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Lampiran 1 

No/Nama  : 

Jenis Kelamin  : 

Tanggal Pengujian : 

Score Sheet Hedonik 

Dihadapan saudara telah disajikan sejumlah produk abon dengan kode yang 

berbeda. Saudara diminta untuk memberikan penilaian sesuai dengan tingkat 

kesukaan saudara terhadap masing masing sampel mengenai warna, aroma, 

tekstru, dan rasa berdasarkan skala penilaian yang telah ditentukan (1-5) 

Skor 1 : Tidak suka 

Skor 2 : Kurang suka 

Skor 3 : Biasa 

Skor 4 : Suka 

Skor 5 : Sangat Suka 

Formula/Kode 

Sampel 

Indokator 

Warna Aroma Tekstur Rasa 

803     

956     

740     

 

 

                   Panelis   

 

 

......................................  



 
 

Lampiran 2: SCORE SHEET MUTU HEDONIK IKAN LAYANG 

No/Nama  : 

Tanggal Pengujian : 

Deskripsi  : Anda diminta untuk memberikan penilaian (√) 

berdasarkan formula produk 

Spesifikasi Nilai Formula 

  803 956 740 

Kenampakan/Warna 

Warna coklat sangat cemerlang, serat homogen 5    

Warna coklat cemerlang, serat kurang homogen 4    

Warna coklat kurang cemerlang, serat tidak homogen 3    

Warna cokelat agak kusam, serat tidak homogen 2    

Warna cokelat kusam, serat tidak homogen 1    

Bau/Aroma 

Aroma abon ikan sangat kuat 5    

Aroma abon ikan kurang kuat 4    

Aroma abon ikan tidak kuat, mulai tercium bau tengik 3    

Tidak ada aroma abon ikan, agak tengik 2    

Tengik 1    

Rasa 

Rasa abon ikan sangat terasa 5    

Rasa abon ikan terasa 4    

Rasa abon ikan kurang terasa 3    

rasa abon ikan tidak terasa 2    

Rasa abon ikan sangat tidak terasa 1    

Tekstur 

Kering, tidak menggumpal 5    

Kering, agak menggumpal 4    

Kering, menggumpal 3    

Kurang kering, menggumpal 2    

Lembab, menggumpal 1    



 
 

Lampiran 3. 

Perhitungan Persentase Penerimaan Produk  

a. Panelis Terlatih  

Skor Tertinggi = 
                                     

              
 ×100%   

=  
        

  
 ×100% 

=  
  

  
  ×100%  

= 100% 

Skor terendah =  
                                    

              
 ×100%   

=  
        

  
  ×100% 

= 
 

  
 ×100% 

= 20%  

Interval  = 
                              

               
   

= 
          

 
  

= 16  

Kriteria interpretasi skor produk abon ikan layang berdasarkan tiap parameter 

oleh panelis terlatih  

Skor % 
Parameter 

Warna aroma rasa Tekstur 

20 – 35,99  Warna cokelat 

kusam, serat 

tidak homogen 

Tengik Rasa abon 

ikan sangat 

tidak terasa 

Lembap, 

menggumpal 



 
 

36 – 51,99  Warna cokelat 

agak kusam, 

serat tidak 

homogeny 

Tidak ada 

aroma abon 

ikan, agak 

tengik 

Rasa abon 

ikan tidak 

terasa 

Kurang kering, 

menggumpal 

52 – 67,99  Warna cokelat 

kurang 

cemerlang, 

serat tidak 

homogeny 

Aroma abon 

ikan tidak 

kuat, mulai 

tercium bau 

tengik 

Rasa abon 

ikan kurang 

terasa 

Kering, 

menggumpal 

68 – 83,99  Warna cokelat 

cemerlang, 

serat kurang 

homogeny 

Aroma abon 

ikan kurang 

kuat 

Rasa abon 

ikan terasa 

Kering, agak 

menggumpal 

84 – 100  

 

Warna cokelat 

sangat 

cemerlang, 

serat homogen 

Aroma abon 

ikan sangat 

kuat 

Rasa abon 

ikan sangat 

terasa 

Kering, tidak 

menggumpal 

 

b. Panelis Tidak Terlatih  

Skor Tertinggi = 
                                     

              
 ×100%   

=  
         

   
 ×100% 

=  
   

   
  ×100%  

= 100% 

Skor terendah =  
                                    

              
 ×100%   

=  
         

   
  ×100% 

= 
  

   
 ×100% 



 
 

= 20%  

Interval  = 
                              

               
   

= 
          

 
  

= 16  

Kriteria interpretasi skor produk abon ikan layang berdasarkan tiap parameter 

oleh panelis tidak terlatih: 

 

20% - 35,99% = Tidak Suka (Tidak diterima)  

36% - 51,99% = Kurang Suka (Tidak diterima)  

52% - 67,99% = Biasa (Diterima)  

68% - 83,99% = Suka (Diterima)  

84% - 100% = Sangat Suka (Diterima) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 4.  

Hasil Uji Kruskall Wallis 

 

Panelis Terlatih 

 

Test Statisticsa,b 

 
Warna tekstur rasa aroma 

Chi-square 3.928 4.953 11.709 7.488 

Df 2 2 2 2 

Asymp. Sig. .140 .084 .003 .024 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: formula 

 
 

Panelis Tidak Terlatih 

 

Test Statisticsa,b 

 
Warna tekstur rasa aroma 

Chi-square 18.844 15.969 31.223 33.276 

Df 2 2 2 2 

Asymp. Sig. .000 .000 .000 .000 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: formula 
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