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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Lembar Kuesioner Uji Hedonik Analisis Sensori 

 

KUESIONER UJI HEDONIK 

Nama / No. Telp : 

Tanggal  : 

Sampel  : Biskuit MP-ASI 

Instruksi  : 

1. Terdapat 9 sampel yang telah disajikan, cicipilah sampel satu persatu kemudian 

berikan penilaian anda dengan cara memasukkan nomor yang telah tertera di bawah 

tabel berdasarkan tingkat kesukaan. 

2. Netralkan indra pengecapan anda dengan meminum air putih setelah selesai mencicipi 

satu sampel. 

3. Jangan membandingkan tingkat kesukaan antar sampel. 

4. Setelah selesai, berikan komentar anda pada kolom yang telah disediakan. 

Kode Sampel 

Parameter 

Aroma Warna Rasa Tekstur 

515     

525     

535     

164     

245     

355     

145     

426     

343     

 

Keterangan: 

1 = Sangat tidak suka 

2 = Tidak suka 

3 = Agak suka 

4 = Suka 

5 = Sangat suka 

Komentar: 
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Lampiran  2.  Data Hasil Analisis Sensori Biskuit MP-ASI terhadap Parameter Warna 

Lampiran 2a.  Hasil Penilaian Uji Organoleptik Biskuit MP-ASI terhadap Parameter Warna 

Panelis 

Perbandingan Tepung 

Kacang Hijau dan 

Sorgum Putih 1:1 

Perbandingan Tepung 

Kacang Hijau dan 

Sorgum Putih 2:1 

Perbandingan Tepung 

Kacang Hijau dan 

Sorgum Putih 1:2 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

1 3 2 2 4 3 5 3 5 5 

2 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

3 4 4 3 4 4 4 4 4 4 

4 3 4 4 4 2 3 5 4 3 

5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

6 3 4 5 2 5 4 4 4 4 

7 3 4 4 5 4 4 3 3 5 

8 4 3 4 4 4 4 5 4 4 

9 3 2 2 4 2 4 3 2 2 

10 4 4 3 3 3 4 4 4 4 

11 4 5 4 4 4 4 4 5 3 

12 5 5 5 5 4 4 5 5 4 

13 4 4 4 4 3 3 4 4 4 

14 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

15 4 5 3 4 4 4 4 5 4 

 16 3 4 2 4 3 3 4 3 4 

 17 5 3 4 4 5 3 4 4 5 

 18 3 4 3 3 5 4 5 4 5 

 19 3 4 4 4 3 3 4 4 4 

 20 5 4 3 3 4 4 5 4 3 

 21 4 4 3 3 4 3 4 4 3 

 22 3 4 4 4 4 5 5 3 4 

 23 3 4 4 4 2 3 3 4 4 

 24 4 3 3 4 3 4 3 3 5 

 25 4 3 3 4 4 3 4 4 3 
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Lampiran 2b. Hasil Analisis Sidik Ragam Uji Organoleptik Biskuit MP-ASI terhadap 

Parameter Warna 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:Organoleptik Warna    

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 
.128a 2 .064 5.388 .046 

Intercept 132.403 1 132.403 1.112E4 .000 

Perlakuan .128 2 .064 5.388 .046 

Error .071 6 .012   

Total 132.603 9    

Corrected Total .200 8    

a. R Squared = .642 (Adjusted R Squared = .523)   
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Lampiran  3.  Data Hasil Analisis Sensori Biskuit MP-ASI terhadap Parameter Aroma 

Lampiran 3a.  Hasil Penilaian Uji Organoleptik Biskuit MP-ASI terhadap Parameter Aroma 

Panelis 

Perbandingan Tepung 

Kacang Hijau dan 

Sorgum Putih 1:1 

Perbandingan Tepung 

Kacang Hijau dan 

Sorgum Putih 2:1 

Perbandingan Tepung 

Kacang Hijau dan 

Sorgum Putih 1:2 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

1 5 3 4 5 4 4 4 5 5 

2 5 4 4 5 4 4 5 2 4 

3 4 3 4 4 3 4 5 5 4 

4 4 4 4 5 2 2 5 5 4 

5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

6 3 4 5 3 5 4 3 4 3 

7 4 3 4 5 5 4 3 3 5 

8 3 2 4 3 4 3 5 4 4 

9 3 2 2 4 2 4 3 2 2 

10 4 4 2 2 3 4 4 3 4 

11 5 5 4 5 4 4 5 5 4 

12 4 5 5 2 3 4 4 5 5 

13 4 5 3 4 3 3 4 4 3 

14 5 5 3 5 4 4 5 5 5 

15 5 5 4 5 4 4 5 5 5 

 16 4 5 4 3 4 4 5 3 4 

 17 5 3 4 3 4 3 4 4 5 

 18 4 3 4 4 3 3 4 4 4 

 19 3 3 4 4 2 3 3 4 5 

 20 4 3 2 3 3 5 4 5 4 

 21 4 3 4 2 5 3 4 4 3 

 22 3 4 4 3 4 2 4 3 5 

 23 3 3 4 5 2 3 4 3 5 

 24 3 2 4 3 3 4 4 4 3 

 25 3 3 4 3 2 4 3 4 3 
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Lampiran 3b. Hasil Analisis Sidik Ragam Uji Organoleptik Biskuit MP-ASI terhadap 

Parameter Aroma 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:Organoleptik Aroma    

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 
.261a 2 .130 6.545 .031 

Intercept 129.353 1 129.353 6.497E3 .000 

Perlakuan .261 2 .130 6.545 .031 

Error .119 6 .020   

Total 129.733 9    

Corrected Total .380 8    

a. R Squared = .686 (Adjusted R Squared = .581)   
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Lampiran  4.  Data Hasil Analisis Sensori Biskuit MP-ASI terhadap Parameter Rasa 

Lampiran 4a.  Hasil Penilaian Uji Organoleptik Biskuit MP-ASI terhadap Parameter Rasa 

Panelis 

Perbandingan Tepung 

Kacang Hijau dan 

Sorgum Putih 1:1 

Perbandingan Tepung 

Kacang Hijau dan 

Sorgum Putih 2:1 

Perbandingan Tepung 

Kacang Hijau dan 

Sorgum Putih 1:2 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

1 4 3 2 5 5 4 5 5 5 

2 5 4 4 5 5 4 4 2 4 

3 3 3 4 4 3 3 5 5 5 

4 4 5 2 4 3 2 5 5 4 

5 4 5 3 4 3 3 4 3 3 

6 4 2 5 3 5 3 4 4 4 

7 4 3 5 4 5 5 4 4 4 

8 4 2 4 4 3 3 5 4 5 

9 3 2 2 4 2 4 3 2 2 

10 4 4 3 3 5 5 5 4 5 

11 5 5 4 3 2 3 5 5 5 

12 3 5 3 3 3 2 3 5 5 

13 4 5 4 3 3 3 4 5 4 

14 3 5 3 3 3 2 4 5 5 

15 3 5 5 3 3 3 3 4 5 

 16 3 4 4 3 4 2 4 4 3 

 17 2 4 3 2 4 5 4 4 4 

 18 3 4 3 2 4 4 4 3 4 

 19 3 3 4 3 5 3 4 4 3 

 20 4 5 2 3 4 3 4 3 3 

 21 4 4 3 2 3 4 4 3 5 

 22 3 3 4 4 3 3 4 3 4 

 23 3 3 4 3 4 4 4 3 5 

 24 3 4 5 5 4 3 4 3 4 

 25 3 5 2 2 3 4 4 3 5 
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Lampiran 4b. Hasil Analisis Sidik Ragam Uji Organoleptik Biskuit MP-ASI terhadap 

Parameter Rasa  

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:Organoleptik Rasa    

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 
.545a 2 .273 6.844 .028 

Intercept 123.654 1 123.654 3.105E3 .000 

Perlakuan .545 2 .273 6.844 .028 

Error .239 6 .040   

Total 124.438 9    

Corrected Total .784 8    

a. R Squared = .695 (Adjusted R Squared = .594)   
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Lampiran  5.  Data Hasil Analisis Sensori Biskuit MP-ASI terhadap Parameter Tekstur 

Lampiran 5a.  Hasil Penilaian Uji Organoleptik Biskuit MP-ASI terhadap Parameter Tekstur 

Panelis 

Perbandingan Tepung 

Kacang Hijau dan 

Sorgum Putih 1:1 

Perbandingan Tepung 

Kacang Hijau dan 

Sorgum Putih 2:1 

Perbandingan Tepung 

Kacang Hijau dan 

Sorgum Putih 1:2 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

1 5 4 4 3 5 5 4 5 5 

2 5 4 4 5 4 5 5 5 5 

3 4 2 2 4 3 4 4 5 5 

4 3 4 2 2 3 2 2 5 3 

5 4 4 4 4 4 3 4 4 3 

6 4 4 5 4 5 3 4 3 4 

7 4 3 3 5 3 4 4 3 5 

8 3 4 4 3 4 4 5 4 3 

9 3 2 2 4 2 4 3 2 2 

10 4 4 3 3 3 4 4 3 4 

11 4 5 4 2 3 4 3 5 5 

12 4 4 3 4 3 2 2 5 5 

13 4 5 4 3 3 4 3 5 3 

14 4 4 4 4 3 3 3 5 4 

15 4 4 3 4 3 4 3 5 4 

 16 3 4 4 2 3 5 4 4 3 

 17 5 4 4 3 3 4 3 4 5 

 18 4 3 4 3 3 4 4 5 3 

 19 4 4 3 5 2 3 3 4 3 

 20 3 4 2 3 4 3 4 4 2 

 21 4 3 3 3 2 3 4 3 3 

 22 4 4 2 3 4 2 4 5 2 

 23 3 3 2 2 3 4 4 3 3 

 24 3 4 5 2 3 4 5 3 4 

 25 4 4 3 4 4 2 3 4 4 
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Lampiran 5b. Hasil Analisis Sidik Ragam Uji Organoleptik Biskuit MP-ASI terhadap 

Parameter Tekstur 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:Organoleptik 

Tekstur 

   

Source 

Type III Sum 

of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 

Model 
.258a 2 .129 2.279 .184 

Intercept 117.795 1 117.795 2.077E3 .000 

Perlakuan .258 2 .129 2.279 .184 

Error .340 6 .057   

Total 118.394 9    

Corrected Total .599 8    

a. R Squared = .432 (Adjusted R Squared = .242)   
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Lampiran  6. Data Hasil Penentuan Terbaik  Biskuit MP-ASI 

Perlakuan 
Parameter 

Rata-rata 
Warna Aroma Tekstur Rasa 

Perbandingan Tepung Kacang 

Hijau dan Sorgum Putih 1:1 
3,72 3,76 3,64 3,63 3,69 

Perbandingan Tepung Kacang 

Hijau dan Sorgum Putih 2:1 
3,79 3,60 3,40 3,45 3,56 

Perbandingan Tepung Kacang 

Hijau dan Sorgum Putih 1:2 
4,00 4,05 3,81 4,04 3,97 

 

Lampiran  7.  Rerataan Hasil Kadar Air Biskuit MP-ASI 

Ulangan (%) 
Total (%) Rerata (%) 

U1 U2 U3 

2,76 2,87 2,71 8,34 2,78 

 

Lampiran  8.  Rerataan Hasil Kadar Abu Biskuit MP-ASI 

Ulangan (%) 
Total (%) Rerata (%) 

U1 U2 U3 

1,74 1,84 1,79 5,37 1,79 

 

Lampiran  9.  Rerataan Hasil Kadar Protein Biskuit MP-ASI 

Ulangan (%) 
Total (%) Rerata (%) 

U1 U2 U3 

10,20 10,14 10,07 30,41 10,14 

 

Lampiran  10.  Rerataan Hasil Kadar Lemak Biskuit MP-ASI 

Ulangan (%) 
Total (%) Rerata (%) 

U1 U2 U3 

37,80 37,99 38,74 114,53 38,18 

 

Lampiran  11.  Rerataan Hasil Kadar Karbohidrat Biskuit MP-ASI 

Ulangan (%) 
Total (%) Rerata (%) 

U1 U2 U3 

47,50 47,16 46,69 141,35 47,11 

 

Lampiran  12.  Rerataan Hasil Tingkat Kekerasan Biskuit MP-ASI 

Ulangan (g/force) 
Total (%) Rerata (%) 

U1 U2 U3 

4409,544 3696,439 4000,000 8505,983 2835,328 

 

Lampiran  13.  Rerataan Hasil Kadar Zat Besi Biskuit MP-ASI 

Ulangan (mg) 
Total (%) Rerata (%) 

U1 U2 U3 

0,020 0,019 0,020 0,059 0,020 
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Lampiran  14. Dokumentasi Kegiatan Penelitian 

 

   
 Adonan Biskuit MP-ASI        Biskuit MP-ASI     Pemanggangan Biskuit  

 

   
Uji Tekstur Kekerasan       Uji Organoleptik       Uji Kadar Air 

 

   
 Sampel Biskuit MP-ASI    Tepung Kacang Hijau   Tepung Sorgum Putih 

 

 


