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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Analisis Ragam Nilai Kadar Kalsium Jus Buah Melon dengan  

           Penambahan Tepung Cangkang Telur 
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Lampiran 2. Analisis Ragam Nilai Warna Jus Buah Melon dengan Penambahan  

           Tepung Cangkang Telur 
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Lampiran 3. Analisis Ragam Nilai Aroma Menyimpang Jus Buah Melon  
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Lampiran 4. Analisis Ragam Nilai Aroma Jus Buah Melon dengan Penambahan  

           Tepung Cangkang Telur 
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Lampiran 5. Analisis Ragam Nilai Kekentalan Jus Buah Melon dengan  

           Penambahan Tepung Cangkang Telur 
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Lampiran 6. Analisis Ragam Nilai Kesukaan Jus Buah Melon dengan  

             Penambahan Tepung Cangkang Telur 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



34 

 

Lampiran 7. Kuisioner Uji Organoleptik dan Hedonik Jus Buah Melon 

KUESIONER UJI ORGANOLEPTIK JUS BUAH MELON YANG 

DISUPLEMENTASI TEPUNG CANGKANG TELUAR AYAM KAMPUNG 

 

Nama Panelis   : 

Jenis Kelamin   : 

Umur   : 

Frekuensi mengkonsumsi produk jus buah melon : 

1. Belum Pernah 

2. Kadang-kadang 

3. Sering 

Setiap panelis diminta untuk memberikan penilain dengan memberikan tanda 

(ẋ) pada skala garis atribut sensori (warna, aroma menyimpang pada jus buah 

melon, aroma jus buah melon, kekentalan dan tingkat kesukaan). Panelis dapat 

memberikan tanda (ẋ) pada skala garis ataupun diantara dua nilai 

Warna 

Petunjuk Penilaian: Panelis diminta untuk mengamati melalui indera penglihatan 

dengan penyesuain palet warna yang telah tersedia dibawah ini. 

 

  
  

1                                                    6 

Tidak hijau                                                                                          Amat sangat 

         Hijau tua 

  

Aroma menyimpang jus buah melon 

 

Petunjuk Penilaian: Panelis diminta untuk menghirup terlebih dahulu  tepung 

cangkang telur yang telah disediakan untuk mengetahui aroma asli tepung 

cangkang telur. 

     

                                      

 

1                                                                                                                           6 

Sangat beraroma                                                                      Amat sangat tidak                       

menyimpang                      beraroma menyimpang 
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Aroma jus buah melon 

 

Petunjuk Penilaian: Panelis diminta untuk menghirup salah satu sampel terlebih 

dahulu sebelum menghirup sampel kode angka lainnya. 

  

1                                                                                     6 

Sangat tidak                                                                                     Amat sangat                                

beraroma melon          beraroma melon                                                                                               

                                                                                             

Kekentalan 

 

Petunjuk Penilaian: Panelis dapat mengamati melalui indera penglihatan sambil 

menggunakan sendok yang telah disediakan. 

  

1                                                                                          6 

Sangat encer                                                                                         Sangat kental 

 

Tingkat kesukaan:  

Petunjuk Penilaian: Panelis diminta untuk menilai tingkat kesukaan produk ini 

berdasarkan keseluruhan pengujian (warna, aroma dan kekentalan). 

  

1                                                                                         6 

Tidak suka                                                                                     Amat sangat suka 

Komentar  :  

Jus buah melon yang bagus seperti apa  ? 
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Lampiran 8. Dokumentasi Penelitian 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ket. Membersihkan biji buah melon      Ket. Mengupas dan memotong  

             dadu buah melon       

              

 

       

 

 

 

 

 

Ket. Memasukkan buah dan air kedalam    Ket. Menambahkan tepung  

        blender            cangkang telur 

  
Ket. Memblender bahan sampai      Ket. Pengujian organoleptik 

        tercampur rata  
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