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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Data Hasil Perhitungan Uji Skoring Mutu Hedonik Panelis 

Terlatih  

1. Rumus Perhitungan Uji Skoring 

Data yang diperoleh dari lembar penilaian ditabulasi dan ditentukan nilai 

mutunya dengan mencari hasil rerata pada panelis pada tingkat kepercayaan 

95%. Untuk menghitung interval nilai mutu rerata dari setiap panelis 

digunakan rumus sebagai berikut :  

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

ẋ = 
∑ 𝑿𝒊𝒏

𝒊=𝟏

𝒏
 

S2 = 
∑ (𝒙𝒊−ẋ)𝟐𝒏

𝒊=𝟏

𝒏
 

S = √ 
∑ (𝒙𝒊−ẋ)𝟐𝒏

𝒊=𝟏

𝒏
 

Keterangan : 

n = banyaknya panelis 

S2 = keragaman mutu 

ẋ = nilai mutu rata-rata 

xi = nilai mutu dari panelis ke i, dimana i = 1, 2, 3 ……n 

s = simpangan baku nilai mutu 

1.96 = koefisien standar deviasi pada taraf 95% 

2. Data hasil perhitungan uji skoring mutu hedonik 
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Hasil perhitungan dari uji skoring tersebut disajikan dalam 1 bentuk 

angka dan dikonversi  ke tingkat mutu hedonik yaitu : 

Formula 1  

Parameter  Satuan 

Hasil 

Syarat Mutu Acuan Metode  Uji 

Skor 

Uji 

Hedonik 

Warna  - 9 7  

SNI 2346:2015 
Aroma  - 8 6  

Tekstur  - 8 6  

Rasa  - 6 5  

 

Formula 2 

Parameter  Satuan 

Hasil 

Syarat Mutu Acuan Metode  Uji 

Skor 

Uji 

Hedonik 

Warna  - 9 7  

SNI 2346:2015 
Aroma  - 9 7  

Tekstur  - 8 5  

Rasa  - 8 7  

 

Formula 3 

Parameter  Satuan 

Hasil 

Syarat Mutu Acuan Metode  Uji 

Skor 

Uji 

Hedonik 

Warna  - 9 7  

SNI 2346:2015 
Aroma  - 8 7  

Tekstur  - 7 6  

Rasa  - 6 4  
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Lampiran 2. Perhitungan Presentase Penerimaan Produk Panelis Konsumen   

a. Skor maksimum   = jumlah panelis x skor skala tertinggi 

= 30 x 5 

= 150 

b. Skor minimum   = jumlah panelis x skor skala terendah  

= 30 x 1  

= 30  

c. Presentase skor maksimum  = 
𝑆𝑘𝑜𝑟 𝑚𝑎𝑘𝑠𝑖𝑚𝑢𝑚 

𝑆𝑘𝑜𝑟 𝑚𝑎𝑘𝑠𝑖𝑚𝑢𝑚 
 𝑥 100% 

= 100% 

d. Persentase skor minimum  = 
𝑆𝑘𝑜𝑟 𝑚𝑖𝑛𝑖𝑚𝑢𝑚 

𝑆𝑘𝑜𝑟 𝑚𝑖𝑛𝑖𝑚𝑢𝑚 
 𝑥 100% 

= 20% 

e. Interval Persentase   = 
𝑆𝑘𝑜𝑟 𝑡𝑒𝑟𝑡𝑖𝑛𝑔𝑔𝑖 

𝑗𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝑘𝑎𝑡𝑒𝑔𝑜𝑟𝑖  
 𝑥 100% 

=
100

5
 

=20 

Rumus untuk mendapatkan % Capaian : 

%RI = 
𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑆𝑘𝑜𝑟  

𝑆𝑘𝑜𝑟 𝑚𝑎𝑘𝑠𝑖𝑚𝑢𝑚 
 𝑥 100% 

Kriteria interpretasi skor produk pancake alpukat 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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Lampiran 3. Hasil Uji Statistik Menggunakan Software SPSS  

Hasil Uji Normalitas  

Tests of Normality 

 

Sampel 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Warna Formula 1 .328 30 .000 .765 30 .000 

Formula 2 .328 30 .000 .776 30 .000 

Formula 3 .362 30 .000 .779 30 .000 

Aroma Formula 1 .277 30 .000 .774 30 .000 

Formula 2 .322 30 .000 .772 30 .000 

Formula 3 .360 30 .000 .775 30 .000 

Tekstur Formula 1 .393 30 .000 .729 30 .000 

Formula 2 .267 30 .000 .851 30 .001 

Formula 3 .260 30 .000 .869 30 .002 

Rasa Formula 1 .287 30 .000 .798 30 .000 

Formula 2 .254 30 .000 .793 30 .000 

Formula 3 .280 30 .000 .852 30 .001 

 

Hasil Uji Kruskal Wallis Panelis Konsumen  

 

Test statistics’b 

 Warna Aroma Tekstur Rasa 

Kruskal-Wallis 

H 

5.039 4.469 1.700 3.053 

Df 2 2 2 2 

Asymp. Sig. .081 .107 .427 .217 
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  Lampiran 4. Score Sheet Mutu Hedonik  

1. Lembar Penilaian Uji Skoring 

SCORE SHEET MUTU HEDONIK PANCAKE 

Nama Panelis :       Tanggal : 

Cantumkan kode contoh pada kolom yang tersedia sebelum melakukan pengujian. 

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

tambahan hasil pengujian secara spesifik dituliskan pada bagian bawah atau halaman 

belakang kuesioner.  

Spesifikasi** Nilai 
Kode Sampel  

F1 F2 F3 

1. Kenampakan / warna    

 Normal (kuning keemasan) atau sesuai 

spesifikasi 
9 

   

 Agak pucat 7    

 Pucat  5    

2. Bau   

 Normal beraroma khas pancake atau sesuai 

spesifikasi  
9 

   

 Normal aroma khas pancake kurang sesuai 

spesifikasi  
7 

   

 Agak berbau tengik, aroma khas pancake 

kurang kuat dan terdapat sedikit bau asing   
5 

   

3. Rasa   

 Normal (gurih dan manis) 9    

 Gurih dan kurang/sangat manis  7    

 Sedikit tengik, agak gurih dan 

kurang/sangat manis  
5 

   

4. Tekstur   

 Lembut, mengembang dengan baik 9    

 Agak lembut, mengembang dengan baik 7    

 Kurang lembut, sedikit keras  5    

 

Catatan : * Disesuaikan dari SNI 2346:2015 : Pedoman pengujian sensori produk perikanan  

 ** Disesuaikan dari spesifikasi pancake yang baik



84 
 

 
 

2. Lembar Penilaian Uji Hedonik Panelis Terlatih 

 

Nama :       Tanggal : 

 

Cantumkan kode contoh pada kolom yang tersedia sebelum melakukan 

pengujian, berilah nilai yang dipilih berdasarkan spesifikasi berikut sesuai 

kode contoh yang diuji.   

Spesifikasi  Nilai  

Amat sangat suka  9 

Sangat suka 8 

Suka 7 

Agak suka 6 

Netral 5 

Agak tidak suka  4 

Tidak suka  3 

Sangat tidak suka  2 

Amat sangat tidak suka  1 

 

Sampel (kode) 
Parameter 

Kenampakan / warna Aroma Rasa Tekstur 
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Lampiran 5. Informed Consent Panelis Konsumen  

SURAT PERSETUJUAN UNTUK BERPARTISIPASI DALAM 

PENELITIAN (INFORMED CONCENT) 

UJI DAYA TERIMA PANCAKE ALPUKAT (PERSEA AMERICANA 

MILL) SEBAGAI ALTERNATIF PRODUK MAKANAN TAMBAHAN IBU 

MENYUSUI 0-6 BULAN 

 

Setelah memperoleh penjelasan tentang tujuan, manfaat, dan prosedur yang  

mengenai penelitian tentang “Uji Daya Terima Pancake Alpukat (Persea 

Americana Mill) Sebagai Alternatif Produk Makanan Tambahan Ibu 

Menyusui 0-6 Bulan”, maka saya bertanda tangan dibawah ini : 

Nama   : 

Tanggal lahir  : 

Alamat   : 

Dengan ini menyatakan bahwa dengan penuh kesadaran dan tanpa ada 

paksaan dari pihak manapun bersedia untuk berpartisipasi dalam penelitian 

tersebut di atas dan bersedia untuk mengikuti prosedur penelitian tentang dengan 

catatan semua data diri dirahasiakan. Selanjutnya, bila suatu ketika saya merasa 

dirugikan dalam penelitian ini saya berhak mengundurkan diri dalam penelitian 

ini.   

Makassar,      November 2021 

Mengetahui , 

Peneliti        Panelis 

 

(Mutmainna Nurfadilla Ali)    (……………………………) 
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Lampiran 6. Score Sheet Hedonik   

SCORE SHEET HEDONIK PANCAKE 

Nama  :  

Umur  : 

Jenis Kelamin     :  Perempuan 

Tanggal Pengujian   : 

 

Dihadapan panelis telah disajikan 3 produk pancake berbahan dasar alpukat 

dengan berbagai rasa dengan kode yang berbeda.  

Berikanlah penilaian dengan memberikan tanda centang (√) pada kolom 

yang tersedia dibawah ini sesuai dengan tingkat kesukaan panelis berdasarkan 

masing-masing indikator.  

Uji Hedonik 
Formula  

F1 F2 F3 

Aspek Warna 

1 Sangat tidak suka    

2 Tidak suka    

3 Biasa      

4 Suka     

5 Sangat suka    

Aspek Aroma 

1 Sangat tidak suka    

2 Tidak suka    

3 Biasa      

4 Suka     

5 Sangat suka    

Aspek Tekstur / Kekentalan 

1 Sangat tidak suka    

2 Tidak suka    

3 Biasa      

4 Suka     

5 Sangat suka    

Aspek Rasa 

1 Sangat tidak suka    

2 Tidak suka    

3 Biasa      

4 Suka     

5 Sangat suka    
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Lampiran 7. Proses Pembuatan Produk Pancake Alpukat    

     
         

 
 

 

 

 

  

     

Pencucian Bahan Pemotongan Alpukat Penghalusan Alpukat 

Penimbangan Bahan Penimbangan Bahan Penimbangan Bahan 

Pencampuran Bahan Pencampuran Bahan Pencampuran Bahan 

Adonan siap Pemanggangan 

pancake 

Pancake siap di kemas 
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Lampiran 8. Proses Pengujian oleh Panelis Terlatih & Panelis Konsumen  

 
 

 

    
Uji Hedonik Panelis Konsumen   Uji Hedonik Panelis Konsumen  

 

 

 
Pengenalan produk bersama Ibu PKM dan Panelis Konsumen  

Persiapan Uji Mutu Hedonik Uji Mutu Hedonik Panelis Terlatih  
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Lampiran 9. Surat Izin Penelitian  
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RIWAYAT HIDUP 

 

A. Data Pribadi  

Nama   : Mutmainna Nurfadilla 

Tempat & Tanggal Lahir : Palopo, 10 Februari 1999 

Alamat   : BTP. Perum. Villa Fadilla Asri Blok C no.8 

Jenis Kelamin  : Perempuan 

Agama   : Islam 

Alamat email  : mnurfadila10@gmail.com 

B. Riwayat Pendidikan  

1. 2005 – 2011 : SDN 440 Salekoe Kota Palopo 

2. 2011 – 2014 : SMPN 3 Kota Palopo 

3. 2014 – 2017 : SMAN 3 Kota Palopo 

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

Universitas Hasanuddin 

mailto:mnurfadila10@gmail.com

