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Lampiran 1. Hasil Data Statistik pada penetapan formulasi 

Penilaian 
Mean±SD 

F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9 

Warna 51,46±24,47
ab

 59,40±13,28
b
 56,93±23,07

b
 52,53±29,19

ab
 47,60±31,34

ab
 44,80±22,78

ab
 46,10±24,92

ab
 39,53±26,87

ab
 33, 86±25,87

a
 

Aroma 47,40±23,89
ab

 51,4±23,27
ab

 49, 26±23,87
ab

 48, 66±27,06
ab

 39, 00±25,92
a
 50, 03±22,34

ab
 58, 80±19,51

b
 58,33±15,56

b
 59,33±19,10

b
 

Rasa 55, 33±27,73
abc

 46, 86±25,82
a
 51, 06±23,41

ab
 42, 60±26,27

a
 39, 46±25,95

a
 72, 26±14,53

cd
 69, 80±16,71

cd
 67,40±23,29

bcd
 74,60±18,24

d
 

Tekstur 51, 80±29,33
a
 53, 13±24,56

a
 55,60±21,04

a
 45, 86±24,96

a
 27, 46±18,16

a
 67, 13±17,80

ab
 70, 86±17,47

ab
 60,53±22,47

ab
 115,66±214,49

c
 

Keseluruhan 53, 66±53,66
bc

 52, 13±21,40
abc

 52, 20±20,66
abc

 47, 40±21,12
ab

 36, 73±23,78
a
 62, 53±17,43

bc
 63, 33±17,91

bc
 64,20±20,09

bc
 66,80±17,53

c
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Lampiran 2. Lembar Persetujuan Sebagai Panelis 

LEMBAR PERSETUJUAN SEBAGAI PANELIS 

Saya adalah mahasiswa Program Studi Gizi Fakultas Ilmu-ilmu Kesehatan 

Universitas Esa Unggul yang saat ini sedang melakukan pengambilan data Uji 

Hedonik dan Mutu Hedonik pada produk makanan snack bar. Kegiatan ini dilakukan 

untuk melengkapi data skripsi yang mana menjadi salah satu syarat dalam 

memperoleh gelar sarjana gizi. Oleh karena itu, saya memohon kesediaan waktu 

saudara/i untuk menjadi panelis semi terlatih. Perlu saya informasikan bahwa 

keikutsertaan saudara/i sebagai panelis semi terlatih bersifat sukarela dan diakhir 

pelaksanaan pengujian akan diberikan cendramata sebagai tanda terimakasih. Jika ada 

hal yang ingin disampaikan atau ditanyakan silahkan hubungi kontak pribadi saya.  

Nama : Diandini Andriani  

Nim : 201432027  

Informed consent :  

Setelah saya mendapat penjelasan mengenai tujuan dan manfaat pengambilan data 

tersebut, dengan ini saya :  

Nama :  

Alamat Lengkap : 

No. HP :  

Secara sukarela dan tanpa ada paksaan setuju untuk menjadi panelis semi terlatih 

dalam penelitian ini.  

Jakarta,................................2018 

 

 

Panelis   
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Lampiran 3. Formulir Uji Hedonik 

FORMULIR PENILAIAN ORGANOLEPTIK 

UJI HEDONIK/KESUKAAN 

Nama :  

Hari/tanggal : 

Kode produk : 

Petunjuk :  

Dihadapan saudara/i disajikan sebuah makanan. Saudara/i diminta memberikan 

penilaian mengenai kesukaan terhadap produk makanan tersebut. Penilaiannya 

dilakukan dengan cara memberikan sebuah tanda garis lurus (I) diantara garis VAS 

(Visual Analog Scale) yang tersedia sesuai dengan penilaian saudara/i terhadap 

makanan tersebut. 

Warna  

 

Sangat Tidak Suka       Sangat Suka  

 

 .....................................................................................................................  

Aroma  

 

Sangat Tidak Suka       Sangat Suka  

 

 .....................................................................................................................  

 

Rasa  

 

Sangat Tidak Suka       Sangat Suka  



Universitas Esa Unggul 

66 
 

Tekstur  

 

Sangat Tidak Suka       Sangat Suka  

 

 .....................................................................................................................  

 

Keseluruhan 

 

 

 Sangat tidak suka      Sangat suka 

 

Komentar :  

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

 ..........................................................................................................................  
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Lampiran 4. Formulir Uji Mutu Hedonik 

FORMULIR PENILAIAN ORGANOLEPTIK 

UJI MUTU HEDONIK 

Nama Panelis : 

Hari/Tanggal : 

Kode Produk : 

Petunjuk : 

Dihadapan saudara/i disajikan sebuah makanan. Saudara/i diminta memberikan 

penilaian mengenai kesukaan terhadap produk makanan tersebut. Penilaiannya 

dilakukan dengan cara memberikan sebuah tanda garis lurus (I) diantara garis VAS 

(Visual Analog Scale) yang tersedia sesuai dengan penilaian saudara/i terhadap 

makanan tersebut. 

Warna  

 

Coklat pucat       Coklat tua  

 

 .....................................................................................................................  

Aroma  

 

Langu             Segar 

 .....................................................................................................................  

 

Rasa  

 

Asam              Manis  
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Tekstur  

 

Lembek             Empuk   

 

 .....................................................................................................................  

 

Keseluruhan 

 

 

 Sangat tidak menarik             Sangat menarik 

 

Komentar :  

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

 ..........................................................................................................................  
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Lampiran 5. Hasil analisis data uji hedonik 

Descriptives 

 N Mean 

Std. 

Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

warna F1 25 55.4000 17.34215 3.46843 48.2415 62.5585 22.00 85.00 

F2 25 52.9200 16.98264 3.39653 45.9099 59.9301 22.00 92.00 

F3 25 56.9600 23.56813 4.71363 47.2316 66.6884 17.00 96.00 

Tot

al 
75 55.0933 19.33990 2.23318 50.6436 59.5430 17.00 96.00 

aroma F1 25 59.3600 20.70000 4.14000 50.8155 67.9045 23.00 100.00 

F2 25 55.3600 16.18353 3.23671 48.6798 62.0402 13.00 80.00 

F3 25 57.8400 23.18347 4.63669 48.2703 67.4097 14.00 100.00 

Tot

al 
75 57.5200 20.02455 2.31224 52.9128 62.1272 13.00 100.00 

rasa F1 25 51.2800 20.17738 4.03548 42.9512 59.6088 19.00 93.00 

F2 25 57.8000 19.77583 3.95517 49.6369 65.9631 16.00 86.00 

F3 25 63.5600 18.58333 3.71667 55.8892 71.2308 23.00 88.00 

Tot

al 
75 57.5467 19.90945 2.29895 52.9659 62.1274 16.00 93.00 

tekstur F1 25 58.3200 21.34776 4.26955 49.5081 67.1319 19.00 100.00 

F2 25 65.4000 19.71886 3.94377 57.2605 73.5395 17.00 100.00 

F3 25 52.7600 24.88688 4.97738 42.4872 63.0328 14.00 97.00 

Tot

al 
75 58.8267 22.40317 2.58690 53.6722 63.9812 14.00 100.00 

keseluruhan F1 25 55.5600 17.26528 3.45306 48.4332 62.6868 23.00 87.00 

F2 25 65.3200 18.64073 3.72815 57.6255 73.0145 26.00 100.00 

F3 25 59.2000 17.87922 3.57584 51.8198 66.5802 26.00 96.00 

Tot

al 
75 60.0267 18.15174 2.09598 55.8503 64.2030 23.00 100.00 
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Lampiran 6. Hasil analisis data uji mutu hedonik 

 
Descriptives 

 N Mean 

Std. 

Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval 

for Mean 

Minimum Maximum 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

Warna F1 25 68.0800 17.11705 3.42341 61.0144 75.1456 34.00 100.00 

F2 25 77.5600 12.78371 2.55674 72.2831 82.8369 44.00 100.00 

F3 25 82.5600 12.02109 2.40422 77.5979 87.5221 49.00 100.00 

Total 75 76.0667 15.21320 1.75667 72.5664 79.5669 34.00 100.00 

Aroma F1 25 58.0800 19.30225 3.86045 50.1124 66.0476 25.00 91.00 

F2 25 65.0000 20.25051 4.05010 56.6410 73.3590 24.00 100.00 

F3 25 63.8400 20.58859 4.11772 55.3414 72.3386 9.00 94.00 

Total 75 62.3067 20.01484 2.31111 57.7017 66.9117 9.00 100.00 

Rasa F1 25 52.7200 20.34805 4.06961 44.3207 61.1193 16.00 96.00 

F2 25 59.2800 25.24467 5.04893 48.8595 69.7005 15.00 100.00 

F3 25 72.9600 20.60841 4.12168 64.4533 81.4667 20.00 100.00 

Total 75 61.6533 23.46849 2.70991 56.2537 67.0529 15.00 100.00 

Tekstur F1 25 67.4800 16.42437 3.28487 60.7004 74.2596 25.00 95.00 

F2 25 63.2800 22.01045 4.40209 54.1945 72.3655 13.00 100.00 

F3 25 30.8400 29.28976 5.85795 18.7498 42.9302 .00 100.00 

Total 75 53.8667 28.18728 3.25479 47.3814 60.3520 .00 100.00 

Keseluruhan F1 25 61.0000 18.10617 3.62123 53.5261 68.4739 26.00 100.00 

F2 25 66.7200 16.86347 3.37269 59.7591 73.6809 33.00 100.00 

F3 25 58.2800 19.91967 3.98393 50.0576 66.5024 21.00 96.00 

Total 75 62.0000 18.43322 2.12849 57.7589 66.2411 21.00 100.00 
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Lampiran 7. Hasil analisis data uji kimia (nilai gizi) 

Descriptives 

 N Mean 

Std. 

Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval for Mean 

Minimum Maximum Lower Bound Upper Bound 

AIR F1 2 21.2150 .03536 .02500 20.8973 21.5327 21.19 21.24 

F2 2 20.0950 .19092 .13500 18.3797 21.8103 19.96 20.23 

F3 2 20.2800 .12728 .09000 19.1364 21.4236 20.19 20.37 

Total 6 20.5300 .54696 .22329 19.9560 21.1040 19.96 21.24 

ABU F1 2 2.2050 .00707 .00500 2.1415 2.2685 2.20 2.21 

F2 2 2.2300 .01414 .01000 2.1029 2.3571 2.22 2.24 

F3 2 2.1200 .01414 .01000 1.9929 2.2471 2.11 2.13 

Total 6 2.1850 .05244 .02141 2.1300 2.2400 2.11 2.24 

LEMAK F1 2 3.2600 .02828 .02000 3.0059 3.5141 3.24 3.28 

F2 2 3.1550 .03536 .02500 2.8373 3.4727 3.13 3.18 

F3 2 3.2850 .03536 .02500 2.9673 3.6027 3.26 3.31 

Total 6 3.2333 .06683 .02728 3.1632 3.3035 3.13 3.31 

PROTEIN F1 2 16.1250 .00707 .00500 16.0615 16.1885 16.12 16.13 

F2 2 12.9200 .02828 .02000 12.6659 13.1741 12.90 12.94 

F3 2 8.7150 .02121 .01500 8.5244 8.9056 8.70 8.73 

Total 6 12.5867 3.32394 1.35699 9.0984 16.0749 8.70 16.13 

KARBO F1 2 57.1950 .06364 .04500 56.6232 57.7668 57.15 57.24 

F2 2 61.6000 .18385 .13000 59.9482 63.2518 61.47 61.73 

F3 2 65.6000 .05657 .04000 65.0918 66.1082 65.56 65.64 

Total 6 61.4650 3.76138 1.53558 57.5177 65.4123 57.15 65.64 

NATRIUM F1 2 1.0285 .00071 .00050 1.0221 1.0349 1.03 1.03 

F2 2 .8020 .00283 .00200 .7766 .8274 .80 .80 

F3 2 .1545 .00212 .00150 .1354 .1736 .15 .16 

Total 6 .6617 .40570 .16563 .2359 1.0874 .15 1.03 

KALIUM F1 2 3.1350 .00424 .00300 3.0969 3.1731 3.13 3.14 

F2 2 4.1845 .00071 .00050 4.1781 4.1909 4.18 4.19 

F3 2 4.2275 .01061 .00750 4.1322 4.3228 4.22 4.24 

Total 6 3.8490 .55342 .22593 3.2682 4.4298 3.13 4.24 
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Lampiran 8. Dokumentasi penelitian 

 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

 


