7. LAMPIRAN

Lampiran 1. Prosedur Evaluasi Sensori

Pemilihan 12 Panelis

Fokus pelatihan kelompok

Tingkat intensitas atribut delapan masakan
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Kelompokan masakan dengan analisis cluster
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Lampiran 2. Six Facial Expression Universal
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Jijik Marah Takut

Gembira Sedih Kejutan
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1. PEMDAHLILUAN 1.1, Latar Belalkangihine merupakan miguman
bérbagis alkahol yang pembastaniya meinhelgrotes fermientas
Hasll fermantasi dard sany awa kimlayangeabng domihan

yaltu etanol dar Dietabalitvolat| utama asam lemak den

etil aster). Etanal dan komponen UtAMa Japatmieni ngkatican
kelarutan, tetaplmenufunkan Lap s (Forrigiraetal.

2008). Senyawa wine yang paling utania yadtu senyawe

feralik. White wine memil ki senyawa feaollk yang paling

utama yaltu asam hidrak sle namatdan il avan-3-61 mofamer
yang akan mempengarubdkudiias visustwiibs wire. Tanin

dan antoslanin adalafsanyawa fenolik yang paling penting

di dalam réd wine. Taninsangatberkontribus) dalam

maouthfeel wine dan membenbuk el figisen dengan
antosianin untuk menstablikan pigmen yang dibutuhkan red

wire {Kennedy, 2008). Wine dapat dipasangkan dengan makanan
yang dikenal dengan istllah wine pairing. Wine palring

biasanya digunakan untuk mengldentifikasi elemen dalam makanan

danwine secara bersamaan . Makanan dan wine pairing
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