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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Perhitungan Presentase Penerimaan Produk 

a. Panelis Terlatih 

Perhitungan untuk uji skoring dan hedonik  

Data yang diperoleh dari lembar penilaian skoring maupun hedonik 

ditabulasi dan ditentukan nilai mutunya dengan mencari hasil rerata pada 

setiap parameter sensori pada tingkat kepercayaan 95 %. Perhitungan hasil 

pengujian sensori dilakukan untuk setiap spesifikasi dalam lembar 

penilaian. Untuk menghitung interval nilai mutu rerata dari setiap 

parameter sensori digunakan rumus sebagai berikut: 

P(ẋ-(1,96.s/√𝑛 )) ≤ µ ≤ (ẋ+(1,96.s/√𝑛 ))≅95% 

ẋ = 
∑𝑛

𝑖=1 𝑥𝑖

𝑛
 

S2 = 
∑𝑛

𝑖 (𝑥𝑖−ẋ)2

𝑛
 

S = √
∑𝑛

𝑖 (𝑥𝑖−ẋ)2

𝑛
  

Keterangan : 

● n adalah banyaknya panelis 

● S2 adalah keragaman nilai mutu 

● 1.96 adalah koefisien standar deviasi pada taraf 95% 

● ẋ adalah nilai mutu rata-rata 

● x1
 adalah nilai mutu panelis i, dimana i =1,2,3.....n 

● s adalah simpangan baku  

Tabel 1 Hasil Pengujian Sensori Formula 1 Es Krim 

No Panelis Kenampakan (xi-x) (xi-x)2 

1 A 9 0 0 

2 B 9 0 0 

3 C 9 0 0 

4 D 9 0 0 

5 E 9 0 0 

6 F 9 0 0 

 jumlah 54 Total 0 

 x 9 S2 0 

     SD 0,00 
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No Panelis Bau (xi-x) (xi-x)2 

1 A 7 0,33 0,11 

2 B 5 1,67 2,78 

3 C 9 2,33 5,44 

4 D 7 0,33 0,11 

5 E 7 0,33 0,11 

6 F 5 1,67 2,78 

 jumlah 40 Total 11,33 

 x 6,67 S2 1,89 

     SD 1,37 

 

No Panelis Rasa (xi-x) (xi-x)2 

1 A 9 1,67 2,78 

2 B 7 0,33 0,11 

3 C 9 1,67 2,78 

4 D 7 0,33 0,11 

5 E 7 0,33 0,11 

6 F 5 2,33 5,44 

 Jumlah 44 Total 11,33 

 X 7,33 S2 1,89 

     SD 1,37 

 

No Panelis Tektur (xi-x) (xi-x)2 

1 A 7 1,67 2,78 

2 B 9 0,33 0,11 

3 C 9 0,33 0,11 

4 D 9 0,33 0,11 

5 E 9 0,33 0,11 

6 F 9 0,33 0,11 

 Jumlah 52 Total 3,33 

 X 8,67 S2 0,56 

     SD 0,75 

 

Tabel 2 Hasil Pengujian Sensori Formula 2 Es Krim 

No Panelis Kenampakan (xi-x) (xi-x)2 

1 A 9 0,67 0,44 

2 B 9 0,67 0,44 

3 C 9 0,67 0,44 

4 D 9 0,67 0,44 

5 E 7 1,33 1,78 

6 F 7 1,33 1,78 
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 jumlah 50 Total 5,33 

 x 8,33333 S2 0,89 

     SD 0,94 

 

No Panelis Bau (xi-x) (xi-x)2 

1 A 7 0,67 0,44 

2 B 5 1,33 1,78 

3 C 7 0,67 0,44 

4 D 7 0,67 0,44 

5 E 5 1,33 1,78 

6 F 7 0,67 0,44 

 jumlah 38 Total 5,33 

 x 6,33 S2 0,89 

     SD 0,94 

 

No Panelis Rasa (xi-x) (xi-x)2 

1 A 7 0,00 0,00 

2 B 7 0,00 0,00 

3 C 5 2,00 4,00 

4 D 9 2,00 4,00 

5 E 5 2,00 4,00 

6 F 9 2,00 4,00 

 Jumlah 42 Total 16,00 

 X 7,00 S2 2,67 

     SD 1,63 

 

No Panelis Tektur (xi-x) (xi-x)2 

1 A 7 0,67 0,44 

2 B 9 1,33 1,78 

3 C 7 0,67 0,44 

4 D 9 1,33 1,78 

5 E 7 0,67 0,44 

6 F 7 0,67 0,44 

 Jumlah 46 Total 5,33 

 X 7,67 S2 0,89 

     SD 0,94 

 

Tabel 3 Hasil Pengujian Sensori Formula 3 Es Krim 

No Panelis Kenampakan (xi-x) (xi-x)2 

1 A 9 2,00 4,00 

2 B 5 2,00 4,00 
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3 C 9 2,00 4,00 

4 D 5 2,00 4,00 

5 E 7 0,00 0,00 

6 F 7 0,00 0,00 

 jumlah 42 Total 16,00 

 x 7 S2 2,67 

     SD 1,63 

 

No Panelis Bau (xi-x) (xi-x)2 

1 A 7 0,67 0,44 

2 B 7 0,67 0,44 

3 C 5 1,33 1,78 

4 D 7 0,67 0,44 

5 E 5 1,33 1,78 

6 F 7 0,67 0,44 

 jumlah 38 Total 5,33 

 x 6,33 S2 0,89 

     SD 0,94 

 

No Panelis Rasa (xi-x) (xi-x)2 

1 A 9 1,00 1,00 

2 B 7 1,00 1,00 

3 C 7 1,00 1,00 

4 D 7 1,00 1,00 

5 E 9 1,00 1,00 

6 F 9 1,00 1,00 

 Jumlah 48 Total 6,00 

 X 8,00 S2 1,00 

     SD 1,00 

 

No Panelis Tektur (xi-x) (xi-x)2 

1 A 7 0,33 0,11 

2 B 7 0,33 0,11 

3 C 9 1,67 2,78 

4 D 7 0,33 0,11 

5 E 7 0,33 0,67 

6 F 7 0,33 0,11 

 Jumlah 44 Total 3,89 

 X 7,33 S2 0,65 

     SD 0,81 
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b. Panelis Konsumen 

Skor Tertinggi  = Skor skala tertinggi x Jumlah Panelis 

   = 7 x 30  

= 210 

Skor terendah  = Skor skala terendah x Jumlah Panelis 

   = 1 x 30 

= 30 

Interval  = 
100

𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑘𝑎𝑡𝑒𝑔𝑜𝑟𝑖
 

   = 
100

7
 

   = 14,28  

Rumus untuk mendapatkan % Capaian:  

%RI  = 
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑆𝑘𝑜𝑟

𝑆𝑘𝑜𝑟 𝑀𝑎𝑘𝑠𝑖𝑚𝑢𝑚
x 100% 

 = 
1

7
 x 100% = 14,28% 

Kriteria interpretasi skor es krim oleh panelis konsumen : 

%RI  = 
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑆𝑘𝑜𝑟

𝑆𝑘𝑜𝑟 𝑀𝑎𝑘𝑠𝑖𝑚𝑢𝑚
x 100% 

 = 
1

7
 x 100% = 14,28% 

0%  -  13,99%  = sangat tidak disukai 

 

%RI  = 
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑆𝑘𝑜𝑟

𝑆𝑘𝑜𝑟 𝑀𝑎𝑘𝑠𝑖𝑚𝑢𝑚
x 100% 

 = 
2

7
 x 100% = 28,57 % 

  14% - 27,99% = tidak suka 



104 
 

 

%RI  = 
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑆𝑘𝑜𝑟

𝑆𝑘𝑜𝑟 𝑀𝑎𝑘𝑠𝑖𝑚𝑢𝑚
x 100% 

 = 
3

7
 x 100% = 42,85 % 

  28% - 42,99%  = agak tidak suka  

 

%RI  = 
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑆𝑘𝑜𝑟

𝑆𝑘𝑜𝑟 𝑀𝑎𝑘𝑠𝑖𝑚𝑢𝑚
x 100% 

 = 
4

7
 x 100% = 57,14% 

  43% - 56,99%  = biasa 

 

%RI  = 
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑆𝑘𝑜𝑟

𝑆𝑘𝑜𝑟 𝑀𝑎𝑘𝑠𝑖𝑚𝑢𝑚
x 100% 

 = 
5

7
 x 100% = 71,42% 

  57% - 70,99%  = agak suka 

 

%RI  = 
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑆𝑘𝑜𝑟

𝑆𝑘𝑜𝑟 𝑀𝑎𝑘𝑠𝑖𝑚𝑢𝑚
x 100% 

 = 
6

7
 x 100% = 85,71% 

  71% - 85,99%  = suka 

 

%RI  = 
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑆𝑘𝑜𝑟

𝑆𝑘𝑜𝑟 𝑀𝑎𝑘𝑠𝑖𝑚𝑢𝑚
x 100% 

 = 
7

7
 x 100% = 100% 

  86% - 100%  = sangat suka 
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Lampiran 2. Hasil Uji Menggunakan Software SPSS 

Hasil uji normalitas 

Tests of Normality 

 

Formula 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Warna Formula 1 ,355 30 ,000 ,796 30 ,000 

Formula 2 ,320 30 ,000 ,826 30 ,000 

Formula 3 ,245 30 ,000 ,853 30 ,001 

Aroma Formula 1 ,382 30 ,000 ,752 30 ,000 

Formula 2 ,335 30 ,000 ,799 30 ,000 

Formula 3 ,348 30 ,000 ,773 30 ,000 

Tekstu

r 

Formula 1 ,303 30 ,000 ,850 30 ,001 

Formula 2 ,315 30 ,000 ,846 30 ,001 

Formula 3 ,297 30 ,000 ,823 30 ,000 

rasa Formula 1 ,349 30 ,000 ,806 30 ,000 

Formula 2 ,326 30 ,000 ,829 30 ,000 

Formula 3 ,289 30 ,000 ,835 30 ,000 

 

Hasil uji kruskal wallis panelis konsumen 

Test Statistics,b 

 warna aroma tekstur rasa 

Chi-Square 1,861 1,508 1,228 ,536 

df 2 2 2 2 
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Asymp. 

Sig. 
,394 ,470 ,541 ,765 

 

Lampiran 3. Score Sheet Uji Mutu Hedonik 

1. Lembar Penilaian Uji Skoring 

 

LEMBAR PENILAIAN ES KRIM 

 

Nama panelis:       Tanggal: 

 

Cantumkan kode contoh pada kolom yang tersedia sebelum melakukan pengujian. 

Berilah tanda (√)  pada nilai yang dipilih sesuai kode contoh yang diuji. 

 

Spesifikasi Nilai 
Kode 

F1 F2 F3 

1. Kenampaka/warna     

● Padat, cerah 
9 

   

● Padat, kurang cerah 
7 

   

● Lembek, kusam 
5 

   

2. Bau     

● Aroma sangat kuat sesuai 

spesifikasi 9 

   

● Aroma kuat sesuai spesifikasi 
7 

   

● Aroma kurang kuat sesuai 

spesifikasi 5 

   

3. Rasa     

● Sangat sesuai spesifikasi 
9 

   

● Sesuai spesifikasi 
7 

   

● Kurang sesuai spesifikasi/ 

hambar 5 
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4. Tekstur      

● Lembut, tidak mudah meleleh 
9 

   

● Lembut, mudah meleleh 
7 

   

● Kasar, mudah meleleh 
5 

   

 

 

2. Lembar Penilaian Uji Hedonik 

 

Nama :        Tanggal: 

 

Berikan tanda √ pada nilai yang disukai dari contoh yang disajikan 

 

Spesifikasi Nilai 
Kenampakan/

Warna 
Bau Rasa Tekstur Dll 

Amat sangat suka 9      

Sangat suka 8      

Suka 7      

Agak suka 6      

Biasa  5      

Agak tidak suka 4      

Tidak suka 3      

Sangat tidak suka 2      

Amat sangat 

tidak suka 
1      

 

Lampiran 4. Surat Pernyataan Persetujuan Untuk Ikut Serta Dalam 

Penelitian (Informed Consent) 

SURAT PERNYATAAN PERSETUJUAN UNTUK IKUT SERTA DALAM 

PENELITIAN (INFORMED CONSENT) 

 

Yang bertanda tangan di bawah ini: 

Nama     : 

Tempat/Tanggal Lahir  : 

Alamat     : 
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Dengan ini menyatakan dengan sesungguhnya bahwa saya tidak 

mempunyai riwayat alergi pada sehingga bersedia dan tidak keberatan menjadi 

panelis konsumen dalam penelitian yang dilakukan oleh Farida Hanum Amu yang 

berjudul “Uji Daya Terima Es Krim Mengandung Asam Lemak Omega 3 

(Alpha-Linolenic Acid) Untuk Pemberian Makanan Tambahan (Pmt) Ibu 

Menyusui” 

 

Demikian surat ini saya buat dalam keadaan sadar tanpa pelaksanaan dari 

pihak manapun. 

 

Makassar,……………………. 2021 

         Yang membuat pernyataan 

 

 

 

(   ) 

 

 

       

Lampiran 5. Score Sheet Uji Hedonik 

SCORE SHEET HEDONIK ES KRIM 

Nama    : 

Jenis Kelamin  : Laki-laki/Perempuan 

Umur   : 

Tanggal Pengujian : 

 

Dihadapan panelis telah disajikan 3 produk es krim berbahan dasar susu 

kedelai dengan berbagai kode yang berbeda. 

Berikanlah penilaian dengan memberikan tanda (√) pada kolom yang 

tersedia di bawah ini berdasarkan formula dan mutu produk meliputi warna, 

aroma, tekstur, dan rasa dari produk tersebut. 

 

Uji Hedonik 
Formula 

F1 F2 F3 

Aspek Warna 

1 Sangat tidak suka    

2 Tidak suka    

3 Agak tidak suka    

4 Biasa    

5 Agak suka    

6 Suka     



109 
 

 

7 Sangat suka    

Aspek Aroma 

1 Sangat tidak suka    

2 Tidak suka    

3 Agak tidak suka    

4 Biasa    

5 Agak suka    

6 Suka     

7 Sangat suka    

Aspek Tekstur 

1 Sangat tidak suka    

2 Tidak suka    

3 Agak tidak suka    

4 Biasa    

5 Agak suka    

6 Suka     

7 Sangat suka    

Aspek Rasa 

1 Sangat tidak suka    

2 Tidak suka    

3 Agak tidak suka    

4 Biasa    

5 Agak suka    

6 Suka     

7 Sangat suka    

 

Lampiran 6. Proses Pembuatan Susu Kedelai 

 
Proses perendaman 

 

 
Proses pencucian 

 

 
Proses perebusan 
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Diblender hingga 

menjadi bubur 

 
Proses penyaringan 

 
Proses pemasakan 

 

 

Lampiran 7. Proses Pembuatan Es Krim Berbahan Dasar Kacang Kedelai 

 
Proses pemasakan 

 

 
Proses penyaringan 

 

 

 
Proses penambahan sp 

dan di mixer 

 

 
Proses penambahan 

pisang 

 
Proses penambahan 

warna hijau 

 
Proses memindahkan 

adonan 

 



111 
 

 

Lampiran 8. Prose Uji Daya Terima 

 
Proses Uji Mutu Hedonik kepada 

Panelis Terlatih 

 
Proses Uji Hedonik kepada Panelis 

Konsumen 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



112 
 

 

Lampiran 9. Surat Izin Penelitian 
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RIWAYAT HIDUP 

 

A. Data Pribadi 

Nama   : Farida Hanum Amu 

Tempat & Tanggal Lahir : Samarinda, 04 April 1999 

Alamat   : Jl. Towerkanjovank UNHAS 

Jenis Kelamin  : Perempuan 

Agama   : Islam 

Alamat Email  : hanumf559@gmail.com 

B. Riwayat Pendidikan 

1. Tamat SD tahun 2011 di SD Negeri 29 Parepare 

2. Tamat SMP tahun 2014 di SMP Negeri 10 Parepare 

3. Tamat SMA tahun 2017 di SMA Negeri 2 Parepare 

4. Sarjana (S1) tahun 

C. Riwayat Organisasi 

1. Anggota Majelis Permusyawaratan Mahasiswa (MAPERWA) Fakultas 

Kesehatan Masyarakat Universitas Hasanuddin periode 2017-2018 

2. Bendahara Majelis Permusyawaratan Mahasiswa (MAPERWA) Fakultas 

Kesehatan Masyarakat Universitas Hasanuddin periode 2018-2019 
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3. Anggota Badan Pemilihan Umum Raya (BPUR) Fakultas Kesehatan 

Masyarakat Universitas Hasanuddin periode 2018-2019 

4. Anggota Divisi Hubungan Masyarakat Forum Mahasiswa Gizi Fakultas 

Kesehatan Masyarakat Universitas Hasanuddin periode 2018-2019 

5. Anggota Komisi Disiplin Winslow 2019 Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Universitas Hasanuddin periode 2019-2020 

D. Riwayat Pekerjaan 

1. Asisten Praktikum Kesmas Dasar Laboratorium Kimia Biofisik FKM 

Unhas (2018) 

2. Asisten Praktikum Kesmas Dasar Laboratorium Kimia Biofisik FKM 

Unhas (2019) 

3. Asisten Praktikum Analisis Bahan Makanan Laboratorium Kimia Biofisik 

FKM Unhas (2019) 

4. Koordinator Praktikum Kuliner Laboratorium Kuliner Gizi FKM Unhas 

(2019) 

5. Magang/Internship Dietetik Rumah Sakit Ibnu Sinah YW UMI Makassar, 

Provinsi Sulawesi Selatan 

6. Magang/Internship Food Service Rumah Sakit Ibnu Sinah YW UMI 

Makassar, Provinsi Sulawesi Selatan 

 

 

 


