelitian ini tepung beras merah yang ada di daerah Sulawesi. Sampel 

penelitian ini tepung beras merah varietas pulu mandoti dengan bentuk bubuk, warna 

merah kecoklatan, tekstur sedikit kasar dan kering, tidak menggumpal dan berjamur. 

Teknik pengambilan sampel dengan cara purposive sampling. Variabel bebas adalah 

penggunaan tepung beras merah. Variabel terikat adalah kualitas inderawi kue semprit 

tepung beras merah ditinjau dari segi tekstur, kekeringan, warna, rasa dan aroma. 

Variabel kontrol adalah ukuran bahan, kualitas bahan, proses pembuatan, jenis bentuk, 

suhu dan waktu pembakaran. Desain eksperimen yang digunakan dalam penelitian 

adalah desain acak sempurna. Metode penilaian yang digunakan ada 2 yaitu penilaian 

subyektif dan penilaian obyektif ( karbohidrat dan serat). Untuk hasil uji inderawi data 

yang diperoleh kemudian dianalisis dengan menggunakan Analisis Varian Klafikasi 

Tunggal, sedangkan untuk uji kesukaan menggunakan analisis deskriptif prosentase. 

Hasil penelitian ada perbedaan terhadap kue semprit tepung terigu dan kue 

semprit tepung beras merah ditinjau dari apek tekstur, warna dan rasa sedangkan pada 

aspek kekeringan dan aroma tidak ada perbedaan. Sampel yang paling disukai 

masyarakat yaitu pada sampel A (50% tepung beras merah) dengan kriteria sangat suka 

dan memiliki kriteria yang sama dengan sampel K (100% tepung terigu).  Kandungan  

karbohidrat dan serat tertinggi pada sampel (100% tepung beras merah) dengan 

kandungan karbohidrat 45,7% dan serat kasar 4,7%. Saran perlu adanya sosialisasi 

kepada masyarakat mengenai pembuatan kue semprit menggunakan tepung beras merah 

sebagai camilan sehat dan mengurangi penggunaan tepung terigu . 

 

Kata kunci: eksperimen, kue semprit, tepung beras merah 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

Pada bab pertama ini dijelaskan tentang latar belakang masalah, rumusan 

masalah, tujuan penelitian, kegunaan penelitian, penegasan istilah dan sistematik 

skripsi, akan diuraikan sebagai berikut: 

1.1  Latar Belakang Masalah 

Kue semprit merupakan salah satu jenis cookies yang bentuknya 

bervariasi. Menurut Sutomo. B (2008:1) Cookies adalah kue kering yang rasanya 

manis, terbuat dari tepung terigu, lemak, gula halus dan telur yang dicampur 

menjadi satu.  Kemudian dicetak, ditata diatas loyang yang telah diolesi margarin 

lalu dipanggang sampai matang. Proses pembuatan cookies ini sangat sederhana, 

sebab tidak memerlukan pengembangan, tidak memerlukan keahlian khusus dan 

tidak memerlukan waktu yang lama. 

Kue semprit termasuk dalam klafikasi kue semprot (bagged cookies). 

Tekstur adonan kue kering ini lunak, sehingga dalam membentuknya 

membutuhkan alat yang disebut spuit (bahasa belanda). Umumnya alat ini 

berbentuk tabung dari logam atau plastik dan bekerja seperti alat suntik. Adonan 

dimasukan dalam tabung lalu didorong dengan tenaga menggunakan tangan 

sehingga ketika keluar dari corongnya, adonan tampil sesuai dengan pola atau 

bentuk lubang moncong yang dipilih. Dengan demikian variasi bentuk kue kering 

semprit sangat beragam (Hayatinufus A. L Tobing, dkk 2005:12). 



2 

 

 

 

Kue semprit disukai berbagai kalangan dari anak kecil sampai orang tua, 

selain bentuknya yang menarik kue semprit juga banyak variasi rasa, bentuk, 

warna dan aroma.  Contohnya semprit coklat, semprit keju, semprit mete dan 

semprit sagu. Saat menjelang Hari Raya Idul Fitri, kue semprit merupakan salah 

satu camilan tradisi yang banyak dinikmati. Sehingga pada waktu tersebut 

permintaan akan kue semprit selalu meningkat.   

Kue semprit terbuat dari tepung terigu, yang berasal dari biji gandum. 

Berdasarkan data dari El Hida (2013), di Indonesia jumlah impor bahan pangan 

yang tertinggi adalah gandum mancapai 6,3 juta ton pertahun. Hal ini menunjukan 

Indonesia sudah sangat banyak mengimpor bahan makanan gandum. Tanpa 

disadari impor gandum dalam jumlah yang banyak ini dapat mengancam stabilitas 

perekonomian negara, karena harga akan dikendalikan oleh negara-negara 

produsen. Sedangkan negara konsumen dalam hal ini adalah Indonesia   dapat 

menerima berapapun harga yang ditawarkan. Keadaan demikian Indonesia 

menjadi negara yang sangat dirugikan, karena 100% gandum yang dikonsumsi 

oleh masyarakat berasal dari luar negeri.  

Produk pangan yang menggunakan bahan baku tepung terigu atau 

gandum, menjadi kesempatan untuk mengurangi konsumsi terigu dengan cara 

mengganti tepung selain gandum. Salah satunya adalah tepung beras merah yang 

merupakan bahan pangan lokal. Beras merah adalah tanaman jenis padi-padian 

yang berwarna kemerahan, beras merah merupakan tanaman tahunan yang 

melimpah di Indonesia.  



3 

 

 

 

Indonesia memiliki beragam varietas beras merah lokal dengan kandungan 

gizi masing-masing berbeda sesuai dengan tempat tumbuhnya. Varietas beras 

merah yang di Jawa Tengah yaitu jenis Segreng yang berada digunung kidul, 

Yogyakarta ( Lansu M.A, 2009). Varietas unggul beras merah yang tumbuh di 

daerah Jawa Timur antara lain: Cempolulut, Segreng, Sidomuncul, Bondoyudo, 

Kalimas dan Bogor C-3 (Roesmarkam dkk., 2002). Selain itu ada juga beras 

merah varietas unggul lain yang telah dilepas oleh Balai Besar Penelitian 

Tanaman Padi yaitu beras merah varietas Aek Sibundong serta Ciherang. Dalam 

penelitian eksperimen ini menggunkan beras merah varietas unggul yang tumbuh 

didaerah Sulawesi dengan nama varietas Pulu Mandoti, karena memiliki kadar 

antosiasin yang tergolong tinggi.  Padi dengan butiran lebih gelap memiliki 

antosianin lebih tinggi. 

Masyarakat Indonesia hanya memandang sebelah mata tentang beras 

merah. Beras merah biasanya hanya dikonsumsi oleh orang yang mempunyai 

penyakit diabetes dan kolestrol tinggi sebagai makanan pokok seperti nasi. Beras 

merah dapat dijadikan macam-macam produk makanan yang disukai berbagai 

kalangan seperti kue semprit. Beras merah mempunyai nilai gizi yang tinggi. 

Kandungan gizi beras merah terdiri atas air 11,3 gram, protein 9,4 gram, vitamin 

B 3,3 gram, serat 4,6 gram, karbohidrat 72,2 gram dan energi 333,6 kkal (DKBM, 

2009). Selain itu beras merah mengandung antioksidan. Antioksidan merupakan 

pigmen merah yang terkandung pada lapisan kulit beras merah (Chang and 

Bardenas, 1995 dan Suardi, 2005). Salah satu upaya untuk memudahkan 

pemanfaatan beras merah, maka terlebih dahulu akan dibuat menjadi tepung.  
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Tepung merupakan salah satu bentuk produk setengah jadi dari beras 

merah yang dapat disimpan lebih lama, mudah dicampur (dibuat komposit), 

diperkaya zat gizi (difortifikasi), dibentuk dan lebih cepat dimasak sesuai 

kebutuhan  kehidupan yang serba praktis (Damarjati dkk, 2000) salah satunya 

untuk bahan pembuatan kue semprit. Tepung beras merah sangat berguna bagi 

orang dewasa untuk mencegah penyakit seperti kanker usus, batu ginjal, beri-beri, 

insomnia, sembelit, wasir, gula darah dan kolesterol. (Ekarina. M: 2010 ) 

Dalam pembuatan makanan memerlukan acuan kriteria yang telah 

ditetapkan. Hal ini diperlukan agar dalam pembuatan makanan sesuai dengan 

bahan dan kandunganya. Sehingga hasil makanan yang dibuat berkualitas tinggi. 

Kue semprit adalah salah satu jenis dari kue kering ( cookies ). Karakteristik 

bahan dasar yang digunakan dalam pembuatan kue kering adalah kadar glutennya 

rendah atau tidak sama sekali,  memiliki daya serap air rendah dan sulit diragikan. 

Sutomo. B (2008:3). Karakteristik Beras merah adalah tekstur sedikit kasar, warna 

merah kecoklatan dan memiliki protein yang rendah yaitu 7-9 %, sehingga 

memungkinkan dapat digunakan dalam pembuatan kue semprit yang bahan 

bakunya dari tepung terigu berprotein rendah. 

Berdasarkan uraian tersebut dapat diambil simpulan, bahwa untuk 

membuat kue semprit menggunakan tepung yang mempunyai kadar protein 

rendah atau tidak sama sekali. Tepung beras merah menggandung protein yang 

rendah yaitu 7-9 %, dengan demikian tepung tersebut dapat untuk membuat kue 

semprit. Pada pra eksperimen, peneliti membuat kue semprit menggunakan tepung 

beras merah dengan persentase 50%, 70%, dan 90%. Menghasilkan semakin 
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banyak menggunakan tepung beras merah warna semakin kecoklatan, aroma khas 

harum kue kering, bertekstur renyah dan kering. Dengan demikian kriteria  kue 

semprit pra eksperimen  mendekati  kriteria cookies yang terbuat dari tepung 

terigu.  

Pembuatan kue semprit menggunakan tepung beras merah bertujuan 

sebagai diversifikasi pangan, meningkatkan gizi pada kue semprit karena 

mengandung karbohidrat dan serat, serta memperkaya variasi kue semprit ditinjau 

dari tekstur, kekeringan, warna, rasa dan aroma. Untuk menguji kualitas 

pembuatan kue semprit dari tepung beras merah, dilakukan uji inderawi, uji 

kesukaan dan uji kimiawi ( karbohidrat dan serat ) 

Dari uraian di atas mendorong peneliti untuk mengangkat dalam bentuk 

skripsi dengan judul “ EKSPERIMEN PEMBUATAN KUE SEMPRIT 

TEPUNG BERAS MERAH” 
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1.2 Rumusan Permasalahan 

Berdasarkan uraian dari latar belakang masalah diatas permasalahan yang akan 

dibahas oleh peneliti adalah sebagai berikut : 

1.2.1 Adakah ada perbedaan kualitas kue semprit tepung beras merah dengan       

presentase 50%, 70% dan 90%. 

1.2.2 Manakah kualitas terbaik kue semprit tepung beras merah dengan 

presentase 50%, 70% dan 90%, ditinjau dari tekstur, kekeringan, warna, 

rasa dan aroma. 

1.2.3 Bagaimana tingkat kesukaan masyarakat terhadap kue semprit tepung 

beras merah ditinjau dari tekstur, kekeringan, warna, rasa dan aroma. 

1.2.4 Berapakah kandungan karbohidrat dan serat pada kue semprit tepung beras 

merah. 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah  

1.3.1 Untuk mengetahui perbedaan kualitas kue semprit tepung beras merah 

dengan presentase 50%, 70% dan 90%. 

1.3.2 Untuk mengetahui kualitas terbaik kue semprit tepung beras merah dengan 

presentase 50%, 70% dan 90%, ditinjau dari segi tekstur, kekeringan, 

warna, rasa dan aroma. 

1.3.3 Untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap kue semprit 

tepung beras merah ditinjau dari segi tekstur, kekeringan, warna, rasa dan 

aroma. 
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1.3.4 Untuk mengetahui besar kandungan karbohidrat dan serat pada kue 

semprit tepung beras merah.  

1.4.  Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah 

1.4.1. Memberikan masukan dan informasi kepada masyarakat tentang 

pembuatan kue semprit tepung beras merah. 

1.4.2. Memperbanyak diversifikasi pangan dari bahan tepung beras merah. 

1.4.3. Memberikan masukan kepada masyarakat tentang kue semprit 

menggunakan tepung beras merah mengandung banyak gizi seperti 

karbohidrat dan serat. 

1.5.  Penegasan  Istilah 

Penegasan istilah dimaksudkan agar tidak terjadi pengertian yang 

menyimpang dari judul “Eksperimen pembuatan semprit tepung beras merah”. 

Oleh karena itu peneliti memberikan penjelasan istilah yang digunakan dalam 

penelitian ini. Selain itu juga untuk membatasi ruang lingkup objek penelitian. 

Penegasan istilah dalam penelitian ini adalah: 

1.5.1. Pembuatan 

Pembuatan menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (1994:148) kata 

pembuatan merupakan proses atau cara membuat sehingga menjadi suatu produk 

yang baru, dan dapat dikombinasi dengan bahan lain yang nantinya akan 

diperoleh suatu produk yang lebih bervariasi lagi. Dalam hal ini yang dimaksud 

pembuatan adalah proses eksperimen pembuatan kue semprit tepung beras merah 

mulai dari tahap persiapan, pengolahan sampai kue semprit siap dikonsumsi. 
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1.5.2. Kue semprit 

Kue semprit termasuk dalam klafikasi kue semprot (bagged cookies). 

Tekstur adonan kue kering ini lunak, sehingga dalam membentuknya 

membutuhkan alat yang disebut spuit (bahasa belanda). Umumnya alat ini 

berbentuk tabung dari logam atau plastik dan bekerja seperti alat suntik. Adonan 

dimasukan dalam tabung lalu didorong dengan tenaga dari tangan sehingga ketika 

ketika keluar dari corongnya, adonan tampil sesuai dengan pola atau bentuk 

lubang moncong yang dipilih. Dengan demikian variasi bentuk kue kering semprit 

sangat beragam (Hayatinufus A. L. T, dkk 2005:12). 

1.5.3. Tepung Beras Merah 

Tepung beras merah adalah tepung yang berasal dari beras merah (jenis 

padi- padian) yang telah dikeringkan, digiling atau ditumbuk hingga halus dengan 

ayakan 80 mesh. Dalam penelitian ini tepung beras merah varietas pulu mandoti 

akan dijadikan sebagai bahan pembuatan kue semprit. 
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1.6.  Sistematik Skripsi 

Untuk mempermudah pemahaman isi skripsi, diperlukan penyusunan yang 

sistematis. Adapun susunannya adalah sebagai berikut: 

1.6.1. Bagian Awal 

Bagian awal berisi halaman judul, halaman pengesahan, abstrak, halaman 

motto dan persembahan, kata pengantar, daftar isi, daftar tabel, daftar gambar, 

daftar lampiran. Bagian pendahuluan skripsi ini berfungsi untuk memudahkan 

pembaca mencari bagian yang penting dengan cepat. 

1.6.2. Bagian Isi 

Bagian ini terdiri dari lima bab yaitu: 

1.6.2.1. Bab I Pendahuluan 

Bab ini memberikan gambaran pada pembaca mengenai isi skripsi maka 

pada bab ini diuraikan tentang latar belakang, rumusan masalah, tujuan penelitian, 

manfaat penelitian, penegasan istilah dan sistematika penulisan skripsi. 

1.6.2.2. Bab II Landasan teoritis 

Pada bab ini memaparkan landasan teori yang digunakan sebagai landasan 

berpikir dan sebagai pegangan dalam melaksanakan penelitian. Landasan teori 

meliputi tinjauan tentang kue semprit, bahan dan alat pembuatan kue semprit, 

tahap pembuatan kue semprit, persyaratan mutu kue semprit, beras merah, tepung 

beras merah pertimbangan penggunaan tepung beras merah sebagai bahan 

pembuatan kue semprit dilanjutkan dengan kerangka berfikir dan hipotesis. 
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1.6.2.3. Bab III Metode Penelitian 

Pada bab ini dipaparkan tentang metode penentuan objek penelitian 

meliputi metode penentuan objek penelitian, metode pendekatan penelitian, 

metode pengumpulan data, alat pengumpulan data, metode analisis data. Metode 

penelitian ini digunakan untuk menganalisa data dan kebenaran hipotesis dalam 

penelitian sehingga dapat dipertanggungjawabkan kebenaran secara ilmiah. 

1.6.2.4. Bab IV Hasil Penelitian dan Pembahasan 

Pada bab ini dipaparkan tentang penyajian data penelitian, analisis data 

penelitian, dan pembahasan hasil. 

1.6.2.5. Bab V Kesimpulan dan Saran 

Pada bab ini berisi tentang rangkuman hasil penelitian, kesimpulan dan 

saran sesuai dengan tujuan penelitian. 

1.6.2.6. Bagian Akhir 

Pada bab ini memaparkan tentang daftar pustaka dan lampiran-lampiran 

melengkapi penulisan skripsi ini. 
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BAB 2 

LANDASAN TEORI  

Pada bab ini akan dijabarkan mengenai tinjauan pustaka yang meliputi 

tinjuan tentang kue semprit, bahan dan alat pembuatan kue semprit, tahap 

pembuatan kue semprit, persyaratan mutu kue semprit, beras merah, tepung beras 

merah, pertimbangan penggunaan tepung beras merah sebagai bahan pembuatan 

kue semprit dilanjutkan dengan kerangka berfikir dan hipotesis. serta dijabarkan 

tentang kerangka berfikir dan hipotesis akan diuraikan sebagai berikut: 

2.1. Tinjauan Umum Tentang Kue Semprit 

Kue semprit merupakan salah satu jenis cookies yang bentuknya 

bervariasi. Menurut Sutomo Budi (2008: 1) Cookies adalah kue kering yang 

rasanya manis, terbuat dari tepung terigu, lemak, gula halus dan telur yang 

dicampur menjadi satu.  Kemudian dicetak, ditata diatas loyang yang telah diolesi 

margarin lalu dipanggang sampai matang. Proses pembuatan cookies ini sangat 

sederhana, sebab tidak memerlukan pengembangan, tidak memerlukan keahlian 

khusus dan tidak memerlukan waktu yang lama. 

Kue semprit termasuk dalam klafikasi kue semprot (bagged cookies). 

Tekstur adonan kue kering ini lunak, sehingga dalam memebentuknya 

membutuhkan alat yang disebut spuit (bahasa belanda). Umumnya alat ini 

berbentuk tabung dari logam atau plastik dan bekerja seperti alat suntik. Adonan 

dimasukan dalam tabung lalu didorong dengan tenaga dari tangan sehingga ketika 

ketika keluar dari corongnya, adonan tampil sesuai dengan pola atau bentuk 
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lubang moncong yang dipilih. Dengan demikian variasi bentuk kue kering semprit 

sangat beragam (Hayatinufus A. L. T, dkk 2005:12). Tekstur kue semprit yang 

baik adalah renyah, kering dan sedikit rapuh untuk mempercantik tampilan, kue 

semprit biasa dihias menggunakan selai , kismis atau choco chip. 

Dalam pembuatan makanan memerlukan acuan kriteria yang telah 

ditetapkan. Hal ini diperlukan agar dalam pembuatan makanan sesuai dengan 

bahan dan kandunganya. Sehingga hasil makanan yang dibuat berkualitas tinggi. 

Kue semprit adalah salah satu jenis dari kue kering ( cookies ). Menurut SNI 01-

2973-1992, cookies atau kue kering merupakan salah satu jenis biskuit yang 

dibuat dari adonan lunak, berkadar lemak tinggi, relatif renyah bila dipatahkan 

dan penampang potongannya bertekstur padat. Sutomo. B (2008:3).  
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2.1.1 Bahan bahan yang digunakan dalam pembuatan kue semprit  

2.1.1.1 Tepung Terigu  

Terigu terbuat dari biji gandum. Ditinjau dari warna butiran mutu gandum 

tergantung dari jenis daerah tempat gandum tumbuh. Menurut Suhardjito, 2005 

gandum dikelompokkan menjadi 3 golongan yaitu hard wheat, (berprotein tinggi), 

medium wheat, (berprotein sedang) dan soft wheat (berprotein rendah). 

a.  Tepung terigu jenis hard / keras yaitu: tepung terigu yang mempunyai kadar 

protein 11%-13% dan dihasilkan dari penggilingan 100 % gandum hard. 

Tingginya protein terkandung menjadikan sifatnya mudah dicampur, 

difermentasi, daya serap airnya tinggi, elastis dan mudah digiling. 

Karakteristik ini menjadikan tepung terigu hard wheat sangat cocok untuk 

bahan baku roti, mie, dan pasta. Tepung terigu ini digunakan untuk sejenis 

makanan lain yang memerlukan pengembangan. 

b. Tepung terigu jenis medium yaitu: tepung terigu yang mempunyai kadar 

protein 10 % -11%. Dibuat dari campuran tepung terigu hard wheat dan soft 

wheat sehingga karakteristiknya diantara kedua jenis tepung tersebut. Tepung 

ini cocok untuk membuat adonan fermentasi dengan tingkat pengembangan 

sedang, seperti aneka jenis kue, donat, bakpau, bapel, panada atau aneka cake 

dan muffin. 

c. Tepung terigu jenis soft atau lunak yaitu: tepung terigu yang mempunyai 

kadar protein 8% - 9% dan dihasilkan dari penggilingan 100 % gandum soft. 

Cocok untuk membuat kue kering, biskuit, pastel dan kue-kue yang tidak 

memerlukan proses fermentasi. 
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 Menurut Budi. S (2008) karakteristik bahan dasar yang digunakan 

dalam pembuatan cookies adalah kadar gluten rendah atau tidak ada sama sekali, 

mempunyai daya serap air rendah, sulit diragikan. Jenis tepung pada pembuatan 

kue semprit menggunakan tepung terigu yang berprotein rendah. Dengan 

kandungan protein  8- 9 %.   

 Fungsi terigu  pada pembuatan cookies ini adalah  sebagai kerangka 

dalam pembuatan kue kering, pembentuk tekstur, dan kerenyahan adonan ( 

Sutomo Budi 2008:6). Cara penggunaan tepung terigu dalam pembuatan kue 

semprit adalah tepung terigu yang telah disangrai dimasukan ke dalam adonan 

margarin, gula halus dan kuning telur yang telah dikocok hingga tercampur rata.  

Tabel 1. Komposisi Zat Gizi Tepung Terigu Berprotein Rendah Per 100 g Bdd. 

NO. ZAT GIZI JUMLAH 

1. Kalori (kkal) 365 

2. Protein (g) 8.9 

3. Lemak(g)  1.3 

4. Karbohidrat (g) 77.3 

5 Kalsium( Mg) 16 

6. Fosfor (mg) 106 

7. Besi(mg) 1.2 

9. Vitamin B 1( Mg) 0.12 

11. Air (G) 11.6 

Sumber: Daftar Komposisi Bahan Makanan (Persatuan Ahli Gizi Indonesia, 

2005:15-16) 
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2.1.1.2 Tepung Maizena 

Tepung Maizena merupakan tepung yang terbuat dari pati jagung, tepung 

ini tergolong gluten-free, yang umumnya dipakai sebagai bahan utama pada 

custard. Biasa dipakai untuk pengental pada sup maupun saus, memberi tekstur 

halus dan lembut pada sponge cake dan puding, serta efek renyah pada kue 

kering. 

Fungsi tepung maizena pada pembuatan cookies adalah  menjadi bahan 

pembantu untuk mendapatkan tekstur sempurna. Adapun batas penggunaanya 

berkisar 10% s/d 20% saja dari bahan tepung terigunya, karena bila terlalu banyak 

cake dan cookies akan mudah berjamur atau tidak awet. 

Cara penggunaan tepung maizena dalam pembuatan kue semprit adalah 

dimasukan bersama dengan tepung terigu, sedikit demi sedikit ke dalam adonan 

kuning telur dan margarin yang telah dikocok hingga tercampur rata .  

Kandungan gizi maizena  tiap 100 g dapat dilihat pada tabel di bawah   ini: 

Tabel 2. Kandungan gizi tepung maizena dalam 100 g 

No.  Kandungan Gizi Jumlah  

1. 

3. 

4. 

5. 

Protein (g) 

Karbohidrat (g) 

Kalsium (mg) 

Fosfor (mg) 

0,3 

85 

20 

30 

 Sumber :Daftar Komposisi Bahan Makanan, (Persatuan Gizi Indonesia: 2005) 

2.1.1.3 Margarin 

Margarin jenis lemak yang biasa digunakan dalam pembuatan cookies. 

Margarin merupakan lemak nabati yang tebuat dari minyak kelapa sawit. 

Memiliki kadar lemak berkisar 80-85%.  Menurut standar nasional Indonesia (SNI 
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01-3541-1994), margarin adalah produk makanan berbentuk emulsi padat atau 

semi padat yang dibuat dari lemak nabati dan air, dengan atau tanpa bahan lain 

yang diizinkan. 

Penggunaan margarin dalam kue kering berpengaruh pada teksturnya lebih 

kokoh dan berbentuk, dan aromanya tidak segurih apabila menggunakan lemak 

mentega (Lauretia Vivi, 2011 : 7). Fungsi lemak adalah memberikan aroma harum 

sehingga meningkatkan cita rasa. Selain itu, lemak membuat tekstur kue menjadi 

lebih lembut dan renyah. Lemak yang terlalu banyak menyebabkan kue melebar 

saat dipanggang, sedangkan kurang lemak membuat seret dan kasar dimulut 

(Sutomo Budi, 2008 :12). 

Margarin tergolong lemak yang siap dikonsumsi tanpa dimasak terlebih 

dahulu (Loekmonohadi, 2010 : 18). Ciri-ciri margarin adalah bersifat plastis, 

padat pada suhu ruang, agak keras pada suhu rendah, teksturnya mudah dioleskan, 

serta dapat mencair didalam mulut. Komposisi margarin dapat dilihat pada tabel 2 

sebagai berikut : 

Tabel 3. Kandungan gizi pada margarin tiap 100 gram. 

No. Unsur Gizi Jumlah 

1 Air (g) 15,5  

2 Energi (kkal) 720 

3 Protein (g) 0,6 

4 Lemak (g) 81 

  5 Karbohidrat (g) 0,4 

Sumber : Daftar  Komposisi Pangan Indonesia (Pessatuan Gizi Indonesia: 2005) 
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2.1.1.4 Telur 

Telur ayam merupakan jenis telur yang sering digunakan untuk membuat 

kue. Pilih telur yang masih baru, tidak retak, dan tidak ada kotoran yang 

menempel. Telur yang baru ditandai dengan putih telur yang masih kental dan 

kuning telur masih bulat utuh (Sutomo Budi, 2012:40).  

Fungsi telur dalam pembuatan cookies berguna sebagai pengikat bahan – 

bahan lain, memberikan kelembapan, menambah nilai gizi, memberikan rasa 

gurih, dan membuat aroma cookies lebih harum. Kuning dan putih telur 

mempunyai sifat masing – masing. Kuning telur lebih untuk merenyahkan tekstur, 

sedangkan putih telur akan mengikat tepung sehingga adonan akan lebih padat 

dan  tidak renyah (Sutomo Budi, 2012:79). 

Cara penggunaan telur  dalam pembuatan kue semprit adalah kuning telur 

dimasukan pada adonan margarin dan gula halus yang telah dikocok (tidak terlalu 

lembut), sambil diaduk hingga rata.  
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Kandungan zat gizi telur ayam ras dapat dilihat dari tabel dibawah ini: 

Tabel 4. Kandungan Zat Gizi Telur Ayam Tiap 100 gram 

 

                 Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia, 2009. 

2.1.1.5 Gula Pasir Halus atau Tepung Gula 

  Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI 01-3821-1995) tepung gula 

adalah tepung yang diperoleh dengan menghaluskan gula pasir dengan atau tanpa 

penambahan bahan tambahan makanan yang diizinkan. Fungsi gula dalam 

pembuatan cookies adalah untuk mempermudah percampuran dengan bahan lain 

sehingga dihasilkan tekstur cookies dengan pori – pori kecil dan halus (Sutomo 

Budi, 2012:79). 

No Unsur Gizi Jumlah 

1 Air (g) 74.3 

2 Energi (kkal) 154 

3 Protein (g) 12.4 

4 Lemak (g) 10.8 

5 Karbohidrat (g) 0.7 

8 Kalsium (mg) 86 

9 Fosfor (mg) 258 

10 Besi (mg) 3 

15 Retinol (mg) 61 

17 Karoten Total (ug) 104 

18 Tiamin (mg) 0.12 

19 Riboflavin (mg) 0.38 
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Cara penggunaan gula pasir halus dalam pembuatan kue semprit adalah 

gula pasir halus dicampur dengan kuning telur lalu dikocok (tidak terlalu lembut). 

Apabila pengocokan tersebut terlalu lama akan berpengaruh terhadap tekstur 

adonan yang terlalu lembek, sehingga sulit untuk dicetak. 

Kandungan gizi gula tiap 100 g dapat dilihat pada tabel di bawah ini: 

Tabel 5. Kandungan gizi gula pasir dalam 100 gram  

No.  Kandungan Gizi Jumlah  

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

Energi (kal) 

Karbohidrat (g) 

Kalsium (mg) 

Fosfor (mg) 

Air (g) 

364 

94,0 

5 

1 

5,4 

   Sumber : Daftar Bahan Makanan Indonesia, 2009 

2.2.2 Alat yang digunakan untuk membuat kue semprit : 

a. Timbangan  

Timbangan berfungsi untuk mengukur berat  bahan-bahan yang digunakan untuk 

membuat kue semprit. 

b.  Kom adonan 

Kom adonan digunakan untuk tempat adonan kue semprit. 

c.  Ayakan tepung 

Ayakan tepung digunakan untuk menyaring tepung dengan ukuran mesh 80. 

d. Wajan  

Wajan digunakan untuk menyangrai tepung hingga kering. 
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e. Susuk 

Susuk digunakan untuk mengaduk tepung yang sedang melalui proses 

penyangraian. 

f. Solet 

Solet digunakan untuk mengaduk bahan agar tercampur rata. 

g. Loyang 

Loyang berfungsi untuk menempatkan adonan yang telah dicetak kemudian 

dipanggang dalam oven. 

h. Spuit 

Spuit adalah jenis cetakan untuk membentuk kue semprit. 

i.  pi-ping bag 

Pi-ping bag adalah plastik segitiga untuk tempat adonan yang akan dicetak pada 

loyang. 

j. Oven 

Oven adalah alat pemanggang untuk hasil olahan pastry dan bakery. 

k. Meja proses  

Meja proses adalah tempat untuk membuat kue semprit. 

l. Alat lainya 

Alat-alat lainya antara lain adalah kompor, sarung tangan, kain lap dan toples. 

Kompor merupakan alat yang digunakan sebagai sumber perapian memasak. 

Sarung tangan dari plasik digunakan untuk kebersihan tangan. Kain lap digunakan 

untuk mengelap apabila ada yang kotor. Toples digunakan untuk sebagai wadah 

kue semprit. 
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2.2.3 Tahap Pembuatan Kue Semprit adalah sebagai berikut: 

Menurut Sutrisno K, dkk, 2006, proses pembuatan cookies sama dengan 

pembuatan kue semprit terdiri atas tahap pembuatan adonan, pencetakan dan 

pembakaran (baking). Adapun penjelasannya sebagai berikut: 

a. Tahap Persiapan 

Tahap persiapan adalah langkah awal yang harus dilakukan sebelum proses 

pembuatan kue semprit. Tahap ini meliputi persiapan alat dan pemilihan bahan 

serta penimbangan jumlah bahan yang akan digunakan. 

1. Persiapan Alat dan Pemilihan Bahan 

Alat yang diperlukan dalam membuat kue semprit  adalah timbangan 

digital, kom adonan, solet plastik, loyang, oven, kompor gas, piping bag dan spuit. 

Pemilihan bahan merupakan tahap awal dalam mencari bahan yang berkualitas. 

Bahan-bahan yang dipilih adalah tepung tepung terigu, tepung beras merah, 

maizena, margarin, gula halus, dan telur. Bahan tersebut dipilih berdasarkan 

kualitasnya yang memenuhi syarat sebagai bahan pembuatan kue semprit. 

(Sutomo. B 2008:20) 

2. Penimbangan Bahan 

Untuk menentukan berat masing-masing bahan yang akan digunakan 

untuk membuat kue semprit maka harus dilakukan penimbangan terlebih dahulu 

sesuai dengan resep standartnya. Penimbangan bahan adonan cookies 

menggunakan timbangan digital yang masih dapat digunakan dan angkanya 

akurat. 
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b. Tahap Pelaksanaan Pembuatan Cookies 

  Tahap ini merupakan  proses pembuatan cookies meliputi: pembuatan, 

pencetakan, pengovenan, pendinginan, dan pengemasan (Sutomo Budi). 

c. Tahap Pembuatan 

Pembuatan  kue semprit sama seperti cookies. Cookies berdasarkan  teknik 

pembuatan ada 3 macam, yaitu one stage method, creaming method, dan sponge 

method ( Sin Khasanah, 2006:15). 

             a. One Stage Methode 

Semua bahan / formula diaduk menjadi satu dengan menggunakan 

2 pisau sampai adonan tercampur rata, dan merupakan adonan berpasir 

kemudian adonan dipipihkan atau digiling, dan dicetak. Hasil kue kering 

ini  empuk dan renyah. 

            b. Creaming Methode 

Kocok margarin, dan gula halus hingga rata (tidak terlalu lembut). 

Lalu masukan kuning telur, kocok kembali hingga rata. Setelah itu 

masukan tepung terigu yang sudah diayak, sambil diaduk dengan 

menggunakan sendok kayu / spatula hingga rata. Selanjutnya adonan siap 

dibentuk / dicetak sesuai selera. Hasil kue kering dengan teknik ini lebih 

rapuh / renyah dan empuk. 

            c. Sponge Methode 

Telur di kocok, mentega di kocok, lalu di campur dengan semua 

bahan lain. Contoh jenis kue kering yang menggunakan metode ini adalah 

pembuatan kue lidah kucing (Diah didi :13). Teknik ini mempunyai ciri 
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khusus yaitu menghasilkan kue berpori-pori seperti busa tapi renyah dan 

mudah hilang / hancur pada saat di mulut. 

  Teknik pembuatan kue semprit yang digunakan pada penelitian ini 

menggunakan cara teknik  creaming method , karena sesuai dengan adonan kue 

semprit yang lembek 

d. Tahap Pencetakan 

Berdasarkan cara pengolahan atau pencetakan cookies dapat dibagi atau di 

klasifikasikan menjadi 6 jenis, yaitu cut out cookies, drop cookies, bar cookies, 

pressed cookies, refrigerated cookies, shaped dan molded cookies (Budi. S, 

2008:21-23). 

a) Cut out cookies 

Caranya adalah kue kering di giling, kemudian dicetak atau 

dipotong-potong dengan pisau.  

b) Drop cookies 

Caranya adalah kue kering yang di bentuk dengan cara di sendoki. 

c) Bar cookies 

Metode ini jarang dilakukan karena sedikit lama dan merepotkan. 

Cocok untuk adonan kue yang tebal. Setelah digiling, adonan diletakkan 

diatas loyang beroles margarine. Oven adonan 8 – 10 menit. Keluarkan 

dari oven, potong-potong dengan pisau sesuai selera. Panggang kembali 

hingga kue kering dan matang. 
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d) Pressed cookies 

Caranya adalah adonan kue kering dimasukan ke dalam kantong 

plastik segitiga,  ujungnya diletakkan terdapat cetakan spuit yang beraneka 

bentuk. Kemudian di semprotkan diatas loyang, (Diah didi :13) 

Teknik yang digunakan dalam pembuatan kue semprit adalah cara 

keempat yaitu pressed cookies, karena dengan metode ini cocok untuk adonan kue 

semprit yang lembek.Pencetakan adonan dilakukan dengan cara memasukan 

adonan dalam piping bag (plastik segitiga) yang terdapat cetakan spuit 

didalamnya. Lalu ujungnya dipotong dengan gunting, kemudian adonan 

disemprotkan pada loyang. Penataan adonan pada loyang sebaiknya diberi jarak 

agar saat kue semprit mengembang tidak saling menempel satu sama lain.  

e) Refrigerated cookies 

 Caranya adalah kue kering di bungkus lalu di simpan di lemari 

pendingin, lalu di potong – potong. 

f) Shaped and molded cookies 

                  Caranya adalah adonan kue kering di bentuk dengan tangan. 

e. Tahap pengovenan 

Pengovenan adalah suatu cara untuk mematangkan kue semprit 

menggunakan oven, dengan suhu dan waktu yang ditentukan. Terlebih dahulu oen 

tersebut dipanaskan, sebelum kue semprit masuk dalam oven. Pengovenan 

dilakukan dengan cara memasukan kue semprit yang sudah ditata diatas loyang ke 

dalam oven, panggang dengan suhu 150 derajat celcius selama 20 menit. Selama 
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pemanggangan jangan terlalu sering dibuka sebelum kue semprit benar-benar 

matang dan berwarna kuning kecoklatan. (Sutomo Budi 2008:23). 

f. Tahap pendinginan 

Pendinginan bertujuan untuk menghilangkan uap panas, setelah 

dikeluarkan dari oven kue semprit didiamkan diatas loyang. Biarkan kue dingin 

diatas loyang karena uap air dapat menguap dengan sempurna. Semakin kue 

tersentuh tangan, apalagi tanpa sarung tangan semakin tinggi kemungkinan kue 

tercemar bakteri. Jangan memindahkan saat kue masih panas karena kue akan 

mudah patah ketika dipindahkan. (Sutomo. B 2008:24). 

g. Tahap pengemasan 

Pengemasan berfungsi menjaga kualitas produk agar tetap baik, mencegah 

kerusakan atau kontaminasi mikroorganisme, serta memudahkan penyimpanan , 

pengangkutan dan pendistribusian. Pengemasan menggunakan toples atau plastik 

tebal yang tertutup rapat membuat kue semprit dapat bertahan lama dan menjaga 

tekstur dari kue semprit. (Sutomo .B 2008:25-26). 

 

 

 

 

 

 

 

 



26 

 

 

 

Secara sistematis dapat digambarkan dalam skema pembuatan kue semprit 

berikut: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                        Gambar 2.1 Skema Pembuatan Cookies. 

 

 

 

 

 

 

 

Pengemasan 

Pendinginan 

Pengovenan dengan suhu 150 derajat celsius selama 20 menit.   

 

Pencetakkan bahan  

Pencampuran bahan 

Penimbangan 

Seleksi bahan 
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2.2.4  Resep Dasar Kue Semprit 

Tabel 6. Resep Dasar  kue semprit 

No Bahan Berat 

1.  Tepung terigu 150 gram 

2 Tepung maizena 20 gram 

3. Gula halus 60 gram 

4.  Margarin 120 gram 

5.  Kuning telur 20 gram 

       Sumber: Mata Kuliah Pastry Bakery UNNES 

2.2.5 Standar Mutu Kue Kering (Cookies) 

 Kue Semprit adalah  salah satu jenis kue kering (cookies) yang memiliki 

syarat mutu berdasarkan SNI 01-2973-1992 yaitu bertekstur renyah (rapuh) dan 

kering, berwarna kuning kecokelatan atau sesuai dengan warna bahannya, 

beraroma harum khas, serta berasa lezat, gurih atau manis.  
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Tabel 7. Syarat Mutu Kue Kering. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Syarat umum mutu kue semprit, yaitu bertekstur sedikit rapuh dan kering, 

berwarna kuning kecoklatan atau sesuai dengan warna bahannya, beraroma harum 

khas kue kering (cookies) dan rasanya manis (Khasanah Nurul. W 2007: 35). 

Sedangkan syarat umum mutu kue semprit menurut Sutomo Budi (2008: 35) yaitu 

bertekstur renyah (rapuh) dan kering, berwarna kuning kecokelatan atau sesuai 

dengan warna bahannya, beraroma harum khas, serta berasa lezat, gurih atau 

manis. Dari pendapat tersebut dapat disimpulkan syarat umum kue semprit kue 

Parameter Nilai 

Keadaan bau, warna, tekstur, dan 

rasa 
Normal 

Air (% b/b) Maksimum 5 

Protein (% b/b) Minimum 6 

Abu (% b/b) Maksimum 2 

Pewarna dan pemanis buatan 

Harus menggunakan 

pewarna dan pengawet yang 

telah lolos Depkes 

Cemaran tembaga (mg/kg) Maksimum 10 

Cemaran timbale (mg/kg) Maksimum 1,0 

Seng (mg/kg) Maksimum 40,0 

Merkuri (mg/kg) Maksimum 0,05 

Cemaran mikroba  

Angka komponen total (koloni/g) Maksimum 1 × 10
6
 

Kaliform (koloni/g) Maksimum 20 

E.Coli (koloni/g) Maksimum 3 
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semprit pada penelitian ini yaitu bertekstur renyah dan kering, warna kuning 

kecoklatan, aroma khas kue kering dan rasanya manis. 

2.2.4.1 Faktor yang Mempengaruhi Kualitas Kue Semprit Secara Umum 

a. Faktor Bahan 

Apabila kualitas bahan yang digunakan dalam pembuatan kue semprit 

berkualitas baik maka hasil kue semprit yang dihasilkan baik pula. Begitu 

sebaliknya apabila bahan yang digunakan dalam pembuatan kue semprit 

berkualitas kurang baik. Untuk pemilihan bahan yang berkualitas dalam mengolah 

makanan sangat penting untuk diperhatikan. 

b. Faktor Kebersihan Alat  

Alat yang digunakan dalam pengolahan kue semprit ini juga perlu 

diperhatikan karena akan pengaruh pada hasil kue semprit. Maka alat yang 

digunakan dalam pembuatan kue semprit harus bersih dan terjaga kebersihanya 

serta masih dalam kondisi bagus ketika digunakan. Untuk itu peran pembersihan 

dan pencucian perlu diperhatikan secara mendasar. Dengan membersihkan 

peralatan secara baik, maka akan menghasilkan peralatan yang sangat bersih dan 

mencegah terjadinya pencemaran atau kontaminasi makanan yang dapat terjadi 

karena peralatan yang digunakan (Prihastuti E. dkk, 2008). 

c. Faktor Proses Pembuatan 

Tahapan-tahapan dalam proses pengolahan suatu masakan sangat penting 

untuk diperhatikan dengan memperhatikan proses pengolahanya. Dengan 

memperhatikan tahapan suatu pengolahan maka akan menghasilkan makanan 
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yang berkualitas (Bartono dan Ruffino, 2006). Maka dalam pembuatan kue 

semprit perlu memperhatikan proses pembuatanya.  

2.2 Tinjauan Tentang Tepung Beras Merah 

Beras merah adalah tanaman jenis padi-padian yang berwarna kemerahan, 

beras merah merupakan beras tanaman tahunan yang melimpah di Indonesia. 

Indonesia memiliki beragam varietas merah lokal dengan kandungan gizi masing-

masing berbeda sesuai dengan tempat tumbuhnya. 

Tabel 8. Kandungan gizi yang terdapat dalam tepung beras merah 

No Kandugan gizi  Gram  

1 Air   11,3 gram  

2 Protein  9,4 gram 

3 Lemak 1,6 gram  

4 Serat  4,6 gram  

5 Karbohidrat  72,2 gram 

6 Energy  333,6 kkal 

 Sumber: DKBM Indonesia 2009. 

Varietas  beras  merah  yang  ada dijawa  tengah  yaitu  jenis  segreng  

yang  berada digunung  kidul, Yogyakarta ( Lansu M.A, 2009).  Hasil pengamatan 

dan analisa padi beras merah karakteristik Segreng batangnya  berwana  hijau tua 

dan panjang/  lebar  daun  bendera  serta daun  dibawah. Berasnya  berwarna  

merah pada kulit saja. Warna merah pada kulit ari mempunyai keunggulan yaitu 

mengandung B carotin 488,65 mikro 9/100 g  penting untuk menjaga kesehatan  

jantung dan mencegah penuaan.  
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Gambar 2.2 Beras Merah Varietas  segreng 

 Beras  merah  yang  telah  dilepas  oleh  badan  litbang  pertanian  ( BB 

padi) baru  dua  varietas,  yaitu  varietas  Bahbutong dan Aek  Sibundong.  Kedua  

varietas  tersebut  hanya  cocok  ditanam dilahan sawah  saja. Belum ada  varietas  

beras merah yang cocok ditanam ditanah kering (gogo) BB padi  sebagai lembaga 

penelitian padi nasional telah melepas varietas beras merah dengan nama Inpago 

7. (Ir. Erwina dan Dr. Suwarno). Karakteristik varietas Inpago 7 memiliki umur 

111  hari  dengan tinggi tananman 107 cm. Jumlah anakan  yang dihasilkan oleh 

Inpago 7 sebanyak 19 batang/ rumpun. Warna kaki hijau, permukaan daun kasar, 

posisi daun dan daun  bendera tegak, bentuk gabah sedang, warna gabah kuning 

jeraami, jumlah gabah per mlai 107 butir, dengan bobot 1000 butir sebesar 24,5 

gram. Kadar amilosa 20,3 %  (Sinartani 2012:  3) . 
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Gambar2.3 Beras Merah Varietas Bahbutong dan Aek  Sibundong  

 

    Gambar 2.4 Beras Merah Varietas Inpago 7 

 Dalam penelitian eksperimen ini menggunakan beras merah varietas 

unggul yang tumbuh didaerah Sulawesi yaitu varitetas pulu mandoti karena 

memiliki kadar antosianin yang tergolong tinggi padi dengan warna butiran beras 

yang lebih gelap memiliki kandungan antosianin yang lebih tinggi. Berdasarkan 

hasil penelitian karakterisasi sifat fisikokimia beras merah pada beberapa varietas 

beras merah di Sulawesi selatan dapat disimpulkan bahwa kadar amilosa dari nilai 

tertinggi higga terendah yang diperoleh dari ketiga sampel beras merah yang 

diujikan berturut-turut yaitu beras malino, pulo mandoti dan pare birrang dengan 

nilai kadar amilosa 15,173%, 1,2215%, 1,1405%. Kadar protein dari  nilai 

tertinggi hingga terendah yang terendah yang diperoleh dari ketiga sampel  beras 
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yang diujikan b erturut-turut yaitu Pulu Mandoti, pare Birrang dan beras Mallino 

dengan k adar protein  8,89 %, 7,92% dan 7,45% (Maniaswati ,dkk :8). 

 

Gambar 2.5 Beras Merah Varietas Pulu Mandoti 

Beras merah mempunyai nilai gizi yang tinggi. Kandungan gizi beras 

merah terdiri atas Vitmin B 3,3 gram, protein 9,4 gram, serat 4,6 gram dan energi 

333,6 kkal (Daftar Komposisi Bahan Makan, 2009). Selain itu beras merah 

mengandung antioksidan. Antioksidan merupakan pigmen merah yang terkandung 

pada lapisan kulit beras merah. (Chang and Bardenas, 1995 dalam Suardi, 2005). 

Salah satu upaya untuk memudahkan pemanfaatan beras merah, maka terlebih 

dahulu akan dibuat menjadi tepung. 

Tepung merupakan salah satu bentuk produk setengah jadi dari beras 

merah yang dapat disimpan lebih lama, mudah dicampur (dibuat komposit), 

diperkaya zat gizi (difortifikasi), dibentuk dan lebih cepat dimasak sesuai 

kebutuhan  kehidupan yang serba praktis (Damarjati et al, 2000) salah satunya kue 

sempriti. Tepung beras merah sangat berguna bagi orang dewasa untuk mencegah 

penyakit seperti kanker usus, batu ginjal, beri-beri, insomnia, sembelit, wasir, gula 

darah dan kolesterol. 
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2.2.1.  Pembuatan tepung Beras Merah  

Pada pembuatan tepung beras merah melalui tahap-tahap seperti 

pencucian, perendaman, pengeringan, penggilingan dan pengayakan. 

(harmoni.blogspot.com). Dalam penelitian ini cara pembuatan tepug beras merah 

yaitu dengan cara tradisional, adapun penjelasan sebagai berikut : 

a. Pencucian 

Pencucian dilakukan untuk membersihkan atau menghilangkan kotoran 

yang masih menempel pada bahan, baik berupa debu, getah, lendir, noda, 

mikroba, dan sebagainya. 

b. Perendaman 

Perendaman selama 12 jam bertujuan supaya tekstur beras merah   

menjadi lebih rapuh. Serta untuk mendapatkan tepung beras merah lebih halus dan 

memenuhi standar mesh dengan ukuran 80. (Abhay Kr. dan Ak. Gupta: 2006) 

c. Pengeringan 

Menurut Muchtadi,  dkk (1985), pengeringan merupakan salah satu cara 

untuk mengawetkan bahan pangan yang mudah rusak atau busuk. Tujuan 

pengeringan yaitu untuk mengurangi kandungan air dalam bahn sehingga dapat 

menghambat pertumbuhan mikroba. Faktor suhu dan lama pengeringan sangat 

penting karena akan mempengaruhi mutu produk akhir. Pengeringan dengan sinar 

matahari dengan suhu 50 derajat celcius, merupakan pengeringan secara 

tradisional. 

 

 

http://dapur-harmoni.blogspot.com/
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d. Pengilingan 

Penggilingan dilakukan untuk menghasilkan tepung beras merah yang 

berasal dari beras merah yang sudah kering dengan menggunakan alat penggiling 

tepung. 

2.2.1.5 Pengayakan 

Pengayakan dilakukan untuk menghasilkan tepung beras merah yang 

bertekstur hasil tanpa adanya gumpalan-gumplan kasar, ayakan yang digunakan 

berukuran 80 mesh.  
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Di bawah ini adalah diagram alur proses pembuatan tepung beras merah 

secara tradisional : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.6  Diagram alir proses Pembuatan tepung beras merah secara 

tradisional. 

 

 

 

Pencucian dan pembersihan 

(menggunakan air mengalir bersumber dari air sumur yang dialirkan 

dengan pompa air) 

 

Beras merah 

Perendaman  

(melunakan tekstur beras merah dengan merendam selama 12 jam) 

 

Pengeringan 

(menggunakan sinar matahari dengan suhu 50 derajat celsius) 

Penggilingan  

(menggunakan mesin penggiling tepung) 

Pengayakan 

(penggayakan dengan mesh 80) 

 

Tepung beras merah 
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2.1.2 Pertimbangan Penggunaan Tepung Beras Merah Sebagai Bahan 

Pembuatan Kue Semprit 

  Pertimbangan penggunaan tepung beras merah sebagai bahan pembuatan 

kue semprit dapat dilihat dari beberapa aspek yaitu: Aspek karakteristik, 

kandungan gizi, aspek potensi ekonomi. 

2.2.2.1. Aspek karakteristik 

Dalam pembuatan kue kering Menurut Budi. S (2008) karakteristik bahan 

dasar yang digunakan adalah kadar gluten rendah atau tidak sama sekali, memiliki 

daya serap air rendah dan sulit diragikan. Sutomo. B (2008:3). Tepung beras 

merah memiliki  kadar protein 7-9% sehingga memenuhi syarat bahan dasar yang 

digunakan dalam pembuatan kue kering yaitu kadar gluten rendah atau tidak sama 

sekali.Maka tepung beras merah dapat digunakan sebagai bahan dasar ataupun 

bahan formula dalam pembuatan kue kering, contohnya kue semprit. 

2.2.2.2. Aspek kandungan gizi 

Beras merah mempunyai nilai gizi yang tinggi. Kandungan gizi beras 

merah terdiri atas air 11,3 gram, vitamin B 3,3 gram, protein 9,4 gram, serat 4,6 

gram, karbohidrat 72,2 gram karbohidrat 72,2 gram dan energi 333,6 kkal (Daftar 

Komposisi Bahan Makananan, 2009). Karbohidrat merupakan sumber energy 

dibutuhkan manusia untuk melakukan aktivitas sehari-hari. Karbohidrat adalah 

zat-zat makanan yang terdapat didalam terutama berasal dari tumbuhan salah 

satunya beras merah. Menurut M.L Sudha, dkk, (2007) Permintaan produk yang 

berorientasi kesehatan seperti bebas gula, rendah kalori dan serat tinggi semakin 

meningkat.  Untuk meningkatkan kandungan serat dalam produk makanan dan 
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mengatasi masalah kesehatan seperti hipertensi, diabetes, dan kanker usus. 

Kandungan serat yang tinggi memiliki beberapa manfaat kesehatan seperti 

selulosa, hemiselulosa, lignin dan gusi. Selain itu serat memiliki manfaat untuk 

mengurangi penyerapan glukosa. Sumber serat dari beras dan gandum digunakan 

sebagai adonan tepung terigu berpengaruh pada karakteristik sifat reologi dalam 

kualitas pembuatan biskuit.  Menurut Andriana, E (2006: 1) serat tidak hanya 

mengenyangkan, namun dapat juga mencegah berbagai penyakit saluran 

pencernaan. Manfaat lain dari serat yakni dapat meningkatkan perkembangan otak 

dan menurunkan kolesterol darah. 

 Ditinjau dari kandungan gizinya tepung beras merah sangat penting bagi 

kesehatan tubuh manusia. Untuk itu beras merah sangat penting bagi kesehatan 

tubuh manusia. Untuk itu beras merah dapat dikembangkan menjadi bahan baku 

produk atau bahan campuran makanan. Salah satunya menjadi produk makanan 

yang banyak disukai masyarakat seperti kue kering. 

Kue kering sangat banyak jenisnya, salah satunya kue semprit. Kue 

semprit yang diolah dengan bahan dasar atau bahan dari campuran tepung beras 

merah belum ditemui. Dengan diolahnya tepung beras merah menjadi produk kue 

semprit, akan menambah ragam produk dari kue kering berupa kue semprit yang 

bernilai gizi. Karena kandungan gizi dalam tepung yang digunakan. 

2.2.2.3. Aspek potensi ekonomi 

Pada umumnya cookies atau kue semprit terbuat dari tepung terigu yang 

berasal dari biji gandum. Dalam penelitian bahan dasar yang digunakan adalah 

tepung beras merah. Beras merah merupakan jenis padi-padian yang melimpah di 
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Indonesia yang belum dimanfaatkan secara maksimal untuk pembuatan bahan 

pangan. Beras merah hanya dikonsumsi sebagai nasi untuk penderita diabetes. 

Padahal beras merah dapat digunakan sebagai bahan olahan makan lainya yang 

beraneka ragam salah satunya kue semprit  Untuk itu beras merah akan 

dimanfaatkan sebagai deservikasi pangan, salah satunya untuk pembuatan kue 

semprit. 

2.2.2.4. Diversifikasi pangan 

Keanekaragaman pangan atau diversifikasi pangan saat ini sangat beragam 

dengan berbagai teknik pengolahan maupun bahan yang digunakan, dengan 

adanya pembuatan kue semprit tepung beras merah. Diharapkan mampu 

menambah variasi makanan dengan cara mengganti bahan baku lokal yaitu tepung 

beras merah. 

2.2 Kerangka Berfikir 

Karakteristik bahan dasar yang digunakan dalam pembuatan kue kering 

adalah kadar gluten rendah atau tidak sama sekali, memiliki daya serap air rendah 

dan sulit diragikan, Sutomo Budi (2008:3). Tepung beras merah memiliki kadar 

protein yang rendah sehingga memungkinkan dapat digunakan dalam pembuatan 

kue semprit yang bahan bakunya dari tepung terigu berprotein rendah. 

 Berdasarkan uraian tersebut dapat diambil simpulan bahwa untuk 

membuat kue kering dapat menggunakan tepung yang mempunyai kadar gluten 

rendah atau tidak sama sekali. Ditinjau dari kandungan gizinya, tepung beras 

merah tidak menggandung gluten, dengan demikian tepung tersebut dapat 

digunakan untuk membuat kue kering seperti kue semprit. Kue Semprit dipilih, 
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karena termasuk salah satu jenis kue kering yang belum dikembangkan dengan 

bahan dasar tepung beras merah. 

Pada pra eksperimen, peneliti membuat kue semprit menggunakan tepung 

beras merah dengan persentase 50%, 70%, dan 90%. Menghasilkan semakin 

banyak menggunakan tepung beras merah warna semakin kecoklatan, aroma khas 

beras merah, bertekstur kering dan renyah. Dengan demikian kriteria  kue semprit 

pra eksperimen  mendekati  kriteria cookies.  

Pembuatan kue semprit menggunakan tepung beras merah bertujuan 

sebagai diversifikasi pangan, meningkatkan gizi pada kue semprit karena 

mengandung karbohidrat dan serat, serta memperkaya variasi kue semprit ditinjau 

dari kekeringa, tekstur, warna, rasa dan aroma. Untuk menguji kualitas pembuatan 

kue semprit dari tepung beras merah, dilakukan uji inderawi, uji kesukaan dan uji 

kimiawi (karbohidrat dan serat). 
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2.3 Hipotesis  

Hipotesis adalah suatu jawaban yang sifatnya sementara terhadap 

permasalahan sampai terbukti melalui data terkumpul (Suharsimi Arikunto, 1998: 

67). Berdasarkan teori yang telah diuraikan, maka diajukan hipotesis sebagai 

berikut : 

2.4.1. Hipotesis Kerja (Ha) 

Ada perbedaan kualitas  kue semprit  tepung beras merah  dengan 

presentase 50%, 70% dan 90% ditinjau dari aspek inderawi yaitu tekstur, 

kekeringan, warna, rasa dan aroma. 

2.4.2. Hipotesis Nol (Ho) 

Tidak ada perbedaan kualitas kue semprit tepung beras merah  dengan 

presentase 50%, 70% dan 90% ditinjau dari aspek inderawi yaitu warna, aroma, 

tekstur, dan rasa. 
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BAB III 

METODOLOGI PENELITIAN 

 Metode penelitian adalah teknik atau cara yang digunakan dalam kegiatan 

penelitian, sehingga pelaksanaan dan hasil penelitian dapat dipertanggung 

jawabkan secara ilmiah. Hal-hal yang akan dibahas dalam penelitian ini adalah 

metode penentuan objek penelitian, pendekatan penelitian, metode pengumpulan 

data dan metode analisis data . 

3.1  Metode Penentuan Objek Penelitian 

Metode penelitian adalah teknik atau cara yang digunakan dalam kegiatan 

penelitian, sehingga pelaksanaan dan hasil penelitian dapat dipertanggung 

jawabkan secara ilmiah. Beberapa hal yang akan diuraikan dalam penentuan objek 

penelitian meliputi populasi penelitian, sampel penelitian, teknik pengambilan 

sampel, dan variable penelitian yang meliputi variabel bebas, variabel terikat dan 

variabel kontrol. 

3.1.1 Populasi Penelitian 

Populasi penelitian adalah wilayah generalisasi yang terdiri atas objek 

yang mempunyai kuantitas dan karakteristik tertentu yang ditetapkan oleh peneliti 

untuk dipelajari dan kemudian ditarik kesimpulanya (Sugiono 2008:80). Populasi 

dalam penelitian ini adalah beras merah dari daerah Sulawesi. 
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3.1.2 Sampel Penelitian  

 Sampel penelitian adalah sebagian dari jumlah dan karakteristik yang 

dimiliki oleh populasi peneliti (Sugiono, 2008:81). Sampel penelitian ini adalah 

tepung beras merah varietas pulu mandoti dengan bentuk bubuk, warna merah 

kecoklatan, tekstur sedikit kasar dan kering, tidak menggumpal dan tidak 

berjamur. 

3.1.3. Teknik Pengambilan Sampel 

 Teknik pengambilan sampel merupakan cara pengambilan sampel yang 

digunakan untuk memperoleh sampel yang benar-bener dapat berfungsi sebagai 

contoh atau menggambarkan keadaan sebenarnya (Suharsmi Arikunto, 2006). 

Pengambilan sampel dalam penelitian ini mendasarkan pada ciri-ciri tertentu yang 

diperkirakan dapat memperoleh hasil yang sesuai atau mendekati kriteria dalam 

pembuatan kue semprit. Berdasarkan hal tersebut maka peneliti menggunakan 

teknik pengambilan sampel “ Purposive Sampling” yang merupakan teknik 

pengambilan sampel dengan pertimbangan tertentu (Sugiyono, 2010:124).  Dalam 

penelitian ini peneliti menggunakan teknik “Purposive Sampling” karena dalam 

pengambilan sampel diperlukan pertimbangan berdasarkan ciri tertentu antara 

lain: sampel memiliki warna yang sama, bentuk yang sama untuk memperoleh 

hasil yang sesuai kriteria atau mendekati kriteria. 

3.1.4 Variabel penelitan. 

 Variabel penelitian adalah objek penelitian yang menjadi titik perhatian 

suatu penelitian. (Suharsimi Arikunto, 2002). Dalam penelitian ini variabel yang 

digunakan ada tiga, yaitu variabel bebas, variabel terikat, dan variabel kontrol. 
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3.1.4.1 Variabel bebas. 

Variabel bebas adalah variabel yang mempengaruhi hasil penelitian atau 

variabel yang menjadi sebab timbulnya variabel terikat (Sugiyono, 2010: 61). 

Variabel bebas dalam penelitian ini adalah tepung beras merah dengan prosentase 

50 %, 70% dan 90%. 

3.1.4.2 Variabel terikat 

Variabel terikat adalah variabel yang dipengaruhi oleh variabel bebas atau 

yang menjadi akibat karena adanya variabel bebas (Sugiyono, 2010: 61).  Dalam 

penelitian ini variabel terikatnya adalah : a)kualitas Inderawi kue semprit tepung 

beras merah ditinjau dari tektur, kekeringan, warna, rasa dan aroma, b)tingkat 

kesukaan kue semprit ditinjau dari segi tekstur, kekeringan, warna, rasa dan aroma 

serta kandungan gizi yang meliputi karbohidrat dan serat kue semprit tepung beras 

merah. 

3.1.4.3 Variabel kontrol 

Variabel kontrol adalah faktor yang dikendalikan atau dibuat konstan 

sehingga hubungan variabel bebas terhadap variabel terikat tidak dipengaruhi oleh 

faktor luar yang tidak diteliti (Sugiyono, 2010: 64). Dalam penelitian ini variabel 

kontrolnya adalah ukuran bahan, kualitas bahan, proses  pembuatan, suhu dan 

waktu  pembakaran, jenis bentuk. Dimana semua variabel ini dikondisikan sama. 

a. Ukuran bahan. 

 Semua bahan diukur  dengan tepat dan menggunakan alat ukur  yang 

standart. Penimbangan bahan yang dilakukan tidak tepat akan menyebabkan 

kegagalan dalam pembuatan kue semprit. 
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b. Kualitas bahan 

 Bahan-bahan seperti tepung terigu, tepung beras merah, margarin, gula 

pasir halus dan telur  dipilih yang kualitasnya baik, dengan memperhatikan warna, 

aroma, kebersihan dan umur. 

c. Proses pembuatan: 

 Proses pembuatan kue semprit dikondisikan sama meliputi: 

pencampuran semua bahan, pencetakan, pengovenan, pendinginan, dan 

pengemasan. 

 d. Waktu dan suhu pengovenan: 

 Waktu dan suhu pembakaran dikondisikan sama yaitu kue semprit di 

panggang dengan Oven selama 20 menit dengan suhu 150 derajat Celsius. Selama 

pemanggangan jangan terlalu sering di buka sebelum kue semprit benar-benar 

matang dan berwarna kuning kecokelatan. 

e. Bentuk Kue semprit 

 Bentuk Kue semprit harus sama yaitu berbentuk bunga mawar pada saat 

dicetak, hal ini bertujuan agar hasil akhir dari kue semprit bisa seragam 

bentuknya,  mencegah kegosongan. 
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3.2 Metode Pendekatan Penelitian 

Desain eksperimen merupakan langkah-langkah yang perlu diambil jauh 

sebelum eksperimen dilakukan agar data yang semestinya diperlukan dapat 

diperoleh, sehingga akan membawa pada analisis obyektif dan kesimpulan yang 

berlaku untuk persoalan yang sedang dibahas (Sudjana, 1994:1). 

3.2.1  Desain Eksperimen  

Desain eksperimen yang digunakan dalam penelitian ini adalah desain 

acak sempurna. Perlakuan dikenakan sepenuhnya secara acak kepada unit-unit 

eksperimen. Dalam penelitian ini terdapat dua kelompok, yaitu kelompok 

eksperimen dan kelompok kontrol. Di bawah ini adalah desain eksperimen yang 

di gunakan dalam eksperimen pembuatan kue semprit tepung beras merah. 

Berikut gambar skema desain acak sempurna 

 

 

 

 

Gambar 5. Skema Desain Penelitian 

Keterangan: 

E: kelompok eksperimen yaitu kelompok yang di kenai perlakuan 

K:kelompok kontrol (tepung terigu 100 %) yaitu kelompok yang 

digunakan sebagai pembanding untuk mengetahui perbedaan. 

R: random 

X : perlakuan 

 E                   X                   01 

  

 

 K   02 

R 
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01: observasi pada kelompok eksperimen 

02 : observasi pada kelompok kontrol. 

Eksperimen dalam penelitian ini dilakukan sebanyak tiga kali pengulangan 

artinya dalam eksperimen ini peneliti melakukan percobaan kue semprit tepung 

beras merah sebesar 50%, 70%, 90% dan kelompok kontrol (sampel kue semprit) 

sebanyak tiga kali.  
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Berikut ini adalah skema desain eksperimen dalam pembuatan kue semprit 

substitusi tepung beras merah  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.2 Skema Desain Eksperimen 
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Keterangan : 

K : Kontrol (Kue semprit menggunakan bahan dasar tepung 

terigu 100%) 

A : Sampel A (Kue semprit menggunakan tepung beras merah 

50%) 

B : Sampel B (Kue semprit menggunkan tepung beras merah 

70%) 

C : Sampel C (Kue semprit menggunakan tepung beras merah 

90%) 

3.2.2 Pelaksanaan Eksperimen  

Prosedur pelaksanaan penelitian merupakan langkah-langkah yang telah 

ditentukan dalam melaksanakan percobaan kue semprit. Adapun prosedur 

pelaksanaan penelitian meliputi waktu dan tempat penelitian, jenis dan ukuran 

bahan, alat dan diagram alir proses pembuatan kue semprit. 

3.2.2.1 Waktu dan tempat eksperimen 

            pembuatan  kue semprit  berada di Laboratorium TJP E7 lantai 1 ruang 

147 FT Unnes, Sekaran, Gunungpati. Waktu pelaksanaanya pada bulan Mei 2015. 
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3.2.2.2 Jenis dan Ukuran bahan 

Adapun jenis dan ukuran bahan yang digunakan di dalam penelitian ini 

dapat dilihat sebagai berikut: 

Tabel 3.1 Perbandingan formula kue semprit tepung terigu dan kue semprit 

tepung beras merah. 

No Bahan Kelompok Eksperimen 

K A 

50% 

B 

70% 

C 

90% 

1. Tepung terigu 150 g 48 g    14 g - 

2. Tepung beras merah - 102 g  136 g 150 g 

3. Tepung maizena 20 g 20 g 20 g 20 g 

4. Gula halus 60 g 60 g 60 g 60 g 

5. Margarin 120 g 120 g 120 g 120 g 

6. Kuning telur 20 g 20 g 20 g 20 g 
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3.2.2.2 Peralatan yang digunakan 

Peralatan yang digunakan di dalam pelaksanaan penelitian ini dipilih 

yang kondisinya masih baik dan higienis. 

Tabel 3.2 Peralatan yang digunakan dalam pembuatan kue semprit 

No. Alat Jumlah 

1. 

2. 

3. 

4. 

5.   

6. 

7. 

8. 

9 

10. 

11. 

12. 

13. 

Timbangan digital 

Kom adonan 

Ayakan tepung 

Wajan  

Susuk 

Solet 

Spatula 

Sendok teh 

Loyang 

Kain lap 

Oven 

Spuit 

Ping-ping bag 

1buah 

2 buah 

1 buah 

1 buah 

1 buah 

1 buah 

1  buah 

1 buah 

2 buah 

2 buah 

1 buah 

1 buah 

2 Buah 
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3.2.2.3 Tahap- tahap dalam pembuatan kue semprit tepung beras merah meliputi 

tahap-tahap berikut : 

1. Tahap persiapan 

Tahap pertama : menyiapkan semua alat yang diperlukan untuk pembuatan 

kue semprit tepung beras merah dengan alat yang bersih dan kering, dapat 

digunakan sesuai fungsinya 

Tahap kedua : menimbang bahan-bahan yang akan digunakan sesuai 

ukuran. 

2. Tahap pelaksanaan 

Tahap-tahap dalam pembuatan kue semprit tepung beras merah adalah 

sebagai berikut: 

Tahap pertama: sangrai tepung, kemudian kocok margarin dan gula halus 

hingga rata ( tidak terlalu lembut)  

Tahap kedua : masukan kuning telur, kocok kembali hingga rata 

Tahap ketiga : masukan tepung terigu yang sudah diayak dan maizena, 

sambil diaduk menggunakan sendok kayu atau spatula hingga rata 

Tahap keempat : adonan dimasukan kedalam kantong plastik setiga yang 

telah diberi spuit berbentuk bunga mawar didalamnya. Semprotkan adonan 

bentuk bunga mawar mekar, oven hingga matang. 
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3.2.6 Diagram alir pembuatan kue semprit 

Berikut disajikan diagram alir pembuatan kue semprit : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.3 Skema pembuatan kue semprit. 
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3.3 Metode Pengumpulan Data 

Metode pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

metode penilaian. Metode penilaian di dalam eksperimen ini terdiri dari penilaian 

subyektif dan penilaian objektif. 

3.3.1. Penilaian Subyektif 

Penilaian subyektif merupakan cara penilaian terhadap mutu atau sifat-

sifat suatu komoditi dengan menggunakan panelis sebagai instrumen atau alat. 

Metode ini digunakan untuk mengumpulkan data tentang kualitas inderawi dan 

kualitas organoleptik (uji kesukaan) kue semprit meliputi tekstur, kekeringan, 

warna, rasa dan aroma. Penilaian subyektif ini menggunakan dua macam tipe 

pengujian yaitu uji inderawi dan organoleptik. 

3.3.1.1 Uji Inderawi 

Uji inderawi adalah bidang ilmu yang mempelajari cara-cara pengujian 

terhadap sifat karakteristik bahan pangan dengan menggunakan indera manusia 

termasuk indera penglihatan, peraba, pembau, perasa dan pendengar. Metode 

pengumpulan data kualitas indrawi kue semprit bertujuan untuk mengetahui sifat 

dan karateristik masing-masing sample kue semprit mencakup indikator tekstur, 

kekeringan, warna, rasa dan aroma dengan menggunakan 4 tingkatan kualitas 

secara berjenjang dimana skor terbesar menunjukan kualitas terbaik dan semakin 

kecil sekornya semakin kecil kualitas kue sempritnya.  
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Berikut ini adalah kriteria penilaian dalam uji indrawi : 

a) Indikator Tekstur 

 

 

 

 

b) Indikator Kekeringan 

 

 

 

c) Indikator Warna  

Kriteria penilaian Skor 

a. Kuning kecoklatan 

b. Coklat kekuningan 

c. Coklat muda 

d. Coklat 

4 

3 

2 

1 

d) Indikator Rasa  

Kriteria penilaian Skor 

a. Manis 

b. Cukup manis 

c. Kurang manis 

d. Tidak manis 

4 

3 

2 

1 

 

 

 

 

Kriteria penilaian Skor  

a. Renyah 

b. Cukup renyah 

c. Kurang renyah 

d. Tidak renyah 

4 

3 

2 

1 

Kriteria penilaiaan  Skor 

a. Kering  

b. Cukup kering 

c. Kurang kering 

d. Tidak kering 

4 

3 

2 

1 
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e) Indikator Aroma  

 

 

 

 

 

 

3.3.1.1 Uji Organoleptik 

Uji organoleptik atau uji kesukaan adalah suatu disiplin ilmu yang 

digunakan untuk mengungkap, mengukur, menganalisa dan menafsir reaksi indera 

penglihatan, perasa, pembau dan peraba ketika menangkap karakteristik produk 

(Bambang Kartika, dkk, 1988:4). Uji organoleptik dilakukan oleh panelis 

berdasarkan faktor kesukaan. Uji organoleptik atau uji kesukaan dalam penelitian 

ini dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat terhadap produk kue 

semprit tepung beras merah.  

3.3.2. Penilaian Objektif 

Pada penelitian ini penilaian objektif diguanakn untuk mengetahui 

kandungan karbohidrat dan serat dari kue semprit  hasil penelitian Analisis 

tersebut akan diujikan dilaboratorium Chem-Mix Pratama Bantul, Yogyakarta. 

 

 

 

 

 

 

Kriteria penilaian Skor 

a. Harum khas kue kering 

b. Cukup harum kue kering 

c. Kurang  harum kue kering 

d. Tidak  harum kue kering 

4 

3 

2 

1 
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3.4 Alat Pengumpulan Data  

Alat yang digunakan untuk mengumpulkan data pada uji inderawi adalah 

instrument yang dalam hal ini adalah panelis agak terlatih dan untuk uji kesukaan 

menggunakan panelis tidak terlatih.  

Pelaksanaan Penilaiaan 

1. Waktu dan Tempat  

Penilaian subyektif dilakukan dengan menggunakan uji inderawi dan uji 

organoleptik. Uji inderawi dilakukan di Fakultas Teknik gedung E7 lantai 3 

UNNES dan uji organoleptik dilakukan didaerah kos UNNES Sekaran Gunung 

Pati Semarang. 

a). Bahan dan alat penilaian 

Bahan dan alat yang diperlukan dalanm penelitian ini adalah kue semprit. 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah formulir penilaian, air minum, 

dan alat tulis. 

 Langkah – langkah yang dilakukan pada saat penilaian : 

a. Mempersiapkan panelis agak terlatih dalam ruangan 

b. Memberikan penjelasan singkat kepada panelis mengenai cara 

pengisian formulir untuk melaksanakan penilaiaan  

c. Memberikan waktu kepada panelis untuk melaksanakan 

penilaian 

d. Mengumpulkan formulir penilaian 

b). Instrumen penelitian  
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3.4.1 Panelis Agak Terlatih 

Panelis agak terlatih merupakan kelompok dimana anggotanya merupakan 

hasil seleksi kemudian menjalani latihan secara kontinyu dan lolos pada evaluasi 

kemampuan (Kartika dkk, 1988:17). Panelis agak terlatih yang digunakan untuk 

uji inderawi jumlahnya berkisar antara 15 - 25 orang yang dipilih setelah calon 

panelis mengikuti seleksi panelis dengan berdasarkan ketentuan-ketentuan / 

persyaratan yang harus dipenuhi yaitu : 

a. Ada perhatian terhadap pekerjaan penilaian organoleptik / inderawi. 

b. Bersedia dan mempunyai waktu untuk melakukan penilaian. 

c. Mengetahui sifat-sifat sensorik dari bahan / sampel yang dinilai. 

d. Mempunyai kepekaan dan konsistensi yan tinggi.(Soekarto,1985:4952). 

Salah satu syarat untuk mendapatkan panelis agak terlatih adalah 

instrument (panelis) mempunyai kepekaan dan konsistensi yang tinggi dengan 

kata lain valid dan reliabel. Upaya yang dapat dilakukan untuk memperoleh 

instrumen (panelis) yang valid dan reliabel harus melalui tahap-tahap seleksi 

panelis atau tahap-tahap validasi instrumen dan reliabilitasi instrumen. 

3.4.1.1 Validitas Instrumen 

Menurut  Arikunto (2006:168 - 169) validitas adalah suatu ukuran yang 

menunjukan tingkat dan kesahihan atau kevalidan suatu instrument. Suatu 

instrument yang valid atau sahih mempunyai validitas tinggi. Sebaliknya, 

instrumen yang kurang valid berarti memiliki validitas rendah. Sebuah instrumen 

dikatakan valid apabila mampu mengukur apa yang diinginkan. Sebuah instrumen 

dikatakan valid apabila dapat mengungkap data dari variabel yang diteliti secara 
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tepat. Tinggi rendahnya validitas instrumen menunjukkan sejauh mana data yang 

terkumpul tidak menyimpang dari gambaran validitas yang dimaksud. Oleh 

karena itu, instrument dalam penelitian memenuhi validitas internal dan validitas 

isi. 

1. Validitas Internal 

Validasi internal untuk mengetahui kondisi internal / validitas internal dari 

calon panelis yang beragam. Kegiatan yang dilakukan untuk mengetahui validitas 

internal dari calon panelis adalah melalui wawancara. Wawancara dapat dilakukan 

secara lisan atau dengan pengisian kuisioner / angket yang mencakup beberapa hal 

yaitu pengalaman, umur, jenis kelamin, kondisi kesehatan, jenis-jenis makanan 

yang disenangi ataupun yang tidak disenangi, kegemaran merokok (Kartika dkk, 

1988:20).  

Calon panelis yang akan digunakan di dalam penelitian ini adalah 

Mahasiswa Teknologi Jurusan Pendidikan Tata Boga Fakultas Teknik Universitas 

Negeri Semarang sebanyak 30 orang. Dari wawancara akan diperoleh informasi 

tentang kualifikasi calon yaitu ≥ 75% calon yang berpotensi untuk pengujian, 

calon yang tidak berpotensi dan calon yang siap untuk melakukan tahap 

penyaringan / validasi isi (Kartika dkk, 1988:20).  

2. Validitas Isi 

Validitas isi merupakan upaya untuk mengetahui kemampuan dalam 

menilai suatu produk yang meliputi warna, rasa, aroma dan tekstur melalui uji 

indrawi. Upaya untuk memenuhi validitas isi dari instrumen yaitu melakukan 

seleksi penilaiaan yang diterima dari validitas internal. Pada tahap ini peneliti 
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menyebar lembar penilaiaan dan produk yang berupa sample. Pada tahap latihan 

panelis dilakukan latihan sebanyak 6 kali penilaiaan terhadap kue semprit dengan 

kualitas yang berbeda. Data pelilaiaan calon panelis dianalisis dengan 

menggunakan Range Method untuk mengetahui Validasi isi dilaksanakan dengan 

cara penyaringan dan latihan. Penyaringan bertujuan untuk mengetahui validitas / 

kesahihan / ketepatan calon panelis dalam memberikan penilaian kesahihan 

(validitas) penilaian calon panelis, dengan ketentuan sebagai berikut : 

Jika 
panelis

jumlah

jumlah

range
 ≥ 1, maka calon panelis di terima 

Jika    
panelis

jumlah

jumlah

range
 ≤ 1, maka calon panelis di tolak 

Hasil Validasi isi terhadap 24 calon panelis. Calon panelis yang diterima 

pada tahap latihan berarti tingkat kepekaan calon penelis memenuhi syarat atau 

validitas isinya memenuhi syarat untuk instrument pengujian.  

3.4.1.2 Reliabilitasi Instrumen 

Reliabilitas instrumen menunjukkan suatu pengertian bahwa suatu 

instrumen cukup dipercaya untuk digunakan sebagai alat pengumpul data karena 

instrumen tersebut dapat mengukur dan hasilnya tetap. Panelis akan mempunyai 

tingkat reliabilitas apabila panelis mempunyai keajegan dalam menilai produk 

pada waktu yang berbeda (Arikunto 1998: 168). Upaya untuk mendapatkan 

instrument yang reliabel, calon panelis yang diterima pada validitas isi lanjutan 

pada tahap evalusi kemampuan. 
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Pada tahap evaluasi kemampuan calon panelis melakukan penelitian 

sebayak 6 kali dalam waktu yang berbeda. Syarat panelis agak terlatih yang 

reliabel adalah apabila nilai masuk didalam range  ≥ 60% dari jumlah skor yang 

ada, sedangkan panelis yang nilainya masuk dalam range  ≤ 60% maka calon 

panelis tidak dapat diandalakan menjadi panelis agak terlatih. (Kartika dkk, 

1988:22). Range yang digunakan adalah  ± 1 SD. 

3.4.2. Panelis Tidak Terlatih 

Panelis tidak terlatih digunakan untuk menilai tingkat kesukaan pada suatu 

produk atau pun menilai tingkat kemauan seseorang untuk menggunakan suatu 

produk. Karena menyangkut tingkat kesukaan terhadap suatu produk makanan 

maka semakin banyak jumlah anggota panelis, maka hasilnya akan semakin baik. 

Panelis tidak terlatih yang akan digunakan didalam penelitian ini adalah panelis 

yang telah mengenal kue semprit tepung beras merah dan sering 

mengkonsumsinya serta dapat menyatakan tingkat kesukaannya. Di dalam 

masyarakat yang mengenal kue semprit tepung beras merah dan sering 

mengkonsumsinya serta dapat menyatakan tingkat kesukaannya adalah remaja 

atau masyarakat umum 

Panelis tidak terlatih yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah 

masyarakat yang bertempat tinggal di wilayah sekaran gunung pati Semarang. 

Panelis tidak terlatih ini tidak perlu dilatih lebih dahulu (Soekarto, 1985:53) 

karena panelis ini tidak melakukan penginderaan berdasarkan kemampuan seperti 

dalam uji inderawi (Kartika dkk, 1988:4). 
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3.5  Metode Analisis Data 

Metode analisis data adalah cara pengolahan data yang diperoleh dari hasil 

pengujian. Setelah data yang diperoleh dari panelis terkumpul, data ditabulasi 

kemudian dianalisis untuk membuktikan kebenaran dari hipotesis yang telah 

ditentukan. Metode yang digunakan adalah analisis varian klasifikasi tunggal dan 

analisis diskriptif penggunaan, namun sebelum data dianalisis dengan analisis 

klasifikasi tunggal perlu dilakukan uji prasyarat hipotesi yaitu uji normalitas dan 

uji homogenitas. 

3.5.1  Uji Prasyarat 

Uji prasyarat meliputi uji normalitas dan uji homogenitas. 

3.5.1.1 Uji normalitas 

Uji normalitas digunakan untuk menguji apakah data setiap sampel 

berdistribusi normal atau tidak. Untuk membuktikannya perlu dilakukan uji 

normalitas data, dengan uji liliefors karena jumlah data penelitian kurang 

dari 30 (Sudjana, 2002: 466) dengan langkah – langkah berikut: 

a) Mengurutkan data yang terkecil sampai yang terbesar. 

b) Menghitung mean X =  

c) Menghitung simpangan baku (S). S =  

d) Mengubah skor dasar menjadi skor baku (  

e) Menghitung luas F( ), dengan mengkonsultasikan harga pada tabel 

dengan ketentuan jika maka  dikurangi  dan jika  >  maka 

 dikurangi  
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f) Menghitung S ( ) =  

g) Menghitung Lo = F ( ) – S ( ), dengan ketentuan 

Jika Lo >  , maka data yang diperoleh tidak normal 

Jika Lo < , maka data yang diperoleh normal 

3.5.2.2  Uji homogenitas 

Uji homogenitas adalah suatu cara untuk mengetahui apakah data yang di 

peroleh dari penilaian panelis agak terlatih homogen atau tidak, maka maka perlu 

dilakukan uji homogenitas data dimana pada penelitian ini menggunakan uji F 

(digunakan untuk menguji homogenitas varians dari dua kelompok data). Menurut 

Sudjana (2005:250) Rumus Uji F yaitu: 

F =  

Kriteria Pengujian: 

Jika: Fhitung ≥ Ftabel (0,05; dk1; dk2), maka Tolak Ho 

Jika: Fhitung ≤ Ftabel (0,05; dk1; dk2), maka Terima Ho 

Jika dikatakan normal dan homogen maka dilakukan Analisis Varian Klasifikasi 

Tunggal. 
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3.6 Analisis Varian 

Metode analisis data dengan menggunakan Analisis Varian Klasifikasi 

Tunggal, yang berfungsi untuk mengetahui perbedaan kualitas kue semprit tepung 

beras merah subtitusi tepung terigu ditinjau dari aspek tekstur, kekeringan, warna, 

rasa dan aroma. Apabila data yang dihasilkan signifikan, maka dilanjutkan dengan 

uji tukey. Metode ANAVA ini digunakan untuk mengetahui apakah hipotesis 

yang diajukan diterima atau ditolak, maka Fo hasil perhitungan harus 

dikonsultasikan dengan nilai F tabel. Adapun ringkasan analisisnya adalah sebagai 

berikut : 

Tabel 3.3 Rumus Anava Klasifiksi Tunggal 

Sumber 

Variasi 

(SV) 

Derajat 

Bebas (db) 
Jumlah Kuadrat (JK) 

Mean 

Kuadrat 

(MK) 

Harga F 

hasil 
Ft Kep 

Total dbtot = N-1 
Ʃ JKtot

2
-  

 

 

Tab F 

Fh > Ft 

Ha 

diterima 

Antar  dbant = m-1 

Ʃ -   

Dalam dbdal = N-m JKdal = JKtot – JKant 
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Keterangan : 

X  = nilai per sampel 

m  = jumlah panelis per sampel 

N  = total panelis semua sampel 

Tab F  = Tabel F untuk 5% 

Apabila diperoleh harga dari F hitung (Fo) > F tabel (F1) pada taraf 

signifikan 5 %, maka hipotesis nol (Ho) ditolak dan hipotesis kerja (Ha) diterima 

dan jika F hitung (Fo) ≤ F tabel (F1) maka Ho diterima dan Ha ditolak. Apabila F 

hitung (Fo) > f tabel (F1) maka dapat dikatakan bahwa diantara sampel terdapat 

perbedaan yang nyata. 

3.7 Uji tukey 

Uji tukey digunakan apabila dari perhitungan anava klasifikasi tunggal 

menyebutkan adanya perbedaan, jika tidak ada perbedaan maka tidak perlu 

dilakukan uji lanjutan atau uji tukey. Untuk mengetahui seberapa besar perbedaan 

antar sampel kue semprit tepung beras merah dengan presetase 50%, 70%, dan 

90% hasil eksperimen, dilakukan uji tukey dengan nilai pembanding.  
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Nilai pembanding = Standar Error×Nilai Least Signifikan Difference  

= SE x LSD 5 %  

Dalam uji tukey digunakan rumus sebagai berikut :  

Standar Error =  

Nilai Least Signifikan Difference dapat dilihat pada tabel. 

Sebelum dibandingkan harus dicari rata – rata masing – 

masing sampel dengan rumus sebagai berikut :  

Nilai rata – rata = Σx N  

Ketentuan penilaian adalah jika nilai selisih antar sampel > 

Np (nilai pembanding), berarti terdapat perbedaan yang 

nyata. 

3.8 Metode Analisis Data Untuk Mengetahui Kue Semprit Keseluruhan 

Data yang telah didapat dari uji inderawi kemudian dianalisa dengan rerata 

atau mean untuk mengetahui hasil kue semprit yang terbaik. Berikut kualitas 

inderawi yang akan dianalisa adalah tekstur, kekeringan, warna, rasa dan aroma. 

Adapun langkah-langkah untuk menghitung rerata skor adalah sebagai berikut. 

Nilai tertinggi    = 5 (suka) 

Nilai terendah    = 1 (tidak suka) 

Jumlah kriteria yang di tentukan  = 5 kriteria 

Jumlah panelis keseluruhan   =  20 orang 
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1. Menghitung jumlah skor maksimal  = jumlah panelis x nilai tertinggi  

          = 20 x 5  

= 100 

2. Menghitung jumlah skor minimal    = jumlah panelis x nilai terendah 

          = 20 x 1  

= 20 

3. Menghitung rerata maksimal   = 0% 

    = 100% x 
20

100
=  5 

4. Menghitung rerata minimal   =  x 100%  

=   

= 1 

5. Menghitung rentang rerata  = rerata skor maksimal - skor minimal  

= 5 – 1 = 4 

6. Menghitung interval kelas rerata = rentang : jumlah kriteria  

     = 4 : 5 = 0,8 
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Berdasarkan hasil perhitungan tersebut akan diperoleh tabel interval kelas rerata 

dan kriteria kue semprit uji inderawi sebagai berikut : 

Tabel 3.4 Interval kelas rerata dan kriteria kue semprit uji inderawi 

Aspek 

Rerata skor 

1,00 x<1,80 1,81 x< 2,60 2,61 x<3,40 3,41 x<4,00 

Tekstur  Tidak renyah  Kurang renyah   Cukup renyah   Renyah  

Kekeringan Tidak kering  Kurang kering  Cukup kering  Kering  

Rasa Tidak manis  Kurang manis  Cukup manis  Manis  

Warna Coklat  Coklat muda 
Coklat 

kekuningan  

Kuning 

kecoklatan  

Aroma 
Tidak harum 

khas kue kering  

Kurang harum 

khas kue kering  

Cukup harum 

khas kue kering  

Harum khas kue 

kering  

Keseluruhan Tidak baik Kurang baik Cukup baik Baik 

 

Selanjutnya dilihat rerata tiap sampel dengan kriteria keseluruhan 

indikator sebagai berikut : 

3,41 – 4,00 =  Baik 

2,61 – 3,40 =  Cukup baik 

1,41 – 2,60 =  Kurang baik 

1,00 – 1,80 =  Tidak baik 
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3.9 Analisis Deskriptif Presentase 

Dalam penelitian ini metode yang digunakan untuk menganalisis tingkat 

kesukaan masyarakat terhadap kue semprit hasil eksperimen adalah metode 

analisis deskriptif persentase. Analisis deskriptif kualitatif persentase digunakan 

untuk mengetahui kesukaan konsumen, artinya kuantitatif yang diperoleh dari 

panelis harus dianalisis terlebih dahulu untuk dijadikan data kualitatif. Adapun 

mutu organoleptik yang akan dianalisis yaitu tekstur, kekeringan, warna, rasa dan 

aroma.  

Rumus analisis deskriptif persentase adalah sebagai berikut: 

 

 

Keterangan : 

% = Skor presentase 

n  = jumlah skor yang diperoleh 

N = jumlah seluruh nilai (skor tertinggi x jumlah panelis) 

Untuk merubah data skor persentase menjadi nilai kesukaan, analisisnya 

disesuaikan dengan kriteria penilaian. Sedangkan cara perhitungannya adalah 

sebagai berikut : 

 Nilai tertinggi    = 5 (suka) 

 Nilai terendah    = 1 (tidak suka) 

 Jumlah kriteria yang ditentukan  = 5 kriteria 

 Jumlah panelis    = 80 orang 

 

% = 100% x 
N

n
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(1) Skor maksimum  = Jumlah Panelis x Nilai Tertinggi   

    = 80 x 5 

    = 400  

(2) Skor minimum  = Jumlah Panelis x Nilai Terendah 

    = 80 x 1 

                             = 80 

(3) Persentase Skor Maksimum = 100% x 
maksimumSkor 

maksimumSkor 
 

      = 100% x 
400

400
 

      = 100 % 

(4) Persentase Skor Minimum  = 100% x 
maksimumSkor 

minimumSkor 
 

      = 100% x 
400

80
 

      = 20 %  

(5) Rentangan            =Presentase maksimum –  Presentase minimum 

              = 100% - 20% 

              =  80% 

(6) Interval klas persentase = Rentangan  : Jumlah Kriteria 

    = 80% : 5 

    = 16% 
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Berdasarkan hasil perhitungan akan diperoleh tabel interval presentase dan kriteria 

kesukaan, yaitu sebagai berikut: 

3,41 – 4,00 =  Baik 

2,61 – 3,40 =  Cukup baik 

1,41 – 2,60 =  Kurang baik 

1,00 – 1,80 =  Tidak baik 

Jumlah skor tiap aspek penilaian berdasarkan tabulasi data dihitung 

persentasenya, kemudian hasilnya dianalisa pada tabel diatas sehingga diketahui 

kriteria kesukaan masyarakat. 
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BAB 5 

SIMPULAN DAN SARAN 

5.1  Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat ditarik simpulan 

sebagai berikut : 

5.1.1 Ada perbedaan mutu inderawi kue semprit  kontrol dengan bahan dasar 

tepung terigu dengan  kue semprit  tepung beras merah dengan presentase 

50%, 70% dan 90% ditinjau dari aspek tekstur, warna, dan rasa. 

Sedangkan untuk aspek kekeringan dan aroma tidak ada perbedaan. 

5.1.2 Sampel  terbaik terdapat pada sampel A (50% tepung beras merah) dengan 

nilai rerata 3,28. Berikutnya sampel B (70% tepung beras merah) dengan 

nilai rerata 2,93  dan sampel C (90% tepung beras merah) dengan nilai 

rerata 2,88 memiliki kriteria cukup baik  

5.1.3 Sampel yang sangat disukai masyarakat adalah sampel A (50% tepung 

beras merah) dengan presentase 84,2 % dan sampel K (100% tepung 

terigu) dengan persentase 84%. Sedangkan sampel B (70% tepung beras 

merah) memiliki persentase 74% dan sampel C (90% tepung beras merah) 

dengan presentase 73%  termasuk dalam kriteria disukai.  
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5.1.4 Kandungan karbohidrat dan serat tertinggi terdapat pada sampel C ( 90% 

tepung beras merah ) dengan kandungan karbohidrat sebesar 45,7733% 

dan serat kasar sebesar 4,7927%. Selanjutnya sampel B ( 70% tepung 

beras merah ) dengan kandungan karbohidrat 43,6452% dan kandungan 

serat kasar 4,1855%. Sampel A (50% tepung beras merah) dengan dengan 

kandungan karbohidrat 41,3421% dan memiliki kandungan serat kasar 

sebesar 3,8247. Sampel terendah terdapat pada sampel K (100% tepung 

terigu) dengan kandungan karbohidrat 37,7224% dan kandungan serat 

kasar yaitu sebesar 2,6424%. 

5.2  Saran 

Adapun saran yang dapat peneliti berikan terkait dengan hasil penelitian dan 

pembahasan sebagai berikut: 

5.2.1 Perlu adanya sosialisasi kepada masyarakat mengenai pembuatan kue 

semprit menggunakan tepung beras merah sebagai camilan sehat dan guna 

mengurangi penggunaan tepung terigu.  

5.2.2 Perlu diadakan penelitian lanjutan tentang pembuatan kue semprit dengan 

varian produk menggunakan bahan lokal lainya untuk menambah 

keanekaragaman pangan. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1 

PERTANYAAN WAWANCARA SELEKSI CALON PANELIS 

Nama/NIM  : 

No. hp   : 

Jenis kelamin  : P/L 

Tanggal seleksi : 

Petunjuk  : 

 Dihadapan saudara disajikan lembar wawancara calon panelis, saudara 

diminta untuk menjawab pertanyaan yang diajukan berdasarkan pengetahuan 

saudara dan keadaan yang sebenar-benarnya. Saudara diminta memberikan tanda 

silang (x) pada alternative jawaban yang sesuai. Atas kesediaan dan bantuanya 

saya ucapkan terima kasih 

Pertanyaan : 

1. Apakah saudara bersedia meluangkan waktu untuk menjadi calon panelis? 

a. Ya, bersedia 

b. Tidak bersedia 

2. Apakah saudara saat ini dalam keadaan sehat? 

a. Ya 

b. Tidak  

3. Apakah saudara saat ini menderita gangguan penglihatan? 

a. Tidak  

b. Ya   

4. Apakah saudara saat ini menderita gangguan kesehatan mulut ( seperti 

sariawan, sakit gigi, dsb) dalam satu bulan terakhir? 

a. Tidak  

b. Ya   
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5. Apakah saudara saat ini menderita gangguan pernafasan (flu, pilek) dalam 

satu bulan terakhir? 

a. Tidak  

b. Ya  

6. Apakah saudara merokok? 

a. Tidak  

b. Ya   

7. Apakah saudara tahu tentang kue semprit? 

a. Ya tahu 

b. Tidak tahu 

8. Apakah saudara pernah mengkonsumsi  kue semprit? 

a. Pernah 

b. Tidak pernah 

9. Apakah saudara tahu bagaimana warna kue semprit yang menarik? 

a. Ya tahu,………………………… 

b. Tidak tahu 

10. Apakah saudara tahu bagaimana tekstur kue semprit yang baik? 

a. Ya tahu,………………………… 

b. Tidak tahu 

11. Apakah saudara tahu bagaimana aroma kue semprit yang baik? 

a. Ya tahu,……………………….. 

b. Tidak tahu 

12. Apakah saudara tahu bagaimana rasa kue semprit yang baik? 

a. Ya tahu,……………………….. 

b. Tidak tahu 

Peneliti 

 

 

 

Ika Wijayanti 

NIM 5401411025 
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Lampiran 2 

DAFTAR NAMA CALON PANELIS YANG  

MENGIKUTI WAWANCARA 

No Nama No Nama 

1 Septiani 16 Labayka Rabbani 

2 Kurniasih Dewi 17 Wikan Wicaksono 

3 Bekti Luhur,P 18 Ida Ayu Raras, P 

4 Aditya Waluyo 19 Siti Lutfiyatur. R 

5 Ragil Pamungkas. S 20 Muafifah Willis. A 

6 Anjar Trishantanto 21 Elita Chandra. P 

7 Ilya Annisa 22 Anasia Thahira U. 

8 Nurida Oktavia 23 Fahriza Arifianti. M 

9 Wahyu Budilistian 24 Dinna Sabrina 

10 Sudarno 25 Dessy Wuladari 

11 Misriyani    26 Ayu Nawang Sari 

12 Yossi Purnama. S    27  Umi Aisyah 

13 Yunnita Nefitri    28 Puji Lestari 

14 Anis Mulyati    29 Wiwi Sokhilah 

15 Aprika Viana. G    30 Putri Ratna. W 
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Lampiran 3 

DAFTAR NAMA CALON PANELIS YANG  

LOLOS WAWANCARA 

No Nama No Nama 

1 Septiani 16 Siti Lutfiyatur. R 

2 Kurniasih Dewi 17 Muafifah Willis. A 

3 Aditya Waluyo 18 Elita Chandra. P 

4 Ragil Pamungkas. S 19 Fahriza Arifianti. M 

5 Ilya Annisa 20 Dinna Sabrina 

6 Nurida Oktavia 21 Ayu Nawang. S 

7 Wahyu Budilistian 22 Umi Aisyah 

8 Sudarno 23 Puji Lestari 

9 Misriyani 24 Wiwi Sokhilah 

10 Yunita Nefitri 25 Laili Ana. M 

11 Anis Mulyati    26 Fisti Orilia.S 

12 Aprika Viana. G   

13 Labayka Rabbani   

14 Wikan Wicaksono   

15 Ida Ayu Raras. P   
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Lampiran 4 

DAFTAR HASIL SELEKSI WAWANCARA PANELIS 

               
No Nama 

Butir Soal 
Keterangan 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1 Septiani V V V V V V V V V V V V Diterima 

2 Kurniasih Dewi V V V V V V V V V V V V Diterima 

3 Bekti Luhur. P V V V V V X X X X X X X Ditolak 

4 Aditya Waluyo V V V V V V V V V V V V Diterima 

5 Ragil Pamungkas.S V V V V V V V V V V V V Diterima 

6 Anjar Trishantanto V V X V V V V V V V V V Ditolak 

7 Ilya Annisa V V V V V V V V X V V V Diterima 

8 Nurida Oktavia V V V V V V V V V V V V Diterima 

9 Wahyu Budilistian V V V V V V V V V V V V Diterima 

10 Sudarno V V V V V V V V V V V V Diterima 

11 Misriyani V V V V V V V V V V V V Diterima 

12 Yossi Purnama. S V V X V V V V V V V V V Ditolak 

13 Yunita Nefitri V V V V V V V V X V V V Diterima 

14 Anis Mulyati V V V V V V V V V V V V Diterima 

15 Aprika Viana. G V V V V V V V V V V V V Diterima 

16 Labayka Rabbani V V V V V V V V V V V V Diterima 

17 Wikan Wicaksono V V V V V V V V V V V V Diterima 

18 Ida Ayu Raras. P V V V V V V V V V V V V Diterima 

19 Siti Lutfiyatur. R V V V V V V V V V V V V Diterima 

20 Muafifah Willis. A V V V V V V V V V V V V Diterima 

21 Elita Chandra. P V V V V V V V V V V V V Diterima 

22 Fahriza Arifianti. M V V V V V V V V V V V V Diterima 

23 Dinna Sabrina V V V V V V V V V V V V Diterima 

24 Dessy Wulandari V V X V V V V V V V V V Ditolak 

25 Ayu Nawang. S V V V V V V V V V V V V Diterima 

26 Umi Aisyah V V V V V V V V V V V V Diterima 

27 Puji Lestari V V V V V V V V V V V V Diterima 

28 Wiwi Sokhilah V V V V V V V V V V V V Diterima 

29 Laili Ana. M V V V V V V V V V V V V Diterima 

30 Fisti Orilia. S V V V V V V V V V V V V Diterima 

Keterangan:        
      Apabila butir soal 1-6 benar, maka calon panelis   diterima 

      Apabila butir soal 1-6 ada yang salah, maka calon panelis ditolak  
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               Lampiran 5 

DAFTAR NAMA CALON PANELIS TAHAP PENYARINGAN  

No Nama No Nama 

1 Septiani  16 Siti Lutfiyatur. R 

2 Kurniasih Dewi 17 Muafifah Willis. A 

3 Aditya Waluyo 18 Elita Chandra. P 

4 Ragil Pamunkas. S 19 Fahriza Arifianti. M 

5 Ilya Annisa 20 Dina Sabrina 

6 Nurida Oktavia 21 Ayu Nawang. S 

7 Wahyu Budilistian 22 Umi Aisyah 

8 Sudarno 23 Puji Lestari 

9 Misriyani 24 Wiwi Sokhilah 

10 Yunita Nefitri 25 Laili Ana. M 

11 Anis Mulyati   26 Fisti Orilia. S 

12 Aprika Viana. G   

13 Labayka Rabbani   

14 Wikan Wicaksono   

15 Ida Ayu Raras. P   

 

 

 

 

 

 

 

 

 



116 

 

 

 

Lampiran 6  

Formulir Penyaringan 

Nama/ NIM  : 

Tanggal  : 

Bahan/ sempel  : Kue Semprit 

Petunjuk  : 

Dihadapan saudara disajikan 4 sampel kue semprit dengan kode yang berbeda. 

Saudara diminta untuk memberikan penilaian berdasarkan kriteria penilaian 

terhadap sampel tersebut seperti pada kolom dibawah ini, dengan memberikan 

tanda cek (V) pada kolom yang tersedia. Sebelum dan sesudah mencicipi kue 

semprit, saudara diminta untuk minum air putih terlebih dahulu sebelum 

memberikan penilaian. 

Atas kerjasamanya, saya ucapkan terima kasih. 

 

         Peneliti,  

 

Ika Wijayanti 

5401411025 
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LEMBAR PENILAIAN 

 

 

 

 

 

 

 

No. Aspek 

Penilaian 

Indikator Penilaian Nilai                      

Sampel 

 

354 612 235 976 

1 Tekstur a. Renyah 

b. Cukup renyah 

c. Kurang renyah 

d. Tidak renyah 

4 

3 

2 

1 

    

2 Kekeringan  

 

a. Kering  

b. Cukup kering 

c. Kurang kering 

d. Tidak kering  

4 

3 

2 

1 

    

3 Warna a. Kuning kecoklatan 

b. Kuning kekuningan 

c. Coklat muda 

d. Coklat  

4 

3 

2 

1 

    

4 Rasa 

 

a. Manis  

b. Cukup manis   

c. Kurang manis  

d. Tidak manis   

4 

3 

2 

1 

    

5 Aroma a. Harum khas kue 

kering  

b. Cukup harum khas 

kue kering  

c. Kurang Harum khas 

kue kering kurang   

d. Tidak Harum khas 

kue kering  

4 

 

3 

 

2 

 

1 
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Lampiran 7 

HASIL PENILAIAN CALON PANELIS PADA TAHAP PENYARINGAN 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26

259 4 I 4 4 2 4 4 4 4 4 4 3 3 3 4 3 3 2 4 4 4 4 4 2 3 4 4 2

123 4 II 4 4 2 4 3 3 4 4 4 3 4 3 4 4 3 2 4 4 4 4 4 2 3 4 4 2

521 4 III 4 4 4 4 3 3 4 2 4 3 4 4 4 4 3 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

994 4 IV 4 4 4 4 3 4 4 2 4 3 4 4 4 4 3 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

516 4 V 4 4 4 4 3 4 4 3 4 3 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

231 4 VI 4 4 4 4 3 4 4 3 4 3 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

Jumlah 24 24 24 20 24 19 22 24 18 24 18 23 22 24 23 20 12 24 24 24 24 24 20 22 24 24 20

Deviasi 0 0 4 0 5 3 0 6 0 6 1 2 0 1 4 12 0 0 0 0 0 4 2 0 0 4

Range 0 0 2 0 1 1 0 2 0 0 1 1 0 1 1 0 0 0 0 0 0 2 1 0 0 2

612 3 I 2 3 1 2 2 3 3 1 3 2 3 2 2 3 2 1 1 3 3 3 3 3 1 3 1 3

354 3 II 2 3 1 2 2 3 3 2 3 2 3 2 2 3 2 1 1 3 3 3 3 3 1 3 1 3

992 3 III 2 3 3 2 2 3 3 2 3 2 3 2 2 3 3 1 1 3 3 3 3 3 2 3 3 3

514 3 IV 2 3 3 3 1 3 3 4 3 2 3 2 2 3 3 1 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

913 3 V 2 3 3 3 1 3 3 4 3 2 3 2 3 3 3 1 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

995 3 VI 2 3 3 3 1 3 3 4 3 2 3 2 3 3 3 1 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

Jumlah 18 12 18 14 15 9 18 18 17 18 12 18 12 14 18 16 6 12 18 24 18 18 18 13 18 14 18

Deviasi 6 0 4 3 7 0 0 1 0 6 0 6 4 0 4 12 6 0 0 0 0 0 5 0 2 0

Range 0 0 2 1 1 0 0 2 0 0 0 0 1 0 1 0 2 0 0 0 0 0 2 0 1 0

976 2 I 3 2 1 2 3 4 2 1 2 1 2 1 2 2 2 1 1 2 2 1 2 1 2 2 1 2

513 2 II 3 2 1 2 3 4 2 1 2 1 2 2 2 2 2 1 2 2 2 1 2 1 2 2 1 2

715 2 III 3 2 2 2 3 4 2 1 2 1 2 2 2 2 2 1 2 2 2 2 2 1 2 2 1 2

545 2 IV 3 2 2 2 3 4 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

907 2 V 3 2 2 2 3 4 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

413 2 VI 3 2 2 2 3 4 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

Jumlah 12 18 12 10 12 18 24 12 9 12 6 12 11 12 12 12 9 11 12 12 10 12 9 12 12 9 12

Deviasi 6 0 2 2 6 12 0 3 0 6 0 1 0 0 0 3 1 0 0 2 0 3 0 0 3 0

Range 0 0 1 0 0 0 0 1 0 0 0 1 0 0 0 1 1 0 0 1 0 1 0 0 1 0

235 1 I 1 1 1 1 2 3 1 2 1 2 2 2 1 1 1 1 1 2 1 1 1 2 1 1 2 1

993 1 II 1 1 1 1 2 3 1 2 1 2 2 2 1 1 1 1 1 2 1 1 1 2 1 1 2 1

619 1 III 1 1 1 1 2 3 1 1 1 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 2 1

215 1 IV 1 2 1 1 1 3 1 1 1 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

997 1 V 1 2 1 1 1 3 1 1 1 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

245 1 VI 1 2 1 1 1 3 1 1 1 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Jumlah 6 6 9 6 6 9 18 6 8 6 12 12 12 6 6 6 6 6 8 6 6 6 9 6 6 9 6

Deviasi 0 3 0 0 3 12 0 2 0 6 6 6 0 0 0 0 0 2 0 0 0 3 0 0 3 0

Range 0 1 0 0 1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 1 0 0 1 0

Tekstur

Tekstur

Tekstur

Tekstur

SAMPEL INDIKATOR NILAI ULANGAN
PENELITIAN CALON PANELIS
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612 4 I 2 2 4 4 2 3 2 4 2 4 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3

345 4 II 2 2 4 4 2 3 2 4 2 4 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3

992 4 III 2 2 4 4 2 3 2 4 2 4 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3

514 4 IV 2 4 4 4 4 3 3 4 4 4 4 3 2 2 4 2 4 4 4 2 4 4 2 4 4 4

913 4 V 2 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 3 2 3 4 1 4 4 4 2 4 4 3 3 4 4

995 4 VI 2 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 3 4 4 4 1 4 4 4 2 4 4 4 3 4 4

Jumlah 24 12 18 24 24 18 18 17 24 18 24 24 21 20 21 24 10 24 24 24 18 24 24 21 22 24 21

Deviasi 12 6 0 0 6 6 7 0 6 0 0 9 4 3 0 12 0 0 0 6 0 0 3 2 0 3

Range 0 2 0 0 2 0 2 0 2 0 0 3 2 1 0 1 0 0 0 2 0 0 2 1 0 1

235 3 I 1 3 2 3 3 3 3 2 3 2 3 1 3 3 2 3 2 3 1 3 3 2 3 3 3 1

993 3 II 2 3 2 3 3 3 3 2 3 2 3 1 3 3 2 3 2 3 1 3 3 2 3 3 3 1

619 3 III 2 3 3 3 4 3 3 2 3 3 3 1 3 3 3 3 3 3 2 3 3 2 3 3 2 2

215 3 IV 2 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 1 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2

997 3 V 1 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

245 3 VI 1 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

Jumlah 18 9 18 16 18 22 18 18 15 18 16 18 10 18 18 16 18 16 18 13 18 18 15 18 18 17 12

Deviasi 9 0 2 0 4 0 0 3 0 2 0 8 0 0 2 0 2 0 5 0 0 3 0 0 1 6

Range 1 0 1 0 1 0 0 1 0 0 0 2 0 0 1 0 1 0 2 0 0 1 0 0 1 2

345 2 I 4 2 2 1 1 1 2 2 2 1 2 3 2 2 2 3 2 2 1 2 3 2 1 2 1 2

123 2 II 4 2 2 1 2 1 2 2 2 1 2 3 2 2 2 2 2 2 1 2 3 2 1 2 1 2

521 2 III 4 2 2 1 2 2 2 2 2 1 2 3 2 2 2 2 2 2 1 2 2 2 2 2 1 2

994 2 IV 4 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

516 2 V 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

231 2 VI 4 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

Jumlah 12 24 12 12 9 11 10 12 12 12 8 12 17 12 12 14 13 12 12 9 12 14 12 10 12 9 12

Deviasi 12 0 0 3 1 2 4 0 0 4 0 5 0 0 2 1 0 0 3 0 2 0 2 0 3 0

Range 0 0 0 1 1 1 2 0 0 1 0 1 0 0 1 1 0 0 1 0 1 0 1 0 1 0

976 1 I 3 1 2 1 1 1 1 3 1 2 1 2 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 3

513 1 II 3 1 2 1 1 1 1 3 1 2 1 2 1 2 1 1 1 1 1 1 2 1 1 2 2 3

715 1 III 3 1 2 1 1 1 1 3 1 2 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 2 3

545 1 IV 3 1 1 1 3 1 1 1 1 2 1 2 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1

545 1 V 3 1 1 1 3 1 1 1 1 1 1 3 1 1 1 2 1 1 3 1 1 1 1 1 2 1

907 1 VI 3 1 1 1 3 1 1 1 1 2 1 3 1 1 1 1 1 1 3 1 1 1 1 1 1 1

Jumlah 6 18 6 9 6 12 6 6 12 6 11 6 14 6 8 6 8 6 6 10 6 8 6 6 8 11 12

Deviasi 12 0 3 0 6 0 0 6 0 5 0 6 0 2 0 4 0 0 4 0 2 0 0 2 5 5

Range 0 0 1 0 2 0 0 2 0 1 0 0 0 1 0 1 0 0 2 0 1 0 0 1 1 2

Kekeringan 

Kekeringan 

Kekeringan 

Kekeringan 
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612 4 I 3 4 3 3 4 3 3 3 2 3 2 3 3 2 1 3 4 2 3 3 4 3 4 2 3 4

345 4 II 3 4 4 3 4 3 3 4 2 3 4 3 4 2 1 3 4 4 3 4 4 3 4 2 3 4

992 4 III 3 4 4 4 4 3 3 4 2 3 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4

514 4 IV 3 4 4 4 4 3 4 4 2 3 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4

913 4 V 3 4 4 4 4 3 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4

995 4 VI 3 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

Jumlah 24 18 24 23 22 24 18 21 23 16 19 22 20 23 20 18 22 24 22 22 23 24 22 24 20 19 24

Deviasi 6 0 1 2 0 6 3 1 8 5 2 4 1 4 6 2 0 2 2 2 0 2 0 4 5 0

Range 0 0 1 1 0 0 1 1 2 1 2 1 1 2 3 1 0 2 2 1 0 1 0 2 1 0

235 3 I 4 3 1 3 1 2 2 2 3 2 2 3 1 3 2 2 4 1 3 2 1 2 3 2 4 3

993 3 II 4 3 1 3 1 2 2 2 3 2 2 3 1 3 2 2 3 1 3 2 3 2 3 3 4 3

619 3 III 4 3 3 2 1 2 2 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 3 3 3 4 3

215 3 IV 4 3 3 2 1 2 2 3 3 2 3 4 3 3 3 3 3 3 3 2 3 3 3 3 4 4

997 3 V 3 1 3 3 1 2 2 3 3 2 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4

245 3 VI 3 1 4 3 1 2 2 3 3 2 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4

Jumlah 18 22 14 15 16 6 12 12 16 18 12 16 21 14 18 16 16 19 14 18 14 16 16 18 17 22 21

Deviasi 4 4 3 2 12 6 6 2 0 6 2 3 4 0 2 2 1 4 0 4 2 2 0 1 4 3

Range 1 2 3 1 0 0 0 1 0 0 1 1 2 0 1 1 1 1 0 1 1 1 0 1 1 1

354 2 I 3 1 1 3 2 4 2 1 4 1 2 1 1 2 3 3 2 2 2 1 2 3 2 1 3 2

123 2 II 3 1 2 3 2 3 2 1 4 1 2 1 1 2 2 3 2 2 2 1 2 3 2 1 3 2

521 2 III 3 1 2 3 2 4 2 2 2 1 2 1 2 2 2 3 2 2 2 2 3 2 2 2 2 2

994 2 IV 2 1 2 3 2 4 2 2 2 1 2 1 2 2 2 3 3 2 2 2 3 2 2 2 2 2

516 2 V 2 2 2 3 1 4 3 2 2 1 2 2 2 2 2 3 3 4 2 2 2 2 2 2 2 2

231 2 VI 2 2 2 2 1 4 3 2 2 1 2 2 2 2 2 4 3 4 2 2 2 2 2 2 2 2

Jumlah 12 15 8 11 17 10 23 14 10 16 6 12 8 10 12 13 19 15 16 12 10 14 14 12 10 14 12

Deviasi 3 4 1 5 2 1 2 2 4 6 0 4 2 0 1 2 4 4 0 2 2 2 0 2 2 2

Range 1 1 1 1 1 1 1 1 2 0 0 1 1 0 1 1 2 2 0 1 1 1 0 1 1 0

976 1 I 2 1 2 1 2 3 1 4 3 2 1 2 1 2 3 1 1 1 1 2 1 2 3 1 2 1

513 1 II 2 1 1 2 1 3 1 3 3 2 1 2 1 1 3 1 1 1 1 1 1 2 1 2 2 1

715 1 III 2 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 2 1 1

545 1 IV 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1

907 1 V 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 2 1 1 1 1 2 1 3 2 1 1 1 1 1 1 1

413 1 VI 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 2 1 1 1 1 2 1 3 2 1 1 1 1 1 1 1

Jumlah 6 9 6 7 8 7 10 8 11 10 8 8 9 6 7 10 8 6 10 8 7 8 8 8 8 8 6

Deviasi 3 0 1 2 1 4 2 5 4 2 6 3 0 1 4 2 0 4 2 1 2 2 2 2 2 0

Range 1 0 1 1 1 2 1 3 2 1 1 1 0 1 2 1 0 2 1 1 1 1 1 1 1 0

Warna

Warna

Warna

Warna
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354 4 I 4 4 3 2 3 2 4 3 2 2 4 1 3 2 3 3 4 4 4 3 4 3 4 4 2 3

123 4 II 4 4 3 2 3 2 4 3 2 2 4 1 4 2 3 3 4 4 4 4 4 4 4 3 2 4

521 4 III 4 4 4 4 3 2 4 4 4 2 4 1 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4 4 3 4 4

994 4 IV 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

516 4 V 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

131 4 VI 4 4 4 4 3 4 4 4 4 1 4 2 4 4 4 4 3 4 2 4 4 4 4 4 4 4

Jumlah 24 24 24 22 20 18 18 24 22 20 15 24 9 23 20 22 22 23 24 22 23 22 23 24 22 20 23

Deviasi 0 0 2 4 6 6 0 2 4 9 0 15 1 4 2 2 6 0 2 1 2 1 0 2 4 1

Range 0 0 1 2 0 2 0 1 2 2 0 1 1 2 1 1 1 0 2 1 2 1 0 1 2 1

612 3 I 2 1 4 3 2 4 2 3 2 1 4 2 3 3 2 1 2 4 1 2 1 4 3 2 3 2

345 3 II 2 1 4 3 3 3 3 3 2 1 3 2 3 3 3 1 2 3 1 2 3 3 3 3 2 3

992 3 III 3 3 3 3 3 3 3 3 2 1 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3

514 3 IV 3 3 3 3 3 3 3 3 1 2 3 1 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3

913 3 V 3 3 3 3 3 3 3 4 1 2 3 4 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

995 3 VI 3 3 3 3 3 3 3 4 1 2 3 4 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

Jumlah 18 16 14 20 18 17 19 17 20 9 9 19 15 18 20 17 14 16 19 14 16 16 19 18 17 15 17

Deviasi 2 4 2 0 1 1 1 2 9 9 1 3 0 2 1 4 2 1 2 4 2 1 0 1 3 1

Range 1 2 1 0 1 1 1 1 1 1 1 3 0 1 1 2 1 1 2 1 2 1 0 1 1 1

235 2 I 3 1 1 2 1 3 2 1 2 2 2 1 3 2 1 2 1 2 2 3 4 2 1 3 1 1

993 2 II 3 1 1 2 1 3 2 1 2 2 2 1 3 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 1 1

619 2 III 3 2 1 2 1 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 3

215 2 IV 2 2 2 2 1 3 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 2 2 3

997 2 V 2 2 2 2 2 3 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2 3

245 2 VI 2 2 2 2 2 3 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2 3

Jumlah 12 15 10 9 12 8 18 12 10 12 9 12 10 14 12 11 14 10 12 14 13 14 13 11 13 9 14

Deviasi 2 2 3 0 4 4 0 2 0 3 0 2 2 0 1 2 2 0 2 1 2 1 1 1 3 2

Range 2 1 1 0 1 0 0 1 0 1 0 1 1 0 1 0 1 0 1 1 2 1 1 1 1 2

976 1 I 2 1 1 1 2 2 1 1 2 3 1 2 1 1 3 1 1 1 2 1 3 1 1 2 1 2

513 1 II 2 1 1 1 1 1 1 1 1 3 1 2 1 1 1 1 1 1 2 2 1 1 2 1 1 2

715 1 III 1 1 1 2 1 1 1 1 1 3 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 2

545 1 IV 1 1 1 3 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

907 1 V 1 1 2 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

413 1 VI 1 1 2 1 1 1 2 3 1 1 1 1 1 2 1 2 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1

Jumlah 6 8 6 8 9 7 7 9 8 7 12 6 9 6 7 8 8 6 6 8 7 8 7 8 7 6 9

Deviasi 2 0 2 3 1 1 3 2 1 6 0 3 0 1 2 2 0 0 2 1 6 1 2 1 2 3

Range 1 0 1 2 1 1 1 2 1 2 0 1 0 1 1 1 0 0 1 1 2 1 1 1 0 1

Rasa

Rasa

Rasa

Rasa
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354 4 I 4 3 2 1 3 2 4 3 2 3 4 2 4 4 3 3 1 4 3 3 4 3 4 4 3 2

123 4 II 4 4 2 1 3 2 4 3 2 3 4 2 4 3 4 4 1 4 3 3 4 4 4 2 4 2

521 4 III 4 4 4 2 2 2 4 4 4 3 4 2 4 3 4 4 4 4 3 3 4 4 4 4 4 2

994 4 IV 4 4 4 4 2 2 4 4 4 3 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4 4 4

516 4 V 4 4 4 4 2 2 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

231 4 VI 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

Jumlah 24 24 23 20 16 14 14 24 22 20 20 24 15 24 22 23 23 18 24 21 21 24 23 22 22 23 18

Deviasi 0 1 2 4 10 10 0 2 4 4 0 9 0 2 1 1 4 0 3 3 0 1 2 2 1 6

Range 0 1 2 3 1 2 0 2 2 1 0 1 0 1 1 1 2 0 1 1 0 1 2 0 0 2

612 3 I 3 2 4 1 3 2 3 3 1 3 3 2 1 3 2 2 1 2 4 2 2 3 2 1 2 2

345 3 II 3 2 4 2 1 3 3 3 1 3 3 2 1 3 2 2 1 3 3 2 2 3 3 2 2 2

992 3 III 3 2 3 3 1 3 3 3 3 3 3 2 1 3 2 2 1 3 3 2 2 3 3 3 2 2

514 3 IV 3 2 3 3 2 1 3 3 3 2 3 1 3 3 3 3 3 3 3 2 2 3 3 3 2 3

913 3 V 3 3 3 3 2 1 3 3 3 2 3 1 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

995 3 VI 3 3 3 3 2 1 3 3 3 2 3 1 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

Jumlah 18 18 14 20 15 11 11 18 18 14 15 18 9 12 18 15 15 12 17 19 14 14 18 17 15 14 15

Deviasi 0 4 2 3 7 7 0 0 4 3 0 9 4 0 3 3 6 1 1 4 4 0 1 3 3 3

Range 0 1 1 2 1 2 0 0 2 1 0 1 1 0 1 1 2 1 1 2 1 0 1 2 1 1

235 2 I 1 2 2 2 1 2 2 1 4 2 2 1 2 1 3 1 3 2 1 1 1 4 1 2 3 3

993 2 II 2 2 2 2 1 2 2 1 3 2 2 1 2 1 3 2 3 2 1 2 2 3 2 2 2 3

619 2 III 2 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 3

215 2 IV 2 2 2 2 1 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2

997 2 V 2 3 2 2 2 2 2 2 1 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

245 2 VI 2 3 2 2 2 2 2 2 1 2 3 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

Jumlah 12 11 14 12 12 8 12 12 10 12 12 14 10 13 10 15 11 16 12 10 11 11 15 11 12 13 15

Deviasi 1 2 0 0 4 0 0 2 0 0 2 2 1 2 3 1 5 0 2 0 1 3 1 0 1 3

Range 1 1 0 0 1 0 0 1 3 0 2 1 1 1 1 1 1 0 1 0 1 2 1 0 1 1

976 1 I 1 2 2 3 1 1 1 3 3 2 2 2 1 1 1 2 1 1 2 2 2 3 2 1 2 2

513 1 II 1 2 2 2 1 2 1 2 3 2 2 2 1 2 1 2 2 1 2 1 2 2 2 1 1 2

715 1 III 1 1 2 1 1 1 1 2 3 1 1 2 1 2 1 2 2 1 1 1 1 2 2 1 1 1

545 1 IV 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1

907 1 V 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

413 1 VI 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Jumlah 6 6 8 9 9 6 7 6 10 12 11 8 11 6 8 6 9 8 6 8 7 8 10 10 6 7 8

Deviasi 0 2 1 3 0 1 0 4 6 5 2 5 0 2 0 3 4 0 6 1 2 4 4 0 1 1

Range 0 1 1 2 0 1 0 2 2 1 1 1 0 1 0 1 1 0 1 1 1 1 1 0 1 1

RANGE JUMLAH (RJ) 18 18 17 18 18 17 18 16 16 18 18 16 18 17 18 17 18 18 18 17 18 18 18 18 17 18

JUMLAH RANGE (JR) 8 13 21 17 17 14 9 25 21 14 9 21 12 13 17 16 16 10 17 15 16 17 14 17 16 17

RASIO (RJ/JR) 2.25 1.385 0.81 1.06 1.06 1.21 2 0.64 0.762 1.29 2 0.76 1.5 1.31 1.06 1.06 1.125 1.8 1.06 1.13 1.13 1.06 1.29 1.06 1.06 1.06

V V TV V V V V TV TV V V TV V V V V V V V V V V V V V V
Jika range ≤ 1,00 maka tidak valid dan jika range ≥ 1,00 maka valid

Aroma

Aroma

Aroma

Aroma
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Lampiran 8 

DAFTAR NAMA CALON PANELIS YANG LOLOS PENYARINGAN 

No Nama Hasil 

1 Septiani LOLOS 

2 Kurniasih Dewi LOLOS 

3 Aditya Waluyo TIDAK LOLOS 

4 Ragil Pamungkas. S LOLOS 

5 Ilya Annisa LOLOS 

6 Nurida Oktavia LOLOS 

7 Wahyu Budilistian LOLOS 

8 Sudarno TIDAK LOLOS 

9 Wiwi Sokhilah TIDAK LOLOS 

10 Yunita Nevitri LOLOS 

11 Anis Mulyati LOLOS 

12 Aprika Viana. G TIDAK LOLOS 

13 Labayka Rabbani LOLOS 

14 Wikan Wicaksono LOLOS 

15 Ida Ayu Raras. P LOLOS 

16 Siti Lutfiyatur. R LOLOS 

17 Muafifah Willis. A LOLOS 

18 Elita Chandra. P LOLOS 

19 Fahriza Arifianti. M LOLOS 

20 Dina Sabrina LOLOS 

21 Ayu Nawang. S LOLOS 

22 Umi Aisyah LOLOS 

23 Puji Lestari LOLOS 

24 Misriyani LOLOS 

25 Laili Ana. M LOLOS 

  26 Fisti Orilia. S LOLOS 
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Lampiran 9 

DAFTAR NAMA CALON PANELIS YANG MENGIKUTI TAHAP 

PELATIHAN 

NO NAMA KETERANGAN 

1 Septiani Ikut Pelatihan 

2 Kurniasih Dewi Ikut Pelatihan 

3 Ragil Pamungkas. S Ikut Pelatihan 

4 Ilya Annisa Ikut Pelatihan 

5 Nurida Oktavia Ikut Pelatihan 

6 Wahyu Budilistian Ikut Pelatihan 

7 Yunita Nefitri Ikut Pelatihan 

8 Anis Mulyati Ikut Pelatihan 

9 Labayka Rabbani Ikut Pelatihan 

10 Wikan Wicaksono Ikut Pelatihan 

11 Ida Ayu Raras. P Ikut Pelatihan 

12 Siti Lutfiyatur. R Ikut Pelatihan 

13 Muafifah Willis. A Ikut Pelatihan 

14 Elita Chandra. P Ikut Pelatihan 

15 Fahriza Arifianti. M Ikut Pelatihan 

16 Dina Sabrina Ikut Pelatihan 

17 Ayu Nawang. S Ikut Pelatihan 

18 Umi Aisyah Ikut Pelatihan 

19 Puji Lestari Ikut Pelatihan 

20 Misriyani Ikut Pelatihan 

21 Laili Ana. M Ikut Pelatihan 

22 Fisti Orilia. S Ikut Pelatihan 
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Lampiran 10 

FORMULIR PELATIHAN 

Nama/ NIM  : 

Tanggal  : 

Bahan/ sempel  : Kue Semprit 

Petunjuk  : 

Dihadapan saudara disajikan 4 sampel kue semprit dengan kode yang berbeda. 

Saudara diminta untuk memberikan penilaian berdasarkan kriteria penilaian 

terhadap sampel tersebut seperti pada kolom dibawah ini, dengan memberikan 

tanda cek (V) pada kolom yang tersedia. Sebelum dan sesudah mencicipi kue 

semprit, saudara diminta untuk minum air putih terlebih dahulu sebelum 

memberikan penilaian. 

Atas kerjasamanya, saya ucapkan terima kasih. 

 

         Peneliti,  

 

         Ika Wijayanti 

         5401411025 
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LEMBAR PENILAIAN 

 

 

 

 

 

 

No. Aspek 

Penilaian 

Indikator Penilaian Nilai                      

Sampel 

 

354 612 235 976 

1 Tekstur a. Renyah 

b. Cukup renyah 

c. Kurang renyah 

d. Tidak renyah 

4 

3 

2 

1 

    

2 Kekeringan  

 

a. Kering  

b. Cukup kering 

c. Kurang kering 

d. Tidak kering  

4 

3 

2 

1 

    

3 Warna a. Kuning kecoklatan 

b. Kuning kekuningan 

c. Coklat muda 

d. Coklat  

4 

3 

2 

1 

    

4 Rasa 

 

a. Manis  

b. Cukup manis   

c. Kurang manis  

d. Tidak manis   

4 

3 

2 

1 

    

5 Aroma a. Harum khas kue 

kering  

b. Cukup harum khas 

kue kering  

c. Kurang Harum khas 

kue kering kurang   

d. Tidak Harum khas 

kue kering  

4 

 

3 

 

2 

 

1 
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Lampiran 11 

HASIL TABULASI DATA CALON PANELIS PADA TAHAP UJI LATIHAN 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22

A 4 I 4 4 3 4 4 4 4 4 4 2 3 4 4 3 3 4 4 4 4 4 4 2

4 II 4 4 4 4 3 4 4 2 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2

4 III 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 2 4 4 4 4 3 4

4 IV 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 3 4

4 V 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4

4 VI 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4

Jumlah 24 24 24 23 24 23 24 24 22 24 20 23 24 24 23 21 22 24 24 24 24 20 20

Deviasi 0 0 1 0 1 3 0 4 4 4 1 0 0 1 4 6 0 0 0 0 0 4

Range 0 0 1 0 1 0 0 2 0 2 1 0 0 1 1 2 0 0 0 0 1 2

B 3 I 3 3 3 3 2 3 3 3 3 1 3 2 3 3 2 4 1 3 3 3 2 3

3 II 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 3 3 3 3 2 3

3 III 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3

3 IV 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 2 3

3 V 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3

3 VI 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3

Jumlah 18 18 18 18 16 17 18 18 18 18 16 18 17 17 18 16 19 16 18 18 18 12 18

Deviasi 0 0 0 2 1 0 0 0 0 2 0 1 1 0 2 1 2 0 0 0 0 0

Range 0 0 0 1 1 0 0 0 0 2 0 1 1 0 2 1 2 0 0 0 0 0

C 2 I 2 2 2 2 2 1 1 1 2 1 2 2 2 2 2 1 1 2 2 1 2 1

2 II 2 2 2 2 2 2 1 1 2 1 2 2 2 2 2 1 2 2 2 1 2 1

2 III 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2

2 IV 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2

2 V 2 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2

2 VI 2 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2

Jumlah 12 12 12 12 12 14 11 10 10 10 10 12 12 12 12 12 10 11 12 12 10 8 10

Deviasi 0 0 0 0 2 1 2 2 2 2 0 0 0 0 0 2 1 0 0 2 4 2

Range 0 0 0 0 1 1 1 1 0 1 0 0 0 0 0 1 1 0 0 1 1 1

D 1 I 1 1 1 1 1 3 1 2 1 1 1 1 1 1 1 2 1 2 1 1 1 2

1 II 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 2 1 2 1 1 1 2

1 III 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2

1 IV 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

1 V 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

1 VI 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Jumlah 6 6 9 6 6 6 8 6 9 6 6 6 6 6 6 6 8 6 8 6 6 6 9

Deviasi 0 3 0 0 0 2 0 3 0 0 0 0 0 0 0 2 0 2 0 0 0 3

Range 0 1 0 0 0 2 0 1 0 0 0 0 0 0 0 1 0 1 0 0 0 1

Tekstur

Tekstur

Tekstur

Tekstur

SAMPEL INDIKATOR NILAI ULANGAN
PENELITIAN CALON PANELIS
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A 3 I 3 3 3 2 3 3 3 3 3 1 3 2 3 3 3 3 1 3 3 3 3 4

3 II 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

3 III 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

3 IV 3 3 3 1 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

3 V 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

3 VI 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

Jumlah 18 18 18 18 15 18 18 18 18 18 16 18 17 18 18 18 18 16 18 18 18 18 19

Deviasi 0 0 0 3 0 0 0 0 0 2 0 1 0 0 0 0 2 0 0 0 0 1

Range 0 0 0 2 0 0 0 0 0 2 0 1 0 0 0 0 2 0 0 0 0 1

B 4 I 4 4 4 2 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

4 II 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

4 III 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

4 IV 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4

4 V 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4 2 4 4 4 4 4 2 4

4 VI 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 2 3 4 4 4 4 4 2 4

Jumlah 24 24 24 24 22 24 20 24 24 24 24 24 24 20 22 21 24 24 24 24 24 18 24

Deviasi 0 0 0 0 0 4 0 0 0 0 0 0 4 2 3 0 0 0 0 0 6 0

Range 0 0 0 2 0 2 0 0 0 0 0 0 2 2 2 0 0 0 0 0 2 0

C 1 I 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1

1 II 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 2 1

1 III 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1

1 IV 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

1 V 3 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3 1 1 1

1 VI 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3 1 1 1

Jumlah 6 8 6 6 6 6 6 7 6 6 9 6 6 6 6 8 6 6 6 10 6 8 6

Deviasi 2 0 0 0 0 0 1 0 0 3 0 0 0 0 2 0 0 0 3 0 2 0

Range 2 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 2 0 1 0

D 2 I 2 2 2 2 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2 2 1 2 3 2

2 II 2 2 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2 2 1 2 3 2

2 III 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2 2 1 2 2 2

2 IV 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2

2 V 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2

2 VI 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2

Jumlah 12 12 12 12 11 11 10 12 12 12 12 12 12 12 12 6 12 12 12 9 12 14 12

Deviasi 0 0 0 1 1 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 4 0 2 0

Range 0 0 0 1 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 1 0

Kekeringan 

Kekeringan 

Kekeringan 

Kekeringan 
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A 4 I 3 4 2 4 4 4 3 4 3 2 4 4 2 3 4 4 4 2 3 3 4 3

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

4 III 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

4 IV 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

4 V 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

4 VI 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

Jumlah 24 22 24 22 24 24 24 23 23 22 23 21 23 22 21 21 24 24 22 22 23 24 22

Deviasi 6 0 2 2 0 0 1 1 2 1 2 1 1 2 3 1 0 2 2 2 0 2

Range 1 0 2 0 0 1 1 1 1 2 3 0 2 1 3 0 0 2 1 1 0 1

B 3 I 3 3 2 3 3 3 3 3 3 1 2 1 1 3 3 3 4 3 3 3 1 2

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

3 III 3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

3 IV 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

3 V 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

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

Jumlah 18 18 16 16 17 18 18 18 17 17 15 17 14 14 18 18 18 20 18 18 18 14 16

Deviasi 0 2 2 1 0 0 0 1 1 3 1 4 4 0 0 0 2 0 0 0 4 2

Range 0 2 1 1 0 0 0 1 1 2 1 2 2 0 0 0 2 0 0 0 2 1

C 1 I 1 1 1 1 1 2 2 1 1 1 2 1 1 1 2 1 4 1 1 1 1 1

1 II 1 1 1 2 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3 1 1 1 1 2

1 III 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1

1 IV 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1

1 V 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

1 VI 1 1 2 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3 2 1 1

Jumlah 6 6 6 8 8 6 8 7 7 6 6 7 7 6 6 7 6 11 6 8 7 8 7

Deviasi 0 0 2 2 0 2 1 1 0 0 1 1 0 0 1 0 5 0 2 1 2 1

Range 0 0 2 1 0 1 1 1 0 0 1 1 0 0 1 0 3 0 2 1 1 1

D 2 I 2 1 2 2 2 3 3 2 2 1 1 2 3 2 3 2 2 2 2 2 2 1

2 II 2 1 2 2 2 3 2 2 2 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3

2 III 2 2 2 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 3 2

2 IV 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2

2 V 2 2 2 1 2 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

2 VI 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 2 2

Jumlah 12 12 10 12 10 12 14 15 12 12 10 10 12 13 12 13 12 14 12 12 11 14 12

Deviasi 0 2 0 2 0 2 3 0 0 2 2 0 1 0 1 2 2 0 0 1 2 0

Range 0 1 0 1 1 1 1 0 0 1 1 0 1 0 1 0 0 0 0 1 1 1

Warna

Warna

Warna

Warna
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A 3 I 3 3 4 3 2 4 2 4 3 3 3 2 3 3 2 3 2 4 1 3 1 4

3 II 2 1 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 3

3 III 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3

3 IV 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3

3 V 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 4 3 3 3 3 3 3 2 3

3 VI 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 4 3 3 3 3 3 3 2 3

Jumlah 18 17 16 19 18 17 19 17 19 18 18 20 17 18 20 17 18 17 19 16 17 11 19

Deviasi 2 4 1 0 1 1 1 1 0 0 2 1 0 2 1 0 1 1 2 1 7 1

Range 1 2 1 0 1 1 2 1 0 0 1 1 0 2 1 0 1 2 2 1 1 1

B 4 I 4 4 4 2 4 4 4 3 3 3 4 3 3 2 3 4 4 4 4 3 4 3

4 II 4 4 4 2 4 4 4 4 2 3 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4

4 III 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 2 4

4 IV 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

4 V 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

4 VI 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4

Jumlah 24 24 24 24 20 24 22 24 23 21 22 24 23 23 20 23 24 24 23 24 23 22 23

Deviasi 0 0 0 4 0 2 0 1 3 2 0 1 0 4 1 0 0 1 0 1 2 1

Range 0 0 0 2 0 2 0 1 2 1 0 1 1 2 1 0 0 1 0 1 2 1

C 2 I 1 2 2 2 2 3 2 2 2 1 2 3 2 2 1 2 1 2 2 3 2 4

2 II 2 2 2 2 2 3 2 2 2 1 2 2 3 2 2 1 1 2 2 2 2 2

2 III 2 2 2 2 2 2 3 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

2 IV 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3

2 V 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

2 VI 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 2 3 2 2 2

Jumlah 12 11 12 12 12 12 14 13 12 13 10 12 13 13 12 11 11 10 12 13 13 12 15

Deviasi 1 1 0 0 0 2 1 0 1 2 0 1 1 0 1 1 2 0 1 1 0 3

Range 1 0 0 0 0 1 1 0 1 2 0 1 1 0 1 1 1 0 1 1 0 2

D 1 I 2 1 1 1 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 3 1 1 1 2 1 1 1

1 II 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 1 1

1 III 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

1 IV 1 1 1 3 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

1 V 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

1 VI 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 2 1 3 1 1 1 1 1 1

Jumlah 6 8 6 6 9 7 7 6 7 6 6 6 6 6 7 8 8 6 6 8 7 6 6

Deviasi 2 0 0 3 1 1 0 1 0 0 0 0 0 1 2 2 0 0 1 1 0 0

Range 2 0 0 2 1 1 0 1 0 0 0 0 0 1 2 2 0 0 1 1 0 0

Rasa

Rasa

Rasa

Rasa
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A 4 I 4 3 4 4 4 4 4 3 4 2 4 4 4 4 4 4 1 4 4 4 2 3

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

4 III 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 3 4 4

4 IV 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

4 V 4 4 4 4 4 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

4 VI 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4

Jumlah 24 24 23 24 24 24 22 24 23 24 22 24 24 22 24 24 24 18 24 24 23 20 23

Deviasi 0 1 0 0 0 2 0 1 0 2 0 0 2 0 0 0 4 0 0 1 0 1

Range 0 1 0 0 0 2 0 1 0 2 0 0 1 0 0 0 3 0 0 1 2 1

B 3 I 2 2 3 1 3 2 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 1 2 4 3 3 3

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

3 III 3 3 3 3 3 1 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 1 3 3 3 2 3

3 IV 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 3

3 V 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

3 VI 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3

Jumlah 18 17 17 18 15 16 15 18 18 18 20 18 16 16 18 18 18 12 17 19 17 17 18

Deviasi 1 1 0 3 2 3 0 0 0 2 0 2 2 0 0 0 6 1 1 1 1 0

Range 1 1 0 2 1 2 0 0 0 1 0 1 1 0 0 0 2 1 1 1 1 0

C 2 I 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 2 2 1 2 2 2 2 1 1 1 4

2 II 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 3

2 III 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

2 IV 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

2 V 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3

2 VI 2 2 3 2 2 2 2 2 2 2 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

Jumlah 12 12 12 13 12 12 12 12 14 12 12 13 13 12 10 12 12 12 12 11 11 11 16

Deviasi 0 0 1 0 0 0 0 2 0 0 1 1 0 2 0 0 0 0 1 1 1 2

Range 0 0 1 0 0 0 0 2 0 0 1 1 0 1 0 0 0 0 1 1 1 2

D 1 I 1 1 1 3 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 3 1 1 2 2 1 1

1 II 2 1 1 1 1 2 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 2 1 2 1 1 2

1 III 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1

1 IV 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2

1 V 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

1 VI 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Jumlah 6 7 6 6 8 6 7 6 7 6 6 8 6 6 6 6 8 8 6 8 7 6 8

Deviasi 1 0 2 2 0 1 0 1 0 0 2 0 0 0 0 2 2 0 2 1 0 2

Range 1 0 0 1 0 1 0 1 0 0 1 0 0 0 0 2 1 0 1 1 0 1

RANGE JUMLAH (RJ) 18 18 18 18 18 17 18 18 18 17 18 18 18 17 18 16 18 18 18 17 18 18

JUMLAH RANGE (JR) 10 8 8 16 8 15 8 14 10 21 10 10 12 12 20 10 17 9 13 12 17 17

RASIO (RJ/JR) 1.8 2.25 2.25 1.13 2.25 1.13 2.25 1.29 1.8 0.81 1.8 1.8 1.5 1.42 0.9 1.6 1.059 2 1.38 1.42 1.06 1.06

V V V V V V V V TV TV V V V V TV V V V V V V V
Jika range ≤ 1,00 maka tidak valid dan jika range ≥ 1,00 maka valid

Aroma

Aroma

Aroma

Aroma
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Lampiran 12  

HASIL TABULASI DATA CALON PANELIS PADA TAHAP 

RELIABILITAS 

I II III IV V VI I II III IV V VI I II III IV V VI I II III IV V VI I II III IV V VI

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

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

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

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

5 4 3 4 4 4 4 2 3 3 1 3 3 4 4 4 4 4 4 2 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4

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

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

8 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 3 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4

9 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4

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

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

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

13 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 3 3 4 4 4

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

15 3 4 3 3 4 4 3 3 3 3 3 3 4 1 4 4 4 4 2 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4

16 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4

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

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

19 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 1 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4

20 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 3 2 3 3 3 3 4 4 3 4 4 4

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

22 2 2 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4

Jumlah 80 84 86 85 86 86 60 65 65 63 66 66 73 78 87 88 87 88 65 61 65 65 66 66 78 82 86 88 86 88

Mean

3
,6

4

3
,8

2

3
,9

1

3
,8

6

3
,9

1

3
,9

1

2
,7

3

2
,9

5

2
,9

5

2
,8

6

3
,0

0

3
,0

0

3
,3

2

3
,5

5

3
,9

5

4
,0

0

3
,9

5

4
,0

0

2
,9

5

2
,7

7

2
,9

5

2
,9

5

3
,0

0

3
,0

0

3
,5

5

3
,7

3

3
,9

1

4
,0

0

3
,9

1

4
,0

0

S

0
,6

6

0
,5

0

0
,2

9

0
,3

5

0
,2

9

0
,2

9

0
,6

3

0
,2

1

0
,2

1

0
,4

7

0
,0

0

0
,0

0

0
,7

2

0
,8

0

0
,2

1

0
,0

0

0
,2

1

0
,0

0

0
,9

5

0
,6

1

0
,2

1

0
,2

1

0
,3

1

0
,3

1

0
,8

6

0
,7

7

0
,2

9

0
,0

0

0
,4

3

0
,0

0

2
,9

8

3
,3

2

3
,6

1

3
,5

1

3
,6

1

3
,6

1

2
,1

0

2
,7

4

2
,7

4

2
,4

0

3
,0

0

3
,0

0

2
,6

0

2
,7

5

3
,7

4

4
,0

0

3
,7

4

4
,0

0

2
,0

0

2
,1

6

2
,7

4

2
,7

4

2
,6

9

2
,6

9

2
,6

9

2
,9

6

3
,6

1

4
,0

0

3
,4

8

4
,0

0

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

4
,2

9

4
,3

2

4
,2

0

4
,2

1

4
,2

0

4
,2

0

3
,3

6

3
,1

7

3
,1

7

3
,3

3

3
,0

0

3
,0

0

4
,0

3

4
,3

5

4
,1

7

4
,0

0

4
,1

7

4
,0

0

3
,9

0

3
,3

8

3
,1

7

3
,1

7

3
,3

1

3
,3

1

4
,4

0

4
,4

9

4
,2

0

4
,0

0

4
,3

4

4
,0

0

Range

Sampel K (290, 119, 293, 353, 492, 175)

REKAPITULASI HASIL PENILAIAN CALON PANELIS TAHAP EVALUASI KEMAMPUAN (RELIABILITAS)

Lembar 1

No. 

Calon 

panelis

Tekstur Kekeringan Warna AromaRasa

 



133 

 

 

 

I II III IV V VI I II III IV V VI I II III IV V VI I II III IV V VI I II III IV V VI

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

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

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

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

5 2 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 3 1 3 3 3 3

6 3 3 3 3 3 3 2 2 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4 2 4 4 4 2 3 1 3 3 3

7 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3

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

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

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

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

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

13 3 3 3 2 3 3 4 4 4 4 2 4 1 1 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 3 1 3 3 3 3

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

15 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3

16 4 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3

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

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

19 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 2 4 3 3 3 3 3

20 3 3 3 3 3 3 4 4 4 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 3 3 3 2 3 3

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

22 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 2 2 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3

Jumlah 59 63 64 64 65 65 84 86 88 82 81 86 56 55 65 66 66 63 77 81 84 87 88 85 60 57 63 65 66 66

Mean

2
,8

6

2
,9

1

2
,9

1

2
,9

1

2
,9

5

2
,9

5

3
,8

2

3
,9

1

4
,0

0

3
,7

3

3
,6

8

3
,9

1

2
,5

5

2
,5

0

2
,9

5

3
,0

0

3
,0

0

2
,8

6

3
,5

0

3
,6

8

3
,8

2

3
,9

5

4
,0

0

3
,8

6

2
,7

3

2
,5

9

2
,8

6

2
,9

5

3
,0

0

3
,0

0

S

0
,3

5

0
,2

9

0
,2

9

0
,2

9

0
,2

1

0
,2

1

0
,5

9

0
,4

3

0
,0

0

0
,7

0

0
,7

2

0
,4

3

0
,8

6

0
,8

6

0
,2

1

0
,0

0

0
,0

0

0
,4

7

0
,6

7

0
,7

2

0
,5

9

0
,2

1

0
,0

0

0
,4

7

0
,7

7

0
,8

0

0
,4

7

0
,2

1

0
,0

0

0
,0

0

    2
,3

3
 

2
,5

1

2
,6

1

2
,6

1

2
,7

4

2
,7

4

3
,2

3

3
,4

8

4
,0

0

3
,0

2

2
,9

7

3
,4

8

1
,6

9

1
,6

4

2
,7

4

3
,0

0

3
,0

0

2
,4

0

2
,8

3

2
,9

7

3
,2

3

3
,7

4

4
,0

0

3
,4

0

1
,9

6

1
,7

9

2
,4

0

2
,7

4

3
,0

0

3
,0

0

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

    2
,6

8
 

    3
,2

0
 

3
,2

0

3
,2

0

3
,1

7

3
,1

7

4
,4

1

4
,3

4

4
,0

0

4
,4

3

4
,4

0

4
,3

4

3
,4

0

3
,3

6

3
,1

7

3
,0

0

3
,0

0

3
,3

3

4
,1

7

4
,4

0

4
,4

1

4
,1

7

4
,0

0

4
,3

3

3
,4

9

3
,3

9

3
,3

3

3
,1

7

3
,0

0

3
,0

0

Sampel A (344, 299, 167, 243, 369, 139)

Tekstur Kekeringan Warna AromaRasa

Range

No. 

Calon 

panelis

 

I II III IV V VI I II III IV V VI I II III IV V VI I II III IV V VI I II III IV V VI

1 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 3 1 1 1 1 1 1 1 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

3 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3

4 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 2 2 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

5 2 2 2 2 3 3 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

6 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 3 3 1 1 1 1 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

7 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2

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

9 1 1 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 2 2 1 1 1 1 2 2 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2

10 1 1 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

11 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 3 2 2 3

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

13 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

14 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 1 1 2 2 2 2

15 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

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

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

18 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

19 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 3 3 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 3 1 2 2 2 2 2

20 1 1 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 3 2 2 2 2 2 1 2 2 2 2 2

21 2 2 1 1 1 1 1 2 2 1 1 1 1 1 2 2 1 1 2 2 2 2 2 2 1 2 2 2 2 2

22 1 1 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 2 2 1 1 1 1 4 2 2 3 2 2 4 3 2 2 3 2

Jumlah 37 39 43 43 44 44 23 24 23 22 26 24 32 29 24 23 23 25 27 46 25 27 46 27 44 44 45 45 45 47

Mean

1
,6

8

1
,7

7

1
,9

5

1
,9

5

2
,0

0

2
,0

0

1
,0

5

1
,0

9

1
,0

5

1
,0

0

1
,1

8

1
,0

9

1
,4

5

1
,3

2

1
,0

9

1
,0

5

1
,1

4

1
,2

3

2
,0

9

1
,9

5

2
,0

5

2
,0

9

2
,0

0

2
,0

5

2
,0

0

2
,0

0

2
,0

5

2
,0

5

2
,0

5

2
,1

4

S

0
,4

8

0
,4

3

0
,2

1

0
,2

1

0
,3

1

0
,3

1

0
,2

1

0
,2

9

0
,2

1

0
,0

0

0
,5

9

0
,4

3

0
,8

0

0
,6

5

0
,2

9

0
,2

1

0
,3

5

0
,5

3

0
,6

8

0
,4

9

0
,2

1

0
,2

9

0
,0

0

0
,2

1

0
,7

6

0
,3

1

0
,2

1

0
,2

1

0
,2

1

0
,3

5

1
,2

1

1
,3

4

1
,7

4

1
,7

4

1
,6

9

1
,6

9

0
,8

3

0
,8

0

0
,8

3

1
,0

0

0
,5

9

0
,6

6

0
,6

5

0
,6

7

0
,8

0

0
,8

3

0
,7

9

0
,7

0

1
,4

1

1
,4

7

1
,8

3

1
,8

0

2
,0

0

1
,8

3

1
,2

4

1
,6

9

1
,8

3

1
,8

3

1
,8

3

1
,7

9

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

2
,1

6

2
,2

0

2
,1

7

2
,1

7

2
,3

1

2
,3

1

1
,2

6

1
,3

9

1
,2

6

1
,0

0

1
,7

7

1
,5

2

2
,2

5

1
,9

6

1
,3

9

1
,2

6

1
,4

9

1
,7

6

2
,7

7

2
,4

4

2
,2

6

2
,3

9

2
,0

0

2
,2

6

2
,7

6

2
,3

1

2
,2

6

2
,2

6

2
,2

6

2
,4

9

Range

No. 

Calon 

panelis

Sampel B (189, 227, 385, 106, 477, 263)

Tekstur Kekeringan Warna AromaRasa
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I II III IV V VI I II III IV V VI I II III IV V VI I II III IV V VI I II III IV V VI

1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1

2 1 1 1 2 1 1 2 2 2 2 2 2 1 1 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1

3 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1

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

5 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

6 3 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 3 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1

7 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1

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

9 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 3 3 2 3 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

10 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 1 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

11 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 2 2 1 1 1 1

12 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 1 1 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

13 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 1 1 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

14 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1

15 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 3 3 3 2 2 2 2 2 3 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

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

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

18 2 2 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

19 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 2 2 1 1 1 1

20 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 1 2 2 2 2 1 2 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1

21 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

22 2 2 2 1 1 1 2 2 2 2 2 2 1 3 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 2 1 2 1 1

Jumlah 27 25 24 23 22 22 41 42 42 44 45 45 43 44 44 47 45 45 28 25 23 24 22 26 31 28 22 23 22 2

Mean

1
,2

3

1
,1

4

1
,0

9

1
,0

5

1
,0

0

1
,0

0

1
,8

6

1
,9

1

1
,9

1

2
,0

0

2
,0

5

2
,0

5

1
,9

5

2
,0

0

2
,0

0

2
,1

4

2
,0

5

2
,0

5

1
,2

7

1
,1

4

1
,0

5

1
,0

9

1
,0

0

1
,1

8

1
,4

1

1
,2

7

1
,0

0

1
,0

5

1
,0

0

1
,0

0

S

0
,5

3

0
,3

5

0
,2

9

0
,2

1

0
,0

0

0
,0

0

0
,3

5

0
,2

9

0
,2

9

0
,0

0

0
,2

1

0
,2

1

0
,6

5

0
,6

2

0
,0

0

0
,4

7

0
,4

9

0
,4

9

0
,5

5

0
,3

5

0
,2

1

0
,4

3

0
,0

0

0
,5

0

0
,6

7

0
,4

6

0
,0

0

0
,2

1

0
,0

0

0
,0

0

0
,7

0

0
,7

9

0
,8

0

0
,8

3

1
,0

0

1
,0

0

1
,5

1

1
,6

1

1
,6

1

2
,0

0

1
,8

3

1
,8

3

1
,3

0

1
,3

8

2
,0

0

1
,6

7

1
,5

6

1
,5

6

0
,7

2

0
,7

9

0
,8

3

0
,6

6

1
,0

0

0
,6

8

0
,7

4

0
,8

2

1
,0

0

0
,8

3

1
,0

0

1
,0

0

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -

1
,7

6

1
,4

9

1
,3

9

1
,2

6

1
,0

0

1
,0

0

2
,2

1

2
,2

0

2
,2

0

2
,0

0

2
,2

6

2
,2

6

2
,6

1

2
,6

2

2
,0

0

2
,6

0

2
,5

3

2
,5

3

1
,8

2

1
,4

9

1
,2

6

1
,5

2

1
,0

0

1
,6

8

2
,0

8

1
,7

3

1
,0

0

1
,2

6

1
,0

0

1
,0

0

No. 

Calon 

panelis

Sampel C (249, 331, 242, 328, 115, 309)

Tekstur Kekeringan Warna Aroma

Range

Rasa
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Total nilai Total nilai

diluar di dalam

range range

1 9 111 74 R

2 8 112 74.7 R

3 5 115 76.7 R

4 16 104 69.3 R

5 10 110 73.3 R

6 18 102 68 R

7 6 114 76 R

8 13 107 71.3 R

9 14 106 70.7 R

10 31 89 59.3 TR

11 9 111 74 R

12 11 109 72.7 R

13 11 109 72.7 R

14 14 106 70.7 R

15 10 110 73.3 R

16 8 112 74.7 R

17 15 105 70 R

18 8 112 74.7 R

19 15 105 70 R

20 16 104 69.3 R

21 33 87 58 TR

22 24 96 64 R

No Ket.%
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Lampiran 13 

DAFTAR NAMA CALON PANELIS (dari TJP UNNES)  YANG LOLOS 

PELATIHAN 

NO NAMA KETERANGAN 

1 Septiani Lolos Pelatihan 

2 Kurniasih Dewi Lolos Pelatihan 

3 Ragil Pamungkas. S Lolos Pelatihan 

4 Ilya Annisa Lolos Pelatihan 

5 Nurida Oktavia Lolos Pelatihan 

6 Wahyu Budilistian Lolos Pelatihan 

7 Yunita Nefitri Lolos Pelatihan 

8 Anis Mulyati Lolos Pelatihan 

9 Labayka Rabbani Tidak Lolos Pelatihan 

10 Wikan Wicaksono Lolos Pelatihan 

11 Ida Ayu Raras. P Lolos Pelatihan 

12 Siti Lutfiyatur. R Lolos Pelatihan 

13 Muafifah Willis. A Lolos Pelatihan 

14 Elita Chandra. P Tidak Lolos Pelatihan 

15 Fahriza Arifianti. M Lolos Pelatihan 

16 Dina Sabrina Lolos Pelatihan 

17 Ayu Nawang.S Lolos Pelatihan 

18 Umi Aisyah  Lolos Pelatihan 

  19 Puji  Lestari Lolos Pelatihan 

  20 Misriyani Lolos Pelatihan 

  21 Laili Ana. M Lolos Pelatihan 

  22 Fisti Orilia. S Lolos Pelatiahan 
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Lampiran 14 

DAFTAR NAMA CALON PANELIS (dari TJP UNNES)  YANG 

MENGIKUTI UJI INDERAWI 

NO NAMA KETERANGAN 

1 Septiani Ikut Uji Inderawi 

2 Kurniasih Dewi Ikut Uji Inderawi 

3 Ragil Pamungkas. S Ikut Uji Inderawi 

4 Ilya Annisa Ikut Uji Inderawi 

5 Nurida Oktavia Ikut Uji Inderawi 

6 Wahyu Budilistian Ikut Uji Inderawi 

7 Yunita Nefitri Ikut Uji Inderawi 

8 Anis Mulyati Ikut Uji Inderawi 

9 Wikan Wicaksono Ikut Uji Inderawi 

10 Ida Ayu Raras. P Ikut Uji Inderawi 

11 Siti Lutfiyatur. R Ikut Uji Inderawi 

12 Muafifah Willis. A Ikut Uji Inderawi 

13 Fahriza Arifianti. M Ikut Uji Inderawi 

14 Dina Sabrina Ikut Uji Inderawi 

15 Ayu Nawang.S Ikut Uji Inderawi 

16 Umi Aisyah  Ikut Uji Inderawi 

  17 Puji  Lestari Ikut Uji Inderawi 

  18 Misriyani Ikut Uji Inderawi 

  19 Laili Ana. M Ikut Uji Indeawi 

  20 Fisti Orilia. S Ikut Uji Inderawi 
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Lampiran 15 

FORMULIR UJI INDERAWI 

Nama/ NIM  : 

Tanggal  : 

Bahan/ sempel  : Kue Semprit 

Petunjuk  : 

Dihadapan saudara disajikan 4 sampel kue semprit dengan kode yang berbeda. 

Saudara diminta untuk memberikan penilaian berdasarkan kriteria penilaian 

terhadap sampel tersebut seperti pada kolom dibawah ini, dengan memberikan 

tanda cek (V) pada kolom yang tersedia. Sebelum dan sesudah mencicipi kue 

semprit, saudara diminta untuk minum air putih terlebih dahulu sebelum 

memberikan penilaian. 

Atas kerjasamanya, saya ucapkan terima kasih. 

 

 

Peneliti 

 

Ika Wijayanti 

         5401411025 
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LEMBAR PENILAIAN 

 

 

 

 

 

 

 

No. Aspek 

Penilaian 

Indikator Penilaian Nilai                      

Sampel 

 

256 123 235 976 

1 Tekstur a. Renyah 

b. Cukup renyah 

c. Kurang renyah 

d. Tidak renyah 

4 

3 

2 

1 

    

2 Kekeringan  

 

a. Kering  

b. Cukup kering 

c. Kurang kering 

d. Tidak kering  

4 

3 

2 

1 

    

3 Warna a. Kuning kecoklatan 

b. Kuning kekuningan 

c. Coklat muda 

d. Coklat  

4 

3 

2 

1 

    

4 Rasa 

 

a. Manis  

b. Cukup manis   

c. Kurang manis  

d. Tidak manis   

4 

3 

2 

1 

    

5 Aroma a. Harum khas kue 

kering  

b. Cukup harum khas 

kue kering  

c. Kurang Harum khas 

kue kering kurang   

d. Tidak Harum khas 

kue kering  

4 

 

3 

 

2 

 

1 

    



140 

 

 

 

Lampiran 16 

HASIL TABULASI DATA PANELIS AGAK TERLATIH PADA UJI INDERAWI 

No 225 291 128 476 No 225 291 128 476 No 225 291 128 476 No 225 291 128 476 No 225 291 128 476

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

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

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

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

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

6 2 3 3 4 6 3 4 4 4 6 4 3 2 1 6 3 4 2 3 6 3 3 4 4

7 3 3 4 3 7 4 4 4 4 7 4 3 2 1 7 4 4 2 2 7 3 3 3 3

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

9 3 3 3 4 9 4 4 4 4 9 3 3 2 1 9 4 3 2 2 9 3 3 3 3

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

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

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

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

14 2 3 3 3 14 3 4 4 4 14 3 2 1 1 14 4 4 3 2 14 3 4 4 3

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

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

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

18 3 3 4 3 18 3 3 3 4 18 4 3 2 1 18 3 2 2 2 18 4 4 4 3

19 3 3 3 4 19 2 3 3 4 19 3 2 2 1 19 3 3 2 2 19 3 4 3 4

20 2 2 3 3 20 3 2 3 4 20 3 2 2 1 20 4 4 3 3 20 3 3 3 4

Jumlah 52 54 66 68 Jumlah 68 70 73 74 Jumlah 66 55 35 26 Jumlah 73 71 49 48 Jumlah 66 68 70 72

Rata-rata 2.6 2.7 3.3 3.4 Rata-rata 3.4 3.5 3.65 3.7 Rata-rata 3.3 2.75 1.75 1.3 Rata-rata 3.65 3.55 2.45 2.4 Rata-rata 3.3 3.4 3.5 3.6

Varians 0.253 0.221 0.221 0.253 Varians 0.358 0.368 0.239 0.326 Varians 0.221 0.197 0.197 0.221 Varians 0.239 0.366 0.261 0.253 Varians 0.221 0.253 0.263 0.253

Tekstur Kekeringan Warna Rasa Aroma
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Lampiran 17 

ANALISIS VARIAN KLASIFIKASI TUNGGAL 

Uji Normalitas 
 

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test

20 20 20 20 20

3.0000 3.5625 2.2625 3.0125 3.4500

.31414 .39632 .24967 .34863 .26408

.237 .232 .279 .252 .225

.163 .135 .203 .148 .128

-.237 -.232 -.279 -.252 -.225

1.060 1.037 1.249 1.128 1.007

.212 .232 .088 .157 .263

N

Mean

Std. Deviation

Normal Parametersa,b

Absolute

Positive

Negative

Most Extreme

Differences

Kolmogorov-Smirnov Z

Asymp. Sig. (2-tai led)

Tekstur Kekeringan Warna Rasa Aroma

Test dis tribution is  Normal.a. 

Calculated from data.b. 
 

 
Uji Homogenitas 

 

Test of Homogeneity of Variances

1.056 3 76 .373

.975 3 76 .409

.221 3 76 .882

1.096 3 76 .356

1.727 3 76 .169

Tekstur

Kekeringan

Warna

Rasa

Aroma

Levene

Statis tic df1 df2 Sig.
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Hasil uji perbedaan kualitas kue semprit tepung beras merah dengan 
presentase 60%, 80%, dan 100% ( Aspek Tekstur) 

 

Descriptives

Tekstur

20 2.6000 .50262 .11239 2.3648 2.8352 2.00 3.00

20 2.7000 .47016 .10513 2.4800 2.9200 2.00 3.00

20 3.3000 .47016 .10513 3.0800 3.5200 3.00 4.00

20 3.4000 .50262 .11239 3.1648 3.6352 3.00 4.00

80 3.0000 .59534 .06656 2.8675 3.1325 2.00 4.00

.48666 .05441 2.8916 3.1084

.20412 2.3504 3.6496 .15482

Sampel  255

Sampel 291

Sampel 128

Sampel  476

Total

Fixed Effects

Random Effects

Model

N Mean Std. Deviation Std. Error Lower Bound Upper Bound

95% Confidence Interval for

Mean

Minimum Maximum

Between-

Component

Variance

 
 

ANOVA

Tekstur

10.000 3 3.333 14.074 .000

18.000 76 .237

28.000 79

Between Groups

Within Groups

Total

Sum of

Squares df Mean Square F Sig.

 
 
Post Hoc Tests 

 

Multiple Comparisons

Dependent Variable: Tekstur

-.10000 .15390 .518 -.4065 .2065

-.70000* .15390 .000 -1.0065 -.3935

-.80000* .15390 .000 -1.1065 -.4935

.10000 .15390 .518 -.2065 .4065

-.60000* .15390 .000 -.9065 -.2935

-.70000* .15390 .000 -1.0065 -.3935

.70000* .15390 .000 .3935 1.0065

.60000* .15390 .000 .2935 .9065

-.10000 .15390 .518 -.4065 .2065

.80000* .15390 .000 .4935 1.1065

.70000* .15390 .000 .3935 1.0065

.10000 .15390 .518 -.2065 .4065

(J) Sampel
Sampel 291

Sampel 128

Sampel  476

Sampel  255

Sampel 128

Sampel  476

Sampel  255

Sampel 291

Sampel  476

Sampel  255

Sampel 291

Sampel 128

(I) Sampel
Sampel  255

Sampel 291

Sampel 128

Sampel  476

LSD

Mean

Difference

(I-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound

95% Confidence Interval

The mean difference is significant at the .05 level.*. 
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Homogeneous Subsets 

Tekstur

20 2.6000

20 2.7000

20 3.3000

20 3.4000

Sampel

Sampel  255

Sampel 291

Sampel 128

Sampel  476

Tukey Ba

N 1 2

Subset for alpha = .05

Means for groups in homogeneous subsets  are displayed.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 20.000.a. 

 
Means Plots 
 

Sampel

Sampel  476Sampel 128Sampel 291Sampel  255

M
e
a
n

 o
f 

T
e
k
s
tu

r

3.40

3.20

3.00

2.80

2.60
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Hasil uji perbedaan kualitas kue semprit tepung beras merah dengan 

presentase 60%, 80%, dan 100% ( Aspek Kekeringan) 

Descriptives

Kekeringan

20 3.4000 .59824 .13377 3.1200 3.6800 2.00 4.00

20 3.5000 .60698 .13572 3.2159 3.7841 2.00 4.00

20 3.6500 .48936 .10942 3.4210 3.8790 3.00 4.00

20 3.7000 .57124 .12773 3.4327 3.9673 2.00 4.00

80 3.5625 .57023 .06375 3.4356 3.6894 2.00 4.00

.56835 .06354 3.4359 3.6891

.06884 3.3434 3.7816 .00281

Sampel  255

Sampel 291

Sampel 128

Sampel  476

Total

Fixed Effects

Random Effects

Model

N Mean Std. Deviation Std. Error Lower Bound Upper Bound

95% Confidence Interval for

Mean

Minimum Maximum

Between-

Component

Variance

 
 

ANOVA

Kekeringan

1.138 3 .379 1.174 .325

24.550 76 .323

25.688 79

Between Groups

Within Groups

Total

Sum of

Squares df Mean Square F Sig.

 
 
Post Hoc Tests 

 

Multiple Comparisons

Dependent Variable: Kekeringan

-.10000 .17973 .580 -.4580 .2580

-.25000 .17973 .168 -.6080 .1080

-.30000 .17973 .099 -.6580 .0580

.10000 .17973 .580 -.2580 .4580

-.15000 .17973 .407 -.5080 .2080

-.20000 .17973 .269 -.5580 .1580

.25000 .17973 .168 -.1080 .6080

.15000 .17973 .407 -.2080 .5080

-.05000 .17973 .782 -.4080 .3080

.30000 .17973 .099 -.0580 .6580

.20000 .17973 .269 -.1580 .5580

.05000 .17973 .782 -.3080 .4080

(J) Sampel

Sampel 291

Sampel 128

Sampel  476

Sampel  255

Sampel 128

Sampel  476

Sampel  255

Sampel 291

Sampel  476

Sampel  255

Sampel 291

Sampel 128

(I) Sampel

Sampel  255

Sampel 291

Sampel 128

Sampel  476

LSD

Mean

Difference

(I-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound

95% Confidence Interval

 



145 

 

 

 

Homogeneous Subsets 
 

Kekeringan

20 3.4000

20 3.5000

20 3.6500

20 3.7000

Sampel

Sampel  255

Sampel 291

Sampel 128

Sampel  476

Tukey Ba

N 1

Subset

for alpha

= .05

Means for groups in homogeneous subsets  are displayed.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 20.000.a. 

 
 
 
Means Plots 

 

Sampel

Sampel  476Sampel 128Sampel 291Sampel  255

M
e

a
n

 o
f 

K
e
k

e
ri

n
g

a
n

3.70

3.65

3.60

3.55

3.50

3.45

3.40
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Hasil uji perbedaan kualitas kue semprit tepung beras merah dengan 
presentase 60%, 80%, dan 100% ( Warna) 

Descriptives

Warna

20 3.3000 .47016 .10513 3.0800 3.5200 3.00 4.00

20 2.7500 .44426 .09934 2.5421 2.9579 2.00 3.00

20 1.7500 .44426 .09934 1.5421 1.9579 1.00 2.00

20 1.3000 .47016 .10513 1.0800 1.5200 1.00 2.00

80 2.2750 .91368 .10215 2.0717 2.4783 1.00 4.00

.45740 .05114 2.1731 2.3769

.45666 .8217 3.7283 .82371

Sampel  255

Sampel 291

Sampel 128

Sampel  476

Total

Fixed Effects

Random Effects

Model

N Mean Std. Deviation Std. Error Lower Bound Upper Bound

95% Confidence Interval for

Mean

Minimum Maximum

Between-

Component

Variance

 

ANOVA

Warna

50.050 3 16.683 79.744 .000

15.900 76 .209

65.950 79

Between Groups

Within Groups

Total

Sum of

Squares df Mean Square F Sig.

 
Post Hoc Tests 
 

Multiple Comparisons

Dependent Variable: Warna

.55000* .14464 .000 .2619 .8381

1.55000* .14464 .000 1.2619 1.8381

2.00000* .14464 .000 1.7119 2.2881

-.55000* .14464 .000 -.8381 -.2619

1.00000* .14464 .000 .7119 1.2881

1.45000* .14464 .000 1.1619 1.7381

-1.55000* .14464 .000 -1.8381 -1.2619

-1.00000* .14464 .000 -1.2881 -.7119

.45000* .14464 .003 .1619 .7381

-2.00000* .14464 .000 -2.2881 -1.7119

-1.45000* .14464 .000 -1.7381 -1.1619

-.45000* .14464 .003 -.7381 -.1619

(J) Sampel
Sampel 291

Sampel 128

Sampel  476

Sampel  255

Sampel 128

Sampel  476

Sampel  255

Sampel 291

Sampel  476

Sampel  255

Sampel 291

Sampel 128

(I) Sampel
Sampel  255

Sampel 291

Sampel 128

Sampel  476

LSD

Mean

Difference

(I-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound

95% Confidence Interval

The mean difference is significant at the .05 level.*. 
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Homogeneous Subsets 

Warna

20 1.3000

20 1.7500

20 2.7500

20 3.3000

Sampel

Sampel  476

Sampel 128

Sampel 291

Sampel  255

Tukey Ba

N 1 2 3 4

Subset for alpha = .05

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 20.000.a. 

 
Means Plots 

Sampel

Sampel  476Sampel 128Sampel 291Sampel  255

M
e

a
n

 o
f 

W
a

rn
a

3.50

3.00

2.50

2.00

1.50

1.00
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Hasil uji perbedaan kualitas kue semprit tepung beras merah dengan 
presentase 60%, 80%, dan 100% ( Rasa) 

Descriptives

Rasa

20 3.6500 .48936 .10942 3.4210 3.8790 3.00 4.00

20 3.5500 .60481 .13524 3.2669 3.8331 2.00 4.00

20 2.4500 .51042 .11413 2.2111 2.6889 2.00 3.00

20 2.4000 .50262 .11239 2.1648 2.6352 2.00 3.00

80 3.0125 .78746 .08804 2.8373 3.1877 2.00 4.00

.52878 .05912 2.8948 3.1302

.33996 1.9306 4.0944 .44831

Sampel  255

Sampel 291

Sampel 128

Sampel  476

Total

Fixed Effects

Random Effects

Model

N Mean Std. Deviation Std. Error Lower Bound Upper Bound

95% Confidence Interval for

Mean

Minimum Maximum

Between-

Component

Variance

 
 

ANOVA

Rasa

27.737 3 9.246 33.067 .000

21.250 76 .280

48.988 79

Between Groups

Within Groups

Total

Sum of

Squares df Mean Square F Sig.

 
 
Post Hoc Tests 
 

Multiple Comparisons

Dependent Variable: Rasa

.10000 .16721 .552 -.2330 .4330

1.20000* .16721 .000 .8670 1.5330

1.25000* .16721 .000 .9170 1.5830

-.10000 .16721 .552 -.4330 .2330

1.10000* .16721 .000 .7670 1.4330

1.15000* .16721 .000 .8170 1.4830

-1.20000* .16721 .000 -1.5330 -.8670

-1.10000* .16721 .000 -1.4330 -.7670

.05000 .16721 .766 -.2830 .3830

-1.25000* .16721 .000 -1.5830 -.9170

-1.15000* .16721 .000 -1.4830 -.8170

-.05000 .16721 .766 -.3830 .2830

(J) Sampel

Sampel 291

Sampel 128

Sampel  476

Sampel  255

Sampel 128

Sampel  476

Sampel  255

Sampel 291

Sampel  476

Sampel  255

Sampel 291

Sampel 128

(I) Sampel

Sampel  255

Sampel 291

Sampel 128

Sampel  476

LSD

Mean

Difference

(I-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound

95% Confidence Interval

The mean difference is significant at the .05 level.*. 
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Homogeneous Subsets 

 

Rasa

20 2.4000

20 2.4500

20 3.5500

20 3.6500

Sampel

Sampel  476

Sampel 128

Sampel 291

Sampel  255

Tukey Ba

N 1 2

Subset for alpha = .05

Means for groups in homogeneous subsets  are displayed.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 20.000.a. 

 
 
Means Plots 

 

Sampel

Sampel  476Sampel 128Sampel 291Sampel  255
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Hasil uji perbedaan kualitas kue semprit tepung beras merah dengan 
presentase 60%, 80%, dan 100% ( Aroma) 

 

Descriptives

Aroma

20 3.3000 .47016 .10513 3.0800 3.5200 3.00 4.00

20 3.4000 .50262 .11239 3.1648 3.6352 3.00 4.00

20 3.5000 .51299 .11471 3.2599 3.7401 3.00 4.00

20 3.6000 .50262 .11239 3.3648 3.8352 3.00 4.00

80 3.4500 .50063 .05597 3.3386 3.5614 3.00 4.00

.49736 .05561 3.3392 3.5608

.06455 3.2446 3.6554 .00430

Sampel  255

Sampel 291

Sampel 128

Sampel  476

Total

Fixed Effects

Random Effects

Model

N Mean Std. Deviation Std. Error Lower Bound Upper Bound

95% Confidence Interval for

Mean

Minimum Maximum

Between-

Component

Variance

 
 

ANOVA

Aroma

1.000 3 .333 1.348 .265

18.800 76 .247

19.800 79

Between Groups

Within Groups

Total

Sum of

Squares df Mean Square F Sig.

 
 
Post Hoc Tests 

Multiple Comparisons

Dependent Variable: Aroma

-.10000 .15728 .527 -.4132 .2132

-.20000 .15728 .207 -.5132 .1132

-.30000 .15728 .060 -.6132 .0132

.10000 .15728 .527 -.2132 .4132

-.10000 .15728 .527 -.4132 .2132

-.20000 .15728 .207 -.5132 .1132

.20000 .15728 .207 -.1132 .5132

.10000 .15728 .527 -.2132 .4132

-.10000 .15728 .527 -.4132 .2132

.30000 .15728 .060 -.0132 .6132

.20000 .15728 .207 -.1132 .5132

.10000 .15728 .527 -.2132 .4132

(J) Sampel

Sampel 291

Sampel 128

Sampel  476

Sampel  255

Sampel 128

Sampel  476

Sampel  255

Sampel 291

Sampel  476

Sampel  255

Sampel 291

Sampel 128

(I) Sampel

Sampel  255

Sampel 291

Sampel 128

Sampel  476

LSD

Mean

Difference

(I-J) Std. Error Sig. Lower Bound Upper Bound

95% Confidence Interval
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Homogeneous Subsets 
 

Aroma

20 3.3000

20 3.4000

20 3.5000

20 3.6000

Sampel

Sampel  255

Sampel 291

Sampel 128

Sampel  476

Tukey Ba

N 1

Subset

for alpha

= .05

Means for groups in homogeneous subsets  are displayed.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 20.000.a. 

 
Means Plots 

Sampel

Sampel  476Sampel 128Sampel 291Sampel  255
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Lampiran 18 

DAFTAR NAMA CALON PANELIS TIDAK TERLATIH 

No Nama No Nama 

1 Yandika Riski. P 41 Bagas Hanafi 

2 Wida yati R.P 42 Catur Setyaningsih 

3 Rizko Saputro 43 Yuni Isnawati 

4 Tiara Ramadhani 44 Zihni Asfahani 

5 Irma Restia 45 Evi Ratna. S 

6 Utami Kustyarini 46 Febriana Surya 

7 Annisa Chandra. S 47 Irma Putri.U 

8 Suhartini 48 Erna Wati 

9 Kusriyanto 49 Siti Nurochmah 

10 Endah Setyaningrum 50 Sarita Dewi 

11 Diana Langgeng 51 Joko Priyanto 

12 Ria Fitriani 52 M. Sakhuri 

13 Ika Agus Budiawan 53 Rio Dhila 

14 Umi Hidayati 54 Mutiara Nur. I 

15 Fatimatuz Zahroh 55 Yudi Eko. I 

16 Budi Setya 56 Novita Chandra. D 

17 Winda Putri 57 M. Ardiansyah 

18 Tri Amanullah. P 58 Pratiwi 

19 Yulia Sapta. S 59 Erlangga Fauza 

20 Eni Kusmarini 60 Mutiah Zahro 

21 Merli Dwi Hapsari 61 Endang Saadah 

22 Hendro Gunawan 62 Ibnu Sulaiman 

23 Fajar Adi. S 63 Dani Novanto 

24 Singgih Hutomo 64 Dian Andri. H 

25 Novia Nizma 65 Sulthonah 

26 Amricha Ainunisa 66 Noviyanti 

27 Annisa Grace 67 Purwati 

28 Fella Feronika.A 68 Dian Indra. H 

29 Anggun Anggraeni 69 Cita Dewi 

30 Reditya Ventya 70 Tyas Carlina 

31 Suindariyah 71 Iin Sakinah 

32 Fitrotun Amaliyah 72 Aprilyanto 

33 Kartika Putri 73 Reza Ali. M 

34 Annisa Septiani 74 Hera Wati 

35 Iin Amanda Sari 75 Eri Kurniasih 

36 Riska Maghfiroh 76 Maulida 

37 Sigit Haryadi 77 Anindhita 

38 Satrio Hutomo 78 Niken Susanti 

39 Febby Sarvenda 79 Arini 

40 Deviana 80 Yudha Prayogo 
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Lampiran 19 

FORMULIR UJI KESUKAAN 

Nama / NIM   : …………………................ 

Tanggal  : …………............................ 

Bahan / sampel : Kue Semprit 

Petunjuk  :  

Dihadapan saudara disajikan 4 sampel kue semprit dengan kode yang berbeda. 

Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap sampel berdasarkan 

kriteria penilaian yang telah ditentukan dengan memberikan tanda cek (√) pada 

kolom yang tersedia. Sebelum dan sesudah memberikan penilaian, saudara 

diminta untuk meminum air putih terlebih dahulu. 

Atas kerjasamanya, saya ucapkan terimakasih. 

 

 

 Peneliti, 

 

Ika Wijayanti 

             5401411025 

 

 



153 

 

 

 

LEMBAR PENILAIAN 

No. Aspek yang 

dinilai 

Kreiteria  Skor Sampel 

890 514 994 512 

1. Tekstur Sangat suka 5     

Suka  4     

Cukup suka 3     

Kurang suka 2     

Tidak suka 1     

2. Kekeringan Sangat suka 5     

Suka  4     

Cukup suka 3     

Kurang suka 2     

Tidak suka 1     

3. Warna Sangat suka 5     

Suka  4     

Cukup suka 3     

Kurang suka 2     

Tidak suka 1     

4. Rasa Sangat suka 5     

Suka  4     

Cukup suka 3     

Kurang suka 2     

Tidak suka 1     

5. Aroma Sangat suka 5     

Suka  4     

Cukup suka 3     

Kurang suka 2     

Tidak suka 1     
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Lampiran 20. 

HASIL SELURUHNYA UJI KESUKAAN PANELIS TIDAK Terlatih 

T K W R A T K W R A T K W R A T K W R A

1 3 4 4 4 3 5 5 4 5 3 4 5 5 4 2 4 3 5 4 4

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

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

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

5 4 4 5 3 5 4 4 4 4 5 5 4 3 5 3 5 4 5 4 3

6 5 3 5 5 4 5 4 2 4 4 4 5 2 4 2 5 4 3 2 2

7 5 4 2 4 4 4 5 2 5 4 3 5 3 5 4 5 3 3 5 5

8 4 4 4 4 5 5 5 4 4 4 4 4 2 4 2 5 4 5 4 4

9 3 4 2 4 4 4 3 3 4 5 4 5 4 4 3 4 2 2 3 3

10 3 3 5 3 4 3 4 3 5 3 3 3 3 3 3 4 2 5 5 4

11 2 4 5 5 3 5 5 5 4 5 5 5 4 5 3 4 4 2 4 4

12 3 4 2 4 5 4 4 3 5 4 5 4 4 5 4 3 3 5 4 3

13 5 5 4 4 3 5 5 3 5 4 4 4 2 3 2 3 2 2 5 3

14 2 5 5 3 4 5 4 4 5 5 4 4 3 4 2 3 4 4 5 2

15 4 3 5 4 5 4 5 3 5 5 5 5 2 5 4 4 5 3 3 4

16 4 4 4 4 4 5 4 5 4 5 3 4 4 4 4 5 4 2 4 3

17 3 4 4 4 3 2 4 5 3 3 5 4 2 4 4 3 5 4 3 2

18 4 4 3 5 5 5 5 5 4 4 2 4 5 2 4 3 4 2 2 3

19 5 4 3 4 4 5 4 3 4 5 5 5 3 2 2 3 3 4 2 2

20 3 4 4 4 5 3 5 4 2 5 5 4 3 2 3 3 5 2 3 3

21 2 4 4 5 5 5 4 5 3 5 5 5 4 4 3 3 3 5 4 4

22 3 3 4 4 4 5 5 2 3 4 3 3 4 4 4 4 5 4 5 3

23 4 3 3 5 4 5 5 4 4 3 4 3 3 3 3 4 5 3 3 4

24 5 4 4 5 3 2 4 5 5 2 4 4 4 4 3 4 3 3 5 3

25 5 4 5 4 4 4 5 4 4 5 3 5 4 4 4 4 4 4 4 4

26 5 4 3 4 4 5 5 4 5 3 4 3 3 4 3 4 5 3 4 3

27 4 5 3 5 5 5 3 5 5 2 4 3 3 5 3 4 3 3 4 3

28 5 5 4 4 5 3 5 3 5 4 4 4 4 5 3 3 5 4 3 3

29 3 5 5 5 4 5 4 4 5 5 3 4 3 5 2 3 3 4 4 4

30 4 4 4 4 5 4 5 5 5 2 4 3 5 5 3 4 2 2 4 3

31 4 4 4 5 5 5 5 3 4 5 3 3 2 4 4 4 4 4 3 4

32 4 3 4 5 3 3 4 4 5 2 4 4 3 3 3 4 3 2 3 3

33 4 4 5 4 4 5 4 5 5 4 3 4 4 5 3 4 3 2 3 4

34 3 5 4 4 5 4 5 3 4 4 3 4 3 5 3 5 2 4 3 3

35 3 5 5 5 4 5 4 5 5 3 5 4 5 5 2 4 3 4 3 3

36 5 4 4 4 3 3 5 3 5 5 5 3 2 5 4 5 3 4 4 4

37 4 4 4 5 4 5 4 5 5 5 3 3 2 5 4 5 2 2 2 3

38 5 4 4 4 3 4 5 5 5 3 4 3 3 3 2 4 4 3 4 3

39 4 5 5 5 5 3 5 5 4 5 4 2 3 3 4 5 3 4 2 4

40 5 4 5 4 4 5 5 3 5 5 4 4 3 3 2 5 3 2 4 3

41 4 4 4 2 4 3 4 4 5 4 4 3 2 5 2 4 2 2 4 4

42 4 5 5 5 5 5 3 5 5 3 4 5 4 4 2 5 3 4 4 3

43 3 5 4 3 3 3 5 3 5 5 5 4 3 5 3 5 3 3 4 3

44 4 5 5 4 4 5 4 5 4 4 5 3 2 4 4 3 2 3 3 4

45 4 3 5 5 5 2 5 5 5 5 5 5 4 4 3 4 4 4 4 2

512

Sampel

HASIL KESUKAAN KUE SEMPRIT  OLEH MASYARAKAT 

No. 890 514 994
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46 5 5 5 4 5 5 4 5 5 3 5 5 3 4 3 4 4 3 3 3

47 5 5 5 3 4 5 4 5 4 3 5 3 4 4 4 4 3 4 4 4

48 5 3 5 4 5 4 4 5 5 4 3 5 3 4 2 4 4 3 4 4

49 4 5 5 4 5 4 3 3 5 3 3 3 4 5 4 5 4 2 4 3

50 4 5 4 5 5 5 4 5 4 3 2 5 3 5 3 5 3 4 2 3

51 4 4 5 4 5 3 5 3 5 5 5 3 5 4 4 4 4 4 4 2

52 4 4 5 5 5 5 5 5 5 3 5 3 3 4 4 5 5 3 3 3

53 5 4 3 4 5 3 4 4 5 3 2 5 3 3 2 4 4 4 3 3

54 4 4 5 5 5 3 5 5 4 4 3 5 5 1 4 4 5 4 4 3

55 4 4 4 4 5 4 3 5 5 5 4 3 3 2 4 5 3 3 4 3

56 4 5 5 3 3 5 5 5 5 3 4 5 5 3 3 4 4 2 3 3

57 4 4 5 4 5 3 5 5 5 4 3 4 3 3 4 4 4 2 4 4

58 3 5 5 4 5 5 5 5 5 3 4 5 5 2 3 4 4 2 4 3

59 4 3 4 4 5 5 3 5 4 4 4 3 3 4 5 4 3 3 3 4

60 3 5 5 3 5 3 4 4 2 5 4 5 4 4 3 4 5 4 4 4

61 4 4 4 5 5 4 4 5 5 2 3 4 2 4 4 4 3 3 4 2

62 4 2 4 5 5 5 4 4 2 5 4 3 3 5 4 5 5 3 3 4

63 2 4 5 4 4 5 3 5 5 4 4 3 4 5 3 4 3 5 3 4

64 2 4 4 4 4 4 5 5 5 5 4 5 4 5 3 4 4 2 4 4

65 5 4 5 5 4 4 5 4 5 4 3 5 3 5 2 5 4 4 4 3

66 4 3 4 4 5 3 4 4 3 5 4 4 4 5 5 5 3 4 3 4

67 5 3 4 5 3 4 5 5 4 2 3 3 3 4 4 5 4 5 3 3

68 4 4 5 4 4 5 4 2 5 4 4 5 2 4 4 5 4 5 4 3

4 4 3 4 5 5 4 5 4 3 5 4 5 4 5 3 5 4 5 4 3

70 4 4 4 5 4 5 4 5 5 5 3 5 5 4 4 4 4 5 3 3

71 5 4 5 4 5 5 5 3 5 4 3 4 3 3 3 5 4 4 3 4

72 4 5 4 5 3 5 3 4 2 4 4 5 5 5 4 5 4 3 3 3

73 5 4 5 4 5 3 4 5 3 5 4 5 4 4 3 4 4 4 3 4

74 5 5 4 5 5 4 4 5 5 4 3 5 4 3 4 4 4 2 4 3

75 3 4 5 5 5 4 4 5 5 4 4 3 2 3 3 5 2 5 4 4

76 4 5 4 5 5 3 5 4 4 5 3 5 2 5 3 4 4 4 4 5

77 5 4 4 5 4 3 4 5 4 4 4 3 4 5 4 5 4 5 3 4

78 5 4 5 5 5 3 3 4 5 5 3 4 2 3 4 4 4 4 4 3

79 5 4 5 4 5 4 3 5 5 5 4 4 4 5 3 4 3 4 4 4

80 5 5 4 5 4 5 4 4 5 4 4 4 3 5 2 4 4 5 4 4

Jumlah 319 329 343 343 346 333 347 332 351 321 310 324 267 321 258 338 288 277 287 270

Rerata

3
.9

8
8

4
.1

1
3

4
.2

8
8

4
.2

8
8

4
.3

2
5

4
.1

6
3

4
.3

3
8

4
.1

5

4
.3

8
8

4
.0

1
3

3
.8

7
5

4
.0

5

3
.3

3
8

4
.0

1
3

3
.2

2
5

4
.2

2
5

3
.6

3
.4

6
3

3
.5

8
8

3
.3

7
5

Skor maks 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400

%

7
9
.8

8
2
.3

8
5
.8

8
5
.8

8
6
.5

8
3
.3

8
6
.8

8
3

8
7
.8

8
0
.3

7
7
.5

8
1

6
6
.8

8
0
.3

6
4
.5

8
4
.5

7
2

6
9
.3

7
1
.8

6
7
.5

Kriteria S S SS SS SS S SS S SS S S S CS S CS SS S S S CS

Jumlah total

Skor maks total

%

Kriteria

KETERANGAN :

T : Tekstur

K : Kekeringan

W : Warna

R : Rasa

A : Aroma

SS

SS : Sangat Suka

S : Suka

CS : Cukup Suka

KS : Kurang Suka

TS : Tidak Suka

SS S S

84

2000 2000 2000 2000

1680 1684

84.2 74 73

1480 1460
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 Lampiran 21. 

HASIL UJI KIMIAWI  
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Lampiran 22. 

FOTO PROSES PENGAMBILAN DATA UJI INDERAWI  

KUE SEMPRIT TEPUNG BERAS MERAH 
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Lampiran 23. 

FOTO PROSES PENGAMBILAN DATA UJI KIMIAWI  

KUE SEMPRIT TEPUNG BERAS MERAH 
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Lampiran 24. 

FOTO BAHAN UNTUK MEMBUAT KUE SEMPRIT 

 TEPUNG BERAS MERAH 

  

1.Kuning telur     2. Maizena 

  

3.Tepung terigu, tepung beras merah,   

gula halus dan margarin 

    




