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Lampiran1l Data Hasil Perhitungan Uji Mutu Hedonik Panelis Agak °

Terlatih

Laporan Hasil Uji Organoleptik

LEB-3005-MM-Gil-1/4
1 Cookies

30 Mei 2023
; Besual Spesifikasi

30 Mei 2023

Mo identifikasi sarmpel
Jenis sampel

Tanggal sampel tenima
Kondisi saat ditenima
Tanggal pengujian
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Lampiran 2 Perhitungan Persentase Penerimaan Produk Panelis Konsumen

a) Skor maksimum = jumlah panelis x skor skala tertinggi
=30x5
=150

b) Skor minimum = jumlah panelis x skor skala terendah
=30x1
=30

. Skor maksimum
c) Presentase skor maksimum ==—————————x 100%
Skor maksimum

=100%

.. Skor minimum
d) Persentase skor minimum =-——————x 100%
Skor maksimum

=39 £ 100%
150

=20%

Skor tertinggi
E) Interval = —gg
Jumlah kategori

=20

Rumus untuk memperoleh % capaian:

total skor

% x 100%

skor maksimum

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)



Lampiran 3 Data Hasil Uji Kruskal Wallis Panelis Konsumen

Test Statistics® ©

Wama aroma | tekstur rasa

Chi-square | 13381 | 14387 | 12119 4,922

| of 1 1 1 1

Asymp. Sig. 0o 0o 0o 027
3. Kruskal Wallis Test

h. Grouping Yariahle: perlakuan




Lampiran 4 Score Sheet Uji Mutu Hedonnik

LEMBAR PENILAIAN UJI HEDONIK® UNTUK UJI ORGANOLEPTIK PRODUK COOKIES

Tanggal

Nama Panelis

Cantumkan kode contoh pada kolom yang tersedia sebelum melakukan pengujian.

Berllah nilal yang dipilih berdasarkan spesifikasi berikut sesual kode contoh yang diuji.

Spesifikasi Nilai
Amat sangat suka g
Sangat suka
Suka

Agak suka

Nistral

Agak tidak suka
Tidak suka
Sangat tidak suka
Amat sangat

el A R I R = e =

Parameter

Sampel (kode) | Kenampakan/warna Bau Rasa Tekstur
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LEMBAR PEMILALAN LI SKORING * UNTUK UJIORGANOLETIK PRODUK COOKIES

Tanggal

Nama Panalis

Canturnkan kode contoh pada kolom yang tersedia sebelurn melzkukan pengujian.
Berilah tanda " pada nilai yang dipilih sesuai kode contoh yang divji. Panelis dapat menulis komentar

tertulis sesuai kode sampel.

Kode Sampel

Spesifikasi** Milal

1. Kenampakan/wamna

# Mormal |kuning kecoklatan)

atau sasual E[JESiTIKEEi ?
+  Agak pucat 7
#  Pucat 5
2. Bau
# hormal tidak tengik 9
beraroma khas kukis
# Mormal tiﬂak'[rEf‘lglk argfma 7

khas kukis kurang kuat

« Agak berbau tengik, aroma
khas kukis kurang kuatdan | 5
terdapat sedikit bau asing

3. Rasa
*  Normal tidak tengik, gurih 9
dan manis
* Normal tidak tengik, gurih .
dan kurang/sangat manis
« Sedikit tengik, agak gurih .

dan kurang'sangat manis

4. Texstur

+  Renyah (rapuh) dan kering 9

+  Kurang renyah dan kering

& Kurang renyah dan tidak
Degitu kering

Catatan ! * Disesuaikan dari SN 2346:2015 : Pedoman pengujian sensori produk perikanan
** Disesuaikan dari 541 2973:2011 : Biskuit -Syarat Mutu
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Lampiran 5 Score Sheet Uji Hedonik

SURAT PERSETUJUAN UNTUK BERPARTISIPASI DALAM
PENELITIAN (INFORMED CONSENT)

UJI DAYA TERIMA COOKIES BERBASIS TEPUNG LABU KUNING DAN
TEPUNG KACANG HIJAU SEBAGAI ALTERNATIF MAKANANAN
TAMBAHAN PENCEGAHAN ANEMIA PADA IBU HAMIL

Setelah memperoleh penjelasan tentang tujuan, manfaat, dan prosedur
mengenai penelitian tentang “Uji Daya Terima Cookies Berbasis Tepung Labu
Kuning Dan Tepung Kacang Hijau Sebagai Alternatif Makananan Tambahan
Pencegahan Anemia Pada Ibu Hamil”, maka saya yang bertanda tangan dibawah
ini:

Nama
Umur
Alamat

Dengan ini menyatakan bahwa dengan penuh kesadaran dan tanpa ada
paksaan dari pihak manapun bersedia untuk berpartisipasi dalam penelitian tersebut
di atas dan bersedia untuk mengikuti prosedur penelitian dengan catatan semua
data diri dirahasiakan. Selanjutnya, bila suatu ketika saya merasa dirugikan dalam
penelitian ini saya berhak mengundurkan diri dalam penelitian ini.

Makassar,..........cccoevvrrereennnenn. 2023
Mengetahui,

Peneliti Panelis

(Nidatrisuci) (cerrreeeere e )
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Panelis ke :

Score Sheet Hedonik Cookies Berbasis Labu Kuning
dan Kacang Hijau

Nama

Jenis Kelamin : PIL

Tanggal Pengujian

Memiliki Masalah Indra Perasa - Ya/Tidak

Bersedia Menjadi Panelis - Ya/Tidak

Anda diminta untuk menilai sampel cookies labu kuning dan kacang hijau
yang telah disajikan. Anda perlu untuk memberikan penilaian berupa angka
terhadap formula dengan ketentuan sebagai berikut:

1. Tentukalah tingkat kesukaan Anda terhadap formula dengan menilai dari segi
warna, tekstur, rasa dan aroma dari produk tersebut dengan memberikan nilai
berdasarkan skala pada kolom yang tersedia di bawah

2. Setelah selesai menilai setiap sampel, minumlah air mineral atau berkumur
untuk menetralkan lidah Anda, lalu diamkan selama kurang lebih 5 detik.

3. Dalam penilaian Anda diminta untuk tidak membandingkan antar sampel yang
ada.

4. Skala yang digunakan dalam penilaian yaitu :

1 = Sangat tidak suka

2 = Tidak suka
3 = Biasa
4 = Suka

5 = Sangat Suka

Formula
Warna Tekstur Aroma Rasa

Uji Hedonik (Kesukaan)

Terima kasih*
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Lampiran 6 Proses Pembu\atan Tepung Labu Kuning

b

Pengpasan labu kuning  Labu kuning diparut tipis
dan dijemur

o — 0

Labu kuning yang kering Labu kuning yang telah Penyaringan
dihaluskan menggunakan dihaluskan menggunakan saringan
blender

Tepung labu kuning yang
siap digunakan
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Lampiran 7 Proses Pembuatan Tepung Kacang Hijau

|
kan

Kacang hijau disangrai Kacang hijau dihaluskan ~ Kacang hijau yang telah
dengan api kecil dengan blender dihaluskan

|

Penyaringan Tepung kacang hijau
menggunakan saringan siap digunakan
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Lampiran 8 Proses Pembuatan Produk Cookies Tepung Labu Kuning Dan
Tepung Kacang Hijau

Persiapan bahan

Pencampuran adonan Pencetakan adonan Pemanggangan adonan
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Lampiran 9 Proses Pengujian Oleh Panelis TerlatihDan Panelis Konsumen

1. Uji Mutu H\edonnik Panelis Terlatih

-

2. Uji Hedonik Panelis Konsumen




Lampiran 10  Surat Izin Penelitian
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KEMENTERIAN PEMDIDIE AN KEBUDAY AAMN,
RISET AN TEKNOLOGH
UMIVERSITAS HASANUDDIN
FAKLULTAS KESEHATAM MASYARAKAT
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Momor @ 2I91RUNS 14 RPTO10473025

Lampiran :

Hial : Izin Pensfitian

Yang Terhormai
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I — Tempat

I3 Mei 202
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Universitas Hasanuddin bemmk=od untok melakukan penelitian dalam mngka penyusonan skrips.
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