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Lampiran 1. Jadwal Penelitian 

Kegiatan 
2018 2019 

November Desember Januari Februari Maret April Mei 

Perencanaan 

dan 

Penyusunan 

Proposal 

  

 

    

Seminar 

Proposal 
  

 
    

Penelitian        

Pengujian 

Laboatorium 
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Data dan 
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Seminar Hasil        
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Lampiran 2. Formulir Uji Skala Kesukaan (Hedonic Scale Test) 

 

Uji Kesukaan (Hedonic Scale Test) 

Nama Panelis : 

Tanggal : 

Produk  : Susu Kecambah Kedelai 

Kriteria Mutu : Warna, Aroma, dan Rasa 

Instruksi 

 Dihadapkan Saudara disediakan 4 Susu Kecambah Kedelai. Saudara 

diminta untuk memberikan penilaian mengenai warna, aroma, dan rasa dengan 

cara menentukan nilai sesuai dengan tingkat kesukaan pada kolom yang telah 

disediakan 

1 = Sangat tidak suka 

2 = Tidak suka 

3 = Suka 

4 = Sangat suka 

 Setelah Saudara mencicipi salah satu sempel. Saudara diminta meminum 

air putih yang telah disediakan sebelum mencicipi sampel yang lain. Selain itu 

Saudara juga diminta memberikan kritik dan saran mengenai warna, aroma, dan 

rasa dari sampel yang telah diberikan. 

Kode Warna Aroma Rasa 

312    

923    

115    

773    

 

Kritik dan Saran : 

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………… 

 

Terima Kasih atas Partisipasinya 
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Lampiran 3. Formulir Penentuan Perlakuan Terbaik 

 

Penentuan Perlakuan Terbaik 

Produk  : Susu Kecambah Kedelai 

Nama  : 

Tanggal :  

Petunjuk 

 Bapak/Ibu diminta untuk mengemukakan pendapat tentang urutan 

(ranking) pentingnya variable berikut terhadap produk susu kecambah kedelai, 

dengan mengurutkan 9 variabel dari tertinggi ke terendah dan mencantumkan 

angka 1-9. Angka terendah untuk variabel kurang penting dan angka tertinggi 

untuk yang terpenting. Pemberian nilai boleh sama apabila dirasa variabel yang 

dinilai sama penting. 

Variabel Rangking 

Nilai Energi  

Kadar Karbohidrat  

Kadar Protein  

Kadar Lemak  

Kadar Air  

Kadar Abu  

Warna  

Aroma  

Rasa  

 

Komentar dan Saran : 

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………… 

Atas partisipasi Bapak/Ibu, saya ucapkan terimakasih 

 

 

 

 



45 
 

Lampiran 4. Hasil Uji Mutu Organoleptik Susu Kecambah Kedelai 

Berdasarkan Lama Waktu Perkecambahan 

 

Panelis 
Warna Aroma Rasa 

P1 P2 P3 P4 P1 P2 P3 P4 P1 P2 P3 P4 

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

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

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

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

5 4 4 4 4 3 3 2 1 3 3 2 2 

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

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

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

9 2 3 3 2 3 3 3 2 2 2 3 2 

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

11 3 4 3 3 3 3 3 4 4 3 4 4 

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

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

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

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

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

17 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

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

19 2 3 2 3 2 2 2 2 3 2 3 3 

20 3 3 3 3 3 3 3 3 4 2 3 2 

Jumlah 61 67 63 62 54 57 57 62 53 55 60 57 

Rata-rata 3.05 3.35 3.15 3.1 2.7 2.85 2.85 3.1 2.65 2.75 3 2.85 

Median 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

Modus 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 2 
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Lampiran 5. Hasil Ranking Perlakuan Terbaik Susu Kecambah Kedelai Berdasarkan Lama Waktu Perkecambahan 

 

Responden 

Variabel 

Nilai 
Energi 

Kadar KH 
Kadar 

Protein 
Kadar 
Lemak 

Kadar 
Abu 

Kadar Air Warna Aroma Rasa 

1 9 7 9 7 7 7 8 8 9 

2 9 8 9 6 5 7 8 8 9 

3 6 5 7 5 5 5 4 8 9 

4 9 6 9 8 6 4 7 8 8 

5 9 9 9 9 5 5 8 8 8 

6 8 7 8 6 6 6 9 8 8 

7 8 9 9 8 6 6 7 7 7 

8 9 8 9 8 5 5 7 6 7 

9 9 8 9 8 6 6 8 7 8 

10 8 7 8 6 6 6 9 8 8 

Jumlah 84 74 86 71 57 57 75 76 81 

Rata-rata 8,4 7,4 8,6 7,1 5,7 5,7 7,5 7,6 8,1 

Ranking II VI I VII VIII VIII V IV III 

Bobot 
Variabel 

0,976 0,860 1 0,825 0,662 0,662 0,872 0,883 0,941 
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Lampiran 6. Hasil Uji Taraf Perlakuan Terbaik Susu Kecambah Kedelai Berdasarkan Lama Waktu Perkecambahan 

 

Variabel BV BN 
P1 P2 P3 P4 

Ne Nh Ne Nh Ne Nh Ne Nh 

Nilai Energi 0,976 0,139 1 0,139 0 0 0,327 0,045 0,644 0,090 

Kadar Karbohidrat 0,860 0,123 1 0,123 0 0 0,233 0,028 0,283 0,035 

Kadar Protein 1,000 0,142 0,305 0,043 0 0 0,457 0,065 1 0,142 

Kadar Lemak 0,825 0,118 0 0,000 1 0,118 0,368 0,043 0,526 0,062 

Kadar Abu 0,662 0,094 0,571 0,054 0 0 0,714 0,067 1 0,094 

Warna 0,872 0,124 0 0 1 0,124 0,333 0,041 0,167 0,021 

Aroma 0,883 0,126 0 0 0,375 0,047 0,375 0,047 1 0,126 

Rasa 0,941 0,134 0 0 0,286 0,038 1 0,134 0,571 0,077 

Jumlah 7,019   0,359  0,327  0,472  0,646 
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Lampiran 7. Hasil Nilai Energi Susu Kecambah Kedelai Berdasarkan Lama 

Waktu Perkecambahan 

 

Kode 
Sampel 

Energi / 100ml Rata-rata 
Energi/ 200ml  

(per sajian) 
Rata-rata 

P1-1 78.14 

84,92 

156,28 

169,83 P1-2 89.11 178,22 

P1-3 87.50 175 

P2-1 79.62 

75,06 

159,24 

150,11 P2-2 69.54 139,08 

P2-3 76.01 152,02 

P3-1 80.41 

78,28 

160,82 

156,56 P3-2 73.60 147,2 

P3-3 80.83 161,66 

P4-1 84.69 
81,41 

 

169,38 
162,82 

 
P4-2 81.68 163,36 

P4-3 77.86 155,72 
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Lampiran 8. Hasil Analisis Kruskal Wallis Uji Organoleptik Susu Kecambah 

Kedelai Berdasarkan Lama Waktu Perkecambahan 

  

Kruskal-Wallis Test 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank 

Warna 

perkecambahan inkubasi 6 jam 20 37,10 

perkecambahan inkubasi 12 jam 20 46,60 

perkecambahan inkubasi 18 jam 20 40,05 

perkecambahan inkubasi 24 jam 20 38,25 

Total 80  

Aroma 

perkecambahan inkubasi 6 jam 20 34,90 

perkecambahan inkubasi 12 jam 20 39,45 

perkecambahan inkubasi 18 jam 20 39,65 

perkecambahan inkubasi 24 jam 20 48,00 

Total 80  

Rasa 

perkecambahan inkubasi 6 jam 20 35,83 

perkecambahan inkubasi 12 jam 20 38,33 

perkecambahan inkubasi 18 jam 20 46,53 

perkecambahan inkubasi 24 jam 20 41,33 

Total 80  

 

Test Statisticsa,b   

 Warna Aroma Rasa 

Chi-Square 2,772 4,142 2,713 

df 3 3 3 

Asymp. 

Sig. 
,428 ,247 ,438 

 

a. Kruskal Wallis Test 
b. Grouping Variable: perlakuan 
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Lampiran 9. Hasil Analisis Oneway Anova Mutu Kimia Susu Kecambah 

Kedelai Berdasarkan Lama Waktu Perkecambahan 

ANOVA 

  Sum of 
Squares 

df Mean 
Square 

F Sig. 

kadar 
karbohidrat 
dalam satuan 
% 

Between 
Groups 

11.209 3 3.736 3.816 .058 

Within Groups 7.832 8 .979   

Total 19.041 11    

kadar lemak 
dalam satuan 
% 

Between 
Groups 

.058 3 .019 1.238 .358 

Within Groups .126 8 .016   

Total .184 11    

kadar protein 
dalam satuan 
% 

Between 
Groups 

1.742 3 .581 6.055 .019 

Within Groups .767 8 .096   

Total 2.510 11    

nilai energi 
dalam satuan 
kalori 

Between 
Groups 

160.585 3 53.528 2.396 .144 

Within Groups 178.723 8 22.340   

Total 339.308 11    

 

 

 
Perlakuan 

N Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Duncana 

perkecambahan inkubasi 12 jam 3 5.3500  

perkecambahan inkubasi 6 jam 3 5.6667  

perkecambahan inkubasi 18 jam 3 5.8333 5.8333 

perkecambahan inkubasi 24 jam 3  6.4000 

Sig.  .104 .055 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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Lampiran 10. Hasil Analisis Uji Mutu Kimia Susu Kecambah Kedelai 

Berdasarkan Lama Waktu Perkecambahan 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

1. Lama waktu perkecambahan berpengaruh signifikan terhadap 

perubahan mutu kimia (kadar protein) susu kecambah kedelai  

2. Lama waktu perkecambahan tidak berpengaruh signifikan terhadap 

mutu organoleptik baik warna, aroma, maupun rasa. 

3. Taraf perlakuan terbaik adalah P4 dengan lama waktu perkecambahan 

24 jam. 

4. Susu kecambah kedelai sudah memenuhi standar yang ditetapkan 

untuk kecukupan protein PMT-AS. Pemenuhan nilai energi dan 

karbohidrat dapat memenuhi standar PMT dengan penyajian 200ml dan 

diberikan sebanyak dua kali. 

 

B. Saran 

1. Penambahan gula 10% pada susu kecambah kedelai perlu dikurangi 

karena dirasa terlalu manis  

2. Penelitian lanjutan dapat menambahkan bahan lainnya untuk 

meningkatkan nilai lemak agar sesuai dengan Angka Kecukupan Gizi 

(AKG) pada anak sekolah 
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Lampiran 2. Formulir Uji Skala Kesukaan (Hedonic Scale Test) 

 

Uji Kesukaan (Hedonic Scale Test) 

Nama Panelis : 

Tanggal : 

Produk  : Susu Kecambah Kedelai 

Kriteria Mutu : Warna, Aroma, dan Rasa 

Instruksi 

 Dihadapkan Saudara disediakan 4 Susu Kecambah Kedelai. Saudara 

diminta untuk memberikan penilaian mengenai warna, aroma, dan rasa dengan 

cara menentukan nilai sesuai dengan tingkat kesukaan pada kolom yang telah 

disediakan 

1 = Sangat tidak suka 

2 = Tidak suka 

3 = Suka 

4 = Sangat suka 

 Setelah Saudara mencicipi salah satu sempel. Saudara diminta meminum 

air putih yang telah disediakan sebelum mencicipi sampel yang lain. Selain itu 

Saudara juga diminta memberikan kritik dan saran mengenai warna, aroma, dan 

rasa dari sampel yang telah diberikan. 

Kode Warna Aroma Rasa 

312    

923    

115    

773    

 

Kritik dan Saran : 

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………… 

 

Terima Kasih atas Partisipasinya 
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Lampiran 3. Formulir Penentuan Perlakuan Terbaik 

 

Penentuan Perlakuan Terbaik 

Produk  : Susu Kecambah Kedelai 

Nama  : 

Tanggal :  

Petunjuk 

 Bapak/Ibu diminta untuk mengemukakan pendapat tentang urutan 

(ranking) pentingnya variable berikut terhadap produk susu kecambah kedelai, 

dengan mengurutkan 9 variabel dari tertinggi ke terendah dan mencantumkan 

angka 1-9. Angka terendah untuk variabel kurang penting dan angka tertinggi 

untuk yang terpenting. Pemberian nilai boleh sama apabila dirasa variabel yang 

dinilai sama penting. 

Variabel Rangking 

Nilai Energi  

Kadar Karbohidrat  

Kadar Protein  

Kadar Lemak  

Kadar Air  

Kadar Abu  

Warna  

Aroma  

Rasa  

 

Komentar dan Saran : 

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………… 

Atas partisipasi Bapak/Ibu, saya ucapkan terimakasih 
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Lampiran 4. Hasil Uji Mutu Organoleptik Susu Kecambah Kedelai 

Berdasarkan Lama Waktu Perkecambahan 

 

Panelis 
Warna Aroma Rasa 

P1 P2 P3 P4 P1 P2 P3 P4 P1 P2 P3 P4 

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

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

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

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

5 4 4 4 4 3 3 2 1 3 3 2 2 

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

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

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

9 2 3 3 2 3 3 3 2 2 2 3 2 

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

11 3 4 3 3 3 3 3 4 4 3 4 4 

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

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

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

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

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

17 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

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

19 2 3 2 3 2 2 2 2 3 2 3 3 

20 3 3 3 3 3 3 3 3 4 2 3 2 

Jumlah 61 67 63 62 54 57 57 62 53 55 60 57 

Rata-rata 3.05 3.35 3.15 3.1 2.7 2.85 2.85 3.1 2.65 2.75 3 2.85 

Median 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

Modus 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 2 
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Lampiran 5. Hasil Ranking Perlakuan Terbaik Susu Kecambah Kedelai Berdasarkan Lama Waktu Perkecambahan 

 

Responden 

Variabel 

Nilai 
Energi 

Kadar KH 
Kadar 

Protein 
Kadar 
Lemak 

Kadar 
Abu 

Kadar Air Warna Aroma Rasa 

1 9 7 9 7 7 7 8 8 9 

2 9 8 9 6 5 7 8 8 9 

3 6 5 7 5 5 5 4 8 9 

4 9 6 9 8 6 4 7 8 8 

5 9 9 9 9 5 5 8 8 8 

6 8 7 8 6 6 6 9 8 8 

7 8 9 9 8 6 6 7 7 7 

8 9 8 9 8 5 5 7 6 7 

9 9 8 9 8 6 6 8 7 8 

10 8 7 8 6 6 6 9 8 8 

Jumlah 84 74 86 71 57 57 75 76 81 

Rata-rata 8,4 7,4 8,6 7,1 5,7 5,7 7,5 7,6 8,1 

Ranking II VI I VII VIII VIII V IV III 

Bobot 
Variabel 

0,976 0,860 1 0,825 0,662 0,662 0,872 0,883 0,941 
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Lampiran 6. Hasil Uji Taraf Perlakuan Terbaik Susu Kecambah Kedelai Berdasarkan Lama Waktu Perkecambahan 

 

Variabel BV BN 
P1 P2 P3 P4 

Ne Nh Ne Nh Ne Nh Ne Nh 

Nilai Energi 0,976 0,139 1 0,139 0 0 0,327 0,045 0,644 0,090 

Kadar Karbohidrat 0,860 0,123 1 0,123 0 0 0,233 0,028 0,283 0,035 

Kadar Protein 1,000 0,142 0,305 0,043 0 0 0,457 0,065 1 0,142 

Kadar Lemak 0,825 0,118 0 0,000 1 0,118 0,368 0,043 0,526 0,062 

Kadar Abu 0,662 0,094 0,571 0,054 0 0 0,714 0,067 1 0,094 

Warna 0,872 0,124 0 0 1 0,124 0,333 0,041 0,167 0,021 

Aroma 0,883 0,126 0 0 0,375 0,047 0,375 0,047 1 0,126 

Rasa 0,941 0,134 0 0 0,286 0,038 1 0,134 0,571 0,077 

Jumlah 7,019   0,359  0,327  0,472  0,646 
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Lampiran 7. Hasil Nilai Energi Susu Kecambah Kedelai Berdasarkan Lama 

Waktu Perkecambahan 

 

Kode 
Sampel 

Energi / 100ml Rata-rata 
Energi/ 200ml  

(per sajian) 
Rata-rata 

P1-1 78.14 

84,92 

156,28 

169,83 P1-2 89.11 178,22 

P1-3 87.50 175 

P2-1 79.62 

75,06 

159,24 

150,11 P2-2 69.54 139,08 

P2-3 76.01 152,02 

P3-1 80.41 

78,28 

160,82 

156,56 P3-2 73.60 147,2 

P3-3 80.83 161,66 

P4-1 84.69 
81,41 

 

169,38 
162,82 

 
P4-2 81.68 163,36 

P4-3 77.86 155,72 
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Lampiran 8. Hasil Analisis Kruskal Wallis Uji Organoleptik Susu Kecambah 

Kedelai Berdasarkan Lama Waktu Perkecambahan 

  

Kruskal-Wallis Test 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank 

Warna 

perkecambahan inkubasi 6 jam 20 37,10 

perkecambahan inkubasi 12 jam 20 46,60 

perkecambahan inkubasi 18 jam 20 40,05 

perkecambahan inkubasi 24 jam 20 38,25 

Total 80  

Aroma 

perkecambahan inkubasi 6 jam 20 34,90 

perkecambahan inkubasi 12 jam 20 39,45 

perkecambahan inkubasi 18 jam 20 39,65 

perkecambahan inkubasi 24 jam 20 48,00 

Total 80  

Rasa 

perkecambahan inkubasi 6 jam 20 35,83 

perkecambahan inkubasi 12 jam 20 38,33 

perkecambahan inkubasi 18 jam 20 46,53 

perkecambahan inkubasi 24 jam 20 41,33 

Total 80  

 

Test Statisticsa,b   

 Warna Aroma Rasa 

Chi-Square 2,772 4,142 2,713 

df 3 3 3 

Asymp. 

Sig. 
,428 ,247 ,438 

 

a. Kruskal Wallis Test 
b. Grouping Variable: perlakuan 
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Lampiran 9. Hasil Analisis Oneway Anova Mutu Kimia Susu Kecambah 

Kedelai Berdasarkan Lama Waktu Perkecambahan 

ANOVA 

  Sum of 
Squares 

df Mean 
Square 

F Sig. 

kadar 
karbohidrat 
dalam satuan 
% 

Between 
Groups 

11.209 3 3.736 3.816 .058 

Within Groups 7.832 8 .979   

Total 19.041 11    

kadar lemak 
dalam satuan 
% 

Between 
Groups 

.058 3 .019 1.238 .358 

Within Groups .126 8 .016   

Total .184 11    

kadar protein 
dalam satuan 
% 

Between 
Groups 

1.742 3 .581 6.055 .019 

Within Groups .767 8 .096   

Total 2.510 11    

nilai energi 
dalam satuan 
kalori 

Between 
Groups 

160.585 3 53.528 2.396 .144 

Within Groups 178.723 8 22.340   

Total 339.308 11    

 

 

 
Perlakuan 

N Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Duncana 

perkecambahan inkubasi 12 jam 3 5.3500  

perkecambahan inkubasi 6 jam 3 5.6667  

perkecambahan inkubasi 18 jam 3 5.8333 5.8333 

perkecambahan inkubasi 24 jam 3  6.4000 

Sig.  .104 .055 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 

 



68 
 

Lampiran 10. Hasil Analisis Uji Mutu Kimia Susu Kecambah Kedelai 

Berdasarkan Lama Waktu Perkecambahan 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

C. Kesimpulan 

1. Lama waktu perkecambahan berpengaruh signifikan terhadap 

perubahan mutu kimia (kadar protein) susu kecambah kedelai  

2. Lama waktu perkecambahan tidak berpengaruh signifikan terhadap 

mutu organoleptik baik warna, aroma, maupun rasa. 

3. Taraf perlakuan terbaik adalah P4 dengan lama waktu perkecambahan 

24 jam. 

4. Susu kecambah kedelai sudah memenuhi standar yang ditetapkan 

untuk kecukupan protein PMT-AS. Pemenuhan nilai energi dan 

karbohidrat dapat memenuhi standar PMT dengan penyajian 200ml dan 

diberikan sebanyak dua kali. 

 

D. Saran 

3. Penambahan gula 10% pada susu kecambah kedelai perlu dikurangi 

karena dirasa terlalu manis  

4. Penelitian lanjutan dapat menambahkan bahan lainnya untuk 

meningkatkan nilai lemak agar sesuai dengan Angka Kecukupan Gizi 

(AKG) pada anak sekolah 
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Lampiran 2. Formulir Uji Skala Kesukaan (Hedonic Scale Test) 

 

Uji Kesukaan (Hedonic Scale Test) 

Nama Panelis : 

Tanggal : 

Produk  : Susu Kecambah Kedelai 

Kriteria Mutu : Warna, Aroma, dan Rasa 

Instruksi 

 Dihadapkan Saudara disediakan 4 Susu Kecambah Kedelai. Saudara 

diminta untuk memberikan penilaian mengenai warna, aroma, dan rasa dengan 

cara menentukan nilai sesuai dengan tingkat kesukaan pada kolom yang telah 

disediakan 

1 = Sangat tidak suka 

2 = Tidak suka 

3 = Suka 

4 = Sangat suka 

 Setelah Saudara mencicipi salah satu sempel. Saudara diminta meminum 

air putih yang telah disediakan sebelum mencicipi sampel yang lain. Selain itu 

Saudara juga diminta memberikan kritik dan saran mengenai warna, aroma, dan 

rasa dari sampel yang telah diberikan. 

Kode Warna Aroma Rasa 

312    

923    

115    

773    

 

Kritik dan Saran : 

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………… 

 

Terima Kasih atas Partisipasinya 
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Lampiran 3. Formulir Penentuan Perlakuan Terbaik 

 

Penentuan Perlakuan Terbaik 

Produk  : Susu Kecambah Kedelai 

Nama  : 

Tanggal :  

Petunjuk 

 Bapak/Ibu diminta untuk mengemukakan pendapat tentang urutan 

(ranking) pentingnya variable berikut terhadap produk susu kecambah kedelai, 

dengan mengurutkan 9 variabel dari tertinggi ke terendah dan mencantumkan 

angka 1-9. Angka terendah untuk variabel kurang penting dan angka tertinggi 

untuk yang terpenting. Pemberian nilai boleh sama apabila dirasa variabel yang 

dinilai sama penting. 

Variabel Rangking 

Nilai Energi  

Kadar Karbohidrat  

Kadar Protein  

Kadar Lemak  

Kadar Air  

Kadar Abu  

Warna  

Aroma  

Rasa  

 

Komentar dan Saran : 

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………… 

Atas partisipasi Bapak/Ibu, saya ucapkan terimakasih 
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Lampiran 4. Hasil Uji Mutu Organoleptik Susu Kecambah Kedelai 

Berdasarkan Lama Waktu Perkecambahan 

 

Panelis 
Warna Aroma Rasa 

P1 P2 P3 P4 P1 P2 P3 P4 P1 P2 P3 P4 

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

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

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

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

5 4 4 4 4 3 3 2 1 3 3 2 2 

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

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

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

9 2 3 3 2 3 3 3 2 2 2 3 2 

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

11 3 4 3 3 3 3 3 4 4 3 4 4 

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

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

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

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

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

17 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

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

19 2 3 2 3 2 2 2 2 3 2 3 3 

20 3 3 3 3 3 3 3 3 4 2 3 2 

Jumlah 61 67 63 62 54 57 57 62 53 55 60 57 

Rata-rata 3.05 3.35 3.15 3.1 2.7 2.85 2.85 3.1 2.65 2.75 3 2.85 

Median 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

Modus 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 2 
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Lampiran 5. Hasil Ranking Perlakuan Terbaik Susu Kecambah Kedelai Berdasarkan Lama Waktu Perkecambahan 

 

Responden 

Variabel 

Nilai 
Energi 

Kadar KH 
Kadar 

Protein 
Kadar 
Lemak 

Kadar 
Abu 

Kadar Air Warna Aroma Rasa 

1 9 7 9 7 7 7 8 8 9 

2 9 8 9 6 5 7 8 8 9 

3 6 5 7 5 5 5 4 8 9 

4 9 6 9 8 6 4 7 8 8 

5 9 9 9 9 5 5 8 8 8 

6 8 7 8 6 6 6 9 8 8 

7 8 9 9 8 6 6 7 7 7 

8 9 8 9 8 5 5 7 6 7 

9 9 8 9 8 6 6 8 7 8 

10 8 7 8 6 6 6 9 8 8 

Jumlah 84 74 86 71 57 57 75 76 81 

Rata-rata 8,4 7,4 8,6 7,1 5,7 5,7 7,5 7,6 8,1 

Ranking II VI I VII VIII VIII V IV III 

Bobot 
Variabel 

0,976 0,860 1 0,825 0,662 0,662 0,872 0,883 0,941 
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Lampiran 6. Hasil Uji Taraf Perlakuan Terbaik Susu Kecambah Kedelai Berdasarkan Lama Waktu Perkecambahan 

 

Variabel BV BN 
P1 P2 P3 P4 

Ne Nh Ne Nh Ne Nh Ne Nh 

Nilai Energi 0,976 0,139 1 0,139 0 0 0,327 0,045 0,644 0,090 

Kadar Karbohidrat 0,860 0,123 1 0,123 0 0 0,233 0,028 0,283 0,035 

Kadar Protein 1,000 0,142 0,305 0,043 0 0 0,457 0,065 1 0,142 

Kadar Lemak 0,825 0,118 0 0,000 1 0,118 0,368 0,043 0,526 0,062 

Kadar Abu 0,662 0,094 0,571 0,054 0 0 0,714 0,067 1 0,094 

Warna 0,872 0,124 0 0 1 0,124 0,333 0,041 0,167 0,021 

Aroma 0,883 0,126 0 0 0,375 0,047 0,375 0,047 1 0,126 

Rasa 0,941 0,134 0 0 0,286 0,038 1 0,134 0,571 0,077 

Jumlah 7,019   0,359  0,327  0,472  0,646 
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Lampiran 7. Hasil Nilai Energi Susu Kecambah Kedelai Berdasarkan Lama 

Waktu Perkecambahan 

 

Kode 
Sampel 

Energi / 100ml Rata-rata 
Energi/ 200ml  

(per sajian) 
Rata-rata 

P1-1 78.14 

84,92 

156,28 

169,83 P1-2 89.11 178,22 

P1-3 87.50 175 

P2-1 79.62 

75,06 

159,24 

150,11 P2-2 69.54 139,08 

P2-3 76.01 152,02 

P3-1 80.41 

78,28 

160,82 

156,56 P3-2 73.60 147,2 

P3-3 80.83 161,66 

P4-1 84.69 
81,41 

 

169,38 
162,82 

 
P4-2 81.68 163,36 

P4-3 77.86 155,72 
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Lampiran 8. Hasil Analisis Kruskal Wallis Uji Organoleptik Susu Kecambah 

Kedelai Berdasarkan Lama Waktu Perkecambahan 

  

Kruskal-Wallis Test 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank 

Warna 

perkecambahan inkubasi 6 jam 20 37,10 

perkecambahan inkubasi 12 jam 20 46,60 

perkecambahan inkubasi 18 jam 20 40,05 

perkecambahan inkubasi 24 jam 20 38,25 

Total 80  

Aroma 

perkecambahan inkubasi 6 jam 20 34,90 

perkecambahan inkubasi 12 jam 20 39,45 

perkecambahan inkubasi 18 jam 20 39,65 

perkecambahan inkubasi 24 jam 20 48,00 

Total 80  

Rasa 

perkecambahan inkubasi 6 jam 20 35,83 

perkecambahan inkubasi 12 jam 20 38,33 

perkecambahan inkubasi 18 jam 20 46,53 

perkecambahan inkubasi 24 jam 20 41,33 

Total 80  

 

Test Statisticsa,b   

 Warna Aroma Rasa 

Chi-Square 2,772 4,142 2,713 

df 3 3 3 

Asymp. 

Sig. 
,428 ,247 ,438 

 

a. Kruskal Wallis Test 
b. Grouping Variable: perlakuan 
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Lampiran 9. Hasil Analisis Oneway Anova Mutu Kimia Susu Kecambah 

Kedelai Berdasarkan Lama Waktu Perkecambahan 

ANOVA 

  Sum of 
Squares 

df Mean 
Square 

F Sig. 

kadar 
karbohidrat 
dalam satuan 
% 

Between 
Groups 

11.209 3 3.736 3.816 .058 

Within Groups 7.832 8 .979   

Total 19.041 11    

kadar lemak 
dalam satuan 
% 

Between 
Groups 

.058 3 .019 1.238 .358 

Within Groups .126 8 .016   

Total .184 11    

kadar protein 
dalam satuan 
% 

Between 
Groups 

1.742 3 .581 6.055 .019 

Within Groups .767 8 .096   

Total 2.510 11    

nilai energi 
dalam satuan 
kalori 

Between 
Groups 

160.585 3 53.528 2.396 .144 

Within Groups 178.723 8 22.340   

Total 339.308 11    

 

 

 
Perlakuan 

N Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Duncana 

perkecambahan inkubasi 12 jam 3 5.3500  

perkecambahan inkubasi 6 jam 3 5.6667  

perkecambahan inkubasi 18 jam 3 5.8333 5.8333 

perkecambahan inkubasi 24 jam 3  6.4000 

Sig.  .104 .055 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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Lampiran 10. Hasil Analisis Uji Mutu Kimia Susu Kecambah Kedelai 

Berdasarkan Lama Waktu Perkecambahan 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

E. Kesimpulan 

1. Lama waktu perkecambahan berpengaruh signifikan terhadap 

perubahan mutu kimia (kadar protein) susu kecambah kedelai  

2. Lama waktu perkecambahan tidak berpengaruh signifikan terhadap 

mutu organoleptik baik warna, aroma, maupun rasa. 

3. Taraf perlakuan terbaik adalah P4 dengan lama waktu perkecambahan 

24 jam. 

4. Susu kecambah kedelai sudah memenuhi standar yang ditetapkan 

untuk kecukupan protein PMT-AS. Pemenuhan nilai energi dan 

karbohidrat dapat memenuhi standar PMT dengan penyajian 200ml dan 

diberikan sebanyak dua kali. 

 

F. Saran 

5. Penambahan gula 10% pada susu kecambah kedelai perlu dikurangi 

karena dirasa terlalu manis  

6. Penelitian lanjutan dapat menambahkan bahan lainnya untuk 

meningkatkan nilai lemak agar sesuai dengan Angka Kecukupan Gizi 

(AKG) pada anak sekolah 
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Lampiran 2. Formulir Uji Skala Kesukaan (Hedonic Scale Test) 

 

Uji Kesukaan (Hedonic Scale Test) 

Nama Panelis : 

Tanggal : 

Produk  : Susu Kecambah Kedelai 

Kriteria Mutu : Warna, Aroma, dan Rasa 

Instruksi 

 Dihadapkan Saudara disediakan 4 Susu Kecambah Kedelai. Saudara 

diminta untuk memberikan penilaian mengenai warna, aroma, dan rasa dengan 

cara menentukan nilai sesuai dengan tingkat kesukaan pada kolom yang telah 

disediakan 

1 = Sangat tidak suka 

2 = Tidak suka 

3 = Suka 

4 = Sangat suka 

 Setelah Saudara mencicipi salah satu sempel. Saudara diminta meminum 

air putih yang telah disediakan sebelum mencicipi sampel yang lain. Selain itu 

Saudara juga diminta memberikan kritik dan saran mengenai warna, aroma, dan 

rasa dari sampel yang telah diberikan. 

Kode Warna Aroma Rasa 

312    

923    

115    

773    

 

Kritik dan Saran : 

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………… 

 

Terima Kasih atas Partisipasinya 
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Lampiran 3. Formulir Penentuan Perlakuan Terbaik 

 

Penentuan Perlakuan Terbaik 

Produk  : Susu Kecambah Kedelai 

Nama  : 

Tanggal :  

Petunjuk 

 Bapak/Ibu diminta untuk mengemukakan pendapat tentang urutan 

(ranking) pentingnya variable berikut terhadap produk susu kecambah kedelai, 

dengan mengurutkan 9 variabel dari tertinggi ke terendah dan mencantumkan 

angka 1-9. Angka terendah untuk variabel kurang penting dan angka tertinggi 

untuk yang terpenting. Pemberian nilai boleh sama apabila dirasa variabel yang 

dinilai sama penting. 

Variabel Rangking 

Nilai Energi  

Kadar Karbohidrat  

Kadar Protein  

Kadar Lemak  

Kadar Air  

Kadar Abu  

Warna  

Aroma  

Rasa  

 

Komentar dan Saran : 

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………… 

Atas partisipasi Bapak/Ibu, saya ucapkan terimakasih 
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Lampiran 4. Hasil Uji Mutu Organoleptik Susu Kecambah Kedelai 

Berdasarkan Lama Waktu Perkecambahan 

 

Panelis 
Warna Aroma Rasa 

P1 P2 P3 P4 P1 P2 P3 P4 P1 P2 P3 P4 

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

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

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

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

5 4 4 4 4 3 3 2 1 3 3 2 2 

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

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

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

9 2 3 3 2 3 3 3 2 2 2 3 2 

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

11 3 4 3 3 3 3 3 4 4 3 4 4 

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

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

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

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

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

17 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

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

19 2 3 2 3 2 2 2 2 3 2 3 3 

20 3 3 3 3 3 3 3 3 4 2 3 2 

Jumlah 61 67 63 62 54 57 57 62 53 55 60 57 

Rata-rata 3.05 3.35 3.15 3.1 2.7 2.85 2.85 3.1 2.65 2.75 3 2.85 

Median 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

Modus 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 2 
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Lampiran 5. Hasil Ranking Perlakuan Terbaik Susu Kecambah Kedelai Berdasarkan Lama Waktu Perkecambahan 

 

Responden 

Variabel 

Nilai 
Energi 

Kadar KH 
Kadar 

Protein 
Kadar 
Lemak 

Kadar 
Abu 

Kadar Air Warna Aroma Rasa 

1 9 7 9 7 7 7 8 8 9 

2 9 8 9 6 5 7 8 8 9 

3 6 5 7 5 5 5 4 8 9 

4 9 6 9 8 6 4 7 8 8 

5 9 9 9 9 5 5 8 8 8 

6 8 7 8 6 6 6 9 8 8 

7 8 9 9 8 6 6 7 7 7 

8 9 8 9 8 5 5 7 6 7 

9 9 8 9 8 6 6 8 7 8 

10 8 7 8 6 6 6 9 8 8 

Jumlah 84 74 86 71 57 57 75 76 81 

Rata-rata 8,4 7,4 8,6 7,1 5,7 5,7 7,5 7,6 8,1 

Ranking II VI I VII VIII VIII V IV III 

Bobot 
Variabel 

0,976 0,860 1 0,825 0,662 0,662 0,872 0,883 0,941 
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Lampiran 6. Hasil Uji Taraf Perlakuan Terbaik Susu Kecambah Kedelai Berdasarkan Lama Waktu Perkecambahan 

 

Variabel BV BN 
P1 P2 P3 P4 

Ne Nh Ne Nh Ne Nh Ne Nh 

Nilai Energi 0,976 0,139 1 0,139 0 0 0,327 0,045 0,644 0,090 

Kadar Karbohidrat 0,860 0,123 1 0,123 0 0 0,233 0,028 0,283 0,035 

Kadar Protein 1,000 0,142 0,305 0,043 0 0 0,457 0,065 1 0,142 

Kadar Lemak 0,825 0,118 0 0,000 1 0,118 0,368 0,043 0,526 0,062 

Kadar Abu 0,662 0,094 0,571 0,054 0 0 0,714 0,067 1 0,094 

Warna 0,872 0,124 0 0 1 0,124 0,333 0,041 0,167 0,021 

Aroma 0,883 0,126 0 0 0,375 0,047 0,375 0,047 1 0,126 

Rasa 0,941 0,134 0 0 0,286 0,038 1 0,134 0,571 0,077 

Jumlah 7,019   0,359  0,327  0,472  0,646 
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Lampiran 7. Hasil Nilai Energi Susu Kecambah Kedelai Berdasarkan Lama 

Waktu Perkecambahan 

 

Kode 
Sampel 

Energi / 100ml Rata-rata 
Energi/ 200ml  

(per sajian) 
Rata-rata 

P1-1 78.14 

84,92 

156,28 

169,83 P1-2 89.11 178,22 

P1-3 87.50 175 

P2-1 79.62 

75,06 

159,24 

150,11 P2-2 69.54 139,08 

P2-3 76.01 152,02 

P3-1 80.41 

78,28 

160,82 

156,56 P3-2 73.60 147,2 

P3-3 80.83 161,66 

P4-1 84.69 
81,41 

 

169,38 
162,82 

 
P4-2 81.68 163,36 

P4-3 77.86 155,72 
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Lampiran 8. Hasil Analisis Kruskal Wallis Uji Organoleptik Susu Kecambah 

Kedelai Berdasarkan Lama Waktu Perkecambahan 

  

Kruskal-Wallis Test 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank 

Warna 

perkecambahan inkubasi 6 jam 20 37,10 

perkecambahan inkubasi 12 jam 20 46,60 

perkecambahan inkubasi 18 jam 20 40,05 

perkecambahan inkubasi 24 jam 20 38,25 

Total 80  

Aroma 

perkecambahan inkubasi 6 jam 20 34,90 

perkecambahan inkubasi 12 jam 20 39,45 

perkecambahan inkubasi 18 jam 20 39,65 

perkecambahan inkubasi 24 jam 20 48,00 

Total 80  

Rasa 

perkecambahan inkubasi 6 jam 20 35,83 

perkecambahan inkubasi 12 jam 20 38,33 

perkecambahan inkubasi 18 jam 20 46,53 

perkecambahan inkubasi 24 jam 20 41,33 

Total 80  

 

Test Statisticsa,b   

 Warna Aroma Rasa 

Chi-Square 2,772 4,142 2,713 

df 3 3 3 

Asymp. 

Sig. 
,428 ,247 ,438 

 

a. Kruskal Wallis Test 
b. Grouping Variable: perlakuan 
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Lampiran 9. Hasil Analisis Oneway Anova Mutu Kimia Susu Kecambah 

Kedelai Berdasarkan Lama Waktu Perkecambahan 

ANOVA 

  Sum of 
Squares 

df Mean 
Square 

F Sig. 

kadar 
karbohidrat 
dalam satuan 
% 

Between 
Groups 

11.209 3 3.736 3.816 .058 

Within Groups 7.832 8 .979   

Total 19.041 11    

kadar lemak 
dalam satuan 
% 

Between 
Groups 

.058 3 .019 1.238 .358 

Within Groups .126 8 .016   

Total .184 11    

kadar protein 
dalam satuan 
% 

Between 
Groups 

1.742 3 .581 6.055 .019 

Within Groups .767 8 .096   

Total 2.510 11    

nilai energi 
dalam satuan 
kalori 

Between 
Groups 

160.585 3 53.528 2.396 .144 

Within Groups 178.723 8 22.340   

Total 339.308 11    

 

 

 
Perlakuan 

N Subset for alpha = 0.05 

1 2 

Duncana 

perkecambahan inkubasi 12 jam 3 5.3500  

perkecambahan inkubasi 6 jam 3 5.6667  

perkecambahan inkubasi 18 jam 3 5.8333 5.8333 

perkecambahan inkubasi 24 jam 3  6.4000 

Sig.  .104 .055 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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Lampiran 10. Hasil Analisis Uji Mutu Kimia Susu Kecambah Kedelai 

Berdasarkan Lama Waktu Perkecambahan 

 



30 
 

 



31 
 

 



32 
 

 


