
SKRIPSI 

 

ANALISIS EGG TOFU KACANG KEDELAI DAN 

KACANG HIJAU DENGAN UJI PEMBEDAAN  

DUO-TRIO 
 

 

 

 

 

 

 
LUTFI HERNI OKTAFIANA 

5515144553 

 

 

 
 

Skripsi ini Ditulis untuk Memenuhi Persyaratan dalam        Memperoleh 

Gelar Sarjana Pendidikan 

 

 

 

 

 
PROGRAM STUDI PENDIDIKAN TATA BOGA 

FAKULTAS TEKNIK 

UNIVERSITAS NEGERI JAKARTA 

2022 



ii



iii



 

iv 

 

KATA PENGANTAR 

 

Segala puji dan syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT yang telah 

memberikan rahmat, karunia dan hidayah-Nya, sehingga penulis dapat 

menyelesaikan skripsi dengan judul “Analisis Egg Tofu Kacang Kedelai dan 

Kacang Hijau dengan Uji Pembedaan Duo-Trio” yang disusun untuk memenuhi 

persyaratan dalam memperoleh gelar Sarjana Pendidikan Tata Boga Fakultas 

Teknik Universitas Negeri Jakarta. 

Penulisan skripsi ini tidak lepas dari kendala namun berkat rahmat dan 

kemudahan dari Allah SWT serta bimbingan dan bantuan dari berbagai pihak 

semua itu dapat diatasi. Pada kesempatan ini penulis ingin menyampaikan terima 

kasih kepada: 

1. Dr. Guspri Devi Artanti, M.Si sebagai Koordinator Program Studi 

Pendidikan Tata Boga Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta. 

2. Dr. Nur Riska, S.Pd, M.Si dan Dra. Mariani, M.Si selaku Dosen 

Pembimbing Skripsi yang telah sabar memberikan pengarahan 

bimbingan motivasi dan saran yang berguna sehingga skripsi ini dapat 

terselesaikan. 

3. Dr. Rusilanti, M. Si selaku Permbimbing Akademik. 

4. Seluruh dosen Program Studi Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, 
Universitas Negeri Jakarta. 

5. Laboran dan Tata Usaha Program Studi Pendidikan Tata Boga,Fakultas 

Teknik, Universitas Negeri Jakarta. 

6. Kedua orang tua, Ibunda Suparni dan Ayahanda Herman Prasetyo serta 

kedua kakak saya Anisah dan Faris yang sangat saya cintai yang selalu 

senantiasa mendoakan dan memberikan dukungan di segala aspek 

kehidupan penulis.  

7. Nadya, Dewi, Evi, Puspita, Fuziah, Devita yang senantiasa memberi 

dukungan dan semangat dalam menyelesaikan skripsi ini. 

8. Rekan-rekan Program Studi Pendidikan Tata Boga 2014 yang memberi 

motivasi, saran, dan semangat hingga skripsi ini dapat terselesaikan. 

Penulis menyadari bahwa skripsi ini belum sempurna, untuk itu mohon 

maaf apabila terdapat kekurangan dan kesalahan baik dari isi maupun tulisan. Akhir 

kata, berharap semoga skripsi ini bermanfaat bagi penulis khususnya dan pembaca 

pada umumnya. 

 

 

 

Penulis, 

 

 

 

 

 

 

 

Lutfi Herni Oktafiana 

55151443 



 

v 

 

 

ANALISIS EGG TOFU KACANG KEDELAI DAN KACANG HIJAU 

DENGAN UJI PEMBEDAAN DUO-TRIO 

Lutfi Herni Oktafiana 

 

Pembimbing : Nur Riska dan Mariani 

 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisis perbedaan Egg Tofu 

dengan dua jenis kacang yaitu kacang kedelai dan kacang hijau dengan 

menggunakan uji pembedaan duo-tro. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium 

Pengolahan Makanan, Program Studi Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, 

Universitas Negeri Jakarta. Waktu penelitian dilaksanakan pada bulan September 

2020 hingga Januari 2022. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dan  

data yang diperoleh diolah dengan menggunakan alat bantu SPSS versi 25 

dengan Uji Binomial. Uji Binomial dilakukan untuk melihat peluang dari 

populasi yang memiliki dua kategori. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

terdapat perbedaan Egg Tofu yang signifikan pada taraf signifikasi α 0,05 Hasil 

analisis menunjukkan nilai aspek warna yaitu 0,001 untuk Egg Tofu aspek aroma 

sebesar 0,043, untuk aspek tekstur sebesar 0,005 dan untuk aspek rasa sebesar 

0,016. Data yang didapatkan dari 30 panelis agak terlatih, yang sudah diuji 

menggunakan uji binomial dengan alat bantu SPSS versi 25 menunjukkan bahwa 

terdapat perbedaan antara Egg Tofu kacang kedelai dan Egg Tofu kacang hijau pada 

aspek warna, tekstur, aroma dan rasa. Maka dapat disimpulkan terdapat perbedaan 

nyata antara Egg Tofu kacang kedelai dan kacang hijau. 

Kata kunci: Egg Tofu, Kacang Kedelai, Kacang Hijau, Uji Pembedaan, Uji Duo-

Trio 
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ANALYSIS OF EGG TOFU SOYBEANS AND MUNG BEANS WITH DUO-

TRIO DISCRIMINATIVE TEST 

 

LUTFI HERNI OKTAFIANA 

 

Advisors : Nur Riska and Mariani 

 

ABSTRACT 

This study aims to find out and analyze the difference between Egg Tofu and two 

types of beans, soybeans and mung beans. This research was conducted at the Food 

Processing Laboratory, Tata Boga Education Study Program, Faculty of 

Engineering, Jakarta State University When the research was conducted from 

September 2020 to January 2022. This study uses the method of experimental data 

obtained, processed using SPSS tool version 25 with Binomial Test. The Binomial 

test is conducted to look at the odds of a population that has two categories. The 

results showed that there was a significant difference in Egg Tofu at the level of 

signification α 0.05 The results of the analysis showed the value of the color aspect 

which is 0.001 for Egg Tofu aroma aspect of 0.043, for the texture aspect of 0.005, 

and for the taste aspect of 0.016 The conclusion of this study is that there is a 

difference in the aspect of color, aroma, texture, and flavor. 

Keywords: Egg Tofu, Soybeans, Mung Beans, Differential Test, Duo-Trio Test 
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