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LAMPIRAN

Lampiran 1. Hasil Uji Organoleptik Pada Penelitian Pedahuluan

SAMPEL
NO | PANELIS AL A0

1 PO1 1 2
2 P02 1 2
3 P03 1 2
4 P04 1 1
5 P05 1 3
6 P06 1 2
7 PO7 1 1
8 P08 1 3

RATA-RATA 1 2

Lampiran 2a. Hasil Uji Beda Segitiga Pada Penelitian Pendahuluan

Sampel
118 258 333
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Lampiran 2b. Tabel Hasil Uji Beda Segitiga Terhadap Biji Melinjo Utuh
Goreng

UJI BEDA SEGITIGA
BENAR SALAH
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JUMLAH 5

Sumber: Data Primer Penelitian, 2013

Lampiran 3. Hasil Analisa Kimia terhadap Kadar Air Biji Melinjo Utuh

Goreng
SAMPEL I ULANG;;AN m RATA-RATA
Al 4,1175 6,0217 | 5,7134 5,2842
A2 8,9742 10,345 | 9,8954 9,7382

Lampiran 4a. Hasil Uji Organoleptik terhadap Warna Biji Melinjo Utuh

Goreng
SAMPEL
NO | PANELIS Al AD
1 PO1 3 3
2 P02 3 2
3 P03 2 1
4 P04 3 2
5 P05 2 3
6 P06 4 1
7 PO7 3 2
8 P08 1 3
9 P09 3 3
10 P10 3 2
RATA-RATA 2,7 2,2




Lampiran 4b. Hasil Uji Organoleptik terhadap Rasa Biji Melinjo Utuh

Goreng
SAMPEL
NO | PANELIS Al A2
1 PO1 3 3
2 P02 1 3
3 PO3 3 2
4 P04 2 3
5 P05 2 2
6 P06 1 1
7 PO7 2 3
8 P08 3 3
9 P09 2 2
10 P10 2 3
RATA-RATA 2,1 2,5

Lampiran 4c. Hasil Uji Organoleptik terhadap Aroma Biji Melinjo Utuh
Goreng
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Al A2
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Lampiran 4d. Hasil Uji Organoleptik terhadap Tekstur Biji Melinjo Utuh
Goreng
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Lampiran 5a. Hasil Uji Beda Segitiga terhadap Biji Melinjo Utuh Goreng

: Sampel

No Panelis 384 574 496
1 PO1 1 0 0
2 P02 1 0 0
3 P03 0 0 1
4 P04 0 0 1
5 PO5 0 0 1
6 P06 0 0 1
7 PO7 0 1 0
8 P08 0 0 1
9 P09 0 0 1
10 P10 0 0 1
Jumlah 2 1 7




Lampiran 5b. Tabel Hasil Uji Beda Segitiga Terhadap Biji Melinjo Utuh
Goreng

UJI BEDA SEGITIGA
BENAR SALAH

PANELIS

PO1 v

P02 Vv
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Sumber: Data Primer Penelitian, 2013

Lampiran 6. Hasil Tekstur Analyzer terhadap Daya Patah Biji Melinjo Utuh
Goreng

FxD/s (N/m)
Sampel | ulangan | ulangan | ulangan | Total
1 2 3

Rata-
Rata

Al 123,93 | 155,54 | 143,90 | 423,37 | 141,12

A2 103,63 | 202,11 82,50 | 388,24 | 129,41




