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Lampiran 1. Dokumentasi penelitian

Pembuatan KPI teri

Pembuatan formulasi dan produk perkedel
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Pengujian Hedonik
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Pengujian proksimat
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Lampiran 2. Lembar penilaian uji hedonik

LEMBAR PENILAIAN UJI KESUKAAN/HEDONIK
(PERKEDEL)

Nama
Umur

Jenis Kelamin : L/P (Lingkari salah satu)

PETUNJUK
Mohon isi kolom kriteria kesukaan di bawah ini dengan menggunakan skala angka 1-5 dengan
keterangan sebagai berikut,

1 = sangat tidak suka

2 = tidak suka
3 = netral
4 = suka

5 = sangat suka

Jenis Perkedel
Kriteria PO P1 P2 P3
A B C A B C A B C A B C

Penampilan

Warna
Tekstur

Bau/Aroma

Rasa

P
\
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Lampiran 3. Hasil skala likert, uji kesukaan, dan uji derajat warna putih

Hasil Skala Likert

Sampel Penampilan Warna Tekstur  Bau/Aroma Rasa
PO-1 82,07% 74,60%  71,81% 74,40% 72,60%
PO-2 82,07% 74,60%  71,81% 74,40% 72,60%
PO-3 82,07% 74,60%  71,81% 74,40% 72,60%
P1-1 78,40% 64,00%  63,33% 74,80% 71,60%
P1-2 78,40% 64,00%  63,33% 74,80% 71,60%
P1-3 78,40% 64,00%  63,33% 74,80% 71,60%
P2-1 82,13% 78,60%  76,00% 80,33% 75,73%
P2-2 82,13% 78,60%  76,00% 80,33% 75,73%
P2-3 82,13% 78,60%  76,00% 80,33% 75,73%
P3-1 79,60% 72,40%  73,20% 65,40% 61,60%
P3-2 79,60% 72,40%  73,20% 65,40% 61,60%
P3-3 79,60% 72,40%  73,20% 65,40% 61,60%

Hasil Uji Kesukaan
Perlakuan Kenampakan Warna  Tekstur Bau/Aroma Rasa
PO (100:0:0) 82,07% 74,60% 71,87% 74,40% 72,60%
P1 (50:37:13) 78,40% 64,00% 63,33% 74,80% 71,60%
P2 (50:40:10) 82,13% 78,60% 76,00% 80,33% 75,73%
P3 (50:43:7) 79,60% 72,40% 73,20% 65,40% 61,60%
Hasil Uji Derajat Warna Putih

Perlakuan A B L Derajat Warna Putih
Tepung PO (Kontrol) 0,9 23,3 87,6 74,9%
Tepung P2 4 236 74,2 74,6%

" i
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Lampiran 4. Hasil uji proksimat
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Lampiran 5. Hasil uji asam amino
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Lampiran 6. Hasil uji kadar air dan umur simpan

suhu 25°C suhu 25°C
Hari (Ordo 0) (Ordo 1)
0 5.99 1,790091
7 8.77 2,171337
14 8.94 2,190536
21 8.43 2,131797
28 9.25 2,224624
35 10.01 2,303585
Ordo 0 Ordo 1
Y=ax+b R2 Y=ax+b R2
0,616x+7,1135 0,6969 0,0777x+01.9496 0,06497
Ordo 0
Y=ax+b

14,5 =0,616x + 7,1135
14,5—-7,1135 = 0,616x
7,3865 = 0,616x

7,3865
0616

11,9 =x

11,9= 12 minggu (3 bulan)
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Lampiran 7. Hasil uji SPSS

Descriptive Statistics

N Mean Std. Deviation | Minimum | Maximum
Kenampakan 400 4.02 .935 2 5
Warna 400 3.59 1.198 1 5
Tekstur 400 3.55 1.200 1 5
Aroma 400 3.69 1.133 1 5
Rasa 400 3.52 1.214 1 5
Perlakuan 400 2.50 1.119 1 4
Ranks

[ Perlakuan N Mean Rank

PO 100 209.62

P1 100 189.14
Kenampakan P2 100 208.40

P3 100 194.84

Total 400

PO 100 208.22

P1 100 164.72
Warna P2 100 229.37

P3 100 199.69

Total 400

PO 100 200.51

P1 100 164.38
Tekstur P2 100 224.16

P3 100 212.96

Total 400

PO 100 20217

P1 100 202.38
Aroma P2 100 229.76

P3 100 167.70

Total 400

PO 100 209.99

P1 100 202.08
Rasa P2 100 223.50

P3 100 166.44

Total 400

Test Statistics®

Kenampakan | Warna Tekstur | Aroma Rasa
Chi-Square 2.556 17.496 16.080 15.714 14.211
df 3 3 3 3 3
Asymp. Sig. .465 .001 .001 .001 .003

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Perlakuan

|PDF

L
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