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7. LAMPIRAN 

7.1. Lampiran 1 : Diagram Pembuatan Penyedap Rasa Rumput Laut 

 

(Yonata, 2020) 

7.2. Lampiran 2: Instrumen Analisis Sensori  
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Gambar 18. Urutan Penyajian Analisis Panelis 
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Gambar 19. Kuisioner Analisis Sensori Mie Berbumbu Gracilariopsis longissima 

(S.G.Gmelin) Steentoft, L.M.Irvine & Farnham 

 

 

Gambar 20. Kuisioner Analisis Sensori Antar Rumput Laut 

 

7.3. Lampiran 3: Hasil Analisis Sensori 

Panelis 
Rasa 

Formulasi 5% Formulasi 10% Formulasi 15% 

1 1 2 3 
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2 1 3 2 

3 1 2 3 

4 2 1 3 

5 1 2 3 

6 2 3 1 

7 1 2 3 

8 1 3 2 

9 1 2 3 

10 1 3 2 

11 1 2 3 

Rata-rata 1.1818182 2.2727273 2.54545455 

Stdev 0.4045199 0.6466698 0.68755165 

Gambar 21. Hasil Analisis Sensori Rasa Mi Basah Berbumbu Penyedap Rasa Komersial 

Panelis 
Rasa 

Formulasi 5% Formulasi 10% Formulasi 15% 

1 1 2 3 

2 1 2 3 

3 1 2 3 

4 1 2 3 

5 1 2 3 

6 1 2 3 

7 2 1 3 

8 3 2 1 

9 1 2 3 

10 1 3 2 

11 1 2 3 

12 1 3 2 

13 1 2 3 

14 3 2 1 

15 1 2 3 

16 2 3 1 

17 3 2 1 

18 2 1 3 

19 1 2 3 

20 1 3 2 

21 1 2 3 

22 1 2 3 

23 1 2 3 

24 1 2 3 

25 1 2 3 

26 1 2 3 
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27 1 2 3 

28 1 2 3 

29 1 2 3 

30 1 2 3 

Rata-Rata 1.3 2.066667 2.633333 

Stdev 0.651259 0.449776 0.718395 

Gambar 22. Hasil Analisis Sensori Rasa Mi Basah Berbumbu Penyedap Rasa Rumput 

Laut Gracilariopsis longissima (S.G.Gmelin) Steentoft, L.M.Irvine & Farnham 

Panelis 

Rasa 

Gracilariopsis 

longissima 

(S.G.Gmelin) 

Steentoft, L.M.Irvine 

& Farnham 

Sargassum 

aquifolium 
Ulva lactuca 

1 3 1 2 

2 2 1 3 

3 3 1 2 

4 2 1 3 

5 2 1 3 

6 3 1 2 

7 3 2 1 

8 3 1 2 

9 2 1 3 

10 2 1 3 

11 1 2 3 

12 2 1 3 

13 3 2 1 

14 2 1 3 

15 3 1 2 

16 2 1 3 

17 3 2 1 

18 3 2 1 

19 3 2 1 

20 3 1 2 

21 2 1 3 

22 3 1 2 

23 2 1 3 

24 3 2 1 

25 2 3 1 

26 3 1 2 

27 3 1 2 

28 2 1 3 
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29 3 1 2 

30 3 1 2 

Rata-rata 2.533333 1.3 2.166667 

Stdev 0.571346 0.534983 0.791478 

Gambar 23. Hasil Analisis Sensori Rasa Mi Basah Berbumbu Penyedap Rasa 

Gracilariopsis longissima (S.G.Gmelin) Steentoft, L.M.Irvine & Farnham 

Dibandingkan Dua Jenis Mi Basah Berbumbu Rumput Laut Lainnya 

7.4. Lampiran 4: Analisis Sensori 

 

 
Keterangan: 

 Sig. 5% = 0,000 < 0,05 data berdistribusi tidak normal, dilanjutkan uji Kruskal-Wallis 

 Sig. 10% = 0,007 data berdistribusi tidak normal, dilanjutkan uji Kruskal-Wallis 

 Sig. 15% = 0,000 data berdistribusi tidak normal, dilanjutkan uji Kruskal-Wallis 

 
Keterangan: 

 Asymp. Sig. = 0,000  

 Ada perbedaan rata-rata skor kesukaan antara formulasi 5%, 10% dan 15% yang signifikan. 

Gambar 24. Hasil Pengolahan SPSS Analisis Sensori Mi Basah Berbumbu Penyedap 

Rasa Komersial 
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Keterangan: 

 Sig. 5% = 0,000 < 0,05 data berdistribusi tidak normal, dilanjutkan uji Kruskal-Wallis 

 Sig. 10% = 0,007 data berdistribusi tidak normal, dilanjutkan uji Kruskal-Wallis 

 Sig. 15% = 0,000 data berdistribusi tidak normal, dilanjutkan uji Kruskal-Wallis 

 
Keterangan: 

 Asymp. Sig. = 0,000  

 Ada perbedaan rata-rata skor kesukaan antara formulasi 5%, 10% dan 15% yang signifikan. 

Gambar 25. Hasil Pengolahan SPSS Analisis Sensori Mi Basah Berbumbu 

Gracilariopsis longissima (S.G.Gmelin) Steentoft, L.M.Irvine & Farnham 

 

 
Keterangan: 

 Sig. 5% = 0,000 < 0,05 data berdistribusi tidak normal, dilanjutkan uji Kruskal-Wallis 

 Sig. 10% = 0,007 data berdistribusi tidak normal, dilanjutkan uji Kruskal-Wallis 

 Sig. 15% = 0,000 data berdistribusi tidak normal, dilanjutkan uji Kruskal-Wallis 
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Keterangan: 

 Asymp. Sig. = 0,000  

 Ada perbedaan rata-rata skor kesukaan antara formulasi 5%, 10% dan 15% yang signifikan. 

Gambar 26. Hasil Pengolahan SPSS Analisis Sensori Mi Basah Berbumbu Penyedap 

Rasa Rumput Laut Gracilariopsis longissima (S.G.Gmelin) Steentoft, L.M.Irvine & 

Farnham dibandingkan dua jenis mi basah berbumbu rumput laut lainnya 

 

7.5. Lampiran 5: Gambar Pelaksanaan Analisis Sensori 

  

Gambar 27 Pelaksanaan Analisis Sensori Hari Pertama 
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Gambar 28. Pelaksanaan Analisis Sensori Hari Kedua 
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7.6. Lampiran 6 : Hasil Uji Plagiasi 

 


