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Uji Mutu Sensori 

Nama : ………….. Tanggal :………… 

Produk : Vla Instan Tepung Labu Parang 

Intruksi : 
 

Dihadapan anda ada beberapa sampel vla. Berikan penilaian anda 

terhadap intensitas sensori dan hedonik (Kesukaan) pada karakteristik 

untuk parameter warna, aroma, rasa, tekstur, dan overall pada sampel 

dengan memberikan tanda garis vertikal atau tanda silang pada garis 

horizontal tersebut. 

Kode : …… 

Warna 0 
Orange Pucat 

10 
Orange Cerah 

Aroma 0 

Tidak Tercium Khas Labu 

10 

Tercium Khas Labu 

Rasa 0 

Tidak Terasa Labu 

10 

Terasa Labu 

Tekstur 0 

Encer 

10 

Kental 

Komentar : ……………………………………………………………… 

Lampiran 1. Formulir isian (Scoresheet) Uji Mutu Sensori 
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Uji Hedonik 

Nama : ………….. Tanggal :………… 

Produk : Vla Instan Tepung Labu Parang 

Intruksi : 

Dihadapan anda terdapat sampel Vla Instan Tepung Labu Parang 

Nilailah kesukaan anda terhadap produk dengan mencicipi masing- 

masing sampel dengan memberikan tanda garis vertikal atau tanda silang 

pada garis horizontal tersebut. 

Kode : …… 

Warna 0 
Sangat tidak suka 

10 
Sangat suka 

Aroma 0 

Sangat tidak suka 

10 

Sangat suka 

Rasa 0 

Sangat tidak suka 

10 

Sangat suka 

Tekstur 0 

Sangat tidak suka 

10 

Sangat suka 

Overall 0 

Sangat tidak suka 

10 

Sangat suka 

Komentar : ……………………………………………………………… 

(parameter apa yang paling anda sukai? 

Warna/aroma/rasa/tekstur) 

Lampiran 2. Formulir isian (Scoresheet) Uji Hedonik 
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Lampiran 3. Prosedur Analisis 

1. Uji fisik 

a. Uji viskositas (Zairisman et al. 2017) 

Viskositas vla instan diukur dengan menggunakan Viskosimeter 

Brookfield. Sebelum pengukuran dilakukan sampel vla instan 

dicairkan sampai mencapai volume 300 mL dalam baker gelas 500 

mL. Kemudian dipasang spindel pada viskosimeter dan diatur 

kecepatannya (rpm). Lalu spindel diturunkan hingga terendam dalam 

sampel samapi batas garis spindel, kepala spindel berada pada posisi 

tengah dari sampel. Kemudian dibaca viskositas sampel pada alat 

kemudian dilakukan perhitungan sesuai faktor konversi. Dilakukan 

pengulangan sebanyak 3 kali pada sampel. 

2. Uji kimia 

a. Kadar Air, Metode Oven (AOAC, 2005) 

Cawan yang akan digunakan dioven terlebih dahulu selama 30 

menit pada suhu 100-105ºC. Cawan didinginkan dalam desikator untuk 

menghilangkan uap air dan ditimbang (A). Sampel ditimbang 

sebanyak 2 g dalam cawan yang sudah dikeringkan (B) kemudian 

dioven pada suhu 100-105ºC selama 6 jam. Sampel didinginkan dalam 

desikator selama 30 menit dan ditimbang (C). Tahap ini diulangi 

hingga dicapai bobot yang konstan. Kadar air dihitung dengan rumus: 

Kadar air (%
b
/b) = w2−w3 

w2−w1 
× 100% 

Keterangan: 

W1 : bobot cawan kosong (g) 

W2 : bobot cawan + sampel (g) 

W3 : bobot cawan + sampel kering (g) 

b. Kadar Abu, Metode Oven (AOAC, 2005) 

Cawan yang akan digunakan dioven terlebih dahulu selama 30 

menit pada suhu 100-105ºC. Cawan didinginkan dalam desikator untuk 

menghilangkan uap air dan ditimbang (A). Sampel ditimbang 

sebanyak 2 g dalam cawan yang sudah dikeringkan (B) kemudian 

dibakar di atas nyala pembakar sampai tidak berasap dan dilanjutkan 
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dengan pengabuan di dalam tanur bersuhu 550 – 600ºC sampai 

pengabuan sempurna. Sampel yang sudah diabukan didinginkan dalam 

desikator dan ditimbang (C). Tahap pembakaran dalam tanur diulangi 

sampai didapat bobot yang konstan. Kadar abu dihitung dengan rumus: 

Kadar abu (%
b
/b) = w1−w2 

w 
× 100% 

Keterangan: 

W : bobot sampel sebelum diabukan (g) 

W1 : bobot cawan + sampel sesudah di abukan(g) 

W2 : bobot cawan kosong (g) 

c. Kadar Lemak, Metode Soxhlet (AOAC, 2005) 

Labu lemak yang akan digunakan dioven selama 30 menit pada 

suhu 100-105ºC. Kemudian didinginkan dalam desikator untuk 

menghilangkan uap air dan ditimbang (A). Sampel ditimbang 

sebanyak 2 g (B) kemudian dibungkus dengan kertas saring, ditutup 

dengan kapas bebas lemak dan dimasukkan ke dalam sokhlet yang 

telah dihubungkan dengan labu lemak. Sampel sebelumnya telah 

dioven dan diketahui bobotnya. Pelarut heksan dituangkan sampai 

sampel terendam dan dilakukan refluks atau ektraksi selama 4-5 jam 

atau sampai palarut lemak yang turun ke labu lemak berwarna jernih. 

Pelarut lemak yang telah digunakan, disuling, dan ditampung. Ekstrak 

lemak yang ada dalam labu lemak dikeringkan dalam oven bersuhu 

100-105ºC selama 1 jam. Labu lemak didinginkan dalam desikator dan 

ditimbang (C). Tahap pengeringan labu lemak diulangi sampai 

diperoleh bobot yang konstan. Kadar lemak dihitung dengan rumus: 

Kadar lemak (%
b
/b) = w1−w2 

w 
× 100% 

Keterangan: 

W : bobot sampel (g) 

W1 : bobot labu + bobot lemak (g) 

W2 : bobot labu lemak kosong (g) 

d. Kadar Protein, Metode Mikro Kjeldhal (AOAC, 2005) 

Sampel ditimbang sebanyak 0,5 g, dimasukkan ke dalam labu 

kjeldahl 100 mL, ditambahkan dengan selenium reagent dua sudip, 
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ditambahkan H2SO4 sebanyak 12,5 mL, kemudian didekstruksi selama 

3 – 4 jam atau sampai larutan menjadi hijau jernih dan SO2 hilang. 

Larutan dibiarkan dingin. Pembuatan penampung untuk destilasi 

dilakukan dengan pemberian H3BO3 sebanyak 20 mL lalu 

ditambahkan 2 tetes indikator metil merah. Kemudaian larutan yang 

telah didestruksi jika sudah dingin dimasukkan ke dalam alat destilasi 

beserta penampungnya, ditambahkan dengan 3 mL NaOH dan 

dilakukan destilasi. Kemudian dititrasi dengan larutan HCl 0,1024 N 

sampai larutan berubah warnanya menjadi kuning bening. Kadar 

protein dihitung dengan rumus: 

Kadar protein (%
b
/ ) = 

(𝑉𝐻𝐶𝐿−𝑉𝑏)×𝑁𝐻𝐶𝐿 ×ƒ𝑝 × ƒ𝑘 ×14 
 

 

× 100% 
b w 

Keterangan: 

W : bobot sampel (mg) 

Vb : volume blanko (mL) 

Fp : faktor pengenceran 

VHCL : volume HCL (mL) 

NHCL      : normalitas HCL (mgrek/mL) 

Fk : faktor konversi (6,25) 

e. Kadar Karbohidrat By Difference (AOAC, 2005) 

Kadar karbohidrat dalam bahan pangan diketahui dengan 

menghitung persentase yang tersisa setelah semua komponen lain telah 

diukur (total carbohydrate by difference. Perhitungannya yaitu : 

%Karbohidrat = 100% - (Kadar air + kadar protein + kadar lemak + 

kadar abu)%. 

f. Kadar β-karoten (AOAC, 1993) 

Ditimbang sampel 2-5 g ke dalam tabung reaksi bertutup, 

kemudian ditambahkan 10 mL larutan KOH 5% dalam methanol lalu 

di vortex hingga bercampur rata. Hembuskan dengan N2 selama 30 

detik lalu tutup dengan segera untuk menghindari oksidasi betakaroten. 

Kemudian panaskan waterbath dengan suhu 65
o
C selama 30 menit 

untuk reaksi saponifikasi, lalu di dinginkan di air yang mengalir. 

Setelah dingin, ditambahkan 5 mL air pada tabung reaksi tersebut lalu 
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di vortex, kemudian di cuci dengan hexan 3 x 15 mL. Kemudian di 

ambil fraksi hexan yang berada pada posisi atas dengan pipet tetes 

sambil disaring dengan natrium sulfat anhydrous. Uapkan fraksi hexan 

dengan gas N2. Setelaj kering, larutkan dengan fase gerak pada volume 

tertentu (1,0 mL) dan saring dengan membran 0,45 μm. Larutan 

sampel ini siap diinjeksikan ke HPLC. 

g. Uji Antioksidan metode DPPH (Brand dan Cuvelier, 1995). 

Pembuatan larutan DPPH. Larutan DPPH 50 ppm dibuat dengan 

cara menimbang DPPH sebanyak 5 mg dilarutkan dengan 100 ml 

metanol absolut dalam labu ukur. 

Pembuatan larutan sampel. Dibuat larutan stok 500 ppm dengan 

cara menimbang sampel sebanyak 5 mg dan dilarutkan dengan 

metanol absolut sambil diaduk dan dihomogenkan lalu dicukupkan 

volumenya hingga 10 ml. Selanjutnya dibuat variasi konsentrasi 10 

ppm, 50 ppm, 100 ppm, 150 ppm dan 200 ppm. 

Pembuatan larutan pembanding. Dibuat larutan stok 100 ppm 

dengan cara menimbang sebanyak 1 mg kuersetin, kemudian 

dilarutkan dengan metanol absolut sambil diaduk dan dihomogenkan 

lalu dicukupkan volumenya hingga 10 ml. Selanjutnya dibuat variasi 

konsentrasi 2 ppm, 4 ppm, 6 ppm dan 8 ppm. 

Pengukuran daya antioksidan blanko. Pengujian dilakukan dengan 

memipet 4 ml DPPH. Divortex dan diinkubasi pada suhu 37⁰ C pada 

ruangan gelap. Diukur absorbansinya pada panjang gelombang 517 

nm. 

Pengukuran daya antioksidan sampel. Pengujian dilakukan dengan 

memipet 0,5 ml larutan sampel dari berbagai konsentrasi (10 ppm, 50 

ppm, 100 ppm dan 150 ppm dan 200 ppm). Kemudian masing-masing 

ditambahkan 3,5 ml DPPH. Kemudian Divortex dan diinkubasi pada 

suhu 37⁰ C pada ruangan gelap. Diukur absorbansinya pada panjang 

gelombang 517 nm. 

Pengukuran daya antioksidan sampel pembanding kuersetin. 

Pengujian dilakukan dengan memipet 0,5 ml larutan kuersetin dari 
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berbagai konsentrasi (2 ppm, 4 ppm, 6 ppm dan 8 ppm). Kemudian 

masing-masing ditambahkan 3,5 ml DPPH. Kemudian divortex dan 

diinkubasi pada suhu 37⁰ C pada ruangan gelap. Diukur absorbansinya 

pada panjang gelombang 517 nm. 

3. Uji organoleptik (Wahyuningtias, 2010) 

Uji organoleptik adalah cara pengujian dengan menggunakan 

indera manusia sebagai alat utama untuk pengukuran daya penerimaan 

terhadap produk yang dihasilkan. Uji organoleptik yang digunakan pada 

penelitian ini yaitu uji sensori dan uji hedonik. Uji sensori dan uji hedonik 

ini menggunakan skala garis horizontal dengan panjang 0-10 cm, 

kemudian diberi tanda batas di setiap ujungnya dengan ukuran 1,25 cm di 

ujung kiri dan kanan. Masing-masing tanda batas diberi label dengan 

deskripsi intensitas sesuai dengan parameter, seperti parameter warna 

“tidak orange” di ujung kiri dan “sangat orange” di ujung kanan untuk uji 

sensori, sedangkan untuk uji hedonik masing-masing tanda batas diberi 

label dengan deskripsi intensitas kesukaan “sangat tidak suka” di ujung 

kiri dan “sangat suka” di ujung kanan. Panelis memberikan penilaian 

(respon) berupa garis vertikal atau tanda silang pada garis horizontal 

tersebut. Data diperoleh dari respon panelis dengan cara mengukur dari 

ujung sebelah kiri hingga titik pertemuan garis vertikal atau tanda silang 

pada garis horizontal (respon panelis). Kemudian data direkap di dalam 

suatu tabel. Parameter yang digunakan meliputi warna, aroma, rasa, dan 

kekentalan dari sampel yang disajikan. Panelis akan menerima tiga atau 

lebih sampel yang sudah diberi kode kemudian panelis memberikan 

penilaian di dalam lembar scoresheet sesuai dengan parameter yang 

tersedia, satu lembar scoresheet hanya berlaku untuk satu kode sampel. Uji 

organoleptik ini dilakukan oleh 30 orang panelis semi terlatih. 
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Lampiran 4. Perhitungan Rendemen Tepung Labu Parang 
 

 

No 
Tepung/Daging 

buah 

1 7,92% 

2 12,56% 

3 9,94% 

4 12,11% 

5 8,12% 

6 9,76% 

7 8,29% 

8 11,11% 

9 7,12% 

10 12,17% 

11 7,83% 

Jumlah 106,93% 

Rata-rata 9,72% 

Range 7-12% 
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Lampiran 5. Hasil Uji Viskositas 
 

 
No. Kode Sampel Unit Hasil Analisis Metode* 

1 A1 cP 3600.00 Viskosimeter 

2 A2 cP 3866.67 Viskosimeter 

3 A3 cP 3630.00 Viskosimeter 

4 A4 cP 4266.67 Viskosimeter 

5 A5 cP 5023.33 Viskosimeter 

 

*Keterangan 

No. Spindle = 4 

FK = 100 
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Lampiran 6. Data Uji Mutu Sensori Parameter Warna 
 

 
Panelis A1 A2 A3 A4 A5 

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 

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

2 9,9 10 10 9,9 9,9 9,9 9,9 9,8 9 9,8 

3 9,9 8,9 9,9 9,8 9,9 9,8 9,4 9,8 9,6 9,9 

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

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

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

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

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

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

10 6,7 7,3 8,7 6,2 7 7,1 8,2 5,9 6,8 7,2 

11 7,9 6,4 8,1 8 7,3 8,5 5,2 4,4 7,8 6,4 

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

13 6,4 7,1 6,7 6,4 7,7 6 6,6 7,2 7,2 6,9 

14 8,9 9,5 8 9,4 9 9,3 7,7 9,2 5,4 9,3 

15 4,5 3,4 6,7 6,2 7 7,4 6 6,3 4 2,9 

16 2,9 2 2,9 2,5 8,6 1,3 4,1 7,4 7,3 8,9 

17 8,4 8,4 8,9 9 6,5 8,4 8,1 8,4 7,1 8,2 

18 9,1 8,9 9,4 9,3 9,4 7,8 9,5 4,8 9,6 6,2 

19 4,9 4 9,2 4,1 8,1 5,4 9,3 7,6 9,5 8,4 

20 5,1 3,4 8,9 4 5,2 3,2 3,7 8,5 5,1 5,5 

21 8,5 3,8 7,3 6,9 4,6 4,9 3,8 6,2 4,2 7,9 

22 7,6 7,8 7,6 6 7,3 7,8 7,8 8,7 8,8 9,5 

23 7,3 9,5 9,4 9,5 9,2 9,1 6,8 9,6 9,1 9,4 

24 7,9 8,6 5,4 8,2 4,3 8,7 7,3 9,7 4,5 8,8 

25 7,4 8,5 7 7,2 7,3 6,8 7,2 7,2 5,7 5,2 

26 8,3 9,5 9,3 9,1 9,5 9 9,9 8,2 9,3 8,4 

27 7,3 8,6 7,7 7,6 8,6 9,9 7,6 9,4 7,9 9,9 

28 7,6 8 8,2 9,1 5,8 7,4 4,2 1,8 6,3 8,7 

29 2,5 3,9 8 1,5 4,7 9,4 9,4 3,7 8,3 3,4 

30 7,5 8,2 7,4 7,7 8 8 6,9 8,4 7,4 7,4 

Rata-Rata 7,37 7,16 7,89 7,18 7,38 7,49 6,93 7,45 7,47 7,59 

Rata-Rata 7,27 7,54 7,44 7,19 7,53 
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Lampiran 7. Hasil Uji Mutu Sensori Parameter Warna 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Warna 

Type III Sum of 

Source Squares 

 
 

df 

 
 

Mean Square 

 
 

F 

 
 

Sig. 

Corrected Model 6,526
a
 4 1,631 ,444 ,777 

Intercept 16419,121 1 16419,121 4464,790 ,000 

Perlakuan 6,526 4 1,631 ,444 ,777 

Error 1084,853 295 3,677 
  

Total 17510,500 300 
   

Corrected Total 1091,379 299 
   

a. R Squared = ,006 (Adjusted R Squared = -,007) 

 
 
 

 

Duncan
a,b

 

Warna 
 
 

 
Subset 

Perlakuan N 1 

A4 60 7,1900 

A1 60 7,2650 

A3 60 7,4367 

A5 60 7,5317 

A2 60 7,5667 

Sig. 
 

,348 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) 

= 3,677. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size 

= 60,000. 

b. Alpha = 0,05. 
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Lampiran 8. Data Uji Mutu Sensori Parameter Aroma 
 

 
Panelis A1 A2 A3 A4 A5 

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 

1 10 10 9,6 10 9,5 7,1 9,6 10 8,1 10 

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

3 9 9,8 9,3 9,8 9,3 9,7 9,8 9,6 9,7 9 

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

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

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

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

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

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

10 7 7,6 8,2 6,4 6,2 5,6 6,8 6,2 8 7,5 

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

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

13 6,4 6,2 5,3 6,5 5,4 6,4 6,5 6,5 5 6,3 

14 9,1 9,6 9,4 9,3 9,2 9,4 9,1 9,4 8,9 9 

15 4,3 4,2 3,5 6,9 7,9 3,5 4,1 6,5 5 6,7 

16 1,5 3,4 6,2 7,9 5,4 1,4 7,8 4,1 8,2 8,6 

17 7,2 7,7 8,3 7,9 7,4 7,8 6,6 8,4 7,4 8 

18 9,1 9,1 8,8 9,3 8,8 7,8 9,3 8,3 8,8 8,9 

19 9,2 8,4 8,9 8,6 9,2 9,1 9,5 8,6 9,6 9,3 

20 6,1 5,4 6,6 7,3 5,5 5,8 4 7,6 7,8 4,8 

21 7,8 5,5 6,6 4,6 6,5 6,5 4,5 4,3 4,4 4,7 

22 8,3 8,3 8,5 4,4 6,6 7,3 8,5 8,2 6,5 7,5 

23 8,9 9,5 9,4 9,3 9,1 9,3 9,2 9,5 9,2 9,3 

24 6,7 6,3 4,7 6,1 4,1 7,3 4,3 7,9 3,2 5,9 

25 6,6 8,7 6,8 6,7 2,5 7,3 8,4 6,7 6,3 6 

26 9,8 9,8 7,4 8,9 8,9 8 6,7 7,7 8,3 9,5 

27 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

28 6,5 7,2 8,4 7,5 6,8 8,5 8,2 4 7,5 7,2 

29 5,3 7,9 4,5 0,5 9,3 9,3 9,4 0,8 4,3 5,7 

30 7,8 8,1 7,5 4,7 6,1 7,5 7,2 4,9 7,7 6,7 

Rata- 
Rata 

7,26 7,19 7,02 7,03 7,11 6,77 7,24 6,76 7,11 7,2 

Rata- 
Rata 

7,23 7,03 6,94 7,00 7,16 
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Lampiran 9. Hasil Uji Mutu Sensori Parameter Aroma 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Aroma 

Type III Sum of 

Source Squares 

 
 

df 

 
 

Mean Square 

 
 

F 

 
 

Sig. 

Corrected Model 3,370
a
 4 ,843 ,164 ,956 

Intercept 14986,987 1 14986,987 2918,292 ,000 

Perlakuan 3,370 4 ,843 ,164 ,956 

Error 1514,983 295 5,136 
  

Total 16505,340 300 
   

Corrected Total 1518,353 299 
   

a. R Squared = ,002 (Adjusted R Squared = -,011) 

 
 
 

 

Duncan
a,b

 

Aroma 
 
 

 
Subset 

Perlakuan N 1 

A3 60 6,9367 

A4 60 6,9983 

A2 60 7,0250 

A5 60 7,1550 

A1 60 7,2250 

Sig. 
 

,545 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) 

= 5,136. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size 

= 60,000. 

b. Alpha = 0,05. 
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Lampiran 10. Data Uji Mutu Sensori Parameter Rasa 
 

 
Panelis A1 A2 A3 A4 A5 

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 

1 10 9,1 10 10 9,6 10 10 10 7,1 7,9 

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

3 9,1 9,8 9,6 9,5 9,4 9,8 9,1 9,2 9,8 9,3 

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

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

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

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

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

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

10 7,2 7,3 8,1 5,9 7,9 7,7 7,1 5,4 8 7,9 

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

12 8,8 9,2 8,9 9,4 9,2 8,7 8,9 9,1 8,7 8,3 

13 6,9 6,6 6,4 6,4 6 6,3 7,1 6,5 6,2 6,5 

14 9,1 9,6 9,2 9,5 9,6 9,5 9 9,5 8 8,9 

15 6,5 4,9 7,7 5,7 7,7 4,5 6,7 5,6 6,4 6,5 

16 7 5,2 8,8 8,5 6,7 5,1 8,4 7,8 8,5 5,7 

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

18 9,8 9,1 6,9 9,1 9,3 9,3 9,6 8,5 9,1 9 

19 9,4 8 9,1 8,9 8,8 8,9 9,5 9,2 9,4 8,9 

20 7,6 6,9 7,7 7,9 7,8 7,2 6,2 7,2 8,5 6,7 

21 7,9 6,7 6,9 5,5 6,8 7,7 6,2 8,5 5,2 2,9 

22 8,2 8,9 8,9 6,3 6,6 6,8 5,5 7,2 5,9 7,9 

23 9,2 9,1 9,4 9,4 9,1 9,3 8,4 9,4 9,3 9,3 

24 6,6 7,4 6,7 7,5 7 6,3 7,2 8,3 5,2 5,9 

25 5,2 8,6 6,5 6,2 6 7,2 7,2 7,3 6,3 6,4 

26 9,9 9,7 8,8 9,1 9,6 9,6 7,8 9,7 6,7 9,6 

27 0,7 0,5 0,7 1 0,6 0 0,4 0,6 8,2 0 

28 7,2 8 8,6 9 7,2 8,3 8,6 8 7,9 8,1 

29 2 8,2 7,7 0,9 6,1 9,9 8,2 2,4 3,9 8,1 

30 9,3 8,2 8,6 5,4 6,4 7,4 8,5 5,3 8 5,7 

Rata-Rata 7,57 7,55 7,81 7,22 7,57 7,16 7,31 7,17 7,42 7,38 

Rata-Rata 7,56 7,52 7,37 7,24 7,40 
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Lampiran 11. Hasil Uji Mutu Sensori Parameter Rasa 
 

 
 

Dependent Variable: Rasa 

Tests of Between-Subjects Effects 

Type III Sum of 

Source Squares 

 
 

df 

 
 

Mean Square 

 
 

F 

 
 

Sig. 

Corrected Model 3,860
a
 4 ,965 ,237 ,917 

Intercept 16496,151 1 16496,151 4047,112 ,000 

Perlakuan 3,860 4 ,965 ,237 ,917 

Error 1202,429 295 4,076 
  

Total 17702,440 300 
   

Corrected Total 1206,289 299 
   

a. R Squared = ,003 (Adjusted R Squared = -,010) 

 
 
 

 

Duncan
a,b

 

Rasa 
 
 

 
Subset 

Perlakuan N 1 

A4 60 7,2400 

A3 60 7,3650 

A5 60 7,3967 

A2 60 7,5167 

A1 60 7,5583 

Sig. 
 

,452 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) 

= 4,076. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size 

= 60,000. 

b. Alpha = 0,05. 
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Lampiran 12. Data Uji Mutu Sensori Parameter Tekstur 
 

 
Panelis A1 A2 A3 A4 A5 

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 

1 10 10 10 10 9,3 10 10 10 10 9,6 

2 10 10 10 9,9 10 9 9,9 9,9 9,9 9,6 

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

4 9,2 7,8 8,3 8,1 8,9 8,9 8,3 8,6 8,8 8,8 

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

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

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

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

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

10 7,3 6,2 8,3 5 5,9 5,4 7,2 5,4 8,5 7,8 

11 8 8,5 8,9 8,1 8,1 4,5 3 6,4 8 8,2 

12 8,9 7,4 7,6 9,5 6,6 9,3 8,6 9,5 7,2 9 

13 7,8 7,2 7,5 7,6 6,7 6,9 7,3 7,2 7,6 7,1 

14 9 6,7 5,2 9,1 8,6 6,2 8,2 9,3 9,5 8 

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

16 8,9 1,2 8,8 8,4 1,3 1 3,7 6,2 8,3 8,5 

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

18 9,7 9,5 9,6 9,5 9,6 8,6 9,5 3,4 9,5 9,6 

19 8,5 6,9 9,2 8,6 9,1 9 8,3 9,2 8,6 7,6 

20 8 8,4 7,6 8 8,6 7,3 6,8 8,3 7,5 8,9 

21 8,7 7,8 8,4 8,7 8,5 8,9 6,7 9 8,3 6,9 

22 4,4 7,3 5 8,1 5,5 6,5 7,4 8,4 9 8,6 

23 9,6 9,7 7,5 9,5 9,4 9,3 8,8 9,5 9,5 9,6 

24 7,7 8,5 5,8 5,4 5,9 6,5 8,3 7,7 8,4 5,4 

25 7,7 8,6 7,2 6,3 3 7,6 7,7 6,6 6,2 6,4 

26 9,8 9,6 9,4 9,7 9,4 9,6 9,7 9,6 9,1 9,6 

27 8,7 8,5 8,5 8,6 8,7 8,7 9,1 8,7 8,8 8,8 

28 8,7 7,4 8,6 9,4 6 8,7 8,6 8,4 8,7 8,5 

29 8 8,2 9 9,9 9,6 8,3 4 5,2 4,7 8 

30 8,3 7,2 8,5 7,5 6,1 5,5 7,1 6,2 8,7 5,7 

Rata-Rata 8,18 7,58 7,88 8,00 7,16 7,44 7,34 7,55 8,21 7,94 

Rata-Rata 7,88 7,94 7,3 7,45 8,08 
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Lampiran 13. Hasil Uji Mutu Sensori Parameter Tekstur 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Tekstur 

Type III Sum of 

Source Squares 

 
 

df 

 
 

Mean Square 

 
 

F 

 
 

Sig. 

Corrected Model 25,843
a
 4 6,461 2,072 ,085 

Intercept 17928,962 1 17928,962 5748,990 ,000 

Perlakuan 25,843 4 6,461 2,072 ,085 

Error 919,995 295 3,119 
  

Total 18874,800 300 
   

Corrected Total 945,838 299 
   

a. R Squared = ,027 (Adjusted R Squared = ,014) 

 
 
 

Tekstur 

Duncan
a,b

 

 
 
Perlakuan N 

Subset 

1 2 

A3 60 7,3183 
 

A4 60 7,4483 7,4483 

A1 60 7,8783 7,8783 

A2 60 7,9350 7,9350 

A5 60 
 

8,0733 

Sig. 
 

,081 ,077 

Means for groups in homogeneous subsets are 

displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) = 3,119. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 60,000. 

b. Alpha = 0,05. 



60 
 

Lampiran 14. Data Uji Hedonik Parameter Warna 
 

 
Panelis A1 A2 A3 A4 A5 

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 

1 8,9 9,6 9,3 9,7 9,5 9,6 9,5 10 9,5 8,8 

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

3 9,5 8,9 9,7 9,8 9,8 9,7 9,4 9,4 9,7 9,8 

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

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

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

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

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

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

10 7,2 7,2 8 7,4 5,9 5,7 6,2 5,9 7,1 6,3 

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

12 9,1 8,8 8,5 8,4 8,8 8,3 9,3 8,9 8,9 9,3 

13 7,5 6,1 6,2 6,3 6,3 6,4 6,7 6,2 6,5 6,3 

14 8,2 9 5 6,2 7,9 8,9 7,7 9,5 5,6 8,2 

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

16 7,8 3,4 8,5 6,3 8,9 8,7 2,6 4,7 8,1 8,3 

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

18 1 1,2 0,9 2,3 2,9 7,5 0,6 6,5 0,9 8,8 

19 8,7 9 9,1 9 8,9 8,7 8,9 9 8,9 8,9 

20 7,5 6,5 6,1 7,1 7,1 7 2,6 8,4 6,7 6,6 

21 3 4,8 2,8 6 5 4,1 4,2 3,5 5,3 4,8 

22 7,4 7,9 9 7,8 6,9 8,2 8,1 6,8 9,3 8,6 

23 9 9,5 9,5 9,3 9,4 9,3 9,2 9,6 9,3 9,1 

24 8,6 7,4 5,8 8,3 4,7 7 8,4 9,1 7,2 9,4 

25 7,6 8,5 7,1 5,6 6 6,3 8,1 5,3 6,2 6,5 

26 8,8 9,5 9,4 9,4 9,4 9,7 9,7 9,8 9,5 9 

27 9,9 8,3 7,7 7,9 8,4 9,9 7,9 9,2 8,1 9,9 

28 8,8 8 8,4 9 7,4 8,7 8 8,7 8,3 8,7 

29 2,5 5,5 6,9 3,4 5 3,9 8,8 6,5 7,4 6 

30 7,9 8,9 7,7 8 7,5 8,5 8,2 9 7,7 7,1 

Rata- 
Rata 

7,26 7,18 7,19 7,31 7,09 7,50 7,05 7,66 7,45 7,75 

Rata- 
Rata 

7,22 7,25 7,30 7,36 7,50 
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Lampiran 15. Hasil Uji Hedonik Parameter Warna 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Warna 

Type III Sum of 

Source Squares 

 
 

df 

 
 

Mean Square 

 
 

F 

 
 

Sig. 

Corrected Model 5,551
a
 4 1,388 ,376 ,826 

Intercept 16170,021 1 16170,021 4376,135 ,000 

Perlakuan 5,551 4 1,388 ,376 ,826 

Error 1090,039 295 3,695 
  

Total 17265,610 300 
   

Corrected Total 1095,589 299 
   

a. R Squared = ,005 (Adjusted R Squared = -,008) 

 
 
 

 

Duncan
a,b

 

Warna 
 
 

 
Subset 

Perlakuan N 1 

A1 60 7,2167 

A2 60 7,2533 

A3 60 7,2933 

A4 60 7,3450 

A5 60 7,6000 

Sig. 
 

,340 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) 

= 3,695. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size 

= 60,000. 

b. Alpha = 0,05. 
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Lampiran 16. Data Uji Hedonik Parameter Aroma 
 

 
Panelis A1 A2 A3 A4 A5 

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 

1 10 10 10 10 9,3 7,2 9,3 9,6 7 10 

2 9,5 9,8 10 9,6 9,6 9,2 9,7 9,7 9,7 8,1 

3 9,8 9,9 9,3 9,5 9,5 9,7 9,7 9,5 9,9 9,4 

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

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

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

7 9 5,5 6,3 9,8 3,2 6,9 4,1 2 9,7 5,4 

8 5,2 6 5,2 5,2 5,4 4,8 4,9 5,2 6,2 5,6 

9 7,1 6,8 7,4 7,3 6,4 6,8 7,2 6,9 7,4 6,5 

10 8,3 7,2 8,6 6,7 7,3 7,4 6,3 7,8 5,9 6,8 

11 7,6 6,5 7 8 8,4 7,8 7,8 7,4 8,1 6,9 

12 8,8 9 8,7 9 8,5 9,2 9,1 9,4 8,9 8,7 

13 3,9 4,6 4,3 5,6 5,5 6,6 1,6 4,8 4,5 6,3 

14 9 8,6 5,6 6,2 8,5 7,8 7,7 9,7 5,8 8,2 

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

16 5,2 3,4 8,4 6,4 8,9 1,2 7,5 4,6 8 8,2 

17 6,7 6,9 6,1 7,4 6,3 7,2 5,5 7,7 6,1 8 

18 6,5 2,9 7,8 5,4 6,3 6 3,9 3,6 5,9 6,4 

19 9,3 8,1 9,6 9,3 9 8,8 8,8 9,2 9,1 8,4 

20 6,6 5,8 6,9 6,1 6 5,2 3,7 7,5 7,5 5,2 

21 5,9 5 5,6 6,3 5,6 5,2 5,7 4,4 5,8 4,7 

22 8,1 8,3 8,2 8,7 8,4 9,2 9 8,7 7,7 8,3 

23 9 9,4 9,4 9,4 9,2 9,3 9,2 9,6 9,4 9,2 

24 7,4 8 6,9 6,6 6 7,5 7,8 8,1 8,4 7 

25 7,4 8,5 8,3 6,2 2,7 6,6 8,4 6,2 6,7 6,6 

26 9,8 9,8 9,5 9,1 9,6 9,3 9,3 9,3 9,6 9,7 

27 9,9 9,9 9,9 9,9 9,9 9,9 9,9 9,9 9,9 9,9 

28 7,5 7,4 8,6 8,9 8,7 9,2 9 8,9 7,9 8,4 

29 6,3 5,5 7,9 2,8 7,3 4,4 4,6 7,2 6,4 7 

30 9 7,4 6,6 4,3 9,1 8,1 9,3 6,1 8,2 6,5 

Rata-Rata 7,63 7,22 7,61 7,35 7,33 7,19 7,14 7,30 7,50 7,38 

Rata-Rata 7,43 7,48 7,26 7,22 7,44 



63 
 

Lampiran 17. Hasil Uji Hedonik Parameter Aroma 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Aroma 

Type III Sum of 

Source Squares 

 
 

df 

 
 

Mean Square 

 
 

F 

 
 

Sig. 

Corrected Model 3,242
a
 4 ,810 ,240 ,916 

Intercept 16275,914 1 16275,914 4811,427 ,000 

Perlakuan 3,242 4 ,810 ,240 ,916 

Error 997,915 295 3,383 
  

Total 17277,070 300 
   

Corrected Total 1001,156 299 
   

a. R Squared = ,003 (Adjusted R Squared = -,010) 

 
 
 

 

Duncan
a,b

 

Aroma 
 
 

 
Subset 

Perlakuan N 1 

A4 60 7,2233 

A3 60 7,2583 

A1 60 7,4250 

A5 60 7,4433 

A2 60 7,4783 

Sig. 
 

,509 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) 

= 3,383. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size 

= 60,000. 

b. Alpha = 0,05. 
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Lampiran 18. Data Uji Hedonik Parameter Rasa 
 

 
Panelis A1 A2 A3 A4 A5 

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 

1 7,9 7,5 8,7 10 9,5 10 10 10 6,7 8,5 

2 10 5,9 9,7 6,2 9,5 8,8 9,7 9,4 9,8 8,3 

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

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

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

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

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

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

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

10 8,8 6,5 8,6 6,6 5,1 5,4 6,5 5,9 7,9 6,8 

11 8,4 6,5 7,8 8,7 7,5 6,8 8,2 6,4 9,7 7,8 

12 6,9 8,7 7,8 9 9,1 9,2 9,3 8 6,7 9,2 

13 4,9 5,8 5,4 5,1 6,1 6,3 4,4 5 5,9 5,9 

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

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

16 8,5 4,9 8,8 8,7 8,7 5,3 8,5 4,7 8,4 8,6 

17 7,2 7 6,7 6,8 7,3 7 6,8 7,2 5,9 7,8 

18 0,7 1,7 7,2 2,3 2,3 2,5 1,8 2,9 6,5 2 

19 9,2 9,2 9,1 9,4 9 9,4 9,5 9,2 9,2 9,5 

20 6,7 6,9 5,2 6,8 7 4,5 4,4 3,7 6,2 7,5 

21 7 8 7,4 7 8 7,8 6,7 7,2 8,9 3,2 

22 8,7 7 8,9 7,6 8,1 8,4 8,9 7,9 8,7 8,5 

23 9,3 9,3 9,4 9,4 9 9,2 9,1 9,6 9,4 9,2 

24 6,5 8,7 8,2 7,4 7,3 8,6 4,3 8,8 9,5 7,5 

25 6,4 8,6 8 4,4 4,4 6,9 8,4 6,7 7,5 6,3 

26 9,7 9,8 9,6 9,6 9,6 9,8 9,7 9,6 9,6 9,6 

27 8,1 9,3 9,2 8,3 9,3 9,9 8,8 9,4 9,2 9,9 

28 7,5 6,9 8,6 8,7 6,5 9 7 8,6 8,4 8,7 

29 7,4 3,8 7,2 2,1 4,9 5,7 5,3 5,6 8,5 7,5 

30 4,7 5,5 6,9 5,5 5,9 7,2 6,9 7,3 7,6 6,7 

Rata- 
Rata 

7,41 7,13 7,82 7,11 7,25 7,40 7,40 7,12 7,80 7,30 

Rata- 
Rata 

7,27 7,47 7,33 7,26 7,55 
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Lampiran 19. Hasil Uji Hedonik Parameter Rasa 
 

 
 

Dependent Variable: Rasa 

Tests of Between-Subjects Effects 

Type III Sum of 

Source Squares 

 
 

df 

 
 

Mean Square 

 
 

F 

 
 

Sig. 

Corrected Model 4,051
a
 4 1,013 ,282 ,890 

Intercept 16311,288 1 16311,288 4538,561 ,000 

Perlakuan 4,051 4 1,013 ,282 ,890 

Error 1060,211 295 3,594 
  

Total 17375,550 300 
   

Corrected Total 1064,262 299 
   

a. R Squared = ,004 (Adjusted R Squared = -,010) 

 
 
 

 

Duncan
a,b

 

Rasa 
 
 

 
Subset 

Perlakuan N 1 

A4 60 7,2600 

A1 60 7,2667 

A3 60 7,3233 

A2 60 7,4650 

A5 60 7,5533 

Sig. 
 

,461 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) 

= 3,594. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size 

= 60,000. 

b. Alpha = 0,05. 
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Lampiran 20. Data Uji Hedonik Parameter Tekstur 
 

 
Panelis A1 A2 A3 A4 A5 

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 

1 9,1 9,3 9,2 8,4 8,1 9 9,5 9,4 9,3 9,3 

2 10 9,7 9,7 9,4 9,6 2,6 9,7 9,5 9,8 8,3 

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

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

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

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

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

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

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

10 7,4 6,1 8,3 5,2 7,4 5,7 6,6 6,5 7,4 6,9 

11 7,2 7,6 7,3 8 8,2 5,5 5,1 6,3 4,6 7 

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

13 5,7 4,6 5,3 4,8 5,4 4,9 5,9 4,6 5,5 5,3 

14 8,9 8,1 8,8 6,3 7,5 8,1 7,6 9,7 5,9 8,2 

15 3,2 6,2 3,8 5,7 1,9 5,1 5,2 8,8 3,5 6,5 

16 8,1 1,2 8,7 8,4 3,7 0,8 1,6 4,7 8,4 8,5 

17 5,4 5,9 6,2 6 4,5 6,2 5,2 6,3 5,7 7,1 

18 1 1,7 3,8 2,3 2 2,4 1,8 2,5 0,7 2,1 

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

20 7,9 8,1 7,1 8 7,8 7,9 6,6 7,7 8 7,9 

21 7,3 8,3 7,4 7,8 8,6 8,3 6,6 5,9 8,7 7,8 

22 8,3 3,6 6,3 6,4 6 6,5 7,8 6,9 8,9 7,9 

23 9,6 9,5 9,1 9,4 9,4 9,2 8,6 9,5 9,8 9,4 

24 7,5 8,5 6,3 5,3 4,7 6,5 3,7 7,9 7,4 5,1 

25 7,1 8,5 8 4,6 3,3 6,8 8,5 7 7,8 6,5 

26 9,8 9,8 9,6 9,6 9,7 9,9 9,5 9,8 9,6 9,8 

27 8,1 8,8 8,3 8,5 8,8 9 8,9 8,6 8,5 8,8 

28 7,8 8,2 8,6 9,1 7,2 9,1 7,7 8,3 8,2 8,9 

29 2,4 6,1 5,3 4,3 7,6 8,2 8,7 6,8 3,9 7,5 

30 3,8 4,4 5,3 5 5 7,5 5,2 4,9 9,1 7,8 

Rata-Rata 7,02 6,95 7,15 7,09 6,63 7,06 6,93 7,32 7,23 7,60 

Rata-Rata 6,99 7,12 6,85 7,13 7,42 
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Lampiran 21. Hasil Uji Hedonik Parameter Tekstur 

 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Tekstur 

Type III Sum of 

Source Squares 

 
 

df 

 
 

Mean Square 

 
 

F 

 
 

Sig. 

Corrected Model 10,640
a
 4 2,660 ,617 ,651 

Intercept 15118,740 1 15118,740 3507,499 ,000 

Perlakuan 10,640 4 2,660 ,617 ,651 

Error 1271,569 295 4,310 
  

Total 16400,950 300 
   

Corrected Total 1282,210 299 
   

a. R Squared = ,008 (Adjusted R Squared = -,005) 

 
 
 

 

 
Duncan

a,b
 

 

Tekstur 
 
 
 
 

Subset 

Perlakuan N 1 

A3 60 6,8467 

A1 60 6,9867 

A2 60 7,1217 

A4 60 7,1250 

A5 60 7,4150 

Sig. 
 

,187 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) 

= 4,310. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size 

= 60,000. 

b. Alpha = 0,05. 
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Lampiran 22. Data Uji Hedonik Parameter Overall 
 

 
Panelis A1 A2 A3 A4 A5 

U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 U1 U2 

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

2 10 9,4 9,8 8,6 9,5 5,4 9,7 9,2 9,8 8,5 

3 9,5 9,7 9,5 9,5 8,9 9,8 9,4 9 9,5 9,5 

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

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

6 6,1 6,3 6,8 6,8 6,4 6,9 6,7 6,4 6,7 7,2 

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

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

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

10 7,5 6,2 8,6 4,5 5,9 5,9 6,7 5,7 7,5 7,2 

11 7,7 6,9 7,9 8,5 8,6 6,8 7,7 7,5 9,1 7,4 

12 8 9 7,9 9,1 8,8 7,9 9,3 8,4 8,2 9,1 

13 5,5 6,3 5,5 4,9 6,2 5,6 6,2 5,9 5,8 5,7 

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

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

16 7,9 3,4 8,8 7,2 6,8 4,1 5 4,6 8,4 8,3 

17 5,3 5,9 5,5 6 5,6 6,7 4,3 6,5 5,3 7,2 

18 1,6 1,4 2,1 1,8 2,3 2,9 2,7 2,9 3,6 3,3 

19 9,4 8,1 9,4 9,2 9,2 8,6 9,1 9,5 8,9 8,3 

20 6 5,8 5,1 7,2 6,4 5,2 3,9 4,4 7,3 6,1 

21 5,1 6,1 6 7,6 7,3 7,2 5,8 5,9 6,6 5,1 

22 8,8 6,9 7,6 7,8 7,3 7,6 7,5 7,9 8,5 8,6 

23 9,3 9,3 9 9,3 9 9,2 7,7 9,3 9,4 9,4 

24 7,5 8,8 6,8 7,3 5,7 7 5,5 8,5 8,4 7 

25 5 8,8 8,5 5 4,1 6,8 8,4 7,3 7,2 6,9 

26 9,8 9,8 9,7 9,7 9,8 9,8 9,7 9,7 9,7 9,8 

27 8,1 9,3 8,6 8,6 8,8 9,4 8,9 9,3 8,8 8,8 

28 7,7 7,8 8,3 9,2 6,4 9,2 7,5 8,8 8,1 9 

29 5,4 6,2 6,9 5,2 7,5 7,3 6,5 7 6,7 8,8 

30 4,2 5,4 5,2 5 4,2 6,2 5,7 6,6 7,5 5,8 

Rata-Rata 7,22 7,15 7,35 7,25 7,00 7,13 7,18 7,37 7,67 7,59 

Rata-Rata 7,19 7,30 7,07 7,28 7,63 
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Lampiran 23. Hasil Uji Hedonik Parameter Overall 

Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable: Overall 

Type III Sum of 

Source Squares 

 
 

df 

 
 

Mean Square 

 
 

F 

 
 

Sig. 

Corrected Model 10,882
a
 4 2,720 ,850 ,494 

Intercept 15934,483 1 15934,483 4980,080 ,000 

Perlakuan 10,882 4 2,720 ,850 ,494 

Error 943,895 295 3,200 
  

Total 16889,260 300 
   

Corrected Total 954,777 299 
   

a. R Squared = ,011 (Adjusted R Squared = -,002) 

 
 
 

 

Duncan
a,b

 

Overall 
 
 

 
Subset 

Perlakuan N 1 

A3 60 7,0633 

A1 60 7,1850 

A4 60 7,2583 

A2 60 7,3000 

A5 60 7,6333 

Sig. 
 

,123 

Means for groups in homogeneous 

subsets are displayed. 

Based on observed means. 

The error term is Mean Square(Error) 

= 3,200. 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size 

= 60,000. 

b. Alpha = 0,05. 
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Lampiran 24. Hasil Uji Proksimat Vla Instan Terpilih 
 
 

Kode 

Sampel 

Replikat Kadar 

Air 

Kadar 

Abu 

Kadar 

Lemak 

Kadar 

Protein 

Kadar 

Karbohidrat 

A5 1 4,46% 5,58% 6,08% 15,94% 67,94% 

2 4,49% 5,82% 5,61% 13,38% 70,7% 

Rata-Rata 4,48% 5,84% 5,85% 14,66% 69,17% 
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Lampiran 25. Hasil Uji β-karoten Vla Instan Terpilih 
 

 
 

Kode B.spl 

(g) 

 
Area 

C. spl dari 

kurva std 

(ug/ml) 

V. Larutan 

sampel 

(ml) 

β-karoten yg 

teranalisis 

(ug/g) 

Rata2 

A5 1,0274 703,89014 318,6137 5 1550,5824 1525,03 
1,0285 681,68604 308,4414 5 1499,4719 
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Aktivitas Antioksidan 
49 

48 

47 

46 

45 

44 

43 

42 

41 

40 

0 50 100 150 200 250 

0,0012 R² = 

2x + 43,524 y = 0,001 

Lampiran 26. Hasil Data Uji Antioksidan Vla Instan Terpilih 
 

 
Kode 

Sampel 
Replikat Konsentrasi 

Sampel 
Absorbansi %Inhibisi IC50 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
A5 

1 10 1,371 48,01  

 

5396,67 

 25 1,531 41,94 
 50 1,551 41,18 
 100 1,532 41,9 
 150 1,501 43,08 
 200 1,432 45,7 
 Blanko 1 2,637 - 

2 10 1,548 39,72  

 

1190,44 

 25 1,559 39,29 
 50 1,548 39,72 
 100 1,546 39,8 
 150 1,517 40,91 
 200 1,513 41,08 
 Blanko 2 2,568 - 

Rata-Rata 10 1,4595 43,92  

 

1680 

 25 1,545 40,63 
 50 1,5495 40,46 
 100 1,539 40,86 
 150 1,509 42,02 
 200 1,4725 43,42 
 Blanko Rata-Rata 2,6025 - 

 
 

Replikat 1 
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Aktivitas Antioksidan 

 

 
 

Replikat 2 
 

 

 
 

44,5  

44   
     

43,5       

43       

42,5       

42       

41,5       

41       

40,5  
 

    

40  
0 
 

50 
 

100 
 

150 
 

200 
 

250 

 
Rata-rata 

Aktivitas Antioksidan 
41,5 

41 

40,5 

40 

39,5 

39 

0 50 100 150 200 250 

= 0,8523 R² 

9x + 39,286 y = 0,00 

     

     

     

  y = 0,005 1x + 41,432  

  R² = 0,0648  
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Lampiran 27. Dokumentasi Penelitian 
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