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Lampiran 1.Uji Kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar

karbohidrat,dan kadar serat

KADAR

AIR (%)
6,49
6,64
6,30
6,20
6,70
6,24
6,01
6,71
6,58
6,16
6,21
6,02
6,15
6,15
6,24
6,08
6,31

KADAR
ABU (%)
11,89
9,85
12,81
12,47
7,87
10,32
11,55
8,94
9,54
11,57
10,27
12,17
10,55
12,86
11,09
13,61
8,53

PROTEIN LEMAK

(%)

5,39
5,37
6,32
5,86
5,47
5,36
5,83
5,31
4,87
5,41
4,75
4,40
6,38
4,86
5,26
5,35

(%)

3,19
3,42
3,11
3,35
3,56
3,35
3,25
4,06
3,22
4,92
3,42
4,19
3,26
3,33
3,15
3,19
3,25

KARBOHIDRAT(%)

26,46
25,30
27,59
28,34
23,99
25,38
26,17
25,54
24,65
27,52
25,31
27,13
24,36
28,72
25,34
28,14
23,44

KADAR

SERAT (%)
1,63
1,32
1,46
1,46
1,58
1,32
1,70
1,40
1,39
1,27
1,30
1,60
1,36
1,47
1,53
1,28
1,56
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1 P1 33,98 62,72 1,00
2 P2 32,53 63,31 1,00
'3 P3 36,06 72,08 0,50
4 P4 43,66 28,63 0,95
5  P5 37,44 76,68 1,85
6 P6 32,67 59,80 1,00
7 P7 39,69 28,36 1,08
'8 P8 25,85 50,54 0,50
9 P9 31,86 42,27 0,80
10 P10 37,88 38,48 1,98
1 P11 32,94 57,82 1,00
12 P12 34,15 51,59 1,00
13 P13 32,64 68,97 1,58
14 P14 44,23 25,80 0,95
15 P15 30,55 57,15 1,64
16 | P16 36,23 38,00 0,51
17 P17 33,91 70,94 1,73
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Lampiran 3. Formulir Uji Organoleptik

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK

Nama panelis:
Tanggal:
Jenis Produk: puding

Instruksi: Amati warna,rasa,aroma dan tekstur pada produk yang telah disajikan, nyatakan penilaian anda dan berikan tanda centang
(V) yang sesuai dengan penilaian anda. Selesaikan penilaian satu sampel tanpa membandingkan sampel lainnya.

Skala P1 P2 P3|P4|P5 | P6 | P7 P8 |P9|P10|P11 | P12 | P13 | P14 | P15 | P16 | P17
Penilaian

Sangat
menarik(5)

Warna | Menarik

(4)

Cukup
menarik(3)

Tidak
menarik

(2)

Sangat
tidak
menarik

(1)




Aroma

Skala
Penilaian

P1

P2

P3

P4

P5

P6

P7

P8

P9

P10

P11

P12

P13

P14

P15

P16

P17

Sangat
harum (5)

Harum

(4)

Cukup
harum(3)

Tidak
harum(2)

Sangat
kurang
harum (1)

Skala
Penilaian

P1

P2

P3

P4

P5

P6

P7

P8

P9

P10

P11

P12

P13

P14

P15

P16

P17

Sangat
enak(5)

Rasa

Enak (4)

Cukup
enak(3)

Tidak
enak(2)

Sangat
tidak
enak(1)

75



Tekstur

Skala
Penilaian

P1

P2

P3

P4

P5

P6

P7

P8

P9

P10

P11

P12

P13

P14

P15

P16

P17

Sangat
kenyal(5)

Kenyal(4)

Cukup
kenyal(3)

Tidak
kenyal(2)

Sangat
tidak
kenyal(1)

76
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Lampiran 4. Hasil uji organoleptik warna pada puding
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Lampiran 5. Hasil uji organoleptik aroma pada puding
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Lampiran 6. Hasil uji organoleptik rasa pada puding
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Lampiran 7. Hasil uji organoleptik tekstur

3,00
2,80
1,85
3,15
2,35
2,70
4,05
1,35
2,70
1,45
2,60
2,65
1,40
3,05
1,25
1,55
4,30

60
56
37

63
47

54
81

27

54
29
52

53

28
61

25

31

86

19 | 20 | SUM | AVERAGE

18

17

16

15

14

13

12

1
4
3

3
3
2
3

3

2
2

4

3

10

2

2

1

2|2

2

2132

2|13/4|5|/6|7/8|9

1

1

41233424332
4131233 |3(3|4|3|3

4233|443 ]|4|3]4
212123323 ]2]2]2
3322423322
4|3 |4(4|a|5[a]54]3

312|333 |3|3[3[3]|2

3(3|3|13]2(2|3]2|3]|3

4121231233323

3(3|3|13[3|5|3[4|3]|3

3|5|3|4|4|5|5[4|5|4

PERLAKUAN

P1

P2

P3

P4

P5

P6

P7

P8

P9

P10
P11

P12
P13
P14
P15
P16
P17




Lampiran 8. Dokumentasi
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