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Lampiran 1  Formulir evaluasi sensori 

PERSETUJUAN KEIKUTSERTAAN 

Panelis yang terhormat, perkenalkan saya Marta 

Sekar Kinasih (I1401221067), mahasiswa Departemen Gizi 

Masyarakat IPB. Saat ini saya tengah melakukan penelitian 

pengembangan produk yang berjudul “Pengembangan 

Sup Krim Instan berbasis Sukun dan Ikan Lele sebagai 

Alternatif Makanan Fungsional Lokal Bergizi untuk 

Lansia”. Demi tercapainya hasil yang diharapkan, saya 

mohon kesediaan saudara/I untuk memberikan penilaian 

terhadap produk ini. Penilaian produk ini terdiri atas uji 

kesukaan dan intensitas atribut sensori. Diharapkan 

saudara/i dapat membaca terlebih dahulu lembar uji 

organoleptik ini hingga selesai. 

1. Pastikan anda tidak memiliki alergi terhadap objek penelitian.  

2. Sampaikan kepada ketua panel apabila anda memiliki alergi atau tidak dapat 

mengonsumsi makanan tertentu, riwayat sakit yang mengganggu uji sensori 

dan apabila sedang mengonsumsi obat-obatan. 

3. Netralkan indera perasa anda dengan penetral (air mineral) yang 

disediakan setiap akan menguji sampel baru. 

4. Ujilah sampel-sampel yang disajikan pada meja booth secara satu per satu dan 

berikan penilaian anda pada kuesioner yang disediakan.  

5. Berilah jeda waktu sekitar 30 detik sebelum menguji sampel berikutnya. 

6. Terima kasih atas kerjasama anda yang baik 

Nama Pengujian : Usia Kelamin  : 

Tanggal Pengujian : Jenis Kelamin : 

No. HP Pengujian :  

  

Saya telah mendapatkan penjelasan dari peneliti mengenai tujuan ini. Saya 

mengerti bahwa peneliti tidak akan membahayakan diri saya. Identitas dan jawaban 

yang akan saya berikan akan dijaga kerahasiaannya dan hanya diperlukan sebagai 

bahan penelitian. Saya setuju untuk menjadi penelis dalam uji kesukaan dan mutu 

intensitas pada penelitian produk sup krim instan tepung sukun dan tepung ikan lele 

tanpa paksaan.      

            

Bogor,                                 2026   

 

                              

 

________________________ 

 

  



 

43 

FORMULIR EVALUASI SENSORI 

Panelis yang terhormat, perkenalkan saya Marta Sekar 

Kinasih (I1401221067), mahasiswa Departemen Gizi 

Masyarakat IPB. Saat ini saya tengah melakukan penelitian 

pengembangan produk yang berjudul “Pengembangan 

Sup Krim Instan berbasis Sukun dan Ikan Lele sebagai 

Alternatif Makanan Fungsional Lokal Bergizi untuk 

Lansia”. Demi tercapainya hasil yang diharapkan, saya 

mohon kesediaan saudara/i untuk memberikan penilaian 

terhadap produk ini. Penilaian produk ini terdiri atas uji 

kesukaan dan intensitas atribut sensori. Diharapkan 

saudara/i dapat membaca terlebih dahulu lembar uji 

organoleptik ini hingga selesai. 

1. Pastikan anda tidak merokok dan/atau mengonsumsi makanan dan/atau 

minuman dengan rasa/aroma yang tajam 60 menit sebelum melakukan uji;  

2. Pastikan anda tidak menggunakan parfum yang beraroma menyengat 

sebelum melakukan uji; 

3. Pastikan anda tidak menggunakan kosmetik yang beraroma menyengat 

sebelum melakukan uji; 

4. Pastikan anda telah mencuci tangan sebelum mengikuti uji sensori, gunakan 

sabun dengan aroma yang tidak menyengat; 

5. Bersikap tenang dan tidak menimbulkan kegaduhan saat melakukan uji 

sensori;  

6. Menyampaikan pada peneliti apabila anda memiliki alergi/tidak bisa 

mengonsumsi bahan pangan tertentu; 

7. Menyampaikan pada peneliti apabila anda memiliki riwayat penyakit 

tertentu yang dapat mempengaruhi indra tubuh dalam melakukan uji hedonik;  

8. Menyampaikan pada peneliti apabila anda sedang mengonsumsi obat-obatan 

tertentu; 

9. Menetralkan indra perasa dengan penetral (air minera) yang disediakan 

setiap kali mencicipi sampel yang baru; 

10. Mencicipi seluruh sampel yang disediakan sesuai dengan instruksi yang 

diberikan per uji; 

11. Memberi jeda waktu kurang lebih 30-60 detik sebelum mencicipi sampel 

yang baru; 

12. Memberi kode pada peneliti apabila ada hal yang perlu ditanyakan, tanpa 

menganggu panelis lain yang sedang melakukan uji sensori; 

13. Terima kasih atas kerja sama saudara/i 
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UJI KESUKAAN 

Nama panelis : 

Jenis kelamin : L / P 

No. HP : 

Penetral : Air mineral 

   

Instruksi  :                                                                                     

a) Amati dan cicipilah sampel di dalam wadah yang telah disediakan tanpa 

membandingkan satu sampel dengan yang lain. 

b) Berilah penilaian terhadap atribut (penampakan, aroma, tekstur, rasa, mouthfeel, 

aftertaste, dan keseluruhan) dari sampel dengan memberikan garis vertikal ( | ) 

yang jelas pada garis yang telah disediakan. 

c) Setiap tanda garis vertikal yang dibuat harus diberi keterangan berupa kode 

sampel sesuai dengan sampel yang dinilai. 

d) Netralkan indera pengecap Anda dengan air mineral dan beri jeda 30-60 detik 

setiap akan mencicipi sampel baru 

e) Silakan tulis keteragan tambahan berupa saran/komentar pada kolom 

“Saran/Komentar”. 

 

Warna 

  

 

 

 

 

Aroma 

  

 

 

 

 

Tekstur 

  

 

 

 

 

Rasa 

  

 

 

 

 

Mouthfeel* 

  

 

 

Amat sangat 

tidak suka 

Amat sangat 

suka 

Amat sangat 

tidak suka 

Amat sangat 

suka 

Amat sangat 

tidak suka 

Amat sangat 

suka 

Amat sangat 

tidak suka 

Amat sangat 

suka 

Amat sangat 

tidak suka 

Amat sangat 

suka 
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Aftertaste** 

  

 

 

 

Keseluruhan 

  

 

 

 

Keterangan: 

*Mouthfeel adalah tekstur yang dirasakan ketika produk di dalam mulut.  

**Aftertaste adalah rasa atau kesan yang tertinggal di dalam mulut setelah 

mengonsumsi produk. 

 

 

Saran/Komentar (WAJIB) : 

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………… 

  

Amat sangat 

tidak suka 

Amat sangat 

suka 

Amat sangat 

tidak suka 

Amat sangat 

suka 
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UJI INTENSITAS ATRIBUT 

Nama panelis : 

Jenis kelamin : L / P 

No. HP : 

Penetral : Air mineral 

   

Instruksi  :                                                                                     

a) Amati dan cicipilah sampel di dalam wadah yang telah disediakan tanpa 

membandingkan satu sampel dengan yang lain. 
b) Berilah penilaian terhadap atribut (penampakan, aroma, tekstur, rasa, mouthfeel, 

aftertaste, dan keseluruhan) dari sampel dengan memberikan garis vertikal ( | ) 

yang jelas pada garis yang telah disediakan. 

c) Setiap tanda garis vertikal yang dibuat harus diberi keterangan berupa kode 

sampel sesuai dengan sampel yang dinilai. 

d) Netralkan indera pengecap Anda dengan air mineral dan beri jeda 30-60 detik 

setiap akan mencicipi sampel baru 

e) Silakan tulis keteragan tambahan berupa saran/komentar pada kolom 

“Saran/Komentar”. 

 

Warna (Kecerahan) 

  

 

 

 

Aroma Khas Sukun 

  

 

 

 

Aroma Khas Ikan Lele 

  

 

 

 

 

Rasa Gurih Khas Ikan 

  

 

Kekentalan 

  

 

 

 

 

Amat sangat 

gelap 

Amat sangat 

terang 

Amat sangat 

lemah 

Amat sangat 

kuat 

Amat sangat 

lemah 

Amat sangat 

kuat 

Amat sangat 

lemah 

Amat sangat 

kuat 

Amat sangat 

lemah 

Amat sangat 

kuat 
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*Mouthfeel (berpasir) 

  

 

 

 

**Aftertase (pahit) 

  

 

 

 

Keterangan: 

*Mouthfeel adalah tekstur yang dirasakan ketika produk di dalam mulut.  

**Aftertaste adalah rasa atau kesan yang tertinggal di dalam mulut setelah 

mengonsumsi produk. 

 

 

Saran/Komentar (WAJIB): 

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

……………………………… 

 

  

Amat sangat 

lemah 

Amat sangat 

kuat 

Amat sangat 

lemah 

Amat sangat 

kuat 
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Lampiran 2  Hasil analisis ANOVA uji karakteristik fisik 

Uji Warna 
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Uji Viskositas 

 

Uji Rehidrasi 
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Lampiran 3  Hasil analisis ANOVA uji evaluasi sensori 

Uji Intensitas Atribut 
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Uji Kesukaan 
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Lampiran 4  Hasil analisis ANOVA uji kandungan gizi 
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Lampiran 5  Data analisis kandungan gizi 

Kadar Air 

Formula Ulangan 
Botol 

kosong (g) 
Sampel (g) 

Berat 

pengeringan 

(g) 

Kadar air 

(%) 

F1 1 21,9915 2,078 23,9741 4,59 

2 32,8802 2,0976 34,8701 5,13 

3 23,1211 2,0138 25,0371 4,86 

F2 1 33,0725 2,0341 34,9912 5,67 

2 33,0745 2,0286 34,9958 5,29 

3 24,1375 2,0292 26,0623 5,14 

F3 1 32,9808 2,0186 34,8865 5,59 

2 33,0871 2,0454 35,0119 5,90 

3 22,9268 2,0985 24,9041 5,78 

Kadar Abu 

Formula Ulangan 
Crucibel 

kosong (g) 
Sampel (g) 

Berat 

pengeringan 

(g) 

Kadar abu 

(%) 

F1 1 25,304 3,0438 25,5665 8,62 

2 26,6263 3,0867 26,8809 8,25 

3 27,5832 3,023 27,838 8,43 

F2 1 33,5665 3,0287 33,8228 8,46 

2 24,9887 3,0273 25,2245 7,79 

3 22,4965 3,0899 22,7652 8,70 

F3 1 27,2122 3,026 27,4443 7,67 

2 29,4797 3,0637 29,7189 7,81 

3 34,6682 3,0608 34,9235 8,34 
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Kadar Protein 

Formula Ulangan 
Sampel 

(g) 

Vol. 

penitar 

sampel 

(ml) 

Vol. 

penitar 

blanko 

(ml) 

Kadar 

nitrogen 

(%) 

Kadar 

protein 

(%) 

Protein Total 

F1 1 0,2513 7,7 

0,2 

4,52 28,22 

2 0,2505 7,6 4,47 27,93 

3 0,2514 7,7 4,51 28,21 

F2 1 0,2511 6,3 3,68 22,97 

2 0,2513 6,3 3,67 22,95 

3 0,2514 6,4 3,73 23,32 

F3 1 0,2513 5,1 2,95 18,44 

2 0,2510 5 2,89 18,08 

3 0,2513 5,1 2,95 18,44 

Protein Residu 

F3 1 0,2507 0,3 

0,2 

0,06 0,38 

2 0,2531 1,3 0,66 4,11 

3 0,2538 1,5 0,77 4,84 

Daya Cerna Protein (%) 75,50 

Kadar Lemak 

Formula Ulangan Sampel (g) 
Cawan 

kosong (g) 

Berat 

pemanasan 

(g) 

Kadar 

lemak (%) 

F1 1 2,0438 22,1951 22,4852 14,19 

2 2,0352 21,7393 22,0278 14,18 

3 2,0423 22,0373 22,3224 13,96 

F2 1 2,0452 22,1114 22,3868 13,47 

2 2,0467 22,5276 22,7845 12,55 

3 2,0434 21,4495 21,7246 13,46 

F3 1 2,0316 22,1091 22,3551 12,11 

2 2,0459 22,5194 22,7725 12,37 

3 2,0447 21,4451 21,69537 12,24 
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Kadar Karbohidrat 

Formula Ulangan 
Kadar 

air (%) 

Kadar 

abu (%) 

Kadar 

protein 

(%) 

Kadar 

lemak 

(%) 

Kadar 

karbohidrat 

(%) 

F1 1 4,59 8,62 28,22 14,19 44,37 

2 5,13 8,25 27,93 14,18 44,51 

3 4,86 8,43 28,21 13,96 44,55 

F2 1 5,67 8,46 22,97 13,47 49,43 

2 5,29 7,79 22,95 12,55 51,42 

3 5,14 8,70 23,32 13,46 49,38 

F3 1 5,59 7,67 18,44 12,11 56,19 

2 5,90 7,81 18,08 12,37 55,84 

3 5,78 8,34 18,44 12,24 55,21 

Kadar Kalium 

  

 

Formula Ulangan 
Sampel 

(g) 
Abs. 

Faktor 

pengencer 

Kalium 

(ppm) 

Kalium 

(mg/100 g) 

Kalium Total 

F1 1 3,0438 0,1123 

500 

805,51 661,60 

2 3,0867 0,1169 839,79 680,17 

3 3,0230 0,1135 814,46 673,55 

F2 1 3,0287 0,1228 883,76 729,48 

2 3,0273 0,1191 856,18 707,05 

3 3,0899 0,1228 883,76 715,04 

F3 1 3,0260 0,1275 918,78 759,07 

2 3,0637 0,1346 971,68 792,90 

3 3,0608 0,1350 974,66 796,09 

Kalium Tercerna 

F3 1 1,1248 0,1190 

100 

176,63 785,16 

2 1,1243 0,0917 133,23 592,49 

3 1,1246 0,1285 191,73 852,45 

Bioaksesibilitas Kalium (%) 74,72 

y = 0.067x + 0.0044
R² = 0.9992

0

0.1

0.2

0.3

0.4

0.5

0 2 4 6 8

Kurva Standar Kalium Total

y = 0.0629x + 0.0079
R² = 0.9992

0

0.1

0.2

0.3

0.4

0.5

0 2 4 6 8

Kurva Standar Kalium Tercerna
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