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LAMPIRAN

Lampiran 1. Hasil Pengujian Organoleptik Dark Chocolate Isian Kenari Terhadap
Parameter Warna
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Sumber: Data Primer Penelitian llmu dan Teknologi Pangan, 2020.

Keterangan:
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= Sangat tidak suka
= Tidak suka
= Sedikit tidak suka

= Biasa

= Sedikit suka

= Suka

= Sangat suka

30



31

Lampiran 2. Rataan Hasil Organoleptik Dark Chocolate Isian Kenari terhadap

Parameter Warna
ULANGAN PERLAKUAN
Al A2 A3

| 6.00 6.20 6.00

1 5.80 6.00 6.00

11 5.93 6.33 6.13
TOTAL 17.73 18.53 18.13
RATA-RATA 5.91 6.18 6.04

Lampiran 3. Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Organoleptik Dark Chocolate Isian
Kenari terhadap Parameter Warna

ANOVA : Warna

Source of Sum of

Variation Squares Df - Mean Square F S1g.
Perlakuan .060 2 .030 1.360 326
Total 328.891 9
Keterangan:

Sig. < 0.01 = berpengaruh nyata
Sig. > 0.05 = tidak berpengaruh nyata
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Lampiran 4. Hasil Pengujian Organoleptik Dark Chocolate Isian Kenari terhadap

Parameter Aroma.
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Sumber: Data Primer Penelitian limu dan Teknologi Pangan, 2020.

Keterangan:
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= Sangat tidak suka
= Tidak suka
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= Biasa

= Sedikit suka
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Lampiran 5. Rataan Hasil Organoleptik Dark Chocolate Isian Kenari terhadap
Parameter Aroma

ULANGAN PERLAKUAN
Al A2 A3
I 5.67 5.80 5.80
I 6.07 5.80 5.53
i 5.73 5.53 5.47
TOTAL 17.47 17.13 16.80
RATA-RATA 5.82 5.71 5.60

Lampiran 6. Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Organoleptik Dark Chocolate Isian
Kenari terhadap Parameter Aroma.

ANOVA : Aroma

Source of Sum of .
Variation Squares Df - Mean Square F S1g.
Perlakuan .084 2 .042 1.300 339
Total 293.829 9

Keterangan:

Sig. < 0.01 = berpengaruh nyata
Sig. > 0.05 = tidak berpengaruh nyata
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Lampiran 7. Hasil Pengujian Organoleptik Dark Chocolate Isian Kenari terhadap
Parameter Tekstur.

Al (6%6) A2 (9%) A3 (12%)
PANELIS
Ul U2 |Uus|ut|u2|u3s|ull|u2| us
PANELIS 1 71 5] 66| 4]6] 6] 6] 6
PANELIS2 | 4 | 3 | 4 | 4 | 3| 4| 4| 4] 4
PANELIS3 | 5 | 6 | 7 | 6 | 6 | 7 |6 | 5 | 7
PANELIS4 | 7 | 5 |7 |77 771717
PANELIS5 | 6 | 6 | 6 | 6 | 5 | 6 | 6 | 6 | 6
PANELIS6 | 6 | 6 | 6 | 6 | 6 | 6 | 6 | 6 | 6
PANELIS 7 71666 |6 7]6]7]F%6
PANELIS8 | 4 | 6 | 6 | 4 | 6 | 3| 5 | 6 | 4
PANELISO | 4 | 5| 6 | 4 | 6 | 4|5 |65
PANELIS10 | 3 | 6 | 7 | 6 | 6 | 7 | 6 | 6 | 6
PANELIS11 | 7 | 5 | 7| 6 | 7 6] 5| 7] 7
PANELIS12 | 5 | 5 | 5 | 4 | 6 | 6 | 5 | 5 | 4
PANELIS13 | 5 | 5 | 6 | 6 | 6 | 6 | 4 | 5 | 6
PANELIS14 | 5 | 6 | 6 | 5 | 5 | 6 | 6 | 6 | 6
PANELIS15 | 4 | 5 | 5 | 7 | 6 | 7| 2|66
TOTAL 79 [ 80 | 90 | 83 | 85 | 88 | 79 | 88 | 86
RATA -
BATA 5.27 | 5.33 | 6.00 | 5.53 | 5.67 | 5.87 | 5.27 | 5.87 | 5.73
RATA -
RATA 5.53 5.69 5.62
ULANGAN

Sumber: Data Primer Penelitian limu dan Teknologi Pangan, 2020.

Keterangan:

~N oo o B~ W N -

= Sangat tidak suka
= Tidak suka
= Sedikit tidak suka

= Biasa

= Sedikit suka

= Suka

= Sangat suka
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Lampiran 8. Rataan Hasil Organoleptik Dark Chocolate Isian Kenari terhadap
Parameter Tekstur.

ULANGAN PERLAKUAN
Al A2 A3
I 5.67 5.80 5.80
I 6.07 5.80 5.53
i 5.73 5.53 5.47
TOTAL 17.47 17.13 16.80
RATA-RATA 5.82 5.71 5.60

Lampiran 9. Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Organoleptik Dark Chocolate Isian
Kenari terhadap Parameter Tekstur.

ANOVA : Tekstur

Source of Sum of .
Variation Squares Df - Mean Square F S1g.
Perlakuan 390 2 195 5.079 .051
Total 284.431 9

Keterangan:

Sig. < 0.01 = berpengaruh nyata
Sig. > 0.05 = tidak berpengaruh nyata
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Lampiran 10. Hasil Pengujian Organoleptik Dark Chocolate Isian Kenari terhadap
Parameter Rasa.
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Sumber: Data Primer Penelitian limu dan Teknologi Pangan, 2020.

Keterangan:
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= Sangat tidak suka
= Tidak suka
= Sedikit tidak suka

= Biasa

= Sedikit suka
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Lampiran 11. Rataan Hasil Organoleptik Dark Chocolate Isian Kenari terhadap
Parameter Rasa.

ULANGAN PERLAKUAN
Al A2 A3
I 5.47 5.53 5.40
I 5.53 5.73 5.20
i 6.13 5.80 5.07
TOTAL 17.13 17,06 15.67
RATA-RATA 5.71 5.69 5.22

Lampiran 12. Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Organoleptik Dark Chocolate Isian
Kenari terhadap Parameter Rasa.

ANOVA : Rasa
Source of Sum of .
Variation Squares Df - Mean Square F S1g.
Perlakuan 073 2 .036 .295 .755
Total 277.037 9
Keterangan:

Sig. < 0.01 = berpengaruh nyata
Sig. > 0.05 = tidak berpengaruh nyata
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Lampiran 13. Kuisioner Pengujian Organoleptik Metode Hedonik.

KUISIONER PENGUJIAN ORGANOLEPTIK
METODE HEDONIK

Nama PP PPPPPPPPRON
Jenis Kelamin : ...,
Umur s
Tanggal PR OR PR PR PRRPRS
Sampel : Cokelat
Instruksi

Dihadapan anda disajikan tiga sampel cokelat dengan penambahan kenari kering sebagai
bahan pengisi. Silahkan di uji satu - persatu sampel terhadap parameter warna, aroma, tekstur dan rasa.
Netralkan indera pengecap anda dengan air mineral setelah selesai mencicipi satu sampel, kemudian
beralih ke sampel selanjutnya dan netralkan kembali indera pengecap anda dengan air mineral, lalu
ulangi hingga anda mencapai sampel terakhir. Setelah selesai, silahkan berikan komentar anda pada

tempat yang telah disediakan.

99952 | 87383 | 78536 | 33164 | 45775 | 16691 | 64849 | 22217 | 51428

WARNA

AROMA

TEKSTUR

RASA

Keterangan: Komentar :
1 = Sangat tidak suka
2 = Tidak suka

3 = Sedikit tidak suka
4 = Biasa

5 = Sedikit suka

6 = Suka

7

= Sangat suka
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Lampiran 14. Hasil Pengujian Kadar Air Dark Chocolate Isian Kenari

ULANGAN PERLAKUAN
Al A2 A3
| 3.98 2.39 2.38
I 2.52 2.36 3.05
1l 2.48 2.31 2.47
TOTAL 8.98 7.06 7.90
RATA-RATA 2.99 2.35 2.63

Lampiran 15. Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Kadar Air Dark Chocolate Isian Kenari

ANOVA : Kadar Air

\S/Zl:ir;;;: s,SquurZrZ]; df Mean Square Sig.
Perlakuan 374 2 187 .567 595
Total 66.009 9
Keterangan:

Sig. <0.01 = berpengaruh nyata
Sig. > 0.05 = tidak berpengaruh nyata
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Lampiran 16. Hasil Pengujian Kadar Abu Dark Chocolate Isian Kenari

ULANGAN PERLAKUAN
Al A2 A3
| 0.0626 0.0632 0.0650
I 0.0645 0.0628 0.1334
1l 0.0621 0.0660 0.0638
TOTAL 0.1892 0.1920 0.2622
RATA-RATA 0.0631 0.0640 0.0874

Lampiran 17. Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Kadar Abu Dark Chocolate Isian Kenari

ANOVA : Kadar Abu

\S/Zl:irgzsg Ssquurggs df Mean Square Sig.
Perlakuan .001 2 .001 999 422
Total .050 9
Keterangan:

Sig. <0.01 = berpengaruh nyata
Sig. > 0.05 = tidak berpengaruh nyata
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Lampiran 18. Hasil Pengujian Asam Lemak Bebas Dark Chocolate Isian Kenari

ULANGAN PERLAKUAN
Al A2 A3
| 1.0 1.1 1.2
I 1.5 1.0 1.3
1l 15 1.3 11
TOTAL 4.0 3.4 3.6
RATA-RATA 1.3 1.2 1.2

Lampiran 19. Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Kadar Asam Lemak Bebas Dark

Chocolate Isian Kenari

ANOVA : Kadar Air

Source of Sum of .
Variation Squares af Mean Square S1g.
Perlakuan .062 2 031 .800 492
Total 13.740 9

Keterangan:

Sig. < 0.01 = berpengaruh nyata
Sig. > 0.05 = tidak berpengaruh nyata



Lampiran 20. Hasil Pengujian Fat Blooming Dark Chocolate Isian Kenari

Hari ke — 6

Al A2 A3
Hari ke -9
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Hari ke — 18

Hari ke - 21
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Lampiran 21. Dokumentasi Pelaksanaan Penelitian Dark Cokelat Isian Kenari.

Bubuk Kakao

Pencetakan
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Pengujian Organoleptik
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