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Lampiran 1. Hasil Uji Organoletik Rasa Bumbu Inti Kunyit Bubuk  

No Panelis P1 P2 P3 Total 

1 Panelis 1 3 4 4 11 

2 Panelis 2 3,67 4,67 4,67 13,01 

3 Panelis 3 4 4,67 4,33 13 

4 Panelis 4 3 4,33 3,33 10,66 

5 Panelis 5 3 4,67 3,33 11 

6 Panelis 6 1 3 2 6 

7 Panelis 7 3,33 4,67 4,33 12,33 

8 Panelis 8 4 5 4 13 

9 Panelis 9 4 4 2,67 10,67 

10 Panelis 10 4 4,33 4,67 13 

11 Panelis 11 4 4 3,33 11,33 

12 Panelis 12 4 3 2 9 

13 Panelis 13 2 3 3 8 

14 Panelis 14 3 4,334 2,67 10,004 

15 Panelis 15 4 3 4,33 11,33 

Total 50 60,674 52,66 163,334 

Rata-rata 3,333333 4,044933 3,510667   

Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Bumbu Inti Kunyit Bubuk, 2013. 
 
Lampiran 2. Hasil Uji Organoletik Aroma Bumbu Inti Kunyit Bubuk  

No Panelis P1 P2 P3 Total 

1 Panelis 1 4 4 4 12 

2 Panelis 2 4 4,33 4,33 12,66 

3 Panelis 3 4 4,33 3,67 12 

4 Panelis 4 3,67 4 3,67 11,34 

5 Panelis 5 4 4,67 3,33 12 

6 Panelis 6 3 3 2 8 

7 Panelis 7 3,67 4 4,33 12 

8 Panelis 8 4 5 3 12 

9 Panelis 9 4 4 4 12 

10 Panelis 10 4 4 4,33 12,33 

11 Panelis 11 4 4 4 12 

12 Panelis 12 2,67 4 3 9,67 

13 Panelis 13 4 4 3 11 

14 Panelis 14 4 4,33 4 12,33 

15 Panelis 15 4 4,33 4 12,33 

Total 57,01 61,99 54,66 173,66 

Rata-rata 3,800667 4,132667 3,644   

Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Bumbu Inti Kunyit Bubuk, 2013. 
 



 

Lampiran 3. Hasil Uji Organoletik Warna Bumbu Inti Kunyit Bubuk 

No Panelis P1 P2 P3 Total 

1 Panelis 1 2,67 4 3,33 10 

2 Panelis 2 3,67 4,33 4 12 

3 Panelis 3 3 4,33 3,33 10,66 

4 Panelis 4 3,33 4,67 3,33 11,33 

5 Panelis 5 3 4,67 3,33 11 

6 Panelis 6 3 3,67 2 8,67 

7 Panelis 7 3,67 5 3,67 12,34 

8 Panelis 8 3 4 2,33 9,33 

9 Panelis 9 4 4 3,33 11,33 

10 Panelis 10 3,67 4,67 4,33 12,67 

11 Panelis 11 4 4,33 3 11,33 

12 Panelis 12 3 4 2 9 

13 Panelis 13 4 4 3 11 

14 Panelis 14 3 4,33 3 10,33 

15 Panelis 15 3,67 4,33 4 12 

Total 50,68 64,33 47,98 162,99 

Rata-rata 3,378667 4,288667 3,198667   

Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Bumbu Inti Kunyit Bubuk, 2013. 
 
Lampiran 4. Hasil Pengukuran Kadar Air Bumbu Inti Kunyit Bubuk  

No Perlakuan U1 U2 U3 Total Rata-Rata 

1 A1 10,4 11,03 10,52 31,95 10,65 

2 A2 10,81 10,17 10,31 31,29 10,43 

3 A3 10,48 10,75 9,91 31,14 10,38 

Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Bumbu Inti Kunyit Bubuk, 2013. 
 
Lampiran 5. Hasil Analisa Total Mikroba Bumbu Inti Kunyit Bubuk  

No Perlakuan U1 U2 U3 Total Rata-rata Log 

1 A1 2,1x10^5 2,7x10^5 2,3x10^5 7,1x10^5 2,3x10^5 5,3 

2 A2 1,3x10^5 1,1x10^5 1,0x10^5 3,5x10^5 1,1x10^5 5 

3 A3 8,4x10^4 7,0x10^4 5,6x10^4 2,1x10^5 7,0x10^4 4,8 

Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Bumbu Inti Kunyit Bubuk, 2013. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

Lampiran 6. Gambar Produk Bumbu Inti Kunyit Bubuk 

 

 

 

Keterangan :  

A1 = Kunyit 26 % : Bawang Putih 2 % 

A2 = Kunyit 20 % : Bawang Putih 8 % 

A3 = Kunyit 14 % : Bawang Putih 14 % 

 


