
 

 

 

V. SIMPULAN DAN SARAN 
 

A. SIMPULAN 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, didapatkan simpulan 

sebagai berikut : 

1. Kadar substitusi bubuk Spirulina platensis 6 g dinyatakan sebagai 

kadar optimal untuk mendapatkan kadar fikosianin dan aktivitas 

antioksidan tertinggi. Namun, untuk mendapatkan kualitas kulit yang 

baik, di dapatkan pada kadar substitusi bubuk Spirulina platensis 

sebesar 0 g dan 2 g. 

2. IC50 terbaik didapatkan pada perlakuan substitusi bubuk Spirulina 

platensis 6 g, dilanjutkan pada substitusi bubuk sebanyak 4 g, 2 g, dan 

0 g. 

B. SARAN 

 

Saran yang dapat disampaikan dari penelitian ini sebagai berikut : 

 

1) Diperlukan penelitian lanjutan berupa cara pengawetan dan 

pengemasan terbaik, agar produk dapat bertahan dalam waktu 

yang lebih lama. 

2) Baiknya, dalam penelitian selanjutnya vitamin C yang digunakan 

adalah vitamin C yang standar, agar hasil pengujian lebih akurat. 
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LAMPIRAN 
 

Lampiran 1. Dokumentasi Pembuatan Substitusi Bubuk Spirulina platensis 

Pada kulit lumpia 
 

Gambar 20. Pencampuran Tepung Terigu dengan Bubuk Spirulina (Dokumentasi 

Pribadi) 
 

Gambar 21. Penakaran Telur dan Air yang digunakan (Dokumentasi Pribadi) 
 

Gambar 22. Pencampuran Telur dan Tepung yang Telah di Campur Bubuk 

Spirulina platensis (Dokumentasi Pribadi) 
 

Gambar 23. Hasil Ulenan (Dokumentasi Pribadi) 
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Gambar 24. Kiri (Adonan Cair), Kanan (Penimbangan per 1 Kulit Lumpia) 

(Dokumentasi Pribadi) 
 

Gambar 25. Pemasakan Adonan dengan Pemanggangan Teflon (Dokumentasi 

Pribadi) 
 

Lampiran 2. Dokumentasi Ekstraksi Kulit Lumpia Kontrol dan Substitusi 

Kulit Lumpia dengan Spirulina plantesis 
 

Gambar 26. Ekstraksi Substitusi Kulit Lumpia (Dokumentasi Pribadi) 

 

 



70 
 

 

 

 

 
 

Lampiran 3. Dokumentasi Pengujian Substitusi Bubuk Spirulina platensis 

Pada Kulit Lumpia 
 

Gambar 27. Uji Kadar Lemak (Dokumentasi Pribadi) 
 

Gambar 28. Pengujian Kapang Khamir Substitusi Kulit Lumpia 0g, 2g, 4g, dan 6g 

(Dokumentasi Pribadi) 
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Gambar 29. Pengujian ALT Substitusi Kulit Lumpia 0g, 2g, 4g, dan 6g 

(Dokumentasi Pribadi) 
 

Gambar 30. Uji Pelipatan Kulit Lumpia (Dokumentasi Pribadi) 
 

Gambar 31. IC50 Kulit Lumpia Kontrol 
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Gambar 32. IC50 Kulit Lumpia Substitusi Spirulina Platensis bubuk 2 g 
 

Gambar 33. IC50 Kulit Lumpia Substitusi Spirulina Platensis bubuk 4 g 
 

Gambar 34. IC50 Kulit Lumpia Substitusi Spirulina Platensis bubuk 6 g 
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Gambar 35. Uji Organoleptik (Dokumentasi Pribadi) 

 

Gambar 36. Proses Penjurian Panelis Pada Uji Organoleptik (Dokumentasi 

Pribadi) 
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Gambar 37. Diagram Warna Substitusi Kulit Lumpia 0 g (Biru), 2 g 

(Merah), 4 g (Ungu), dan 6 g (Kuning) 
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Lampiran 4. Hasil SPSS Pengujian 
 

Tabel 16. ANOVA Hasil Pengujian Uji Warna Sumbu X dan Y dari Substitusi 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig 

Nilai X  Antar grup 

Dalam grup 

Total 

0.028 

0.000 

0.028 

3 

8 

11 

0,009 

0,000 

224,733 0,000 

Nilai X  Antar grup 

Dalam grup 

Total 

0.003 

0.001 

0.003 

3 

8 

11 

0,001 

0,000 

13,667 0,002 

Kulit Lumpia  dengan Bubuk Spirulina platensis 

 

Tabel 17. Duncan Test Uji Warna Sumbu X dari Substitusi Kulit Lumpia dengan 

Bubuk Spirulina platensis 

Perlakuan N Selisih Tingkat Kepercayaan 95% 
  1 2 3 4 

Duncana 6 g 
4 g 

2 g 

0 g 

Sig 

3 
3 

3 

3 

0,3587 
 

 

 

1,000 

 

0,4100 

 

 

1,000 

 
 

0,4633 

 

1,000 

 

 
 

0,4800 

1,000 
 

Tabel 18. Duncan Test Uji Warna Sumbu Y dari Substitusi Kulit Lumpia dengan 

Bubuk Spirulina platensis 

Perlakuan N Selisih Tingkat 

Kepercayaan 95% 
  1 2 

Duncana 0 g 
6 g 

4 g 

2g 

Sig 

3 
3 

3 

3 

0,4500 
0,4533 

 

 

0,631 

 
 

0,4800 

0,4833 

0,631 
 

Tabel 19. ANOVA Kadar Air Substitusi Kulit Lumpia dengan Bubuk Spirulina 

platensis 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig 

Antar grup 

Dalam grup 

Total 

8,423 
24,352 

32,775 

3 
8 

11 

2,808 
3,044 

0,922 0,473 
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Tabel 20. ANOVA Kadar Abu Substitusi Kulit Lumpia dengan Bubuk Spirulina 

platensis 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig 

Antar grup 

Dalam grup 

Total 

3,903 
9,379 

13,282 

3 
8 

11 

1,301 
1,172 

1,110 0,400 

 

Tabel 21. ANOVA Kadar Lemak Substitusi Kulit Lumpia dengan Bubuk Spirulina 

platensis 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig 

Antar grup 

Dalam grup 

Total 

1,730 
1,057 

2,787 

3 
8 

11 

0,577 
0,132 

4,366 0,042 

 

Tabel  22.  Duncan  Test  Kadar  Lemak  Substitusi Kulit Lumpia dengan Bubuk 

Spirulina platensis 

Perlakuan N Selisih Tingkat 

Kepercayaan 95% 
  1 2 

Duncana 6 g 
4 g 

2 g 

0g 

Sig 

3 
3 

3 

3 

2,6233 
2,9333 

3,3333 

 

0,057 

 

2,9333 

3,3333 

3,6200 

0,057 
 

Tabel  23.  ANOVA  Kadar  Protein  Substitusi   Kulit  Lumpia dengan  Bubuk 

Spirulina platensis 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig 

Antar grup 

Dalam grup 

Total 

29,227 
73,379 

101,607 

3 
8 

11 

9,742 
9,047 

1,077 0,412 

 

Tabel  24.   ANOVA Kadar Karbohidrat Substitusi Kulit Lumpia   dengan   Bubuk 

Spirulina platensis 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig 

Antar grup 

Dalam grup 

Total 

42,343 
214,178 

256,521 

3 
8 

11 

14,114 
26,772 

0,527 0,676 
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Tabel  25.  ANOVA   Persen  Inhibisi  Substitusi   Kulit  Lumpia dengan  Bubuk 

Spirulina platensis Pada Konsentrasi 50 ppm 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig 

Antar grup 

Dalam grup 

Total 

2956,707 
263,683 

3220,390 

4 
10 

14 

737,117 
26,368 

28,033 0,000 

 

Tabel  26. Duncan Test  Persen  Inhibisi Substitusi Kulit Lumpia   dengan   Bubuk 

Spirulina platensis Pada Konsentrasi 50 ppm 

Perlakuan N Selisih Tingkat Kepercayaan 95% 
  1 2 3 

Duncana 0 g 
4 g 

2 g 

Vit C 

6 g 

Sig 

3 
3 

3 

3 

3 

14,2800 
20,4633 

 

 

 

,171 

 

20,4633 

26,6067 

 

 

,174 

 

 
 

47,9367 

48,0267 

,983 
 

Tabel  27.  ANOVA   Persen  Inhibisi  Substitusi   Kulit  Lumpia dengan  Bubuk 

Spirulina platensis Pada Konsentrasi 100 ppm 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig 

Antar grup 

Dalam grup 

Total 

2358,329 
244,139 

2602,468 

4 
10 

14 

589,582 
24,414 

24,149 0,000 

 

Tabel  28. Duncan Test  Persen  Inhibisi Substitusi Kulit Lumpia   dengan   Bubuk 

Spirulina platensis Pada Konsentrasi 100 ppm 

Perlakuan N Selisih Tingkat Kepercayaan 95% 
  1 2 3 

Duncana 0 g 
4 g 

2 g 

Vit C 

6 g 

Sig 

3 
3 

3 

3 

3 

18,6400 
 

 

 

 

1,000 

 

28,3600 

32,1633 

 

 

,368 

 

 
 

50,3267 

50,3667 

,992 
 

Tabel  29.  ANOVA   Persen  Inhibisi  Substitusi   Kulit  Lumpia dengan  Bubuk 

Spirulina platensis Pada Konsentrasi 150 ppm 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig 

Antar grup 

Dalam grup 

Total 

2850,539 
159,497 

3010,037 

4 
10 

14 

712,635 
15,950 

44,680 0,000 
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Tabel  30. Duncan Test  Persen  Inhibisi Substitusi Kulit Lumpia   dengan   Bubuk 

Spirulina platensis Pada Konsentrasi 150 ppm 

Perlakuan N Selisih Tingkat Kepercayaan 95% 
  1 2 3 

Duncana 0 g 
2 g 

4 g 

Vit C 

6 g 

Sig 

3 
3 

3 

3 

3 

17,2500 
 

 

 

 

1,000 

 

37,8633 

42,1767 

 

 

,215 

 

 
 

53,0000 

56,2100 

,348 
 

Tabel  31.  ANOVA   Persen  Inhibisi  Substitusi   Kulit  Lumpia dengan  Bubuk 

Spirulina platensis Pada Konsentrasi 200 ppm 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig 

Antar grup 

Dalam grup 

Total 

3151,241 
597,647 

3748,888 

4 
10 

14 

787,810 
59,765 

13,182 0,001 

 

Tabel  32. Duncan Test  Persen  Inhibisi Substitusi Kulit Lumpia   dengan   Bubuk 

Spirulina platensis Pada Konsentrasi 200 ppm 

Perlakuan N Selisih Tingkat Kepercayaan 

95% 
  1 2 3 

Duncana 0 g 
2 g 

4 g 

Vit C 

6 g 

Sig 

3 
3 

3 

3 

3 

19,6633 
 

 

 

 

1,000 

 

42,6167 

50,8767 

54,1300 

 

,112 

 
 

50,8767 

54,1300 

61,9867 

,123 

 

Tabel 33. ANOVA Angka Lempeng Total Substitusi Kulit Lumpia dengan Bubuk 

Spirulina platensis 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig 

Antar grup 

Dalam grup 

Total 

6025000000 
2,080E+10 

2,68E+10 

3 
8 

11 

2008333333 
260000000 

0,772 0,541 
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Tabel 34. ANOVA Uji Kapang Khamir Substitusi Kulit Lumpia  dengan Bubuk 

Spirulina platensis 

 Jumlah 

Kuadrat 

df Rerata 

Kuadrat 

F Sig 

Antar grup 

Dalam grup 

Total 

21666666,67 
67333333,33 

89000000,00 

3 
8 

11 

7222222,222 
8416666,667 

0,858 0,501 

 

Lampiran 5. Penghitungan Kadar Fikosianin 

 

1. Ekstrak yang di peroleh dari pelarutan 1 g sampel 100 ml disentrifugasi dan 

diambil sebanyak 1 ml dan di larutkan kembali dalam 10 ml aquades, 

sehingga mendapatkan konsentrasi sebesar 1 mg/L atau 1 ppm. 

Berikut merupakan bentuk konversi: 

Sampel sebanyak 1 g dilarutkan dalam 100 ml akuades = 10.000 ppm 

Dari larutan berkonsentrasi 10 ppm tersebut di ambil sebanyak 1 ml dan 

dilarutkan pada aquades 10 ml. 

MI V1 = M2.V2 

10.000 ppm. 1 ml = M2. 10 ml 

10.000 = 10 .M2 

M2 = 1000 ppm 

2. Kemudian diukur pada absorbansi 620 nm dan 650 nm. 

3. Hasil yang tertera di catat dan di hitung menggunakan rumus: 
 

 

 
(Contoh) 

 

𝑲𝑭 = 
𝑨𝟔𝟐𝟎 𝒏𝒎 − 𝟎, 𝟕𝒙 𝑨𝟔𝟓𝟎 𝒏𝒎 

 
 

𝟕, 𝟑𝟖 

 

 

𝐾𝐹 = 
0,069 − (0,7 𝑥 

0,065) 
 

 

7,38 
KF = 0,00318 ppm 
Oleh karena 1 ppm = 1000 µg/L, maka 0,00318 x 1000 = 3,18 µg/L. 

 

4. Ketika semua perlakuan telah dicari kadar fikosianinnya, hasilnya di rata- 

rata. 

 

 

Lampiran 6. Pembuatan Konsentrasi untuk Perhitungan Persen Inhibisi dan 

IC50 

 

1. Larutan Stok Sampel dibuat dengan mencampurkan 1 g sampel dengan 100 ml 

aquades, kemudian diambil sebanyak 1 ml dan dilarutkan dalam 10 ml  

aquades sehingga di dapatkan konsentrasi stok sebesar 1000 mg/L. 
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2. Kemudian dibuat larutan uji untuk konsentrasi sampel sebesar 0, 50, 100, 150, 

dan 200 ppm dengan mencari berapa ml yang akan diambil dari larutan stok 

untuk mendapatkan konsentrasi uji tersebut dalam 10 ml aquades. 

b) Konsentrasi 0 ppm (tanpa ekstrak dalam larutan stok) 

c) Konsentrasi 50 ppm 

M1V1 = M2V2 

1000 ppm. X = 50 ppm. 10 ml 

X = 0,5 ml , sehingga akan digunakan 0,5 ml sampel dari 

larutan stok dengan 9,5 ml aquades) 

d) Konsentrasi 100 ppm 

M1V1 = M2V2 

1000 ppm. X = 100 ppm. 10 ml 

X = 1 ml , sehingga akan digunakan 1 ml sampel dari larutan 

stok dengan 9 ml aquades) 

e) Konsentrasi 150 ppm 

M1V1 = M2V2 

1000 ppm. X = 150 ppm. 10 ml 

X = 1,5 ml , sehingga akan digunakan 1,5 ml sampel dari 

larutan stok dengan 8,5 ml aquades) 

f) Konsentrasi 200 ppm 

M1V1 = M2V2 

1000 ppm. X = 150 ppm. 10 ml 

X = 1,5 ml , sehingga akan digunakan 2 ml sampel dari 

larutan stok dengan 8 ml aquades) 

b) Persen Inhibisi dicari pada masing-masing perlakuan dengan menggunakan 

rumus : 

%Inhibisi = (Serapan Blangko-Serapan Sampel)/ Serapan Blangko x 100% 

 
Penentuan IC50 

1). Setelah diketahui semua hasil persen inhibisi pada masing-masing konsentrasi 

uji, dicari rata-ratanya per ulangan untuk sampel substitusi 0 g, 2 g, 4 g, 6 g, 

dan vitamin c. 

2) Setelah diketahui rata-ratanya, masukkan semua data tersebut ke dalam 

program chart scatter microsoft excel, dengan X adalah 0, 50, 100, 150, dan 
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200 ppm, sedangkan Y adalah rata-rata persen inhibisi yang telah diketahui. 

3) Kemudian, nilai IC50 dicari dengan persamaan Y=ax+b. 

 
Tabel 35. Hasil Rata-Rata Substitusi Bubuk Spirulina Platensis 0 g 

Konsentrasi Persen inhibisi (%) 

50 13,45 

100 18,64 

150 17,25 

200 19,66 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 38. Hasil Rata-Rata Substitusi Bubuk Spirulina Platensis 0 g 

Y = ax+b 

50 = 0,0345x +12,94 
50- 12,94 = 0,0345 x 

x = 1074,20 ppm 

 
Tabel 36. Hasil Rata-Rata Substitusi Bubuk Spirulina Platensis 2 g 

Konsentrasi Persen inhibisi (%) 

50 26,61 

100 32,16 

150 37,86 

200 42,62 

0 g 
25 

20 

15 

10 

5 

0 

y = 0.0345x + 12.94 
R² = 0.67 

 
Persen Inhibisi 

Linear (Persen Inhibisi) 

0 50 100 150 200 250 

A
xi

s 
Ti

tl
e 
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Gambar 39. Hasil Rata-Rata Substitusi Bubuk Spirulina Platensis 2 g 

Y = ax+b 

50 = 0, 1075 x + 21,38 
50-21,38 = 0,1075 x 

x = 266,23 ppm 

 
Tabel 37. Hasil Rata-Rata Substitusi Bubuk Spirulina Platensis 4 g 

Konsentrasi Persen inhibisi (%) 

50 20,46 

100 27,36 

150 42,18 

200 50,88 

 

Gambar 40. Hasil Rata-Rata Substitusi Bubuk Spirulina Platensis 4 g 

 
Y = ax+b 

50 = 0,2122 x + 8,7 

50-8,7  = 0,2122 x 

x = 194,62 ppm 

50 2 g 

40 y = 0.1075x + 21.38 
R² = 0.9985 

30 
 

20 
 

10 

Y-Values 

Linear (Y-Values) 

Linear (Y-Values) 

0 

0 50 100 150 200 250 

4 g 
60 
 

40 
 

20 

y = 0.2122x + 8.7 
R² = 0.9814 

Y-Values 

Linear (Y-Values) 

0 

0 50 100 150 200 250 
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Tabel 38. Hasil Rata-Rata Substitusi Bubuk Spirulina Platensis 6 g 

Konsentrasi Persen inhibisi (%) 

50 48,03 

100 50,37 

150 56,21 

200 61,99 

 

Gambar 41. Hasil Rata-Rata Substitusi Bubuk Spirulina Platensis 6 g 

 
Y = ax + b 

50 = 0,0954 x + 42,22 

50-42,22     = 0,0954 x 

x = 81,55 ppm 

 
Kadar Fikosianin yang terkandung dalam 50, 100, 150 dan 200 ppm. 

Pada kulit lumpia yang disubstitusi 2 g bubuk Spirulina platensis diketahui 

memiliki konsentrasi awal sebesar 1000 ppm dan memiliki kadar fikosianin 

sebesar 0,00226 mg/L. 

 
Dalam 50 ppm, didapatkan sebesar : 

K1/ KF1 = K2 / KF2 

1000 / 0,00226 = 50 / KF2 

KF2 = 1,13 x 10-4 ppm. 

 
Dalam 100 ppm, di dapatkan sebesar : 

K1/ KF1 = K2 / KF2 

1000 / 0,00226 = 100 / KF2 

KF2 = 2,26 x 10-4 ppm. 

 
Dalam 150 ppm, di dapatkan sebesar : 

K1/ KF1 = K2 / KF2 

1000 / 0,00226 = 150 / KF2 

KF2 = 3,39 x 10-4 ppm. 

6 g 
80 

60 

40 

20 

0 

y = 0.0954x + 42.22 
R² = 0.9694 

Y-Values 

Linear (Y-Values) 
 

0 50 100 150 200 250 
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Dalam 200 ppm, di dapatkan sebesar : 

K1/ KF1 = K2 / KF2 

1000 / 0,00226 = 200 / KF2 

KF2 = 4,52 x 10-4 ppm. 

 
Pada kulit lumpia yang disubstitusi 4 g bubuk Spirulina platensis diketahui 

memiliki konsentrasi awal sebesar 1000 ppm dan memiliki kadar fikosianin 

sebesar 0,00234 mg/L. 

 
Dalam 50 ppm, didapatkan sebesar : 

K1/ KF1 = K2 / KF2 

1000 / 0,00234 = 50 / KF2 
0,0052 x 50 = 1000 KF2 

KF 2 = 1,17x 10-4 ppm. 
 

Dalam 100 ppm, di dapatkan sebesar : 

K1/ KF1 = K2 / KF2 

1000 / 0,00234 = 100 / KF2 

KF2 = 2,34 x 10-4 ppm. 
 

Dalam 150 ppm, di dapatkan sebesar : 

K1/ KF1 = K2 / KF2 

1000 / 0,00234 = 150 / KF2 

KF2 = 3,51 x 10-4 ppm. 
 

Dalam 200 ppm, di dapatkan sebesar : 

K1/ KF1 = K2 / KF2 

1000 / 0,00234 = 200 / KF2 

KF2 = 4,68 x 10-4 ppm. 

 
 

Pada kulit lumpia yang disubstitusi 6 g bubuk Spirulina platensis diketahui 

memiliki konsentrasi awal sebesar 1000 ppm dan memiliki kadar fikosianin 

sebesar 0,00522 mg/L. 

 

Dalam 50 ppm, didapatkan sebesar : 

K1/ KF1 = K2 / KF2 

1000 / 0,00522 = 50 / KF2 

KF2 = 2,61 x 10-4 ppm. 
 

Dalam 100 ppm, di dapatkan sebesar : 

K1/ KF1 = K2 / KF2 

1000 / 0,00522 = 100 / KF2 

KF2 =  5,32 x 10-4 ppm. 

 

 



85 
 

 

 

 

 
 

Dalam 150 ppm, di dapatkan sebesar : 

K1/ KF1 = K2 / KF2 

1000 / 0,00522 = 150 / KF2 

KF2 = 7,83 x 10-4 ppm. 
 

Dalam 200 ppm, di dapatkan sebesar : 

K1/ KF1 = K2 / KF2 

1000 / 0,00522 = 200 / KF2 

KF2 = 1,044 x 10-3 ppm. 
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Lampiran 7. Pengujian Organoleptik Substitusi Kulit Lumpia dengan Bubuk 

Spirulina platensis 

Tabel 39. Hasil Pengujian Organoleptik Produk dengan Parameter Penampakan 

Panelis Perlakuan Substitusi Spirulina dalam Kulit Lumpia 

0 g 2 g 4 g 6 g 

1 3 4 2 1 

2 2 2 3 4 

3 4 4 3 3 

4 4 2 3 2 

5 3 1 3 4 

6 3 3 3 3 

7 3 4 1 3 

8 3 3 2 2 

9 3 3 3 4 

10 3 4 2 1 

11 4 1 4 4 

12 3 4 3 2 

13 3 1 2 4 

14 4 2 4 2 

15 3 4 4 2 

16 4 3 2 1 

17 3 3 3 3 

18 4 2 4 3 

19 3 3 3 3 

20 3 2 4 3 

21 4 2 4 3 

22 4 3 3 2 

23 3 3 3 2 

24 4 4 4 2 

25 3 3 2 1 

26 2 3 3 4 

27 4 4 2 2 

28 3 3 3 2 

29 4 1 2 4 

30 3 3 3 2 

∑ 99 84 87 78 

Rata-rata 3,3 2,8 2,9 2,6 
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Tabel 40. Hasil Pengujian Organoleptik Produk dengan Parameter Rasa 

Panelis Perlakuan Substitusi Spirulina dalam Kulit Lumpia 

0 g 2 g 4 g 6 g 

1 4 4 3 3 

2 1 2 2 4 

3 3 3 4 3 

4 4 1 2 4 

5 3 2 3 4 

6 3 4 2 1 

7 1 2 3 4 

8 3 4 2 1 

9 2 2 2 3 

10 3 3 3 3 

11 4 4 3 2 

12 3 4 3 3 

13 2 1 3 4 

14 3 3 3 3 

15 3 3 3 1 

16 3 4 2 1 

17 2 3 2 1 

18 3 3 3 4 

19 2 2 3 4 

20 3 2 3 3 

21 4 4 1 2 

22 4 4 3 3 

23 2 2 3 3 

24 4 4 4 2 

25 2 2 4 4 

26 3 3 3 3 

27 4 3 3 3 

28 3 3 3 3 

29 3 3 3 4 

30 3 3 3 2 

∑ 87 87 84 85 

Rata-rata 2,9 2,9 2,8 2,85 
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Tabel 41. Hasil Pengujian Organoleptik Produk dengan Parameter Aroma 

Panelis Perlakuan Substitusi Spirulina dalam Kulit Lumpia 

0 g 2 g 4 g 6 g 

1 3 3 3 4 

2 3 3 3 3 

3 3 3 3 3 

4 3 1 3 3 

5 3 3 3 2 

6 4 3 3 2 

7 3 3 3 4 

8 2 2 4 4 

9 4 4 3 3 

10 2 3 3 3 

11 4 3 3 3 

12 2 3 3 4 

13 3 3 4 4 

14 2 3 3 4 

15 4 3 3 3 

16 3 3 3 4 

17 3 4 1 1 

18 2 3 3 4 

19 3 3 3 3 

20 1 2 3 4 

21 3 3 3 3 

22 3 3 3 3 

23 4 3 2 1 

24 1 2 3 4 

25 3 2 3 3 

26 4 4 3 2 

27 1 4 2 1 

28 3 2 3 3 

29 4 2 3 4 

30 3 3 3 3 

∑ 86 86 88 92 

Rata-rata 2,87 2,87 2,93 3,07 
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Tabel 42. Hasil Pengujian Organoleptik Produk dengan Parameter Tekstur 

Panelis Perlakuan Substitusi Spirulina dalam Kulit Lumpia 

0 g 2 g 4 g 6 g 

1 2 3 3 4 

2 4 3 2 1 

3 4 3 3 3 

4 4 4 4 4 

5 3 1 4 2 

6 4 3 2 1 

7 2 3 1 4 

8 2 3 4 1 

9 3 3 2 3 

10 3 4 1 2 

11 3 3 3 3 

12 4 4 4 3 

13 2 3 1 4 

14 3 2 3 3 

15 3 3 3 3 

16 3 4 2 2 

17 3 3 3 3 

18 3 3 4 4 

19 3 3 3 3 

20 3 2 3 3 

21 4 4 3 2 

22 4 4 4 3 

23 3 3 3 3 

24 4 4 3 3 

25 2 3 4 3 

26 3 3 3 3 

27 4 3 3 2 

28 3 2 3 3 

29 3 2 3 3 

30 3 2 3 3 

∑ 94 90 87 84 

Rata-rata 3,13 3 2,9 2,8 
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Tabel 43. Hasil Pengujian Organoleptik Produk dengan Parameter Warna 

Panelis Perlakuan Substitusi Spirulina dalam Kulit Lumpia 

0 g 2 g 4 g 6 g 

1 3 3 3 3 

2 4 4 2 1 

3 3 2 3 3 

4 4 1 3 4 

5 3 3 3 2 

6 4 3 3 2 

7 2 3 3 4 

8 4 3 2 2 

9 4 4 4 2 

10 3 3 3 3 

11 4 4 3 2 

12 4 2 4 3 

13 3 2 4 3 

14 3 3 3 2 

15 3 3 4 3 

16 3 3 4 3 

17 4 3 2 1 

18 3 4 4 2 

19 3 3 4 2 

20 1 4 3 2 

21 4 4 3 2 

22 4 1 3 4 

23 3 4 3 1 

24 1 1 3 3 

25 4 3 4 1 

26 3 4 2 1 

27 2 4 3 1 

28 2 2 3 3 

29 4 2 4 3 

30 4 4 3 3 

∑ 96 89 95 71 

Rata-rata 3,2 2,96 3,16 2,37 
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Lampiran 8. Form Pengujian Organoleptik Produk 
 

UJI ORGANOLEPTIK 

“OPTIMASI AKTIVITAS ANTIOKSIDAN KULIT LUMPIA DENGAN SUBSTITUSI 

SPIRULINA PLANTESIS” 

 

Dalam pengujian organoleptik ini, Saudara/i (panelis) diminta untuk menguji tingkat 

kesukaan terhadap produk penelitian skripsi yang saya (Tania Holly V.A.N) lakukan. Lembar ini 

yang terdiri atas 4 (empat) bagian yang diisi dan disimak antara lain: 

A. INFORMASI UMUM MENGENAI PANELIS 

Nama : 

Jenis Kelamin : L / P 
 

1. Apakah Saudara/i pernah mencoba membuat kulit lumpia? 

a. Ya b. Tidak 

2. Apakah Saudara/i mengetahui kriteria kulit lumpia yang baik? 

a. Ya b. Tidak 

3. Apakah Saudara/i menyukai produk berbahan spirulina? 
a. Ya b. Tidak 

B. INFORMASI TAMBAHAN UNTUK PANELIS 

Berikut beberapa informasi tambahan yang perlu para panelis simak sehingga dapat 

mengerti produk penelitian yang saya lakukan: 

1. Kulit lumpia yang saya teliti tidak hanya terdiri dari tepung terigu, tetapi juga disubstitusi 

dengan spirulina bubuk. 

2. Spirulina merupakan mikroalga yang memiliki komponen gizi yang tinggi, seperti 

protein, antioksidan, dan mineral. 

C. PENGUJIAN ORGANOLEPTIK 

Dalam pengujian organoleptik, panelis akan diberikan 4 (empat) produk kulit lumpia. 

Panelis diminta untuk menguji parameter penampakan, rasa, aroma, tekstur, dan warna pada 

setiap produk dimana bobot nilai dari tingkat kesukaan terdiri atas: 

1 = Tidak suka; 2 = Kurang suka; 3 = Suka; dan 4 = Sangat suka. 

Adapun yang diperhatikan untuk panelis adalah setiap mencicipi produk dapat meminum air 

mineral yang diberikan agar hasil pengujian tidak bias. 

Perlakuan A B C D 

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

Penampakan                 
Rasa                 

Aroma                 
Tekstur                 
Warna                 

Setelah memberikan penilaian pada masing-masing produk, panelis diminta untuk 

mengurutkan produk yang paling disukai dengan bobot nilai rangking 1 adalah nilai paling 

besar, sedangkan 4 adalah nilai paling kecil. 

Rangking 1 2 3 4 

Produk     

D. Kritik dan Saran (dapat ditujukan untuk setiap produk atau keseluruhan meliputi penampakan, rasa, aroma, tekstur, 

dan warna dari produk) 
……………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………… 

…………… 

……………………………………………………………………………………………………… 

…… 
“Terima kasih atas partisipasinya” 
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Lampiran 9. Hasil Scan Pengujian Protein dan Abu 
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