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Lampiran 1 : Surat Ethical Approval 
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Lampiran 2 : Uji Organoleptik (Uji Hedonik) 

 

Terhadap Uji Hedonik Rasa, Aroma, Warna, Tekstur, dan Tingkat Penerimaan 

Keseluruhan pada Selai Lembaran Jambu Biji 

 

 

Nama panelis  : 

Produk yang diuji : Selai Lembaran Jambu Biji 

Tanggal  : 

 

Dihadapan saudara terdapat sampel selai lembaran, ujilah bagaimana 

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

sesuai dengan kode tingkat kesukaan dari selai lembaran. Penilaian panelis secara 

organoleptik. 

 

Skala Hedonik Kode Sampel 

131 132 133 134 

Sangat suka     

Suka     

Netral     

Tidak suka     

Sangat tidak suka     

Komentar : 
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Lampiran 3 : Uji Organoleptik (Mutu Hedonik)  

 

Terhadap Mutu Hedonik Tekstur pada Selai Lembaran Jambu Biji 

 

 

Nama panelis  : 

Produk yang diuji : Selai Lembaran Jambu Biji 

Tanggal  : 

 

Dihadapan saudara terdapat sampel selai lembaran, ujilah bagaimana 

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

sesuai dengan kode tingkat kesukaan mutu tekstur dari selai lembaran. Penilaian 

panelis secara organoleptik. 

 

Skala Hedonik Kode Sampel 

 131 132 133 134 

Elastis      

Agak elastis     

Tidak elastis     

Komentar : 
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Lampiran 4 : Hasil Laboratorium 
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Lampiran 5 : Hasil SPSS 

 

Test of Homogeneity of Variances 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

Rasa 2,922 3 8 ,100 

 

ANOVA 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Rasa Between Groups ,412 3 ,137 2,091 ,180 

Within Groups ,525 8 ,066   

Total ,937 11    

 

Rasa 

 Perlakuan 

N 

Subset for alpha = 0.05 

 1 

Duncana 

dimension1 

1 3 3,0333 

2 3 3,1500 

4 3 3,2167 

3 3 3,5333 

Sig.  ,055 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000. 
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Test of Homogeneity of Variances 

 Levene Statistic df1 df2 Sig. 

Warna 1,175 3 8 ,378 

 

ANOVA 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Warna Between Groups ,542 3 ,181 4,248 ,045 

Within Groups ,340 8 ,043   

Total ,882 11    

 

Warna 

 Perlakuan 

N 

Subset for alpha = 0.05 

 1 2 

Duncana 

dimension1 

4 3 3,0167  

1 3 3,1833  

2 3 3,2667 3,2667 

3 3  3,6000 

Sig.  ,192 ,083 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000. 
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Lampiran 6 : Dokumentasi 

 

 

 

 

 

 

 


