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LAMPIRAN 

Lampiran 1  Data Hasil Perhitungan Uji Mutu Hedonik Pertama Panelis 

Agak Terlatih 

 



 

109 

 

 



 

110 

 

 



 

111 

 

 

 

 

 

 

 



 

112 

 

Lampiran 2  Data Hasil Perhitungan Uji Mutu Hedonik Kedua Panelis Agak 

Terlatih 
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Lampiran 3  Perhitungan Persentase Penerimaan Produk Panelis Konsumen 

a. Skor maksimum   = jumlah panelis x skor skala tertinggi 

= 45 x 5 

= 225 

b. Skor minimum   = jumlah panelis x skor skala terendah 

= 45 x 1 

= 45 

c. Presentase skor maksimum = 
𝑆𝑘𝑜𝑟 𝑚𝑎𝑘𝑠𝑖𝑚𝑢𝑚

𝑆𝑘𝑜𝑟 𝑚𝑎𝑘𝑠𝑖𝑚𝑢𝑚
 x 100% 

= 
225

225
 x 100% 

= 100% 

d. Persentase skor minimum = 
𝑆𝑘𝑜𝑟 𝑚𝑖𝑛𝑖𝑚𝑢𝑚

𝑆𝑘𝑜𝑟 𝑚𝑎𝑘𝑠𝑖𝑚𝑢𝑚
 x 100% 

= 
45

225
 x 100% 

= 20% 

e. Interval     = 
𝑆𝑘𝑜𝑟 𝑡𝑒𝑟𝑡𝑖𝑛𝑔𝑔𝑖

𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑘𝑎𝑡𝑒𝑔𝑜𝑟𝑖
  

     = 
100

5
 

     = 20 

Rumus untuk memperoleh % capaian: 

% = 
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑘𝑜𝑟

𝑆𝑘𝑜𝑟 𝑚𝑎𝑘𝑠𝑖𝑚𝑢𝑚
 x 100% 

Kriteria interpretasi skor produk cookies labu kuning oleh panelis konsumen: 

0 - 19,99%  = Tidak Suka (Tidak diterima) 

20 – 39,99%  = Kurang Suka (Tidak diterima) 

40 – 59,99%  = Biasa (Diterima) 

60 - 79,99%  = Suka (Diterima) 

80 - 100%  = Sangat Suka (Diterima) 
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Lampiran 4  Data Hasil Uji Statistik Kruskal Wallis Panelis Konsumen 

 

Test Statisticsa,b 

 

Organoleptik 

Warna 

Organoleptik 

Aroma 

Organoleptik 

Tekstur 

Organoleptik 

Rasa 

Kruskal-Wallis H 19.163 11.198 24.345 11.012 

df 3 3 3 3 

Asymp. Sig. .000 .011 .000 .012 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: Sampel 
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Lampiran 5  Score Sheet Uji Mutu Hedonik 
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Lampiran 6  Score Sheet Uji Hedonik 

 

Nama        : 

Jenis Kelamin      : P/L 

Tanggal & Waktu Pengujian    : 

Sedang sakit      : Ya/Tidak  

Memiliki Masalah Indra Perasa    : Ya/Tidak 

Memiliki Alergi Terhadap Makanan Tertentu : Ya/Tidak  

Bersedia Menjadi Panelis    : Ya/Tidak 

SCORE SHEET HEDONIK COOKIES 

Dihadapan saudara telah disajikan sejumlah produk cookies dengan kode 

yang berbeda. Dalam pengujian terdapat beberapa ketentuan yang harus 

diperhatikan yaitu sebagai berikut: 

1. Saudara diminta untuk memberikan penilaian sesuai dengan tingkat kesukaan 

saudara terhadap masing-masing sampel mengenai warna, aroma, tekstur, dan 

rasa. 

2. Setelah selesai menilai setiap sampel, minum atau berkumur menggunakan air 

mineral yang telah disediakan untuk menetralkan lidah, lalu diamkan selama 

kurang lebih 5 detik. 

3. Dalam memberikan penilaian Saudara diminta untuk tidak membandingkan 

antar sampel yang disediakan. Penilaian dilakukan sesuai dengan klasifikasi 

skor berikut: 

Skor 1 = Sangat tidak suka 

Skor 2 = Tidak suka 

Skor  3 = Biasa 

Skor 4 = Suka 

Skor 5 = Sangat Suka  

 

Kode 

Sampel 

Indikator 

Warna Aroma  Tekstur Rasa 

     

     

     

     

 

 

 

 

 

Terima Kasih* 

 

No. Peserta: .......... 
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Lampiran 7 Proses Pembuatan Tepung Labu Kuning 

 
Persiapan bahan 

 
Pengupasan labu kuning 

 
Pemotongan menjadi 

kecil dengan ketebalan 

±1 mm 

 

 
Penyusunan pada tray 

dryer 

 

 
Pengeringan pada food 

dehydrator 

 

 

 
Penghalusan 

menggunakan blender 

 

 
Labu kuning yang telah 

kering 

 

 
Penyaringan 

menggunakan saringan 

 

 
Tepung labu kuning 

yang siap digunakan 
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Lampiran 8  Proses Pembuatan Produk Cookies Berbasis Labu Kuning 

 
Persiapan Alat 

 
Persiapan tepung labu 

kuning 

 
 

Persiapan bahan lain 

 

 

 
Pencampuran adonan 

 

 

 
Pencetakan adonan 

 

 

 
Pemanggangan adonan 
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Lampiran 9  Proses Pengujian oleh Panelis Agak Terlatih dan Panelis 

Konsumen 

1. Uji Mutu Hedonik Panelis Agak Terlatih 

             

 

2. Uji Hedonik Panelis Konsumen 
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Lampiran 10 Surat Izin Penelitian 

 



 

125 
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RIWAYAT HIDUP 

  

A. Data Pribadi 

Nama   : Hana Karina 

Tempat, Tanggal Lahir : Samarinda, 16 April 2001 

Alamat   : Jalan Sahabat Raya 

Email   : hanakarina04@gmail.com 

B. Riwayat Pendidikan 

1. Tamat SD tahun 2013 di SD Negeri 018 Samarinda 

2. Tamat SMP tahun 2016 di SMP Negeri 5 Samarinda 

3. Tamat SMA tahun 2019 di SMA Negeri 1 Samarinda 

C. Riwayat Organisasi 

1. Anggota Divisi Pengabdian Masyarakat Forum Mahasiswa Gizi Fakultas 

Kesehatan Masyarakat Universitas Hasanuddin Periode 2021-2022 

D. Riwayat Pekerjaan 

1. Magang/Intership Gizi Kesehatan Masyarakat Puskesmas Antara, 

Makassar 

2. Magang/Intership Food Service Rumah Sakit Umum Daerah, Makassar 

3. Magang/Intership Dietetik Rumah Sakit Umum Daerah, Makassar 


