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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Hasil Pengujian Organoleptik 

Lampiran 1a. Pengujian Organoleptik Warna 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3

R1 2 2 2 2 2 1 4 3 4 4 5 3 5 4 4 3 4 3 5 5 5 3 3 2 1 1 1

R2 1 1 1 1 1 1 2 1 2 1 1 2 5 5 4 4 4 3 5 5 5 4 3 4 2 2 2

R3 3 3 3 2 2 2 3 3 3 3 3 4 4 4 5 3 4 4 5 5 5 3 4 3 4 4 4

R4 3 4 5 5 4 2 4 5 4 4 5 4 3 2 3 4 3 4 2 4 2 3 4 2 2 5 1

R5 3 4 4 3 4 4 3 4 4 4 5 5 5 5 5 4 4 4 5 5 5 4 4 4 5 5 5

R6 3 3 4 3 4 4 3 3 3 4 4 5 5 4 5 5 5 3 4 3 4 3 3 4 5 5 5

R7 4 5 2 3 4 3 3 2 5 4 3 2 2 4 3 5 3 4 5 4 3 5 5 5 4 3 2

R8 3 3 3 5 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 4 2 3 4 2 3 2 2 2 1

R9 3 2 2 1 2 2 3 3 2 4 4 2 4 3 3 3 4 3 5 5 5 4 4 4 2 3 2

R10 2 1 1 2 1 1 2 2 2 4 4 2 5 4 4 4 5 2 5 4 4 4 2 2 3 4 4

R11 2 2 4 2 4 2 5 4 3 5 5 4 5 5 4 5 3 2 2 5 5 4 2 3 2 1 4

R12 4 4 3 5 4 4 3 3 5 4 4 4 3 5 3 3 5 3 3 3 4 4 3 5 5 5 5

R13 4 4 4 2 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 2 3 4 4 4 3 3 3 3 2 2 2

R14 5 3 3 5 4 4 2 4 3 3 3 5 3 2 4 2 2 3 4 4 4 5 3 3 3 5 4

R15 2 2 4 2 2 5 2 2 4 2 2 4 4 4 4 2 4 5 4 4 5 2 2 5 5 4 4

R16 2 2 2 1 1 1 3 2 3 3 3 3 4 5 3 4 3 3 4 4 5 4 3 5 5 4 4

R17 3 4 4 3 4 5 4 4 4 4 5 5 3 5 3 3 3 3 3 3 3 2 3 2 2 2 2

R18 3 2 4 3 2 4 4 3 4 2 3 4 4 4 4 4 4 3 5 5 5 4 5 4 5 4 5

R19 4 3 4 2 2 2 3 3 2 4 3 2 5 4 5 3 5 3 4 4 5 2 2 3 4 5 5

R20 3 3 2 3 2 1 3 2 4 5 3 5 4 3 4 4 5 4 2 3 4 3 3 4 2 2 1

R21 2 1 2 1 1 1 2 2 2 3 3 5 5 4 3 4 4 3 4 4 4 3 2 3 4 4 3

R22 4 4 4 2 2 2 2 2 2 4 3 4 4 4 4 2 2 2 4 4 4 2 2 2 4 4 2

R23 4 4 4 3 3 3 4 4 4 4 4 4 3 3 4 3 3 4 4 4 4 4 4 3 3 3 4

R24 1 1 2 2 4 3 1 3 4 1 4 3 4 3 2 5 5 3 3 3 5 2 3 3 5 4 3

R25 4 2 3 3 2 2 3 3 3 4 4 4 3 4 4 5 4 3 3 3 4 4 4 3 2 2 2

JUMLAH 74 69 76 66 68 66 75 74 83 87 90 92 99 97 94 88 94 82 96 100 106 83 79 83 83 85 77

RATA - RATA 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4.2 3 3 3 3 3 3

TOTAL 3.52 4.03 3.27 3.272.92 2.67 3.09 3.59 3.87

Responden

PERLAKUAN

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9
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Lampiran 1b. Pengujian Organoleptik Rasa 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3

R1 1 5 1 5 3 1 3 2 3 4 3 2 2 5 4 3 4 2 2 1 4 5 2 3 4 4 5

R2 4 4 5 5 4 3 4 4 3 5 5 1 2 3 2 1 4 2 1 3 4 3 2 4 2 2 4

R3 2 3 3 3 4 4 2 3 4 4 5 5 2 4 2 4 2 5 2 4 4 4 3 3 5 3 4

R4 4 2 2 3 4 2 3 4 3 2 2 3 2 4 4 2 3 2 2 4 5 4 5 2 4 5 4

R5 4 5 5 3 4 4 4 4 4 4 5 5 3 3 3 4 4 4 4 5 4 5 4 5 5 4 4

R6 4 3 4 4 4 5 3 3 3 4 3 3 4 3 4 4 4 4 4 5 3 3 4 4 4 3 5

R7 4 4 3 5 4 2 4 3 4 5 3 5 4 2 5 4 5 5 3 4 3 5 4 2 4 5 4

R8 3 4 4 5 5 5 3 3 3 4 3 3 3 4 3 4 3 3 3 4 3 2 3 2 2 2 1

R9 3 4 3 3 5 3 4 4 3 5 5 4 5 5 4 3 4 4 5 3 5 4 4 3 2 3 3

R10 1 1 3 4 2 2 2 3 2 3 2 2 4 4 3 4 4 3 2 2 4 3 2 1 3 4 4

R11 2 2 4 2 4 4 2 5 5 3 3 3 4 4 2 3 2 4 4 4 4 4 4 3 2 2 4

R12 3 4 3 3 5 4 4 4 4 5 3 5 5 3 5 5 2 4 4 3 3 5 1 4 5 1 5

R13 3 3 4 4 3 3 4 3 4 3 3 4 3 4 3 3 4 4 4 2 4 5 3 3 4 3 4

R14 5 4 4 4 5 3 3 4 5 4 3 4 4 3 4 4 2 5 2 5 4 5 4 5 4 3 3

R15 4 5 4 5 4 4 4 5 4 2 5 4 2 4 5 1 4 5 3 5 4 4 2 5 5 4 4

R16 4 3 3 4 4 3 4 4 3 4 4 4 4 3 2 4 3 2 4 2 4 4 3 4 4 3 4

R17 3 5 5 5 5 5 4 4 4 3 4 3 3 4 3 4 3 3 3 3 3 5 3 3 3 3 3

R18 2 2 3 2 2 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 2 4 4 4 4 4 4 5 5 5

R19 3 4 4 5 5 5 3 4 5 3 5 4 2 4 3 2 5 5 3 5 5 3 3 3 3 5 4

R20 3 2 3 3 3 3 2 3 3 3 4 4 2 4 4 5 5 4 4 3 5 4 3 4 4 2 4

R21 4 4 4 2 2 4 3 3 3 4 3 3 4 3 2 2 4 3 5 3 4 3 4 4 2 2 2

R22 4 4 4 4 4 4 2 1 4 2 4 4 4 4 5 4 4 3 5 2 4 4 2 2 4 2 4

R23 3 3 4 3 3 3 3 3 4 3 3 3 4 4 4 3 3 4 4 4 3 4 4 4 3 3 4

R24 1 4 4 2 2 3 3 2 5 4 5 3 3 3 4 5 4 4 4 3 5 2 5 3 4 3 4

R25 4 4 4 3 2 3 4 3 3 4 4 3 3 4 2 3 3 2 3 2 3 4 3 4 2 4 3

JUMLAH 78 88 90 91 92 86 80 84 91 90 92 87 81 91 85 85 88 88 84 85 98 98 81 84 89 80 95

RATA - RATA 3 4 4 4 4 3 3 3 4 4 4 3 3 4 3 3 4 4 3 3 4 4 3 3 4 3 4

TOTAL

Responden

PERLAKUAN

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9

3.48 3.56 3.51 3.523.41 3.59 3.40 3.59 3.43
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Lampiran 1c. Pengujian Organoleptik Aroma 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3

R1 5 4 4 1 5 4 4 4 5 2 2 3 1 1 2 2 3 3 3 2 1 4 3 2 3 1 1

R2 3 4 5 5 3 5 3 4 3 2 2 2 1 1 1 2 2 2 2 2 1 2 1 2 1 1 1

R3 4 2 1 4 3 2 3 3 4 4 3 4 4 4 5 4 3 4 3 5 3 3 4 3 5 4 4

R4 3 4 4 2 5 5 2 4 5 3 3 4 2 2 4 4 3 2 4 2 2 2 2 4 2 2 1

R5 3 3 4 3 3 4 4 4 3 5 5 4 4 5 4 3 4 3 3 4 3 2 3 4 3 5 4

R6 2 3 3 3 3 3 3 3 4 3 4 5 2 4 3 4 3 4 2 4 3 3 3 4 4 5 4

R7 5 4 4 5 5 4 4 3 2 3 4 5 3 3 3 4 3 2 2 3 2 3 4 3 2 2 2

R8 4 4 3 5 5 3 3 3 3 3 3 4 4 3 5 3 4 3 2 2 3 2 2 2 2 1 1

R9 3 4 4 2 3 3 2 2 5 5 5 4 4 4 3 4 3 3 3 3 5 4 3 5 3 2 2

R10 4 4 3 5 4 3 4 4 2 4 3 4 3 2 2 4 3 4 2 4 4 3 4 4 1 4 3

R11 5 2 4 5 2 4 5 5 4 5 4 4 2 4 4 2 4 4 1 2 2 4 4 4 1 2 1

R12 2 3 3 2 4 3 3 3 4 4 2 4 4 3 3 3 3 3 2 2 4 3 4 5 2 1 2

R13 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 3 4

R14 2 4 4 3 3 5 2 5 5 2 4 5 4 3 4 3 4 5 3 5 3 3 2 5 4 3 4

R15 4 3 5 2 4 5 2 4 4 4 4 3 4 5 3 4 4 4 2 3 3 4 3 3 4 4 2

R16 5 5 5 5 5 5 4 5 5 3 5 4 3 2 3 4 3 3 3 2 2 3 2 3 2 2 2

R17 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 3 5 5 4 3 5 3 3 3 3 3 3 4 3 4 3 3

R18 5 5 5 4 4 5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 3 3 2 5 3 4 3 2 2

R19 3 3 2 4 2 3 4 2 3 5 3 5 4 5 5 5 5 4 5 5 4 4 4 4 5 5 5

R20 2 2 1 3 2 1 3 4 3 4 5 5 2 2 3 4 2 2 3 1 2 4 5 4 2 1 1

R21 1 3 4 1 2 3 2 4 3 3 2 3 2 3 2 4 3 2 3 3 2 4 4 3 1 2 2

R22 4 4 3 4 4 3 4 4 2 4 4 4 4 4 3 5 2 4 2 2 4 3 3 3 2 2 1

R23 4 4 4 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 3 4 4 4 4 3 3 3 4 4 4

R24 3 3 4 5 4 5 2 2 3 4 3 2 4 3 4 5 4 4 3 4 3 5 5 5 3 4 4

R25 4 4 3 3 5 3 3 4 4 4 3 4 3 3 3 4 3 3 3 3 4 3 4 3 2 2 3

JUMLAH 89 90 91 88 92 93 83 93 93 93 88 99 81 81 83 92 82 83 70 76 73 83 83 89 69 67 63

RATA - RATA 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3

TOTAL 3.43 2.92 3.40 2.653.60 3.64 3.59 3.73 3.27

Responden

PERLAKUAN

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9
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Lampiran 1d. Pengujian Organoleptik Tekstur 

 

Lampiran 2. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengujian Organoleptik 

Lampiran 2a. Hasil Analisa Sidik Ragam Parameter Warna 

 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3

R1 4 4 5 3 3 5 5 5 4 2 1 2 1 3 3 3 1 1 2 2 3 5 4 2 4 2 4

R2 3 3 4 5 5 4 4 2 5 4 4 2 2 1 3 4 2 5 4 4 2 4 5 4 5 4 3

R3 4 4 4 5 5 3 2 3 3 1 2 1 2 3 1 3 3 2 2 1 1 4 4 4 3 3 3

R4 4 4 5 3 5 5 2 2 3 2 4 4 2 2 4 2 3 2 1 2 2 4 4 5 4 2 2

R5 4 4 4 4 3 3 3 4 4 5 5 4 2 2 2 3 3 3 3 4 3 4 3 4 4 3 3

R6 3 4 5 4 5 5 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 3 3 4 3 3 3 4 4 5 4 3

R7 4 3 3 5 4 2 3 5 4 4 4 5 5 4 3 5 5 5 3 2 3 4 3 4 3 2 5

R8 3 4 3 5 5 4 3 2 3 3 3 3 2 2 3 3 3 4 2 2 4 2 2 2 3 1 1

R9 4 4 4 2 4 4 3 3 3 5 5 4 5 2 4 4 4 4 3 3 5 5 4 4 4 2 2

R10 1 1 2 2 2 2 2 2 2 4 2 2 4 4 4 3 4 2 4 2 4 5 2 4 4 1 4

R11 2 2 2 4 2 4 4 4 4 4 4 2 4 2 2 4 4 4 5 3 4 5 5 4 3 3 2

R12 5 4 5 4 4 4 4 3 3 3 3 3 3 2 2 2 3 3 3 2 4 3 2 3 1 1 3

R13 4 4 4 4 4 3 4 5 3 5 5 4 2 3 4 4 4 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4

R14 5 3 4 5 5 5 4 4 5 2 5 4 3 4 5 2 1 3 2 5 4 3 4 5 4 4 3

R15 4 2 4 5 2 4 5 4 4 5 5 4 4 4 4 4 5 4 2 2 4 5 2 4 5 4 4

R16 4 3 4 5 4 4 4 2 5 3 4 3 2 4 2 2 3 3 3 2 2 3 4 4 3 4 3

R17 3 3 4 4 3 3 3 5 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 3 3 5 3 3 3 3 3

R18 3 3 4 4 5 5 3 3 4 3 4 3 2 4 4 2 4 5 3 3 3 2 3 4 4 4 4

R19 4 4 4 4 3 5 3 3 4 3 2 4 3 5 3 4 5 5 4 5 3 3 5 4 4 4 5

R20 3 2 3 3 3 3 2 2 2 2 3 4 4 4 3 3 2 3 3 3 4 2 3 4 3 2 3

R21 3 4 3 3 3 3 4 4 4 2 2 2 2 2 2 3 4 2 3 3 2 4 5 4 1 1 3

R22 2 4 1 2 2 2 4 1 2 4 2 2 2 1 2 2 1 2 3 2 4 4 2 4 2 2 3

R23 4 4 4 4 4 3 3 3 4 3 3 4 3 3 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4

R24 4 3 2 2 4 3 3 3 4 4 4 3 3 5 4 3 3 5 5 4 4 4 3 4 4 5 5

R25 4 4 4 3 3 4 4 3 3 4 4 4 3 4 3 5 4 3 4 5 4 5 3 4 4 3 2

JUMLAH 88 84 91 94 92 92 84 80 88 83 86 80 72 77 78 82 82 83 78 73 82 95 86 96 88 72 81

RATA - RATA 4 3 4 4 4 4 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 4 4 3 3

TOTAL 3.29 3.11 3.69 3.213.51 3.71 3.36 3.32 3.03

Responden

PERLAKUAN

P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9
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Lampiran 2b. Hasil Analisa Sidik Ragam Parameter Rasa 
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Lampiran 2c. Hasil Analisa Sidik Ragam Parameter Aroma 

 
 

Lampiran 2d. Hasil Analisa Sidik Ragam Parameter Tekstur 
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Lampiran 3. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengujian Overrun  
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Lampiran 4. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengujian kecepatan leleh 
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Lampiran 5. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengujian Antioksidan 
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Lampiran 6. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengujian Antosianin 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



35 
 

 
 

Lampiran 7. Dokumentasi Kegiatan Penelitian  

1. Proses Pembuatan Pasta Ubi Jalar Ungu 
        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Proses Pembuatan Eskrim 
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3. Pengujian Organeloptik Sampel 
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4. Proses Pengujian Antosianin 
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5. Proses Pengujian Antioksidan 

 

  

 

 

6. Proses Pengujian Overrun 
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7. Proses Pengujian Kecepatan Leleh 
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