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Lampiran 1.

Nama

Formulir Uji Organoleptik

Tanggal Pengujian

Deskripsi

(Score Sheet)

Jenis Kelamin: L /P

: Dihadapan Anda disajikan beberapa produk Cookies

Kode:

Subtitusi Tepung Jewawut dan Bekatul. Anda diminta untuk
memberikan penilaian (V) terhadap warna, aroma, tekstur dan
rasa dari produk berdasarkan skala berikut :

Uji Mutu Hedonik

Formula

71926

96479

44949

32381

85428

61586

27299

53946

Warna

1 Sangat tidak terang

5 Tidak terang

3 Agak tidak terang

4 Biasa

5 Agak terang

6 Terang

7 Sangat terang

Aroma

1 Sangat tidak harum

Tidak harum

3 Agak tidak harum

4 Biasa

5 Agak harum

6 Harum

82




Sangat harum

7
Tekstur
1 Sangat tidak Lembut
5 Tidak Lembut
3 Agak tidak Lembut
4 Biasa
5 Agak Lembut
6 Lembut
7 Sangat Lembut
Rasa
1 Sangat tidak enak
5 Tidak Enak
3 Agak tidak enak
4 Biasa
5 Agak enak
6 Enak
7 Sangat enak
Over All
1 Sangat tidak baik
2 Tidak Baik
3 Agak tidak baik
4 Biasa
5 Agak baik
6 Baik




7 Sangat baik
Formula
Uji Mutu Hedonik 65303 | 34862 | 89445 | 28984 | 49461 | 99883 | 11813 | 58488

Warna

1 | Sangat tidak terang

5 Tidak terang

3 Agak tidak terang

4 Biasa

5 Agak terang

6 Terang

7 Sangat terang
Aroma

1 Sangat tidak harum

2 Tidak harum

3 Agak tidak harum

4 Biasa

5 Agak harum

6 Harum

7 Sangat harum
Tekstur

1 Sangat tidak Lembut

5 Tidak Lembut

3 Agak tidak Lembut




Biasa

4
5 Agak Lembut
6 Lembut
7 Sangat Lembut
Rasa
1 Sangat tidak enak
2 Tidak Enak
3 Agak tidak enak
4 Biasa
5 Agak enak
6 Enak
7 Sangat enak
Over All
1 Sangat tidak baik
2 Tidak Baik
3 Agak tidak baik
4 Biasa
5 Agak baik
6 Baik
7 Sangat baik




Lampiran 2.

Nama

Tanggal Pengujian

Kode:

Formulir Uji Hedonik

(Score Sheet)

Jenis Kelamin: L /P

Deskripsi Dihadapan Anda disajikan beberapa produk Cookies
Subtitusi Tepung Jewawut dan Bekatul. Anda diminta untuk
memberikan penilaian (V) terhadap warna, aroma, tekstur dan
rasa dari produk berdasarkan skala berikut :

Formula
Uji Hedonik
71926 | 96479 | 44949 | 32381 | 85428 | 61586 | 27299 | 53946
1 | Amat sangat
tidak suka
2 | Sangat tidak
suka
3 | Tidak suka
4 | Agak tidak
suka
5 | Biasa
6 | Agaksuka
7 | Suka
8 | Sangat suka
9 | Amat sangat
suka




Formula

Uji Hedonik
65393 | 34862 | 89445 | 28984 | 49461 | 99883 | 11813 | 58488

1 Amat
sangat
tidak suka

2 | Sangat
tidak suka

3 | Tidak
suka

4 | Agak
tidak suka

5 | Biasa

6 | Agak
suka

7 | Suka

8 | Sangat
suka

9 | Amat
sangat
suka




Lampiran 3. Perhitungan Persentase Penerimaan Produk

a. Panelis Terlatih

_ (Jumlah Panelis x Kategori Tertinggi)
- Skor Maksimal

Skor Tertinggi x 100%

= 5X7) 100%

03

= 105 100%
105
= 100%

_ (Jumlah Panelis x Kategori Terendah)
- Skor Maksimal

Skor Terendah X 100%

(15x1)
=— x100%
1035

=1 y100%
105

=14,3%

_ Skor Tertinggi—Skor Terendah

Interval
Jumlah Kategori

100-14.3
B 7

=122



Kriteria interpretasi skor produk berdasarkan tiap parameter :

Skor (%) | Warna Aroma Tekstur Rasa Overall
Sangat Sangat Sangat Sangat
S| Tidek Tidak Tidak Tidak | L San%
' Terang Harum Lembut Enak
Tidak Tidak Tidak Tidak . :
26-31.9 Terang Harum Lembut Enak Tidak Baik
Agak Agak Agak Agak Agak
38-49,9 Tidak Tidak Tidak Tidak Tidal% Baik
Terang Harum Lembut Enak
50-61,9 Biasa Biasa Biasa Biasa Biasa
i Agak Agak Agak Agak i
62-739 Terang Harum Lembut Enak Agak Baik
74- 85,9 Terang Harum Lembut Enak Baik
86— 100 Sangat Sangat Sangat Sangat Sangat
Terang Harum Lembut Enak Baik

b. Panelis Agak Terlatih

_ (Jumlah Panelis x Kategori Tertinggi)
B Skor Maksimal

Skor Tertinggi x 100%

=529 100%

=]

_ 135

T 135

X 100%




=100%

_ (Jumlah Panelis x Kategori Terendah)

= 0,
Skor Terendah Skor Makeimal x 100%

(15x1)
= x100%
10

5

-5l 100%
135

= 2% 4100%
135

=11,1%

Skor Tertinggi—Skor Terendah

Interval =
Jumlah Kategori

100-11.1
e

=9,87

Kriteria interpretasi skor produk :

Skor (%) Ket.
11,1-20,9 Amat Sangat Tidak Suka
21-30,9 Sangat Tidak Suka
31-40,9 Tidak Suka
41 -50,9 Agak Tidak Suka
51-60,9 Biasa
61-70,9 Agak Suka
71-80,9 Suka
81-90,9 Sangat Suka
91 -100 Amat Sangat Suka




Lampiran 4. Hasil Uji Normalitas Data

Tests of Normality

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Warna .154 285 .000 944 285 .000
Aroma 147 285 .000 .939 285 .000
Tesktur .160 285 .000 .933 285 .000
Rasa 151 285 .000 .937 285 .000
Overall .153 285 .000 .937 285 .000
a. Lilliefors Significance Correction
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Tingkat_Kesukaa
. .155 240 .000 .948 240 .000
a. Lilliefors Significance Correction
Lampiran 5. Hasil Uji Kruskal Wallis
Test Statistics?P
Warna Aroma Tesktur Rasa Overall
Chi-Square 89.470 16.338 33.392 41.299 37.682
df 14 14 14 14 14
Asymp. Sig. .000 .293 .003 .000 .001

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Formula




Lampiran 6. Dokumentasi Penelitian

Tepung Jewawut

Tepung Terigu Mentega

Kuning Telur Maizena



Vanili

Proses Perendaman Jewawut

Proses Pencampuran Bahan Proses Penimbangan & Pencetakan



Adonan Cookies yang Telah Cookies Subtitusi Tepung
Dicetak Jewawut dan Bekatul

\ -
% v\m

Uji Mutu Hedonik & Hedonik Oleh Panelis Terlatih Serta Panelis Agak Terlatih
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