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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Data Hasil Perhitungan Uji Mutu Hedonik Panelis terlatih 

1. Rumus Perhitungan Uji Skorsing 

 Data yang diperoleh dari lembar penilaian ditabulasi dan ditentukan nilai 

mutunya dengan mencari hasil rerata pada setiap panelis pada tingkat kepercayaan 

95% untuk menghitung interval nilai mutu rerata dari setiap panelis digunakan 

rumus sebagai berikut: 
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2. Hasil Analisis Uji Mutu Hedonik 

a. Formula 1 

Parameter 
Hasil 

Syarat Mutu 
Acuan 

Metode Uji Skor Uji Hedonik 

Warna 9 7  

SNI 

2346:2015 

Bau 9 7  

Rasa  9 7  

Tekstur  7 6  

 

b. Formula 2 

Parameter 
Hasil 

Syarat Mutu 
Acuan 

Metode Uji Skor Uji Hedonik 

Warna 8 6  

SNI 

2346:2015 

Bau 7 5  

Rasa  7 6  

Tekstur  9 7  

 

c. Formula 3 

Parameter 
Hasil 

Syarat Mutu 
Acuan 

Metode Uji Skor Uji Hedonik 

Warna 8 6  

SNI 

2346:2015 

Bau 6 5  

Rasa  8 6  

Tekstur  8 7  

 

d. Formula 4 

Parameter 
Hasil 

Syarat Mutu 
Acuan 

Metode Uji Skor Uji Hedonik 

Warna 8 6  

SNI 

2346:2015 

Bau 6 4  

Rasa  8 6  

Tekstur  8 6  
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Lampiran 2. Data Hasil Perhitungan Uji Hedonik Panelis Konsumen 

1. Rumus Persentase Panelis Konsumen 

Skor Tertinggi  = Skor skala tertinggi x Jumlah Panelis 

      = 5 x 30  

= 150 

Skor terendah  = Skor skala terendah x Jumlah Panelis 

      = 1 x 30 

= 30 

Interval  = 
100

Jumlah kategori
 

      = 
100

5
 

      = 20 

Rumus untuk mendapatkan % Capaian:  

%RI  = 
Total Skor

Skor Maksimum
x 100% 

Kriteria interpretasi skor produk minuman serbuk seledri oleh panelis konsumen: 

0% - 19,99%    = Tidak Suka (Tidak diterima) 

20% - 39,99%  = Kurang Suka (Tidak diterima) 

40% - 59,99%  = Biasa (Diterima) 

60% - 79,99%  = Suka (Diterima) 

80% - 100%     = Sangat Suka (Diterima) 
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2. Data Hasil Perhitungan Uji Hedonik 

a. Hasil analisis daya terima berdasarkan parameter warna cookies 

1) Formula 1 

%=
115

150
×100%=76.66% 

2) Formula 2 

%=
116

150
×100%=77.33% 

3) Formula 3 

%=
108

150
×100%=72% 

4) Formula 4 

%=
114

150
×100%=76%

 

b. Hasil analisis daya terima berdasarkan parameter aroma cookies 

1) Formula 1 

%=
123

150
×100%=82% 

2) Formula 2 

%=
111

150
×100%=74% 

3) Formula 3 

%=
105

150
×100%=70% 

4) Formula 4 

%=
116

150
×100%=77.33% 

c. Hasil analisis daya terima berdasarkan parameter tekstur cookies 

1) Formula 1 

%=
122

150
×100%=81.33% 

2) Formula 2 

%=
125

150
×100%=83.33% 

3) Formula 3 

%=
110

150
×100%=73.33% 

4) Formula 4 

%=
119

150
×100%=79.33% 

d. Hasil analisis daya terima berdasarkan parameter rasa cookies 

1) Formula 1 

%=
121

150
×100%=80.66% 

2) Formula 2 

%=
122

150
×100%=81.33% 

3) Formula 3 

%=
100

150
×100%=66.66% 

4) Formula 4 

%=
115

150
×100%=76
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Lampiran 3. Hasil Uji Kruskal Wallis 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Panelis Terlatih 

 warna aroma tekstur rasa 

Chi-Square 1.495 8.758 12.657 2.921 

Df 3 3 3 3 

Asymp. Sig. .683 .033 .005 .404 

 

Panelis Konsumen 

 warna Aroma Tekstur Rasa 

Chi-Square .788 3.927 4.883 6.742 

Df 3 3 3 3 

Asymp. Sig. .852 .269 .181 .081 
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Lampiran 4.  

SCORE SHEET MUTU HEDONIK COOKIES 

 

Tanggal Pengujian     : 

Nama Panelis         : 

 

 

Cantumkan kode contoh pada kolom yang tersedia sebelum melakukan pengujian. 

Berilah tanda pada nilai yang dipilih sesuai kode contoh yang diuji. Informasi 

tambahan hasil pengujian secara spesifik dituliskan pada bagian bawah atau 

halaman belakang kuesioner. 

 

 

Catatan: *Disesuaikan dari SNI 2346:2015: Pedoman Pengujian Sensori Produk 

     **Disesuaikan dari SNI 2973:2011: Biskuit-Syarat Mutu 

 

 

 

 

 

Spesifikasi** Nilai 
Kode Sampel 

F1 F2 F3 F4 

1. Kenampakan/Warna   

⚫ Normal (kuning kecoklatan) atau 

sesuai spesifikasi 

9     

⚫ Agak pucat 7     

⚫ Pucat 5     

2. Bau/Aroma   

⚫ Normal tidak tengik beraroma khas 

cookies 

9     

⚫ Normal tidak tengik beraroma khas 

cookies kurang kuat 

7     

⚫ Normal tidak tengik beraroma khas 

cookies kurang kuat dan terdapat 

sedikit bau asing 

5     

3. Rasa   

⚫ Normal tidak tengik, gurih dan manis 9     

⚫ Normal tidak tengik, gurih dan 

kurang/sangat manis 

7     

⚫ Normal tidak tengik, agak gurih dan 

kurang/sangat manis 

5     

4. Tekstur    

⚫ Renyah (rapuh) dan kering 9     

⚫ Kurang renyah dan kering 7     

⚫ Kurang renyah dan tidak begitu 

kering 

5     
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Lampiran 5 

SCORE SHEET HEDONIK COOKIES 

Nama: 

Umur: 

Tanggal Pengujian: 

Deskripsi: Anda diminta untuk memberikan penilaian (√) berdasarkan formula dan 

mutu produk meliputi warna, aroma, tekstur, dan rasa dari produk tersebut 

berdasarkan skala berikut: 

Aspek Warna 
Kode Sampel 

F1 F2 F3 F4 

Tidak suka     

Kurang suka     

Biasa      

Suka     

Sangat Suka     

Aspek Aroma  

Tidak suka     

Kurang suka     

Biasa      

Suka     

Sangat Suka     

Aspek Tekstur 
 

 

Tidak suka     

Kurang suka     

Biasa      

Suka     

Sangat Suka     

Aspek Rasa  

Tidak suka     

Kurang suka     

Biasa      

Suka     

Sangat Suka     
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Lampiran 6   

PERNYATAAN KETERSEDIAAN MENJADI SUBJEK PENELITIAN 

(INFORMED CONSENT) 

Yang bertanda tangan dibawah ini, saya: 

Nama:  

Umur:  

Alamat: 

Bersedia dan mau berpartisipasi menjadi responden penelitian  

dengan judul “Daya Terima Cookies Daun Katuk (sauropus androgynus) 

Sebagai Makanan Tambahan Ibu menyusui” yang akan dilakukan oleh : 

Nama: Hariani 

Alamat: Jln. Bung 

No HP: 085340848063 

Demikian surat pernyataan ini saya perbuat dengan sesungguhnya  

tanpa ada paksaan dari siapapun. 

 

 

Makassar, …………………2021 

 

 

 

 

 

Peneliti        Responden 

 

 

 

(Hariani)                  (……………………………) 
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Lampiran 7. Izin Penelitian 
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Lampiran 8. Izin Penelitian 
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Lampiran 9. Proses Pembuatan Produk Cookies Tepung Daun Katuk 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penimbangan bahan Penimbangan bahan Penimbangan bahan 

Pencampuran tepung 
daun katuk dan terigu 

Pencampuran 
margarin dan 

telur 

Pencampuran 
semua bahan 

cookies 

Pencampuran adonan Adonan siap Pemanggangan cookies 

Cookies siap Cookies dikemas 
palstik 

Kemasan cookies 
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Lampiran 10. Proses Pengujian Oleh Panelis Terlatih dan Panelis Konsumen 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Persiapan uji mutu hedonik Uji mutu hedonik panelis 
terkatih 

Uji mutu hedonik panelis 
terkatih 

Uji hedonik panelis konsumen 

Uji hedonik panelis konsumen Uji hedonik panelis konsumen 
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RIWAYAT HIDUP 

 

A. Data Pribadi 

Nama         : Hariani 

Tempat & Tanggal Lahir : Sinjai, 9  Juli  

Jenis Kelamin       : Perempuan 

Agama        : Islam 

B. Riwayat Pendidikan 

1. 2005 – 2011     : SDN 35 Dumme 

2. 2011 – 2014      : SMP Negeri 2 Sinjai Timur 

3. 2014 – 2017     : SMA Negeri 1 Sinjai Utara 

4. 2017 – 2022       : S1 Ilmu Gizi Fakultas Kesehatan Masyarakat  

 Universitas Hasanuddin Makassar 

 


