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Lampiran 1. Formulir isian (scoresheet) Uji Mutu Sensori 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

0 5 

Amat sangat tidak kuning 

 Aroma 

  10 

Sangat kuning 

0   10 

Amat sangat bau amis   Sangat tidak bau amis 

 Rasa 

 
 

0 5 

   

 

 
10 

Amat sangat tidak berasa telur asin 

 Tekstur 

  Sangat berasa telur asin 

 
 

0 

   
 

10 

Amat sangat tidak masir   Sangat masir 

 

 

 
Nama 

 

 

 
: ................ 

Uji Mutu Sensori 

 
 

Tanggal:................ 

 

Produk : Telur Asin   

Intruksi :   

Dihadapan anda terdapat 4 perlakuanTelur Asin. Nilai intensitas 

karakteristik berdasarkan parameter warna, aroma, rasa dan 

tekstur telur tiap perlakuandengan memberikan tanda garis 

vertikal atau tanda silang pada garis horisontal. 

Kode sample: 

 Warna Yolk 
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Lampiran 2. Formulir isian (scoresheet) Uji Hedonik 
 

 
Uji Hedonik / Uji Kesukaan 

 

 

Nama 

 

: ................ 

 

Tanggal:................ 

Produk : Telur Asin  

Intruksi :  

Dihadapan anda terdapat 4 perlakuanTelur Asin. Nilai intensitas 

karakteristik berdasarkan kesukaan pada tiap perlakuantelur asin 

dengan memberikan tanda garis vertikal atau tanda silang pada 

garis horisontal. 

Kode sample: 

 Kesukaan 

0 5 10 

Amat Sangat tidak suka  Sangat suka 
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Lampiran 3. Rekapitulasi uji sensori Warna (kuning telur) 
 

No 
  

 
    Sampel     

 A0 U1 A0 U2 A1 U1 A1 U2 A2 U1 A2 U2 A3 U1 A3 U2 

1 6,5 6,7 6,5  6,7 7,6 6,9 7,6 7,5 

2 6,1 6 5,9  5,6 7 6,9 8 7,7 

3 6,1 6 6,1  6 7,2 7 8,3 7,9 

4 6,1 6,3 5,8  6,1 5,2 6,1 6 6,7 

5 5,4 5,6 5,8  5,6 5,8 5,4 5,8 5,5 

6 5,9 5,5 6,1  5,8 5,8 5,7 6,2 5,6 

7 6,1 6,5 6  5,8 6,1 6,1 6,4 6,3 

8 6,1 6,3 5,8  6,3 5,5 6,2 6 6,4 

9 5,9 5,7 5,8  5,7 6 5,6 6,1 5,8 

10 5,4 6 5,7  6 5,7 5,8 5,7 6,1 

11 6,1 5,5 6,9  6,3 7,2 6,5 8,6 7,5 

12 6,2 6,2 6,4  5,7 7,5 6,8 8,4 7,9 

13 6,2 6 6,5  6,1 7,1 5,6 8,4 8,1 

14 5,9 6,6 5,9  6,4 5,6 6,3 5,7 6,1 

15 6,1 6,5 6,4  6,5 7,2 6,6 8,2 8,3 

16 5,5 4,7 5,5  4,8 5,4 4,8 5,5 5,8 

17 5,9 4,9 5,9  4,8 6,3 5,1 7,9 7,3 

18 5,6 5,3 5,8  5,5 5,5 5,9 5,9 6 

19 5,5 5,9 5,6  6 5,8 5,4 5,5 5,9 

20 6,2 4,9 6  5,3 5,5 5,3 6,4 6,2 

Rata - Rata  
  

 
5,94  5,86  6,02   5,85  6,25  6,00  6,83  6,73   

5,90 5,94  6,13 6,78 
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Lampiran 4. Rekapitulasi uji sensori aroma 
 

No 
  Sampel  

A0 U1 A0 U2 A1 U1 A1 U2 A2 U1 A2 U2 A3 U1 A3 U2 

1 6,1 6,5 6,9  6,2 7,1 6,7 7,3 7,5 

2 7 6,8 6,4  6,7 6,6 6,6 7,4 7,7 

3 5,6 5,1 6,3  6,9 6,8 6,5 5,9 6,6 

4 5,4 5,9 5,8  6,1 4,8 5,1 5,7 6,1 

5 5,7 5,5 5,5  5,9 5,9 5,8 5,5 5,7 

6 6 6,6 6,4  6,5 6 6,6 6,5 6 

7 5,9 6,2 5,5  5,5 5,8 5,9 5,8 6,3 

8 5,7 5,2 4,6  5,1 5,5 5,6 5,8 5,5 

9 5,8 6,2 5,7  6,1 5,6 5,9 5,6 5,9 

10 5,5 5,9 4,6  5,1 6,1 5,8 6,5 6,1 

11 5,6 5,8 6,4  6,1 7,1 7,4 5,7 6,3 

12 6,4 6,1 6,9  6,3 7 7,5 6,4 7,3 

13 6,1 5,6 6,8  6,5 6,5 6,1 6,3 6,5 

14 4,4 5,1 5,4  5,5 5,6 5,2 5,5 5,6 

15 5,9 6,7 6,8  6,9 6,8 6,1 6,4 6,8 

16 5,9 6,1 5,3  6,1 5,8 5,9 5,9 6,6 

17 5,8 5,4 6  5,9 6,1 6,4 5,9 6,5 

18 6,1 5,7 4,6  5,1 5,9 5,9 6,4 6,9 

19 4,7 5,1 4,5  4,9 4,5 5,3 6,1 6,8 

20 5,8 6,1 6,3  6,6 5,9 6,6 6,4 6,6 

Rata - Rata 
  5,77  5,88  5,84   6,00  6,07  6,15  6,15  6,47   

5,83 5,92  6,11 6,31 
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Lampiran 5. Rekapitulasi uji sensori rasa 
 

No 
  Sampel  

A0 U1 A0 U2 A1 U1 A1 U2 A2 U1 A2 U2 A3 U1 A3 U2 

1 8,2 8,5 6,5  6,7 7 7,7 7,2 7,7 

2 6,4 6,6 5,6  6 6 6,8 7,3 7,5 

3 5,9 6 6,4  6,9 6,6 6,1 6,7 6,9 

4 5,4 5,8 5,5  5,8 5,4 5,9 5,7 5,8 

5 5,7 5,5 5,4  5,5 6,7 6,9 5,3 5,9 

6 6,1 6,6 5,5  5,2 6,9 7,2 6,4 6,7 

7 5,9 6,3 6  6,4 5,7 6,2 4,8 4,5 

8 5,5 5,9 4,7  5,1 5,4 5,9 6,3 6 

9 6,2 6,6 5,5  5,7 6 6,5 6 5,6 

10 5,9 6,1 5,6  5,1 4,4 5,1 5,7 6,2 

11 7,7 7 6,6  6,1 6,5 6 6,5 6,8 

12 6,6 5,9 7,3  6,9 7 7,3 6,8 6,1 

13 7 6,2 6,9  7 6,4 6,9 6,6 6,9 

14 5,8 6,3 5,4  5,5 4,7 5,1 6 5,9 

15 7 7,3 7,1  7,4 6,7 6,2 6,9 7,3 

16 5,3 5,5 5,4  5,5 5,8 6 5,2 6,1 

17 6,5 6,9 6  6,6 6 6,2 6 5,8 

18 5,6 5,5 5,4  6,1 6 6,6 5,6 5,1 

19 5,5 5,9 5,5  5,6 5,5 5,9 6,2 6,9 

20 6,5 6,7 5,6  6 5,5 5,8 6,7 7,2 

Rata - Rata 
  6,24  6,36  5,90   6,06  6,01  6,32  6,20  6,35   

6,30 5,98  6,16 6,27 
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Lampiran 6. Rekapitulasi uji sensori tekstur 
 

No 
  Sampel  

A0 U1 A0 U2 A1 U1 A1 U2 A2 U1 A2 U2 A3 U1 A3 U2 

1 7,2 7 6,5  6,9 6,8 7,1 6,8 7,5 

2 5,9 6,1 6,3  6,2 6 6,2 6,3 6,9 

3 6,3 6 6,2  6,1 6,4 6,7 7,1 7,4 

4 5,5 5,9 5,8  5,5 5,4 5,1 6,1 6,6 

5 5,7 6 5,9  6,1 5,7 6,1 5,4 5,3 

6 5,8 6 5,4  5,9 6,3 6,1 6 6,7 

7 5,6 5,5 5,5  6 6,1 5,8 5,9 6,3 

8 5,8 6,2 5,5  5,7 5,4 5,1 5,9 6,1 

9 5,8 5,5 5,7  5,3 5,6 5,9 6,1 5,9 

10 6,9 6,1 6,9  7 6,3 6,1 6,9 7,4 

11 6,2 5,5 6,5  6,8 6,8 7,1 7,1 7,7 

12 6,2 6 6,5  6,9 6,8 7 7,1 7,5 

13 6,8 6,4 6,8  6,1 6 5,7 7,3 7 

14 4,6 5,3 4,6  5,2 5,7 6,3 6 6,9 

15 6,8 6,5 6,8  6,1 6,5 6,2 7,5 7,8 

16 5,1 5,5 5,5  5,1 5,2 4,9 6 6,1 

17 6,4 6,1 5,9  5,1 5,5 5,6 6,3 5,9 

18 5,5 6 5,5  4,9 5,6 5,1 6,5 6,7 

19 5,7 5,9 5,7  6,1 5,6 5,5 6,2 5,8 

20 5,9 6,1 5,5  5,9 5,2 4,9 6,3 7,2 

Rata - Rata 
  5,99  5,98  5,95   5,95  5,95  5,93  6,44  6,74   

5,98 5,95  5,94 6,59 
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Lampiran 7. Rekapitulasi uji hedonik / kesukaan (overall) 
 

No 
  Sampel  

A0 U1 A0 U2 A1 U1 A1 U2 A2 U1 A2 U2 A3 U1 A3 U2 

1 6,4 6,6 6,9  7,4 6,8 6,6 6,8 7,2 

2 5,9 5,5 6,3  6,1 6,2 5,8 6,2 6,6 

3 6 5,9 6,3  6 6,1 5,9 7,1 7,2 

4 5,9 5,5 5,8  6,4 5,6 5,7 5,9 6,5 

5 6,1 6,3 5,8  6,1 6,3 6,1 6 6,8 

6 5,9 6,1 5,8  6,2 6,3 6,2 6,3 6,7 

7 6 5,8 5,8  6,6 6 5,9 6 6,6 

8 6 5,7 5,6  6 6 6,3 6,2 6,1 

9 5,8 6,1 6,1  5,8 6 6,2 6,1 5,9 

10 5,8 6,2 6  5,9 6,9 7,3 6,2 6 

11 5,6 5,9 6,3  6 6,1 5,9 6,9 7,4 

12 6,3 6,1 6,2  6,5 6,4 6 6,8 7,2 

13 6,3 6 6,8  7,1 5,6 5,8 7 7,5 

14 6,1 5,9 6  6,4 5,8 6,1 5,5 5,6 

15 6,4 5,7 5,9  6,3 5,9 6,4 6,7 7,1 

16 5,6 5,9 5,4  5,9 5,3 5,1 5,7 6,2 

17 5,9 6,3 6  5,9 5,8 6,4 6,4 6 

18 5,9 6,5 5,6  5,8 5,6 5,8 6,1 6,5 

19 5,7 6,1 5,9  6,3 5,4 5,1 6,2 6,1 

20 6,2 6,4 6,3  6 5,9 6,1 6,6 7,1 

Rata - Rata 
  5,99  6,03  6,04   6,24  6,00  6,04  6,34  6,62   

6,01 6,14  6,02 6,48 
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Lampiran 8. Hasil uji ANOVA sensori warna 

UNIANOVA Warna BY Panelis Perlakuan 

/METHOD=SSTYPE(3) 

/INTERCEPT=INCLUDE 

/POSTHOC=Perlakuan(DUNCAN) 

/CRITERIA=ALPHA(0.05) 

/DESIGN=Panelis Perlakuan. 

[DataSet0] 
 

Between-Subjects Factors 

 
N 

Panelis 1 8 

 2 8 

 3 8 

 4 8 

 5 8 

 6 8 

 7 8 

 8 8 

 9 8 

 10 8 

 11 8 

 12 8 

 13 8 

 14 8 

 15 8 

 16 8 

 17 8 

 18 8 

 19 8 

 20 8 

Perlakuan A0 40 

 A1 40 

 A2 40 

 A3 40 
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Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Warna 

 
 
Source 

Type III Sum of 

Squares 

 
 

df 

 
 

Mean Square 

 
 

F 

 
 

Sig. 

Corrected Model 47,096a
 22 2,141 5,595 ,000 

Intercept 6119,439 1 6119,439 15994,699 ,000 

Panelis 26,985 19 1,420 3,712 ,000 

Perlakuan 20,111 3 6,704 17,522 ,000 

Error 52,415 137 ,383   

Total 6218,950 160    

Corrected Total 99,511 159    

a. R Squared = ,473 (Adjusted R Squared = ,389) 
 

Post Hoc Tests 
Perlakuan 
Homogeneous Subsets 

Warna 

Duncana,b
 

 

 
Perlakuan 

 

 
N 

Subset 

1 2 

A0 40 5,898 
 

A1 40 5,935  

A2 40 6,125  

A3 40  6,780 

Sig.  ,123 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = ,383. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40,000. 

b. Alpha = 0,05. 
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Lampiran 9. Hasil uji ANOVA sensori aroma 

UNIANOVA Aroma BY Panelis Perlakuan 

/METHOD=SSTYPE(3) 

/INTERCEPT=INCLUDE 

/POSTHOC=Perlakuan(DUNCAN) 

/CRITERIA=ALPHA(0.05) 

/DESIGN=Panelis Perlakuan. 
 

Between-Subjects Factors 

 
N 

Panelis 1 8 

 2 8 

 3 8 

 4 8 

 5 8 

 6 8 

 7 8 

 8 8 

 9 8 

 10 8 

 11 8 

 12 8 

 13 8 

 14 8 

 15 8 

 16 8 

 17 8 

 18 8 

 19 8 

 20 8 

Perlakuan A0 40 

 A1 40 

 A2 40 

 A3 40 
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Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Aroma 

 
 
Source 

Type III Sum of 

Squares 

 
 

df 

 
 

Mean Square 

 
 

F 

 
 

Sig. 

Corrected Model 41,902a
 22 1,905 10,020 ,000 

Intercept 5835,848 1 5835,848 30703,121 ,000 

Panelis 36,408 19 1,916 10,081 ,000 

Perlakuan 5,494 3 1,831 9,634 ,000 

Error 26,040 137 ,190   

Total 5903,790 160    

Corrected Total 67,942 159    

a. R Squared = ,617 (Adjusted R Squared = ,555) 
 

Post Hoc Tests 
Perlakuan 
Homogeneous Subsets 

 

Aroma 

Duncana,b
 

 

 
Perlakuan 

 

 
N 

Subset 

1 2 3 

A0 40 5,825 
  

A1 40 5,918 5,918  

A2 40  6,107  

A3 40   6,308 

Sig.  ,344 ,053 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = ,190. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40,000. 

b. Alpha = 0,05. 



15  

Lampiran 10. Hasil uji ANOVA sensori rasa 

UNIANOVA Rasa BY Panelis Perlakuan 

/METHOD=SSTYPE(3) 

/INTERCEPT=INCLUDE 

/POSTHOC=Perlakuan(DUNCAN) 

/CRITERIA=ALPHA(0.05) 

/DESIGN=Panelis Perlakuan. 
 

Between-Subjects Factors 

 
N 

Panelis 1 8 

 2 8 

 3 8 

 4 8 

 5 8 

 6 8 

 7 8 

 8 8 

 9 8 

 10 8 

 11 8 

 12 8 

 13 8 

 14 8 

 15 8 

 16 8 

 17 8 

 18 8 

 19 8 

 20 8 

Perlakuan A0 40 

 A1 40 

 A2 40 

 A3 40 
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Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Rasa 

 
 
Source 

Type III Sum of 

Squares 

 
 

df 

 
 

Mean Square 

 
 

F 

 
 

Sig. 

Corrected Model 47,772a
 22 2,171 8,360 ,000 

Intercept 6102,135 1 6102,135 23494,113 ,000 

Panelis 45,229 19 2,380 9,165 ,000 

Perlakuan 2,543 3 ,848 3,264 ,023 

Error 35,583 137 ,260   

Total 6185,490 160    

Corrected Total 83,355 159    

a. R Squared = ,573 (Adjusted R Squared = ,505) 
 

Post Hoc Tests 
Perlakuan 
Homogeneous Subsets 

 

Rasa 

Duncana,b
 

 

 
Perlakuan 

 

 
N 

Subset 

1 2 

A1 40 5,975 
 

A2 40 6,162 6,162 

A3 40  6,270 

A0 40  6,295 

Sig.  ,102 ,277 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = ,260. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40,000. 

b. Alpha = 0,05. 
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Lampiran 11. Hasil uji ANOVA sensori tekstur 

UNIANOVA Tekstur BY Panelis Perlakuan 

/METHOD=SSTYPE(3) 

/INTERCEPT=INCLUDE 

/POSTHOC=Perlakuan(DUNCAN) 

/CRITERIA=ALPHA(0.05) 

/DESIGN=Panelis Perlakuan. 

 
Between-Subjects Factors 

 
N 

Panelis 1 8 

 2 8 

 3 8 

 4 8 

 5 8 

 6 8 

 7 8 

 8 8 

 9 8 

 10 8 

 11 8 

 12 8 

 13 8 

 14 8 

 15 8 

 16 8 

 17 8 

 18 8 

 19 8 

 20 8 

Perlakuan A0 40 

 A1 40 

 A2 40 

 A3 40 
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Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Tekstur 

 
 
Source 

Type III Sum of 

Squares 

 
 

df 

 
 

Mean Square 

 
 

F 

 
 

Sig. 

Corrected Model 47,371a
 22 2,153 13,934 ,000 

Intercept 5979,248 1 5979,248 38692,291 ,000 

Panelis 35,321 19 1,859 12,030 ,000 

Perlakuan 12,050 3 4,017 25,993 ,000 

Error 21,171 137 ,155   

Total 6047,790 160    

Corrected Total 68,542 159    

a. R Squared = ,691 (Adjusted R Squared = ,642) 
 

Post Hoc Tests 
Perlakuan 
Homogeneous Subsets 

 

Tekstur 

Duncana,b
 

 

 
Perlakuan 

 

 
N 

Subset 

1 2 

A2 40 5,935 
 

A1 40 5,948  

A0 40 5,983  

A3 40  6,588 

Sig.  ,615 1,000 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = ,155. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 40,000. 

b. Alpha = 0,05. 
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Lampiran 12. Proses Alat dan Bahan 
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Lampiran 13. Proses pembersian dan pengamplasan telur 
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Lampiran 14. Proses persiapan ekstrak jeruk purut dan teh hijau 
 

  

Ekstrak Jeruk Purut Ekstrak Teh Hijau 
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Lampiran 15. Proses perendaman telur asin 
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Perendaman 2 Minggu Perendaman 1 Minggu 

Lampiran 16. Proses setelah perendaman dan pengukusan 
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Lampiran 17. Proses Uji Sensori 
 


