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Lampiran 3 

Uji Organoleptik Terhadap Rasa/Tekstur/Aroma/Warna 

Pada Nugget Mocaf Labu Kuning 

 

 

Nama Panelis  : 

Produk yang diuji : Nugget Mocaf Labu Kuning 

Tanggal  : 

 

Dihadapan saudara terdapat sampel nugget, ujilah bagaimana keseluruhan, 

menurut tingkat kesukaan. Berilah tanda rumput (√) pada kolom yang sesuai 

dengan kode tingkat kesukaan terhadap rasa, tekstur, aroma dan warna. Penilaian 

panelis secara organoleptik. 

 

Skala Hedonik 
Kode sampel 

212 232 242 252 262 

Sangat suka      

Suka       

Netral       

Tidak suka      

Sangat tidak suka      

 

Komentar : 
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Lampiran 4 

 

Uji Organoleptik Terhadap Mutu Tekstur 

Nugget Mocaf Labu Kuning 

 

 

Nama Panelis  : 

Produk yang diuji : Nugget Mocaf Labu Kuning 

Tanggal  : 

 

Dihadapan saudara terdapat sampel nugget, ujilah bagaimana keseluruhan, 

menurut tingkat kekompakan. Berilah tanda rumput (√) pada kolom yang sesuai 

dengan kode tingkat kesukaan terhadap tekstur. Penilaian panelis secara 

organoleptik. 

 

Skala Hedonik 
Kode sampel 

212 232 242 252 262 

Kompak      

Tidak Kompak      

 

Komentar : 
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Lampiran 5. Uji Sidik Ragam (Anova) Terhadap Rasa 

 

Test of Homogeneity of Variances 

Rasa 

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

3.032 4 10 .070 

 

ANOVA 

Rasa 

 Sum of Squares Df Mean Square F Sig. 

Between Groups .688 4 .172 5.355 .014 

Within Groups .321 10 .032   

Total 1.009 14    

 

Rasa 

 Perlakuan 

N 

Subset for alpha = 0.05 

 1 2 

Duncana 

dimension1 

1 3 3.2100  

2 3  3.6533 

3 3  3.7333 

4 3  3.7433 

5 3  3.8000 

Sig.  1.000 .371 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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