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Lampiran 1 Lembar penilaian uji kesukaan 

 

 

 

 

 



 

 
 

Lampiran 2. Data hasil uji kesukaan nastar 
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Lampiran 3. Uji normalitas nastar KPI patin 
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*Nilai signifikansi menunjukan angka dibawah α (0,005 yang menandakan bahwa 

data berkontribusi tidak normal. 
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Lampiran 4. Uji Kruskal-Wallis dan uji Mann-Whitney 

1. Kenampakan 

➢ Uji Kruskal-Wallis 

 

Berdasarkan tabel diatas, nastar C dan D memiliki nilai tertinggi pada 

parameter kenampakan. Nilai Asymp. Sig yaitu 0,912. Tidak ada perbedaan 

yang signifikan antara kelima jenis nastar sehingga dapat dikatakan bahwa 

semua jenis nastar disukai oleh panelis. 

2. Tekstur 

➢ Uji Kruskal-Wallis 

 

Berdasarkan tabel diatas, nastar C memiliki nilai yang paling tinggi pada 

parameter tesktur. Nilai Asymp. Sig yaitu 0,248. Tidak ada perbedaan yang 
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signifikan antara kelima jenis nastar sehingga dapat dikatakan bahwa semua 

jenis nastar disukai oleh panelis. 

3. Warna 

➢ Uji Kurskal-Wallis 

 

Berdasarkan tabel diatas, nastar E memiliki nilai tertinggi pada parameter 

warna. Nilai Asymp. Sig yaitu 0,805. Tidak ada perbedaan yang signifikan 

antara kelima jenis nastar. Sehingga dapat dikatakan bahwa semua jenis nastar 

disukai oleh panelis. 

4. Rasa 

➢ Uji Kruskal-Wallis 

 



 

49 
 

Berdasarkan tabel diatas, nastar C memiliki nilai yang paling tinggi untuk 

parameter rasa. Nilai Asymp. Sig yaitu 0,001 yang menunjukkan bahwa adanya 

perbedaan yang signifikan maka dilanjutkan dengan pengujian Mann-Whitney. 

 

➢ Uji Mann-Whitney 

1. Nastar A dan nastar B 

 

Pada tabel diatas, nilai Asymp. Sig 0,963 yang dimana menyatakan 

bahwa tidak ada perbedaan yang signifikan. 

2. Nastar A dan nastar C 

 

Pada tabel diatas, nilai Asymp. Sig 0,199 yang dimana menyatakan 

tidak ada perbedaan yang signifikan. 
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3. Nastar A dan nastar D 

 

Pada tabel diatas, nilai Asymp. Sig 0,157 yang dimana menyatakan 

tidak ada perbedaan yang signifikan. 

4. Nastar A dan nastar E 

 

Pada tabel diatas, nilai Asymp. Sig 0,005 yang dimana menyatakan 

tidak ada perbedaan yang signifikan. 
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5. Nastar B dan nastar C 

 

Pada tabel diatas, nilai Asymp. Sig 0,202 yang dimana menyatakan 

tidak ada perbedaan yang signifikan. 

6. Nastar B dan D 

 

Pada tabel diatas, nilai Asymp. Sig 0,138 yang dimana menyatakan 

tidak ada perbedaan yang signifikan.  
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7. Nastar B dan nastar E 

 

Pada tabel diatas, nilai Asymp. Sig 0,004 yang dimana menyatakan 

adanya perbedaan yang signifikan. 

8. Nastar C dan nastar D 

 

Pada tabel diatas, nilai Asymp. Sig 0,008 yang dimana menyatakan 

tidak adanya perbedaan yang signifikan. 
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9. Nastar C dan nastar E  

 

Pada tabel diatas, nilai Asymp. Sig 0,000 yang dimana menyatakan 

adanya perbedaan yang signifikan. 

10. Nastar D dan nastar E 

 

Pada tabel diatas, nilai Asymp. Sig 0,176 yang dimana menyatakan 

tidak adanya perbedaan yang signifikan. 
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5. Aroma 

➢ Uji Mann-Whitney 

 

Berdasarkan tabel diatas, nastar A yang memiliki nilai paling tinggi 

pada parameter aroma. Nilai Asymp. Sig yaitu 0,492. Tidak ada 

perbedaan yang signifikan antara kelima jenis nastar. Sehingga dapat 

dikatakan bahwa semua jenis nastar disukai oleh panelis. 
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Lampiran 5 Data Uji Kesukaan 

Parameter Nastar Skala Jl. Resp. Skala × Jl. n N Skor % (n/N×100%) Kategori

1 0 0

2 0 0

A 3 7 21 121 150 80.67% sangat suka

4 15 60

5 8 40

1 0 0

2 0 0

B 3 10 30 118 150 78.67% suka

4 12 48

5 8 40

1 0 0

2 0 0

Kenampakan C 3 7 21 123 150 78.67% suka

4 13 52

5 10 50

1 0 0

2 0 0

D 3 7 21 123 150 82% sangat suka

4 13 52

5 10 50

1 0 0

2 0 0

E 3 8 24 121 150 80.67% sangat suka

4 13 52

5 9 45

1 0 0

2 4 8

A 3 11 33 105 150 70% suka

4 11 44

5 4 20

1 0 0

2 2 4

B 3 6 18 116 150 77.33% suka

4 16 64

5 6 30

1 0 0

2 1 2

Tekstur C 3 8 24 120 150 80% sangat suka

4 11 44

5 10 50

1 0 0

2 3 6

D 3 8 24 116 150 77.33% suka
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1 0 0

2 4 8

E 3 8 24 110 150 73.33% suka

4 12 48

5 6 30

1 0 0

2 0 0

A 3 8 24 121 150 80.67% sangat suka

4 13 52

5 9 45

1 0 0

2 0 0

B 3 5 15 125 150 83.33% sangat suka

4 15 60

5 10 50

1 0 0

2 0 0

Warna C 3 7 21 122 150 81.33% sangat suka

4 14 56

5 9 45

1 0 0

2 0 0

D 3 9 27 119 150 79.33% suka

4 13 52

5 8 40

1 0 0

2 0 0

E 3 6 18 125 150 83.33 sangat suka

4 13 52

5 11 55

1 0 0

2 1 2

A 3 8 24 121 150 80.67% sangat suka

4 10 40

5 11 55

1 0 0

2 2 4

B 3 5 15 121 150 80.67% sangat suka

4 13 52

5 10 50

1 0 0

2 0 0

Rasa C 3 4 12 130 150 86.67% sangat suka

4 12 48

5 14 70  
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2 8 16

E 3 7 21 99 150 66% suka

4 13 52

5 2 10

1 0 0

2 0 0

A 3 5 15 129 150 86% sangat suka

4 11 44

5 14 70

1 0 0

2 1 2

B 3 5 15 123 150 82% sangat suka

4 14 56

5 10 50

1 0 0

2 0 0

Aroma C 3 9 27 122 150 81.33% sangat suka

4 10 40

5 11 55

1 0 0

2 2 4

D 3 5 15 121 150 80.67% sangat suka

4 13 52

5 10 50

1 1 1

2 1 2

E 3 10 30 115 150 76.67% suka

4 8 32

5 10 50  

𝑁 = 𝑠𝑘𝑜𝑟 𝑡𝑒𝑟𝑡𝑖𝑛𝑔𝑔𝑖 × 𝑗𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑝𝑎𝑛𝑒𝑙𝑖𝑠 = 5 × 30 = 150 

𝑆𝑘𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑟𝑠𝑒𝑛𝑡𝑎𝑠𝑒 =  
𝑛

𝑁
× 100% 

𝐼𝑛𝑡𝑒𝑟𝑣𝑎𝑙 =
100

5
= 20% 

 

Kriteria   Keterangan 

80% < X ≤ 100%  Sangat suka 

60% < X ≤ 80%  Suka 

40% < X ≤ 60%  Netral 

20% < X ≤ 40%  Tidak suka 

0% < X ≤ 20%   Sangat tidak suka 
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Lampiran 6. Hasil uji laboratorium proksimat nastar KPI patin 
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Lampiran 7. Preparasi ikan patin 
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Lampiran 8. Pembuatan KPI patin 

           

 

Penggilingan daging putih                       penimbangan             

 

            

 

Penambahan jeruk nipis                            Pengepresan 
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    Penambahan air                                     Pengukusan 

         

Sebelum dioven                 Pengovenan                     Setelah dioven 

           

 

Penghalusan               penimbangan tepung KPI                Tepung KPI 
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Lampiran 9. Pembuatan nastar KPI patin  
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Lampiran 10. Dokumentasi uji kesukaan nastar KPI patin 
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