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Lampiran 1. Prosedur Analisis Kimia Permen Jelly Kopi Robusta  

A. Uji Kadar Air Metode Oven (SNI 3547-2-2008)  

Prosedur analisisnya yaitu cawan kosong dipanaskan dalam oven 

selama ± 1 jam pada suhu 100℃ dan dinginkan dalam desikator selama 

20 menit-30 menit, kemudian cawan ditimbang menggunakan neraca 

analitik. Selanjutnya, sebanyak 5 gram sampel dimasukkan ke dalam 

cawan. Setelah itu, cawan ditutup dan ditimbang kembali. Kemudian, 

cawan yang berisi sampel dimasukkan ke dalam oven dengan suhu 

100℃ selama tiga jam. Lalu, didinginkan dalam desikator dan kemudian 

dilakukan penimbangan hingga diperoleh bobot konstan.  

Perhitungan kadar air menggunakan rumus:  

Kadar air (%) = W1 – W2  x 100%  

W1 – W0 Keterangan:  

W0  = bobot cawan kosong dan tutupnya (g)  

W1  = bobot cawan, tutupnya dan sampel sebelum dikeringkan  

(g)  

W2  = bobot cawan, tutupnya dan sampel setelah dikeringkan  

(g)  

B. Uji Kadar Abu Metode Gravimetri (SNI 3547-2-2008)  

Prosedur analisisnya yaitu cawan dipanaskan dalam tanur pada 

suhu 525℃ selama ± 1 jam dan setelah itu didinginkan dalam desikator 

selama 30 menit kemudian ditimbang dengan neraca analitik. Sebanyak 

5 g – 10 g sampel dimasukkan ke dalam cawan dan ditimbang. Setelah 

itu, cawan yang berisi sampel dipanskan dalam oven pada suhu 105℃ 

sampai H2O hilang. Lalu, ditambahkan beberapa tetes minyak zaitun 

murni dan dipanaskan perlahan diatas api hingga pengembangan 

berhenti. Cawan yang berisi sampel ditempatkan dalam tanur pada suhu  

525℃ hingga terbentuk abu berwarna putih. Kemudian, ditambahkan air 

ke dalam abu dan dikeringkan dalam penangas air lalu dilanjutkan pada 

pemanas listrik, kemudian diabukan kembali pada suhu 525℃ hingga 

mencapai berat yang konstan. Setelah itu, cawan dipindahkan ke dalam 

desikator dan didinginkan selama 30 menit kemudian ditimbang. 
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Lakukan pekerjaan secara duplo dan hitung kadar abu dalam sampel 

menggunakan rumus:  

Kadar abu (%) = W1 – W2  x 100%  

W1 – W0 Keterangan:  

W0  = bobot cawan kosong dan tutupnya (g)  

W1  = bobot cawan, tutupnya dan sampel sebelum diabukan (g)  

W2  = bobot cawan, tutupnya dan sampel setelah diabukan (g)  

  

C. Uji Gula Reduksi (Metode Luff Schoorl) (SNI 3547-2-2008)   

Penentuan kadar gula reduksi yaitu sampel ditimbang sebanyak 

5 g dan dimasukkan ke dalam labu ukur 250 mL, kemudian dilarutkan 

dengan aquades 100 mL dan Pb Asetat untuk proses penjernihan. 

Kemudian ditambahkan NaCO3 (Natrium Karbonat) yang memiliki 

fungsi untuk menghilangkan Pb yang berlebih. Setelah itu ditambahkan 

aquades sebanyak 250 mL. Setelah itu, diambil sebanyak 25 mL larutan 

dan dimasukkan ke dalam Erlenmeyer, lalu ditambahkan larutan Luff 

Schrool sebanyak 25 mL. Dibuat perlakuan blanko yaitu dengan aquades 

sebanyak 25 mL. Setelah itu, beberapa batu didih ditambahkan, 

Erlenmeyer dihubungkan dengan pendingin balik, lalu dididihkan dalam 

waktu 10 menit. Setelah itu, secepatnya didinginkan dan ditambahkan 

sebanyak 15 mL KI 20% dan ditambahkan H2SO4 26,5% sebanyak 25 

mL. Setelah itu, Yodium yang dibebaskan dengan titrasi dengan larutan 

Na-thiosulfat 0,1 N memakai indikator pati 1% sebanyak 2%-3%.  

Proses titrasi diakhiri dengan ditandai munculnya warna krim susu.  

Kadar gula reduksi dilakukan perhitungan dengan menggunakan rumus:   

Gula sebelum Inversi (%) =   

Keterangan :  

W1  = mg gula pereduksi (dari tabel luff school) 

fp  = faktor pengenceran (mL) W  = 

berat sampel kering (mg)  

  

D. Uji Sukrosa (SNI 3547-2-2008)   
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Ditimbang 5 gram sampel kemudian dimasukkan ke dalam gelas 

piala 250 ml. Sampel dilarutkan degan 100 ml aquades dan ditambah Pb 

asetat untuk proses penjernihan, lalu ditambahkan NaCO3 (Natrium 

Karbonat) yang berfungsi untuk menghilangkan Pb asetat yang berlebih. 

Kemudian ditambahkan aquades hingga tanda garis (250ml). Pipet 50 ml 

larutan hasil penyaringan ke Erlenmeyer 100 ml, kemudian ditambahkan 

25 ml HCL 25% lalu dipanaskan diatas penangas air dengan suhu 70ºC 

selama 10 menit. Setelah itu didinginkan dengan air mengalir, kemudian 

dinetralkan menggunakan NaOH 30% dengan indikator fenofaltin dan 

ditambahkan aquades sampai tanda tera. Pipet 10 ml larutan lalu 

dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 500 ml dan ditambahkan 15 ml 

aquades, 25 ml larutan Luff Schrool dan beberapa batu didih. Selanjutnya 

Erlenmeyer dihubungkan dengan pendingin tegak, kemudian dididihkan 

selama 10 menit dan segera didinginkan dengan air mengalir. Kemudian 

ditambahkan 10 ml Kl 20% dan 25 ml larutan H2SO4 25%. Setelah itu 

dititrasi dengan natrium thiosulfate 0,1 N dengan indicator laurtan kanji 

0,5%. Kemudian ulangi penepatan balno dengan 25 ml aquades dan 25 

ml Luff Schrool. Perhitungan uji sakrosa dapat menggunakan rumus :  

Sukrosa (%) = 0,95 x % gula sesudah inversi - % gula sebelum 

inversi  

E. Uji Aktivitas Antioksidan Metode DPPH (2,2-Diphenyl-1-  

Picrylhydrazyl)   

Pengujian antioksidan ini dilakukan dengan beberapa tahap yaitu 

pembuatan larutan DPPH dengan melarutkan DPPH 0,5 mg dalam 

metanol p.a 50 ml sehingga didapatkan konsentrasi 10 mg/L. Selanjutnya 

dibuat larutan control dengan pembuatan lautan DPPH 10 mg/L diaduk 

hingga homogen. Kemudian larutan diinkubasi selama 30 menit pada 

suhu 37℃, lalu diukur absorbansinya pada panjang gelombang 517 nm. 

Pengujian aktivitas antioksidan menggunakan mtode DPPH dengan cara 

sebanyak 1 mL larutan DPPH (10 mg/L) ditambahkan 50 μL larutan 

sampel lalu ditambahkan metanol p.a hingga 5 mL, kemudian diinkubasi 

selama 30 menit pada suhu 37℃ dan diukur absorbansinya pada panjang 

gelombang 517 nm. Aktivitas antioksidan sampel ditentukan oleh 
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besarnya hambatan serapan radikal DPPH melalui perhitungan 

persentase inhibisi serapan DPPH dengan menggunakan rumus :   

% Inhibisi = Absorbansi kontrol – Absorbansi sampel x 100% Absorbansi 

kontrol  

  Keterangan:  

- Absorbansi kontrol: serapan radikal DPPH 10 mg/L pada panjang 

gelombang 517 nm  

- Absorbansi sampel: serapan sampel dalam radikal DPPH 10 mg/L pada 

panjang gelombang 517 nm  

  

Hasil Pengujian Diketahui 

:  

- Absorbansi kontrol = 0,481  

- Absorbansi sampel = 0,122 Perhitungan :  

- % inhibisi = 0,481 – 0,122  x 100% = 74,53%  

       0,481  

    

Lampiran 2. Prosedur Uji Mutu Sensori dan Uji Hedonik  

1) Uji Mutu Sensori  

Uji mutu sensori adalah pengujian yang bertujuan untuk 

mengidentifikasi sifat sensori yang penting pada suatu produk yang dapat 

memberikan informasi dari karakteristik produk tersebut. Pengujian mutu 

sensori dilakukan oleh 30 panelis semi terlatih. Adapun parameter mutu uji 

sensori ini yaitu tekstur, warna, aroma, rasa manis dan rasa pahit. Uji mutu 

sensori pada penelitian ini menggunakan skala garis dengan panjang 10 cm 

(0 cm – 10 cm) dan dari ujung kiri daan ujung kanan diberi label dengan 

deskripsi intensitas. Ujung kiri pada tekstur yaitu tidak kenyal dan ujung 

kanan yaitu kenyal. Kemudian pada warna ujung kiri coklat pekat dan ujung 

kanan coklat kehitaman. Selanjutnya pada aroma ujung kiri tidak tercium 

aroma kopi dan ujung kanan tercium aroma kopi. Pada rasa manis, ujung kiri 

tidak manis dan ujung kanan manis. Lalu pada rasa pahit, ujung kiri pahit 

dan ujung kanan tidak pahit.  
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2) Uji Hedonik  

Uji hedonik adalah pengujian yang memiliki tujuan untuk mengukur 

tingkat kesukaan panelis terhadap atribut sensori pada suatu produk. Panelis 

diminta melakukan penilaian terhadap produk yang meliputi tekstur, warna, 

aroma, rasa dan overall. Pengujian hedonik ini dilakukan oleh 30 panelis 

semi terlatih. Pengukuran uji hedonik menggunakan skala garis dengan 

panjang 10 cm (0 cm – 10 cm) dengan sisi kiri dan kanan diberi label tidak 

suka dan suka. Pada seluruh parameter yang meliputi tekstur, warna, aroma, 

rasa manis, rasa pahit dan overall dari ujung kiri yaitu tidak suka dan ujung 

kanan yaitu suka.  
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Lampiran  3 . Scoresheet Uji Sensori Permen Jelly Kopi Robusta   

      Uji   Sensori     

  
Produk   

  
:   

  
Permen  Jelly  Kopi Robusta   

Nama   :   ...............................   Hari/Tanggal   :   ..........................   

Intruksi   :         

Berikan penilaian anda   terhadap  t ekstur , warna, aroma, rasa manis, rasa pahit  dari masing -   masing  

sampel dengan memberi tanda garis vertikal atau tanda silang  pada garis   horizontal   tersebut.   

Kode   Sampel   :   
  

Tekstur   

  
0   10   

Tidak Kenyal   Kenyal   

Warna   

  
0   10   

Coklat Pekat                                Coklat Kehitaman   

Aroma   

  
0   10   

   Tidak   Tercium Aroma Kopi                                                                    Tercium Aroma Kopi  
    

Rasa   Manis   

  
0   10   

    Tidak Manis                                                                                                                   Manis   

Rasa Pahit   

  
0   10   

Pahit                                                                                                                         Tidak Pahit   
  

Komentar   ..................................................................................................................    

......................................................... ...............................................................   
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Lampiran  4 . Scoresheet Uji Hedonik Permen Jelly Kopi Robusta   

      Uji   Hedonik     
  

Produk   
  

:   
  

Permen  Jelly  Kopi Robusta    
Nama   :   ...............................   Hari/Tanggal   :   ..........................   
Intruksi   :         

Berikan penilaian anda   terhadap  t ekstur , warna, aroma, rasa manis, rasa pahit dan  overall   dari  

masing -   masing sampel dengan memberi tanda garis vertikal atau  tanda silang pada garis   horizontal   

tersebut.   

Kode   Sampel   :   
  

Tekstur   

  
0   10   

Tidak   Suka   Suka   

Warna    

  
0   10   

Tidak   Suka   Suka   

Aroma    

  
0   10   

Tidak   Suka   Suka   

Rasa   Manis   

  
0   10   

Tidak   Suka   Suka   

Rasa Pahit   

  
0   10   

Tidak   Suka   Suka   
  

Overall   

  
  

0   10   
Tidak   Suka   Suka   

  
Komentar   ..................................................................................................................   
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5. Permen Jelly Kopi Robusta dengan Proporsi Sukrosa dan  

 

  

Permen jelly formulasi terpilih (A2)    

6. Data Hasil Uji Kimia Kadar Air Permen Jelly  

Isomalt   
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Kadar Air  

Perlakuan   U1   U2   Rataan   

A0 (100%:0%)   23.18   23.20   23.19   

A1 (90%:10%)   25.42   25.52   25.37   

A2 (80%:20%)   25.35   26.20   25.775   

A3 (70%:30%)   27.45   26.78   27.115   
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7. Data Hasil Uji Kimia Kadar Abu Permen Jelly  

Kadar Abu  

Perlakuan   U1   U2   Rataan   

A0 (100%:0%)   1.93   1.92   1.925   

A1 (90%:10%)   1.71   2.10   1.905   

A2 (80%:20%)   1.95   1.73   1.84   

A3 (70%:30%)   1.82   1.72   1.77   
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Lampiran 8. Data Hasil Uji Kimia Kadar Gula Reduksi Permen Jelly  

Kadar Gula Reduksi  

Perlakuan   U1   U2   Rataan   

A0 (100%:0%)   12.28   12.31   12.295   

A1 (90%:10%)   12.30   11.78   12.04   

A2 (80%:20%)   11.77   11.60   11.685   

A3 (70%:30%)   11.17   10.43   10.80   

 
Lampiran 9. Data Hasil Uji Kimia Kadar Sukrosa Permen Jelly  
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Kadar Sukrosa  

Perlakuan   U1   U2   Rataan   

A0 (100%:0%)   39.65   39.30   39.475   

A1 (90%:10%)   37.82   36.11   36.965   

A2 (80%:20%)   34.35   34.55   34.45   

A3 (70%:30%)   33.42   32.15   32.785   

 
Lampiran 10. Data Hasil Uji Mutu Sensori Tekstur  

Panelis   Mutu Sensori Tekstur   
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A0 (100%:0%)  A1 (90%:10%)  A2 (80%:20%)  A3 (70%:30%)  

U1  U2  U1  U2  U1  U2  U1  U2  

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

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

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

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

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

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

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

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

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

10  6,4  6,4  6,5  6,3  6,5  6,6  5,8  6,5  

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

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

13  3,5  8,3  3,1  0,4  2,5  9  8,8  2,2  

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

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

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

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

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

19  9,8  7,9  7,1  7,6  10  8,8  7,7  8,5  

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

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

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

23  7,3  6,6  5,8  5,6  5,5  5,6  5,3  6,1  

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

25  10  10  10  10  6,6  6,4  10  10  

26  10  7  5  5  6,6  5  2,5  3,5  

27  2,9  6,9  7,6  6,5  4,6  6,7  6.5  6,4  

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

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

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

Ratarata  5,636667  5,53  5,573333  5,753333  6,03  6,2  6,372414  6,23  

5,583333333  5,663333333  6,115  6,301206897  
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Lampiran 11. Data Hasil Uji Mutu Sensori Warna  

   

Panelis  

   

   

 Mutu Sensori Warna   

A0 (100%:0%)  A1 (90%:10%)  A2 (80%:20%)  A3 (70%:30%)  

U1  U2  U1  U2  U1  U2  U1  U2  

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

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

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

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

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

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

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

8  4,7  9,2  7,1  0,7  3  1,3  5,3  4,2  

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

10  8,8  7,5  8,7  8,5  7,7  8,5  7,8  7,6  
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11  3,4  8,3  9  2,7  8,3  8,7  8,5  7,2  

12  8,2  4,6  7,6  8,8  7,8  8,9  8,1  5,6  

13  4,3  8,4  9,2  3,1  5,4  2,3  7,8  3  

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

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

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

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

18  4,7  7  4,5  3  6  4,5  3,4  3,7  

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

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

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

22  6,2  8,6  4,2  3,5  4,5  4,3  8,8  3,1  

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

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

25  9,9  10  10  6,2  10  10  3,7  3,8  

26  5  6,9  10  3  5,8  2,3  5  0  

27  4,5  7,6  7,6  4,3  3,1  4,1  4,2  3,8  

28  5,9  10  8,4  6,1  3,3  2,4  3,4  1,9  

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

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

Ratarata  5,556667  7,41  7,37  4,25  5,456667  4,413333  5,396667  4,016667  

6,483333333  5,81  4,935  4,706666667  
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Lampiran 12. Data Hasil Uji Mutu Sensori Aroma  

   

Panelis  

   

   

 Mutu Sensori Aroma   

A0 (100%:0%)  A1 (90%:10%)  A2 (80%:20%)  A3 (70%:30%)  

U1  U2  U1  U2  U1  U2  U1  U2  

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

11  8,8  7,8  7,2  8,4  8  8,6  8,2  8,7  

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

13  6,8  6,4  9,1  8,8  8,8  6,7  8,5  9,2  

14  5,6  4,2  4,1  3,9  7  6,7  8,5  8,2  

15  6,4  6,2  8,8  7,9  7,4  6,4  8,1  8,3  

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

17  7,2  7,8  8,3  7,3  7,9  7  8  9,2  

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

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

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

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

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

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

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

25  10  9,9  10  10  10  9  10  10  

26  8,7  8,4  10  5  7,8  8,3  10  10  

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

28  7,1  7,8  5,7  10  10  8  10  8,2  

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

30  7,6  7,2  7,6  8  7,1  7,8  7,8  8,2  

Ratarata  7,32  7,02  7,29  7,556667  7,38  7,22  8,28  8,496667  

7,17  7,423333333  7,3  8,388333333  
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13. Data Hasil Uji Mutu Sensori Rasa 

Manis  

   

Panelis  

   

   

 Mutu Sensori Rasa Manis   

A0 (100%:0%)  A1 (90%:10%)  A2 (80%:20%)  A3 (70%:30%)  

U1  U2  U1  U2  U1  U2  U1  U2  

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

25  7,5  7,6  7,7  7,4  5,2  4,6  6  6  

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

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

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

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

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

Ratarata  7,876667  7,843333  7,426667  7,463333  5,933333  5,776667  5,33  5,113333  

7,86  7,445  5,855  5,221666667  
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Lampiran  
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14. Data Hasil Uji Mutu Sensori Rasa Pahit  

   

Panelis  

   

   

 Mutu Sensori Rasa Pahit   

A0 (100%:0%)  A1 (90%:10%)  A2 (80%:20%)  A3 (70%:30%)  

U1  U2  U1  U2  U1  U2  U1  U2  

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

14  7,2  7,1  7,3  6,6  6  6,9  3,6  4  

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

25  6,8  7,8  10  10  4  4  5  4,5  

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

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

28  8,7  7,8  7  6,3  5  5,4  6  5,3  

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

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

Ratarata  7,633333  7,45  7,433333  7,296667  5,093333  5,433333  5,056667  5,12  



  

Lampiran  
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7,541666667  7,365  5,263333333  5,088333333  
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Lampiran  
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15. Data Hasil Uji Hedonik Tekstur  

    Hedonik Tekstur   

Panelis  

   

   

A0 (100%:0%)  A1 (90%:10%)  A2 (80%:20%)  A3 (70%:30%)  

U1  U2  U1  U2  U1  U2  U1  U2  

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

14  3,8  7  7,2  4,1  3,6  7,3  7,3  7,6  

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

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

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

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

19  7  7,7  10  7,6  9  9,9  5,5  7,5  

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

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

22  4,5  5,4  5,8  5,6  4  5,4  4,6  6,9  

23  6,4  6,4  5,5  5,4  6,5  4,9  5,4  6,2  

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

25  5  7,9  10  5,6  8,3  10  7  10  

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

27  2,6  5  5  6,8  8,3  7,5  6,6  5  

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

29  6,6  6,9  5,5  5,9  7,8  4,8  4,8  5,4  
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30  5  7,1  6  7,2  7,5  7,4  8,6  8,6  

Rata- 

Rata  
5,37  5,206667  5,866667  5,813333  5,89  5,68  5,606667  6,096667  

5,288333333  5,84  5,785  5,851666667  
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 Lampiran 16. Data Hasil Uji Hedonik Warna  

  Hedonik Warna   

Panelis  

   

   

A0 (100%:0%)  A1 (90%:10%)  A2 (80%:20%)  A3 (70%:30%)  

U1  U2  U1  U2  U1  U2  U1  U2  

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

12  7  7,1  7,3  5,5  7  6,7  7,7  6,1  

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

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

15  6,8  5,9  6,1  3,9  7,4  4,3  7,7  7  

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

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

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

19  7,6  8,6  10  8  8  9,5  6,3  6,8  

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

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

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

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

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

25  6,3  7,8  10  6,8  6,3  7,8  5,8  10  

26  10  7,3  6,8  7,7  10  5  5  5  

27  5,6  6,9  7,1  6,6  8,1  7,4  7,6  6,9  

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

29  1,9  5,9  5,9  6,1  8,5  5,8  5,6  5,5  

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

Ratarata  6,566667  6,34  6,666667  6,573333  6,83  6,19  6,186667  6,536667  
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6,453333333  6,62  6,51  6,361666667  

 

    

Lampiran 17. Data Hasil Uji Hedonik Aroma  

  Hedonik Aroma   

Panelis  

   

   

A0 (100%:0%)  A1 (90%:10%)  A2 (80%:20%)  A3 (70%:30%)  

U1  U2  U1  U2  U1  U2  U1  U2  

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

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

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

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

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

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

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

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

  

  

  



 

  

  

40  

  

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

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

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

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

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

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

15  5,9  5,9  7,6  6,4  8,2  9,1  8  7,8  

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

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

18  6,4  6,3  6,7  5,6  6,4  7,1  6,6  6,5  

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

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

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

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

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

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

25  7,4  7,7  10  10  7  6,8  7,6  10  

26  8  8  10  10  8  8  5  5  

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

28  7,4  8  6,7  3,4  6,3  10  9,9  8,5  

29  6,8  8,4  8,8  6,2  7,2  6,8  8  8  

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

Ratarata  6,743333  6,733333  7,18  6,556667  7,016667  7,253333  7,076667  7,103333  

6,738333333  6,868333333  7,135  7,09  
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Lampiran 18. Data Hasil Uji Hedonik Rasa Manis  

  Hedonik Rasa Manis   

Panelis  

   

   

A0 (100%:0%)  A1 (90%:10%)  A2 (80%:20%)  A3 (70%:30%)  

U1  U2  U1  U2  U1  U2  U1  U2  

1  6  6,6  6,1  8  8,6  7,7  7,3  8,1  

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

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

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

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

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

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

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

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

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

11  6,6  7,8  6,1  5,8  7,7  6,2  6  7,2  
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12  6,7  6,1  7  5,3  7,1  5,7  6,4  6  

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

14  4,1  5,9  7  6,3  7,3  7,2  7,6  7,3  

15  5,8  5,9  7,8  5,4  6,8  7,5  8,2  7,8  

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

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

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

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

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

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

22  5,4  5,8  5,9  5,2  8,8  8,6  7,1  8,3  

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

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

25  6,1  8  7,6  10  7,5  8,2  7,8  10  

26  7  8,3  5  5  8  8  5  5  

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

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

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

30  8  7,8  7,7  7,1  7,7  7,2  7,8  7,6  

Ratarata  6,316667  6,466667  6,95  6,196667  7,46  7,34  6,523333  7,106667  

6,391666667  6,573333333  7,4  6,815  
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Lampiran 19. Data Hasil Uji Hedonik Rasa Pahit  

  Hedonik Rasa Pahit   

Panelis  

   
A0 (100%:0%)  A1 (90%:10%)  A2 (80%:20%)  A3 (70%:30%)  

   U1  U2  U1  U2  U1  U2  U1  U2  

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

12  7  6,1  7,3  5,6  6,1  5,2  6,5  5.5  

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

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

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

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

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

18  7,1  6,4  7,3  5  7,3  6,5  4,3  5  

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

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

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

22  5,6  5,4  5,6  5  5,5  5,6  4  5  

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

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

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

26  10  8,5  5  5  5  5  5,2  5,1  

27  7,7  6,6  6,3  7,3  8,5  6,1  3,6  6,6  

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

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

30  7  7,8  8  7,3  7,9  7,8  7,7  7,5  

Ratarata  6,77  6,79  6,72  6,62  6,696667  6,393333  5,45  5,724138  

6,78  6,67  6,545  5,587068966  
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Lampiran 20. Data Hasil Uji Hedonik Overall  

  Hedonik Overall   

Panelis  

   

   

A0 (100%:0%)  A1 (90%:10%)  A2 (80%:20%)  A3 (70%:30%)  

U1  U2  U1  U2  U1  U2  U1  U2  

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

14  2,3  8  6,8  7,4  8,6  5,8  6,2  8,5  

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

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

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

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

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

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

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

22  5,8  5,7  5,6  5,3  6,2  5,9  5,4  7,9  

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

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

25  7,9  8  7,6  10  7,5  7,3  7,5  10  

26  10  8,2  8,1  7,5  8  8,2  7,7  7  

27  4,3  6,6  8,1  4,3  3,9  7,7  3,7  6,6  

28  7,2  4,4  7,1  6,4  7,1  8,1  8,6  8,2  

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

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

Ratarata  5,926667  6,223333  6,676667  6,22  6,566667  6,743333  6,17  6,903333  
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6,075  6,448333333  6,655  6,536666667  

 

  

  

  

  

   

  

  

  

  

  

  

  


