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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Hasil Pengujian Organoleptik Cokelat Oles Terhadap Parameter Warna 

PANELIS 
A1 A2 A3 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

PANELIS 1 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

PANELIS 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

PANELIS 3 3 4 3 4 4 4 4 4 4 

PANELIS 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

PANELIS 5 3 3 3 3 4 4 4 3 3 

PANELIS 6 4 4 4 4 4 4 4 4 5 

PANELIS 7 1 1 2 3 2 2 3 3 3 

PANELIS 8 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

PANELIS 9 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

PANELIS 10 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

PANELIS 11 4 3 2 3 4 4 2 2 2 

PANELIS 12 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

PANELIS 13 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

PANELIS 14 2 3 3 3 3 2 2 3 3 

PANELIS 15 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

JUMLAH 51 52 51 55 56 55 53 53 54 

RATA-RATA 3.40 3.46 3.40 3.67 3.73 3.67 3.53 3.53 3.60 

RATA-RATA 

ULANGAN 
3.42 3.69 3.55 

Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2021. 

Keterangan :  

1= Tidak suka 

2= Agak suka 

3= Netral 

4= Suka 

5= Sangan suka 

 

Lampiran 2. Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Organoleptik Cokelat Oles 

Terhadap Parameter Warna 

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model .107a 2 .053 35.828 .000 

Intercept 113.778 1 113.778 76417.910 .000 

Perlakuan .107 2 .053 35.828 .000 
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Error .009 6 .001   

Total 113.893 9    

Corrected Total .116 8    

 

Lampiran 3. Hasil Uji Lanjut Duncan Organoleptik Cokelat Oles Terhadap Parameter 

Warna 

Perlakuan N 

Subset 

1 2 3 

A 3 3.42   

C 3  3.55  

B 3   3.69 

Sig.  1.000 1.000 1.000 

 

Lampiran 4. Hasil Pengujian Organoleptik Cokelat Oles Terhadap Parameter Rasa 

PANELIS 
A1 A2 A3 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

PANELIS 1 1 1 3 5 5 5 2 4 3 

PANELIS 2 4 3 3 4 3 5 5 5 5 

PANELIS 3 4 3 3 4 3 4 3 2 3 

PANELIS 4 3 2 2 4 4 4 4 5 5 

PANELIS 5 2 2 3 4 4 4 3 3 5 

PANELIS 6 4 4 4 5 2 3 4 3 5 

PANELIS 7 3 3 3 4 4 3 2 3 4 

PANELIS 8 5 5 3 5 5 5 4 4 4 

PANELIS 9 3 2 3 3 4 3 3 4 4 

PANELIS 10 3 3 3 3 3 3 3 4 4 

PANELIS 11 4 3 2 5 5 5 1 2 2 

PANELIS 12 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

PANELIS 13 2 2 2 3 3 3 4 4 4 

PANELIS 14 3 3 2 4 4 3 4 4 4 

PANELIS 15 1 2 3 3 4 4 3 3 4 

JUMLAH 45 41 42 59 56 57 48 53 59 

RATA-RATA 3.00 2.73 2.80 3.93 3.73 3.80 3.20 3.53 3.93 

RATA-RATA 

ULANGAN 
2.84 3.82 3.55 

Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2021. 

Keterangan :  

1= Tidak suka 

2= Agak suka 

3= Netral 
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4= Suka 

5= Sangan suka 

 

 

Lampiran 5. Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Organoleptik Cokelat Oles 

Terhadap Parameter Rasa 

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 1.529a 2 .765 14.023 .005 

Intercept 104.380 1 104.380 1914.454 .000 

Perlakuan 1.529 2 .765 14.023 .005 

Error .327 6 .055   

Total 106.236 9    

Corrected Total 1.856 8    

 

Lampiran 6. Hasil Uji Lanjut Duncan Organoleptik Cokelat Oles Terhadap Parameter 

Rasa 

Perlakuan N 

Subset 

1 2 

A 3 2.84  

C 3  3.55 

B 3  3.82 

Sig.  1.000 .211 
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Lampiran 7. Hasil Pengujian Organoleptik Cokelat Oles Terhadap Parameter Aroma 

PANELIS 
A1 A2 A3 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

PANELIS 1 2 4 4 4 4 4 4 3 4 

PANELIS 2 4 3 3 4 4 5 4 4 4 

PANELIS 3 4 3 2 3 3 3 3 3 3 

PANELIS 4 3 3 4 4 4 4 4 4 4 

PANELIS 5 2 3 3 4 3 4 4 4 3 

PANELIS 6 3 4 4 3 3 4 4 3 4 

PANELIS 7 1 1 3 3 3 3 3 3 3 

PANELIS 8 4 4 4 4 4 4 3 3 5 

PANELIS 9 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

PANELIS 10 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

PANELIS 11 4 4 4 5 5 4 2 3 3 

PANELIS 12 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

PANELIS 13 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

PANELIS 14 2 2 3 3 3 3 3 3 4 

PANELIS 15 2 3 4 3 4 4 3 2 4 

JUMLAH 42 45 49 51 51 53 48 46 52 

RATA-RATA 2.80 3.00 3.26 3.40 3.40 3.53 3.20 3.07 3.47 

RATA-RATA 

ULANGAN 
3.02 3.44 3.25 

Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2021. 

Keterangan :  

1= Tidak suka 

2= Agak suka 

3= Netral 

4= Suka 

5= Sangan suka 

 

Lampiran 8. Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Organoleptik Cokelat Oles 

Terhadap Parameter Aroma 

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model .265a 2 .132 3.862 .084 

Intercept 94.349 1 94.349 2750.695 .000 

Perlakuan .265 2 .132 3.862 .084 

Error .206 6 .034   
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Total 94.820 9    

Corrected Total .471 8    

 

 

Lampiran 9. Hasil Uji Lanjut Duncan Organoleptik Cokelat Oles Terhadap Parameter 

Aroma 

Perlakuan N 

Subset 

1 2 

A 3 3.02  

C 3 3.25 3.25 

B 3  3.44 

Sig.  .190 .241 

 

Lampiran 10. Hasil Pengujian Organoleptik Cokelat Oles Terhadap Parameter Daya 

Oles 

PANELIS 
A1 A2 A3 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

PANELIS 1 4 3 3 3 4 4 2 3 1 

PANELIS 2 3 4 3 3 3 4 2 4 3 

PANELIS 3 3 3 3 3 3 3 2 3 4 

PANELIS 4 3 2 1 3 3 3 2 3 2 

PANELIS 5 1 2 2 3 2 3 3 3 4 

PANELIS 6 3 4 4 3 4 3 3 3 4 

PANELIS 7 2 1 1 1 2 1 1 1 2 

PANELIS 8 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

PANELIS 9 2 3 2 3 2 3 3 3 2 

PANELIS 10 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

PANELIS 11 2 3 4 2 3 4 1 3 4 

PANELIS 12 2 3 2 2 3 2 2 3 2 

PANELIS 13 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

PANELIS 14 3 3 3 3 4 3 2 2 3 

PANELIS 15 3 3 3 3 3 3 3 3 2 

JUMLAH 41 44 41 42 46 46 36 44 43 

RATA-RATA 2.73 2.93 2.73 2.80 3.07 3.07 2.40 2.93 2.86 

RATA-RATA 

ULANGAN 
2.80 2.98 2.73 

Sumber : Data Primer Hasil Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2021. 

Keterangan :  

1= Tidak suka 

2= Agak suka 

3= Netral 
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4= Suka 

5= Sangan suka 

 

 

Lampiran 11. Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Organoleptik Cokelat Oles 

Terhadap Parameter Daya Oles 

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model .098a 2 .049 1.212 .361 

Intercept 72.420 1 72.420 1782.771 .000 

Perlakuan .098 2 .049 1.212 .361 

Error .244 6 .041   

Total 72.762 9    

Corrected Total .342 8    

 

Lampiran 12. Hasil Uji Lanjut Duncan Organoleptik Cokelat Oles Terhadap 

Parameter Daya Oles 

Perlakuan N 

Subset 

1 

C 3 2.73 

A 3 2.80 

B 3 2.98 

Sig.  .197 

 

Lampiran 13. Kuesioner Pengujian Organoleptik Metode Hedonik 

KUESIONER PENGUJIAN ORGANOLEPTIK  

METODE HEDONIK 

Nama  :………………………… 

Tanggal :………………………… 

Dihadapan anda disajikan 3 sampel cokelat oles, anda diminta untuk memberikan 

penilaian terhadap parameter warna dengan cara dilihat, aroma dengan cara dicium  dan rasa 

dengan cara mencicipnya. 

Parameter 
Kode Sampel 

353 289 141 516 127 697 241 211 314 

Warna          

Rasa          

Aroma          
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Keterangan :  

1= Tidak suka 

2= Agak suka 

3= Netral 

4= Suka 

5= Sangan suka 

KUESIONER PENGUJIAN ORGANOLEPTIK  

METODE HEDONIK 

Nama  :………………………… 

Tanggal :………………………… 

Dihadapan anda disajikan 3 sampel cokelat oles, anda diminta untuk memberikan 

penilaian terhadap tekstur pada sampel dengan cara mengoleskan sampel pada roti. 

Parameter 353 289 141 516 127 697 241 211 314 

Nilai          

Penilaian :  

4= Sangat mudah dioleskan 

3= Mudah dioleskan 

2= Agak mudah dioleskan 

1= Tidak mudah dioleskan 

 

Keterangan : 

4= Sangat mudah dioleskan : Hanya dengan sekali oles, sampel langsung rata dan menempel 

pada permukaan roti. 

3= Mudah dioleskan   : Masih terdapat patahan jika dioleskan dengan roti. 

2= Agak mudah dioleskan : Hasil olesan tidak rata pada permukaan roti. 

1= Tidak mudah dioleskan : Susah dioleskan dengan rata pada permukaan roti. 

 

Lampiran 14. Hasil Uji Organoleptik pada Kadar Air Cokelat Oles  

ULANGAN 
PERLAKUAN 

A1 A2 A3 

I 31.28 29.54 31.96 

II 29.87 30.07 30.27 

III 34.51 35.35 34.95 

JUMLAH 95.66 94.96 97.18 

RATA-RATA 31.89 31.65 32.39 

 

Lampiran 15. Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Cokelat Oles Terhadap Pengujian 

Kadar Air 

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model .859a 2 .429 .060 .943 
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Intercept 9203.204 1 9203.204 1278.572 .000 

Perlakuan .859 2 .429 .060 .943 

Error 43.188 6 7.198   

Total 9247.251 9    

Corrected Total 44.047 8    

Lampiran 16. Hasil Uji Lanjut Duncan Cokelat Oles Terhadap Pengujian Kadar Air 

 

 

Lampiran 17. Hasil Uji Organoleptik pada Kadar Lemak Cokelat Oles 

ULANGAN 
PERLAKUAN 

A1 A2 A3 

I 7.79 7.87 6.37 

II 8.70 8.04 7.85 

III 6.06 6.27 6.07 

JUMLAH 22.55 22.18 20.29 

RATA-RATA 7.52 7.39 6.76 

 

Lampiran 18. Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Cokelat Oles Terhadap Pengujian 

Kadar Lemak 

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model .980a 2 .490 .401 .686 

Intercept 469.733 1 469.733 385.006 .000 

Perlakuan .980 2 .490 .401 .686 

Error 7.320 6 1.220   

Total 478.033 9    

Corrected Total 8.300 8    

 

Lampiran 19. Hasil Uji Lanjut Duncan Cokelat Oles Terhadap Pengujian Kadar 

Lemak 

Perlakuan N 

Subset 

1 

Perlakuan N 

Subset 

1 

B 3 31.65 

A 3 31.89 

C 3 32.39 

Sig.  .754 
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C 3 6.76 

B 3 7.39 

A 3 7.52 

Sig.  .449 

 

Lampiran 20. Hasil Uji Organoleptik pada Viskositas Cokelat Oles 

ULANGAN 
PERLAKUAN 

A1 A2 A3 

I 75.07 76.80 66.93 

II 64.53 76.00 75.73 

III 75.20 65.60 65.06 

JUMLAH 214.8 218.4 207.7 

RATA-RATA 71.60 72.80 69.24 

 

Lampiran 21. Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Cokelat Oles Terhadap 

Pengujian Viskositas 

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 19.632a 2 9.816 .270 .772 

Intercept 45643.901 1 45643.901 1256.844 .000 

Perlakuan 19.632 2 9.816 .270 .772 

Error 217.898 6 36.316   

Total 45881.431 9    

Corrected Total 237.530 8    

 

Lampiran 22. Hasil Uji Lanjut Duncan Cokelat Oles Terhadap Pengujian Viskositas 

Perlaku

an N 

Subset 

1 

C 3 69.24 

A 3 71.60 

B 3 72.80 

Sig.  .510 

 

Lampiran 23. Gambar Cokelat Oles  



36 

 

 

   

                     A1U1                                      A2U1                                      A3U1 

   

                     A1U2                                      A2U2                                      A3U2 

   

                     A1U3                                      A2U3                                      A3U3 

 

 

 


