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LAMPIRAN-LAMPIRAN 

Lampiran 1. Lembar Persetujuan Panelis 

 

LEMBAR PERSETUJUAN SEBAGAI PANELIS 

 

Saya Wulan Prasetyani adalah mahasiswa Program Studi Gizi Fakultas Ilmu 

– Ilmu Kesehatan Universitas Esa Unggul yang saai ini sedang melakukan 

pengambilan data untuk uji hedonik/kesukaan pada produk es krim. Kegiatan ini 

dilakukan untuk melengkapi data skripsi yang mana menjadi salah satu syarat 

dalam memperoleh gelar sarjana gizi. Oleh karena itu, saya memohon kesediaan 

waktu saudara/i untuk menjadi panelis konsumen. Perlu saya informasikan bahwa 

keikutsertaan saudara/i sebagai panelis konsumen bersifat sukarela dan diakhir 

pelaksanaan pengujian akan diberikan cinderamata sebagai tanda terima kasih.   
 

Informed Consent :  
 

Setelah saya mendapat penjelasan mengenai tujuan dan manfaat pengambilan data 

tersebut, dengan ini saya :  

 

Nama   :  

Alamat Lengkap :  

No. Hp   :  

 

Secara Sukarela dan tanpa ada paksaan setuju untuk menjadi panelis semi terlatih 

dalam penelitian ini.  

Jakarta, ______________________2020 

           Panelis,             Peneliti, 

 

     

(                                                         )              ( Wulan Prasetyani ) 
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Lampiran 2. Kuisioner Uji Organoleptik 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK 

UJI HEDONIK/KESUKAAN 

Nama   :  

Tanggal Pengujian :  / /2020 

Umur   :  

Produk   : Es Krim 

Kode Sampel  :  

Dihadapan adik telah disajikan produk es krim. Silahkan adik berikan penilaian 

organoleptik terhadap sifat produk dengan memberikan tanda centang (  )  pada 

kolom yang sesuai dengan kode sampel. 

Rasa 
 

Tidak Suka 

 

Kurang Suka 

 

Suka 

 

Sangat Suka 

    

 

Aroma 
 

Tidak Suka 

 

Kurang Suka 

 

Suka 

 

Sangat Suka 
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Warna 
 

Tidak Suka 

 

Kurang Suka 

 

Suka 

 

Sangat Suka 

    

 

Tekstur 
 

Tidak Suka 

 

Kurang Suka 

 

Suka 

 

Sangat Suka 

    

 

Keseluruhan 
 

Tidak Suka 

 

Kurang Suka 

 

Suka 

 

Sangat Suka 
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Lampiran 3. Alat dan Bahan Pembuatan Es Krim 

Alat 

   

Timbangan 
Mangkok, Sendok, 

Sodet Sambal 
Blender 

  

 

Saringan Mesh 80 Saringan Mesh 150 
Saringan Nylon 

Polyester Mesh 100 

   

Oven Panci Mixer 

   

Baskom Gelas ukur Saringan 
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Bahan 

 

 

 

Tepung ampas kelapa Susu kedelai Extrak bunga telang 

   

gula pasir garam Kargenan 

   
Vanili Cair Essence Kelapa Stroberi 

   

Emulsifier (TBM) Tepung Maizena Susu Full Cream 
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Lampiran 4. Proses Pembuatan Es Krim 

 
  

masukan kedalam 

wadah gula, tepung 

ampas kelapa, karagena, 

susu full krim, dan susu 

kedelai 

aduk hingga rata nyalakan kompor dan 

rebus hingga mendidih 

   
matikan kompor dan 

tuangkan larutan tepung 

maizena kedalam 

adonan es krim 

aduk hingga mengental 

dan bekukan di lemari es 

selama 4 jam 

setelah beku, mixer 

adonan dengan 

emulsifier hingga 

mengental dan 

mengembang 

   
tambahkan ekstak bunga 

telang sebagai pewarna 

tuang dalam cup dan 

tambahkan potongan 

strawberi diatasnya 

es krim tepung ampas 

kelapa setelah dikemas 
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Lampiran 5. Pengujian Uji Hedonik Panelis Konsumen 
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Lampiran 6. Hasil Output Uji Hedonik Panelis Konsumen 
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Lampiran 7. Hasil Output Analisis Kandungan Gizi 
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Lampiran 8. Rincian Biaya Penelitian 

Material Keterangan Kauntitas Harga Satuan 

(Rp) 

Jumlah (Rp) 

 

Bahan untuk 

formulasi 

selama 

penelitian 

Tepung ampas 

kelapa, bunga 

telang, susu 

kedelai, susu full 

krim, gula, 

emulsifier (TBM), 

karagenan, tepung 

maizena, essence 

kelapa, vanilla 

cair, stroberi 

4 formulasi 150.000 600.000 

Uji nilai Gizi Proksimat 

9karbohidrat, 

protein, lemak, 

kadar abu, kadar 

air, serat kasar), 

Aktivitas 

Antioksidan, 

Angka Lempeng 

Total 

4 formulasi 872.000 3.488.000 

Souvenir  30 orang  100.000 

Biaya 

Akomodasi 

Sampel 

 4 formulasi 25.000 100.000 

Cetak laporan Pembuatan 

proposal skripsi 

10 100.000 1.000.000 

Cetak kemasan 

dan stiker 

Kemasan dan 

stiker 

10 20.000 200.000 

Lain-lain    300.000 

   TOTAL 5.788.000 
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Lampiran 9. Kemasan Es Krim 

 

Desain Tutup Cup Kemasan 

 

Desian Cup Kemasan 

 

 


