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Lampiran 1. Prosedur Analisis Uji Fisikokimia  

1. Uji Fisik   

1) Uji sineresis (Rohmah, 2019)  

Pada uji sineresis, sampel selai lembaran diambil secukupnya dan 

ditimbang, kemudian dimasukkan ke dalam plastik dan disimpan selama 

6 hari sampai terjadi keluarnya air dari sampel. Nilai sineresis dihitung 

dengan cara mengeluarkan selai lembaran dari plastik dan 

memindahkannya ke dalam kantong plastik lain yang sudah diketahui 

beratnya, lalu ditimbang. Berat plastik sebelumnya juga ditimbang, dan 
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selanjutnya berat plastik akhir dikurangi dengan berat kantong plastik 

awal.  

2) Uji total padatan terlarut (Nielsen, 1998)  

Pada penelitian ini, selai lembaran melon diukur menggunakan 

peralatan refraktometer. Langkah-langkah pengukuran dilakukan 

dengan cara menimbang 1 gram sampel, lalu dimasukkan ke dalam gelas 

beaker dan dicampur dengan 10 ml aquades hingga homogen. 

Permukaan prisma pada refraktometer dibersihkan menggunakan 

alkohol dan tisu, kemudian refraktometer ditutup hingga menutupi 

permukaan. Setelah itu, refraktometer ditutup dan tingkat kemanisan 

sampel diamati, dengan memastikan tidak ada adanya gelembung udara.   

3) Uji Derajat Keasaman (pH) (Sudarmadji et al., 1997)  

Pengukuran derajat keasaman (pH) dilakukan dengan 

menggunakan alat pH meter. Caranya adalah dengan menimbang sekitar 

5 gram sampel, kemudian menambahkan 5 ml aquades dan 

mencampurkannya hingga tercampur merata. Hasil pengukuran dapat 

langsung dibaca dalam bentuk angka yang ditunjukkan oleh alat pH 

meter.  

  

  

  

  

2. Uji Kimia   

1) Kadar air menggunakan metode oven (Sudarmadji et al., 1997)  

Prosedur pengujian kadar air selai lembaran melon dimulai 

dengan  menimbang 2 gram sampel ke dalam cawan porselen yang 

beratnya sudah diketahui (sebelum cawan porselen digunakan terlebih 

dahulu dikeringkan dalam oven pada suhu sekitar 100°C selama 10 

menit). Setelah sampel ditempatkan di dalam cawan, keduanya 

kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C selama 3 jam. 

Selanjutnya, sampel yang telah dikeringkan didinginkan dalam 

desikator selama sekitar 20 menit dan ditimbang. Untuk tahap 

berikutnya, sampel dan cawan dipanaskan kembali dalam oven selama 
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30 menit, kemudian didinginkan dalam desikator dan ditimbang 

kembali. Langkah-langkah ini diulangi hingga diperoleh berat yang 

tetap atau konstan. Kadar air (%) dihitung dengan rumus:  

  

2) Kadar gula pereduksi menggunakan metode Luff Schoorl (SNI 01-

28921992).  

Pengujiian kadar gula (sukrosa) dilakukan dengan menimbang 

sampel sebanyak 2 gram dan dimasukkan ke dalam labu takar 250  ml 

kemudian di tambahkan air dan dikocok. Setelah itu, ditambahkan 5 ml 

Pb- asetat setengah basa dan digoyangkan. Kemudian ditambahkan 15 

ml ammonium hidrogen fosfat kedalam labu ukur dan digoyangkan. 

Setelah itu, dipipet 10 ml larutan hasil penyaringan dan dimasukkan ke 

dalm erlenmeyer 500 ml dan ditambahkan 15 ml air suling dan 25 ml 

larutan luff. Kemudian Erlenmeyer dipanaskan menggunakan hot plate 

selama 3-10 menit dan didinginkan. Setelah didinginkan kemudain 

ditambahkan 10 ml larutan Kl 20% dan 25 ml larutan H2So4 25 % dan 

dititrasi dengan larutan tio 0,2 N dan larutan kanji 0,5% sebagai indikator 

dan dikerjakan penetapan blanko dengan 25 ml air dan 25 ml larutan 

Luff. Perhitungan :  

(V2-V1) ml tio yang dibutuhkan oleh contoh dijadikan ml 0,1000 N 

kemudian dicari berapa mg glukosa yang tertera untuk ml tio yang 

dipergunakan (misalnya W1 mg)  

  

Keterangan : W1  = 

glukosa (mg) fp  = faktor 

pengenceran  

W = bobot sampel (mg)  

3. Uji Sensori (Wati et al., 2021)  

Analisis penilaian sensoris dilakukan dengan pengujian mutu sensori 

(warna, aroma, rasa dan tekstur ) dan uji hedonik (warna, rasa, aroma, 

tekstur, overall)  kepada 30 orang panelis. Tingkat kesukaan dalam uji 
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hedonik menggunakan skala 1-10, skala terendah menyatakan tidak suka dan 

skala tertinggi menyatakan suka sedangkan dalam uji mutu sensori 

menggunakan skala 1-10 pada warna yaitu berkisar antara hijau sampai hijau 

kecoklatan dan parameter rasa berkisar antara manis sampai pahit, parameter 

aroma berkisar antara tidak tercium aroma khas melon sampai tercium aroma 

khas melon dan parameter tekstur berkisar antara lembek sampai keras. 

Panelis diminta untuk secara individu mengekspresikan tanggapan mereka 

mengenai preferensi terhadap selai lembaran melon, baik dalam hal suka 

atau tidak suka.  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

Lampiran 2. Hasil Uji Fisikokmia  

1. Total Padatan terlarut  

Penambahan 

Karagenan (A)  
Pengulangan  

Hasil 

(%)  

1% (A1)  
1  53  

2  55  

1,50% (A2)  
1  55  

2  57  

2% (A3)  
1  55  

2  55  

2. Derajat Keasaman (pH)  

Penambahan 

Karagenan (A)  
Pengulangan  Hasil  

1% (A1)  
1  53  

2  55  

1,50% (A2)  1  55  
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2  57  

2% (A3)  
1  55  

2  55  

3. Sineresis  

Penambahan 

Karagenan (A)  
Pengulangan  

Hasil 

(%)  

1% (A1)  
1  2  

2  1  

1,50% (A2)  
1  1  

2  1  

2% (A3)  
1  1  

2  0  

  

4. Kadar Air  

Penambahan 

Karagenan (A)  
Pengulangan  

Hasil 

(%)  

1% (A1)  
1  6,5554  

2  6,5182  

1,50% (A2)  
1  6,0039  

2  5,0640  

2% (A3)  
1  5,2050  

2  5,2836  

  

5. Kadar gula pereduksi   

Penambahan 

Karagenan (A)  
Pengulangan  

Hasil 

(%)  

1% (A1)  
1  24,41  

2  26,7  

1,50% (A2)  
1  27,33  

2  24,41  

2% (A3)  
1  29,57  

2  28.07  
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Lampiran 3. Data SPSS Uji Fisikokimia  

1. Total Padatan terlarut  
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2. Derajat Keasaman  
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3. Sineresis   
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4.   Kadar Air   
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5. Kadar gula pereduksi   
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Lampiran 4. Data Hasil Uji Mutu Sensori 1. 

Aroma  

Panelis  

 PERLAKUAN   

A1  A2  B1  B2  C1  C2  

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

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

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

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

5  4,1  4,4  4,3  4,1  4,3  3,9  

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

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

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

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

10  1,4  2,5  2,9  2  2,5  2  

11  7,3  9,4  9,6  6,8  9,4  8,4  

12  6,8  2,9  4,1  5,8  4,1  3,5  

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

14  5,8  4,6  5,2  4,7  5,2  4,8  

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

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

17  3,6  6,2  8,5  3,8  8,5  5  

18  2,2  8,9  1,9  6,5  6,5  1,6  

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

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

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

22  9,5  8,2  8,8  8,8  7,7  8,4  

23  5,5  7,5  6,6  7,4  5,7  6,9  

24  7,7  7  6,4  7,3  4,3  7,1  

25  4,8  4,6  4,4  4,6  4,6  4,7  

26  9,4  8,9  9,9  8,8  9,4  8,6  

27  6,3  4,1  6  2,5  1,1  5,4  

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

29  5,8  7,1  7,7  5,8  7,6  7,1  

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

Rata- 

rata  

5,81  5,69  6,20  5,36  5,83  5,79  

5,75  5,78  5,81  
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2. Warna  

Panelis  

 PERLAKUAN   

A1  A2  B1  B2  C1  C2  

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

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

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

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

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

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

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

8  8  7,2  8,7  5  7  7,5  

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

10  6,2  3,2  7,3  2,2  8,3  8,2  

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

12  10  10  10  10  10  10  

13  1,2  5,2  6,6  5,2  6  5,7  

14  5,4  6,1  6  5,2  5,7  4,5  

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

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

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

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

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

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

21  7,1  7,3  5,5  8  7,1  7,1  

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

23  7,5  7,6  6,6  7,5  5,5  9,3  

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

25  5,2  5,5  6,9  5,3  5,3  5,5  

26  7,2  6,4  7,6  8  7,6  6,7  

27  7  6,7  7,2  5,2  7,8  4,9  

28  7,7  6,3  5,5  6,4  7,7  7,4  

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

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

Rata- 

rata  

6,85  6,75  7,14  6,45  6,90  6,89  

6,80  6,80  6,90  

  

  

  

3. Tekstur  
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Panelis  

 PERLAKUAN   

A1  A2  B1  B2  C1  C2  

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

11  0,4  5,3  10  5,7  7  7,8  

12  5  7,3  5,9  5,7  6,3  6,7  

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

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

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

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

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

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

19  8,9  9,2  7,2  7,1  9,9  9,1  

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

21  5,4  5,2  6,1  7,3  7,5  9,8  

22  8,9  8,1  4,6  9  2,5  9,5  

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

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

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

26  5  8,4  6,3  7,7  8,2  9,4  

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

28  6,1  7,5  7  8,5  8,8  8,4  

29  5,3  8,1  7,6  5,6  7,5  8  

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

Rata- 

rata  

5,70  5,36  5,88  5,81  6,27  7,26  

5,53  5,84  6,76  

  

  

  

4. Rasa  

Panelis  

 PERLAKUAN   

A1  A2  B1  B2  C1  C2  

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

12  10  8  10  5,8  10  7,8  

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

14  6,8  6,8  6,1  6,4  6  5,2  

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

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

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

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

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

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

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

22  8,1  6,2  4,7  8,9  8,8  9,5  

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

24  5,2  5,3  8,6  6  6  6,3  

25  5,2  5,3  5,3  5,9  5,4  5,3  

26  9,7  9,9  8,2  9,6  9,1  9  

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

28  8,3  7,8  7,3  7,8  8,3  7,5  

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

30  5,2  4,5  4,7  4,5  1  0,6  

Rata- 

rata  

7,10  6,93  7,22  6,78  6,91  6,87  

7,02  7,00  6,89  

  

  

  

  

Lampiran 5. Data Hasil SPSS Mutu Sensori  

1. Aroma  
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2. Warna  
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4. Rasa  

3.   Tekstur   
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Lampiran 6. Data Hasil Uji Hedonik  1. 

Aroma  
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Panelis  

PERLAKUAN   

A1  A2  B1  B2  C1  C2  

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

11  8,1  5,9  9,5  6,5  9  5,5  

12  7,4  10  8,2  6  7,2  8,2  

13  6,9  6,2  6  6,4  5,6  6,6  

14  6,2  5,3  5,2  5,4  5,2  5,3  

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

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

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

18  1,9  5  5,4  5  4,4  3,7  

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

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

21  6,8  4,1  3,6  5,2  5,2  7,1  

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

23  6,5  7,3  7  6,5  5,4  7,5  

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

25  4,6  4,5  4,8  4,8  4,5  4,7  

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

27  3,9  4,2  6,2  2,5  1,1  5,8  

28  6,5  5,9  7,6  4,4  6,3  6,4  

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

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

Rata- 

rata  

6,36  6,49  6,97  6,54  6,37  6,33  

6,43  6,75  6,35  

  

2. Warna  

Panelis  

 PERLAKUAN   

A1  A2  B1  B2  C1  C2  

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

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

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

5  7  7,2  7,7  7,5  7,1  7,5  

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

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

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

9  6,3  6,6  6,6  4,3  6,1  6,3  

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

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

12  10  10  10  10  10  10  

13  7  6,7  6  6,8  5,7  6,6  

14  5,5  5,7  5,5  5,8  5,8  6  

15  6,8  7,2  8  7,4  7,6  7,9  

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

17  7,2  8  8,5  8,6  7,2  5  

18  6,8  7,4  7,1  7  6,5  5,7  

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

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

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

22  8,8  9,5  7,2  8,7  9,5  9,1  

23  7,3  7,3  7,8  7,4  5,7  7,7  

24  8,7  7,1  8  8  7,5  7,4  

25  6  5,9  5,7  6  5,9  6  

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

27  4,2  6,9  7,8  4,4  7,9  7,4  

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

29  8,4  7,6  7,9  9,4  7,9  8,6  

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

Rata- 

rata  

7,33  7,29  7,68  7,10  7,19  7,15  

7,31  7,39  7,17  

  

  

3. Tekstur  

Panelis  

 PERLAKUAN   

A1  A2  B1  B2  C1  C2  

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

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

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

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

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

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

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

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

10  4,5  7,4  7,5  8,3  7,3  7,4  

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

12  7,6  8,5  7,9  6,7  2,5  10  

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

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

15  3,9  7  3,6  3,4  7  7  

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

17  5  10  5  8,3  7,8  5  

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

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

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

21  7,2  8,1  8,4  8,5  6,1  5,2  

22  8,8  8  9,3  9,2  4,5  4,5  

23  5,6  7,8  5,8  5,2  6,5  6,3  

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

25  6,2  4  5,6  4,4  5,6  4,3  

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

27  4,3  7,8  8,5  5,6  7,5  8,5  

28  7,5  7,4  7  6  7,6  6,7  

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

30  4,3  5,4  7,4  6,8  0,9  0,6  

Rata- 

rata  

6,72  6,70  6,39  6,35  6,52  5,89  

6,71  6,37  6,20  

  

  

4. Rasa  

Panelis  

 PERLAKUAN   

A1  A2  B1  B2  C1  C2  

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

12  8,4  8,5  6,8  5,8  7,5  10  

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

14  7,4  7,7  4,7  5,4  6  5,3  

15  2,9  3,2  5,7  7,3  5,7  7,7  

16  7,2  6  6,6  5,7  7,4  7,5  

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

18  6,7  2,7  7  5  5,4  5,4  

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

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

21  9,1  6,9  4,9  6,7  7,1  5,5  

22  8,2  5,4  7,5  9,2  8,9  9  

23  7  6,9  5,2  6,8  7,7  6,8  

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

25  8  5,8  5,7  6  5,5  5,7  

26  9,3  8,5  9,8  8,9  8,6  8,8  

27  4,3  8,5  8,7  7  8,7  4,3  

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

29  8,9  8  7,6  8,9  7,8  9,3  

30  5,3  5,3  5,2  4,7  0,7  0,6  

Rata- 

rata  

7,27  7,04  6,94  6,90  6,71  6,78  

7,16  6,92  6,74  

  

  

5. Overall   

Panelis  

 PERLAKUAN   

A1  A2  B1  B2  C1  C2  

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

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

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

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

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

6  7,3  7,7  6,7  7,6  7  7,6  

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

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

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

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

12  8,3  8,6  5,7  6,7  7,5  10  

13  7  5,4  7,4  7  6,6  6,7  

14  6,2  7  5,3  6,3  5,5  6  

15  3,1  6  6,1  6,9  6,9  7,7  

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

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

18  5,4  5  6,3  5,2  4,5  5  

19  9,3  8,9  7,7  9,6  9,3  7,7  

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

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

22  8,8  9  9,1  9,6  8,3  8,9  

23  6,6  7,5  5,7  6,4  6,6  5,7  

24  8,1  6,7  6  7,6  6,9  7,2  

25  6,4  5,9  5,6  5,1  5,5  5,3  

26  9,6  7,4  9,2  7,8  8,9  7,8  

27  4  5,9  9,2  5,2  6,8  5,6  

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

29  8,3  8  7,7  8,8  8,1  8,9  

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

Rata- 

rata  

7,17  7,14  6,80  6,75  6,86  6,84  

7,15  6,78  6,85  

  

  

  

Lampiran 7. Data Hasil SPSS Uji Hedonik   

1. Aroma  
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2. Warna  
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4. Rasa  

3. Tekstur   
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5. Overall  
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Lampiran 8. Worksheet Uji Sensori  



  
37

  

 

Panelis  
 Perlakuan    

A1  A2  B1  B2  C1  C2  

1  978  868  898  546  319  775  

2  384  119  187  965  571  112  

3  296  471  372  618  935  353  

4  127  286  736  257  168  847  

5  642  797  565  399  896     596  

6  563  932  441  834  787  231  

7  731  553  253  183  653  998  

8  459  325  614  771  244  429  

9  848  135  339  143  165  513  

10  786  376  187  864  912  941  

11  493  599  628  317  846  255  

12  312      748  942  671  284  777  

13  529  664  594  555  779  629  

14  951  982  455  999  451  434  

15  174  453  276  732  323  866  

16  667  227  813  488      598   198  

17  374  113  917  365  332  896  

18  252  581  355  542  691  537  

19  187  228  824  881  549  759  

20  549  445  793  734  855  121  

21  813  976  688  959  714  912  

22  938  862  572  698  128  363  

23  426  657  246  423  277  685  

24  228  442  225  444  171  151  

25  195  637  751  586  948  513  

26  584  564  683  197  214  326  

27  317  195  137  959  536  985  

28  773  756  392  632  725  879  

29  659  921  569  811  683  762  

30  841  313  446  225  362  248  

Keterangan kode sampel  

A1  : Perlakuan 1 ulangan 1  

A2  : Perlakuan 1 ulangan 2  

B1  : Perlakuan 2 ulangan 1  

B2  : Perlakuan 2 ulangan 2  

C1  : Perlakuan 3 ulangan 1  
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C2  : Perlakuan 3 ulangan 2  

Lampiran 9. Scoresheet Uji Sensori 1. 

Uji Mutu Sensori  

UJI MUTU SENSORI  

         

Nama  :  Tanggal :  

Produk : Selai Lemabaran Melon  Kode  :  
(Cucumis melo L.) dengan 
Penambahan Karagenan  

Dihadapan anda terdapat sampel selai lembaran melon. Nilailah intensitas 

karakteristik selai lembaran melon dengan penambahan karagenan pada 

parameter aroma, warna, tekstur, rasa dengan memberikan tanda garis 

vertikal atau tanda silang pada garis horizontal tersebut.  

      

      

Aroma     

0   10  

Tidak tercium aroma khas Tercium aroma melon  khas 
melon   

    
  

   

Warna    

0  10  

Hijau  Hijau Kecoklatan  

          

Tekstur     

0  10  

Lembek   Keras  

Rasa    

  

   

  

0  10 Pahit  Manis  

  

   

  

   

      

 Komentar :  
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2. Uji Hedonik  

UJI MUTU HEDONIK  

         

Nama  :  Tanggal :  

Produk : Selai Lembaran Melon  Kode  :  
(Cucumis melo L.) dengan 
Penambahan Karagenan  

Dihadapan anda terdapat sampel selai lembaran melon. Nilailah intensitas 

karakteristik selai lembaran melon dengan penambahan karagenan pada 

parameter aroma, warna, tekstur, rasa dan overall dengan memberikan tanda 

garis vertikal atau tanda silang pada garis horizontal tersebut.  

      

      

Aroma     

0   10  

Tidak Suka  Suka  

         

Warna    

   

0  10  

Tidak Suka  Suka  

          

Tekstur     

0  10  

Tidak Suka  Suka  

  

   

  0  10  

Rasa  Tidak Suka  Suka  

          

Overall     

0  10 Tidak Suka   Suka  
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 Komentar :  

  

  

Lampiran 10. Hasil Selai Lembaran Setiap Formulasi  

Perlakuan A1               Perlakuan A2  

            

  

Perlakuan A3  

  

  


