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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Hasil Uji Organoleptik Parameter Warna pada Selai Labu Kuning 

Panelis 
A1 A2 A3 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 

1 5 4 4 3 3 3 2 1 1 

2 4 4 4 4 4 4 2 4 2 

3 5 4 5 4 4 4 3 4 3 

4 4 4 4 3 4 3 2 3 3 

5 5 5 5 4 4 4 3 3 3 

6 4 4 4 3 3 3 2 2 2 

7 5 5 5 4 4 5 3 3 3 

8 4 4 3 4 3 4 2 2 2 

9 3 4 4 4 4 2 3 2 1 

10 5 5 4 5 3 3 4 2 2 

11 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

12 5 5 5 4 5 5 4 4 4 

13 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

14 5 5 5 4 4 4 2 2 2 

15 4 4 5 4 4 4 3 2 2 

Total 66 65 65 57 56 55 42 41 37 

Rata-

rata 
4,4 4,333333333 4,333333333 3,8 3,733333333 3,666666667 2,8 2,733333333 2,466666667 

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

Lampiran 2. Rataan Hasil Uji Organoleptik Parameter Warna pada Selai Labu 

Kuning 

Ulangan A1 A2 A3 

1 4,4 3,8 2,8 

2 4,333333333 3,733333333 2,733333333 

3 4,333333333 3,666666667 2,466666667 

Total 13,06666667 11,2 8 

Rata-rata 4,355555556 3,733333333 2,666666667 

Lampiran 3. Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) dan Uji Lanjut Duncan 

Terhadap Hasil Uji Organoleptik Parameter Warna pada Selai Labu 

Kuning 
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Lampiran 4. Hasil Uji Organoleptik Parameter Aroma pada Selai Labu Kuning 

Panelis 
A1 A2 A3 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 

1 4 4 4 3 3 3 2 3 3 

2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

4 4 4 3 4 4 3 4 3 3 

5 4 4 4 4 4 5 3 4 3 

6 4 4 4 5 5 5 4 4 4 

7 4 4 4 4 3 4 3 4 5 

8 3 3 3 4 3 3 2 2 4 

9 3 4 4 4 4 4 4 3 3 

10 5 5 4 5 4 4 5 4 3 

11 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

12 4 5 4 4 4 4 4 4 3 

13 4 4 4 4 4 3 3 4 3 

14 4 4 3 3 4 3 5 3 3 

15 4 4 4 4 3 3 3 3 3 

Total 58 60 56 59 56 55 52 51 50 

Rata-

rata 
3,866666667 4 3,733333333 3,933333333 3,733333333 3,666666667 3,466666667 3,4 3,333333333 

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

Lampiran 5. Rataan Hasil Uji Organoleptik Parameter Aroma pada Selai Labu 

Kuning 

Ulangan A1 A2 A3 

1 3,866666667 3,933333333 3,466666667 

2 4 3,733333333 3,4 

3 3,733333333 3,666666667 3,333333333 

Total 11,6 11,33333333 10,2 

Rata-rata 3,866666667 3,777777778 3,4 
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Lampiran 6. Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) dan Uji Lanjut Duncan 

Terhadap Hasil Uji Organoleptik Parameter Aroma pada Selai Labu 

Kuning 

 

 

Lampiran 7. Hasil Uji Organoleptik Parameter Tekstur pada Selai Labu Kuning 

Panelis 
A1 A2 A3 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 

1 5 4 4 3 2 2 1 1 1 

2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

3 4 4 4 3 3 3 2 2 3 

4 4 4 3 4 3 3 3 2 2 

5 5 4 5 3 4 5 1 2 3 

6 4 4 4 3 3 3 3 3 3 

7 5 5 4 4 4 4 3 3 3 

8 3 4 3 3 3 4 2 2 1 

9 2 4 3 5 4 4 3 4 1 

10 4 5 4 5 3 4 4 2 2 

11 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

12 4 4 4 4 3 3 3 3 2 

13 4 3 3 4 4 4 3 2 2 

14 5 5 5 4 4 4 2 2 2 

15 4 4 4 4 4 4 3 4 3 

Total 61 62 58 57 52 55 40 39 35 

Rata-

rata 
4,066666667 4,133333333 3,866666667 3,8 3,466666667 3,666666667 2,666666667 2,6 2,333333333 

Sumber: Data Primer Penelitian Ilmu dan Teknologi Pangan, 2021. 
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Lampiran 8. Rataan Hasil Uji Organoleptik Parameter Tekstur pada Selai Labu 

Kuning 

Ulangan A1 A2 A3 

1 4,066666667 3,8 2,666666667 

2 4,133333333 3,466666667 2,6 

3 3,866666667 3,666666667 2,333333333 

Total 12,06666667 10,93333333 7,6 

Rata-rata 4,022222222 3,644444444 2,533333333 

Lampiran 9. Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) dan Uji Lanjut Duncan 

Terhadap Hasil Uji Organoleptik Parameter Tekstur pada Selai Labu 

Kuning 

 

 

Lampiran 10. Hasil Uji Organoleptik Parameter Rasa pada Selai Labu Kuning 

Panelis 
A1 A2 A3 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 

1 4 4 4 4 3 2 3 1 3 

2 3 4 3 4 4 4 3 3 3 

3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 

4 4 4 4 3 3 4 3 4 4 

5 5 4 5 4 4 4 3 3 3 

6 5 5 5 5 5 5 4 4 4 

7 4 4 5 4 5 5 4 5 3 

8 4 4 4 3 3 4 3 3 2 

9 4 4 4 4 4 3 3 3 3 
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10 5 5 4 5 4 4 4 3 3 

11 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

12 4 5 4 5 4 3 4 3 3 

13 3 4 4 3 3 3 4 3 3 

14 5 5 5 4 4 4 4 4 3 

15 4 4 4 4 3 3 3 3 3 

Total 63 65 64 61 58 57 53 50 48 

Rata-

rata 
4,2 4,333333333 4,266666667 4,066666667 3,866666667 3,8 3,533333333 3,333333333 3,2 

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

Lampiran 11. Rataan Hasil Uji Organoleptik Parameter Rasa pada Selai Labu Kuning 

Ulangan A1 A2 A3 

1 4,2 4,066666667 3,533333333 

2 4,333333333 3,866666667 3,333333333 

3 4,266666667 3,8 3,2 

Total 12,8 11,73333333 10,06666667 

Rata-rata 4,266666667 3,911111111 3,355555556 

Lampiran 12. Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) dan Uji Lanjut Duncan 

Terhadap Hasil Uji Organoleptik Parameter Rasa pada Selai Labu 

Kuning 
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Lampiran 13. Hasil Uji Daya Oles pada Selai Labu Kuning 

Panelis 
A1 A2 A3 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 

1 5 4 4 3 2 3 1 1 2 

2 4 4 3 4 4 3 1 1 3 

3 3 2 2 2 2 2 1 1 1 

4 4 2 3 2 4 3 1 1 2 

5 4 4 4 4 4 4 2 2 3 

6 4 4 4 3 3 3 2 2 2 

7 4 3 4 2 3 3 2 2 3 

8 3 4 3 3 3 4 2 2 1 

9 1 2 2 4 3 3 1 3 1 

10 4 4 3 2 3 2 1 4 1 

11 2 2 3 2 3 2 1 1 1 

12 4 3 1 1 3 3 2 3 1 

13 3 3 3 4 3 4 2 2 1 

14 5 5 5 4 4 4 2 2 2 

15 4 4 4 4 4 4 2 1 2 

Total 54 50 48 44 48 47 23 28 26 

Rata-

rata 
3,6 3,333333333 3,2 2,933333333 3,2 3,133333333 1,533333333 1,866666667 1,733333333 

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

Lampiran 14. Rataan Hasil Uji Daya Oles pada Selai Labu Kuning 

Ulangan A1 A2 A3 

1 3,6 2,933333333 1,533333333 

2 3,333333333 3,2 1,866666667 

3 3,2 3,133333333 1,733333333 

Total 10,13333333 9,266666667 5,133333333 

Rata-rata 3,377777778 3,088888889 1,711111111 

Lampiran 15. Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) dan Uji Lanjut Duncan 

Terhadap Hasil Uji Daya Oles pada Selai Labu Kuning 
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Lampiran 16. Kuesioner Uji Organoleptik Metode Hedonik 

KUESIONER PENGUJIAN ORGANOLEPTIK METODE HEDONIK 

Nama  : 

Produk  : Selai 

Tanggal : 

Instruksi : Dihadapan anda disajikan 9 sampel yang telah diberi kode acak. Berikan 

penilaian anda terhadap warna, aroma, tekstur dan rasa pada produk dengan memberikan skor 

dari 1-5 sesuai dengan penilaian anda. 

Kode Sampel Warna Aroma Tekstur Rasa 

629     

339     

421     

811     

325     

571     

166     

547     

409     

Keterangan  

1 : Sangat Tidak Suka 

2 : Tidak Suka 

3 : Agak Suka 

4 : Suka 

5 : Sangat Suka 
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Lampiran 17. Kuesioner Uji Daya Oles 

KUESIONER PENGUJIAN DAYA OLES 

 

Nama  :  

Tanggal : 

 

Dihadapan anda disajikan 3 sampel selai, anda diminta memberikan penilaian terhadap 

tekstur pada sampel tersebut, dengan cara mengoleskan sampel pada roti. 
 

Sampel 629 339 421 811 325 571 166 547 409 

Nilai          
 

Penilaian : 

4 = Sangat Halus 

3 = Halus 

2 = Agak Halus 

1 = Tidak Halus 

 

Keterangan : 

- Sangat Halus : hanya dengan sekali oles, langsung rata dan menempel pada permukaan  

  roti. 

- Halus  : masih terdapat patahan jika dioleskan pada permukaan roti. 

- Agak Halus  : hasil olesan tidak rata pada permukaan roti. 

- Tidak Halus : susah dioleskan dengan rata pada permukaan roti. 

Lampiran 18. Hasil Uji Kadar Air pada Selai Labu Kuning 

Ulangan A1 A2 A3 

1 33,09 44,81 54,67 

2 32,93 45,06 52,93 

3 33,27 43,73 55,28 

Total 99,29 133,6 162,88 

Rata-rata 33,09667 44,53333 54,29333 
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Lampiran 19. Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) dan Uji Lanjut Duncan 

Terhadap Hasil Uji Kadar Air pada Selai Labu Kuning 

 

 

 

Lampiran 20. Hasil Uji Kadar Abu pada Selai Labu Kuning 

Ulangan A1 A2 A3 

1 0,006210393 0,006737148 0,008203013 

2 0,006321113 0,006402168 0,008785232 

3 0,006264683 0,00601227 0,008297998 

Total 0,018796 0,019152 0,025286 

Rata-rata 0,006265396 0,006383862 0,008428748 
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Lampiran 21. Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) dan Uji Lanjut Duncan 

Terhadap Hasil Uji Kadar Abu pada Selai Labu Kuning 

 

 

 

Lampiran 22. Hasil Uji Total Asam pada Selai Labu Kuning 

Ulangan A1 A2 A3 

1 0,596276468 0,695862894 0,629022736 

2 0,715742653 0,650709163 0,683821656 

3 0,640510774 0,618777467 0,707368421 

Total 1,95253 1,96535 2,020213 

Rata-rata 0,650843 0,655117 0,673404 
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Lampiran 23. Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Terhadap Hasil Uji Total Asam 

pada Selai Labu Kuning 

 

Lampiran 24. Hasil Uji Total Vitamin C pada Selai Labu Kuning 

Ulangan A1 A2 A3 

1 0,035157811 0,035073735 0,035101715 

2 0,034948372 0,035059761 0,035031847 

3 0,035115722 0,035157811 0,035087719 

Total 0,105221905 0,105291306 0,105221282 

Rata-rata 0,035073968 0,035097102 0,035073761 

Lampiran 25. Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) Terhadap Hasil Uji Total 

Vitamin C pada Selai Labu Kuning 

 

Lampiran 26. Hasil Uji Viskositas pada Selai Labu Kuning 

Ulangan A1 A2 A3 

1 43,733 33,733 39,733 

2 42,375 33,066 37,204 

3 43,405 34,668 37,33 

Total 129,513 101,467 114,267 

Rata-rata 43,171 33,82233 38,089 
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Lampiran 27. Hasil Analisis Sidik Ragam (ANOVA) dan Uji Lanjut Duncan 

Terhadap Hasil Uji Viskositas pada Selai Labu Kuning 

 

 


