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7. LAMPIRAN  

Lampiran 1. Worksheet Uji Rating Hedonik Biskuit  

Worksheet Uji Rating Hedonik 

 

Tanggal Pengujian : 

Jenis Sampel  : Biskuit Non-Gluten  

 

Identifikasi Sampel Kode 

Biskuit dengan perbandingan tepung oat 100%  dan tepung jali 0% A 

Biskuit dengan perbandingan tepung oat 60%  dan tepung jali 40% B 

Biskuit dengan perbandingan tepung oat 50%  dan tepung jali 50% C 

Biskuit dengan perbandingan tepung oat 40%  dan tepung jali 60% D 

Biskuit dengan perbandingan tepung oat 0% dan tepung jali 100% E 

 

Kode Kombinasi Urutan Penyajian 

A, B, C, D, E = 1  B, A, C, D, E = 2  C, D, B, E, A   = 3 

 

Penyajian : 

Booth Panelis Kode Sampel urutan penyajian 

I 1, 4, 7, 10, 13, 16, 19, 22, 25, 28 521, 452, 363, 224, 1951 

II 2, 5, 8, 11, 14, 17, 20, 23, 26, 29 452, 521, 363, 224, 195 2 

III 3, 6, 9, 12, 15, 18, 21, 24, 27, 30 363, 224, 452, 195, 521 3 

 

Rekap Kode Sampel : 

Sampel A 521 

Sampel B 452 

Sampel C 363 

Sampel D 224 

Sampel E 195 
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Lampiran 2. Scoresheet Uji Rating Hedonik Biskuit  

 

Scoresheet Uji Rating Hedonik  

 

Uji Ranking Hedonik  

 

Panelis        :  Tanggal  :  

Nama/NIM : 

Produk        : Biskuit Non-Gluten  

 

Instruksi 

Di hadapan Anda terdapat lima sampel biskuit non-gluten. Tulislah terlebih dahulu kode 

sampel secara berurutan dari kiri ke kanan. Ciciplah sampel secara berurutan dari kiri ke 

kanan. Setiap sebelum berganti sampel, Anda diminta untuk berkumur-kumur terlebih 

dahulu dengan air putih yang ada di hadapan Anda. Setelah mencicipi semua sampel, Anda 

boleh mengulang sesering yang Anda perlukan. Nilai setiap atribut sampel dari yang disukai 

sampai yang tidak disukai dengan menulis angka : 

1 = sangat tidak suka (dislike extremely) 

2 = agak tidak suka (dislike slightly) 

3 = netral (neither like or dislike) 

4 = agak suka (like slightly) 

5 = sangat suka (like extremely) 

 

Sampel Tekstur Rasa Warna Aroma Overall 

      

      

      

      

      

       . 
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Pernyataan Persetujuan Panelis 

 

Persetujuan Panelis Pengujian Organoleptik 

 

Saya yang bertanda tangan dibawah ini, 

Nama                    : 

NIM                      : 

No. Telp/ID Line : 

 

Bersama dengan ini menyatakan kesediaannya untuk melalukan pengujian organoleptik biskuit 

non-gluten dengan menggunakan perbandingan tepung oat dan jali yang berbeda sebagai 

panelis dalam pemeriksaan atribut tekstur, rasa, warna, aroma, dan overall.  

 

Demikian surat persetujuan ini saya tanda tangani tanpa ada paksaan dari pihak manapun dan 

agar dipergunakan sebagaimana mestinya. 

 

                   Mengetahui,                                                          Semarang,                   2021 

                     Penguji                                                                           Panelis 

 

    

          (.........................................)                                              (.........................................) 
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Lampiran 3. Hasil Pengolahan SPSS  

⮚ Uji Normalitas  

 

Uji Normalitas Manual 

Parameter 
Kolmogorov-

Smirnov Hitung 

Kolmogorov-

Smirnov Tabel 

(0,05, n=15) 

Kesimpulan 

Tekstur 0,627 1,278 

Kolmogorov-Smirnov Hitung< 

Kolmogorov-Smirnov Tabel 

Sebaran Data Normal 

Kadar Air 0,341 1,278 

Kolmogorov-Smirnov Hitung< 

Kolmogorov-Smirnov Tabel 

Sebaran Data Normal 
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⮚ Uji Homogenitas  

 

 

Uji Homogenitas Manual 

Parameter Levene Hitung 
Levene Tabel 

(0,05, df 4) 
Kesimpulan 

Kadar Air 1,804 7,814 
Levene Hitung<Levene Tabel maka 

Variance Homogen 
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Kadar 

Serat 
0,137 7,814 

Levene Hitung<Levene Tabel maka 

Variance Homogen 

 

 

⮚ Uji ANOVA  

 

⮚ Uji Duncan  

o Uji Duncan Tekstur  
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o Uji Duncan Serat  

 
⮚ Uji Student New Keuls   

o Uji SNK Kadar Air  
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o Uji SNK Kadar Abu 

  
o Uji SNK Kadar Lemak  

 
o Uji SNK Kadar Protein  
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⮚ Analisa Organoleptik 

o Parameter Tekstur  

Uji Kruskal Wallis  

 

⮚ Parameter Rasa  

Uji Kruskal Wallis Rasa 

 

Uji Mann Whiteney Rasa  

F1 vs F2  
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F1 vs F3 

 

F1 vs F4  

 

F1 vs F5 

 

F2 vs F3  
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F2 vs F4 

 

F2 vs F5 

 

 

F3 vs F4 
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F3 vs F5 

 

F4 vs F5 

 

 

⮚ Parameter Warna  

Uji Kruskal Wallis  
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Uji Mann Whitney Warna  

F1 vs F2  

 

F1 vs F3  

 

F1 vs F4  
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F1 vs F5 

 

F2 vs F3  

 

F2 vs F4 

 

F2 vs F5 
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F3 vs F4 

 

F3 vs F5  

 

F4 vs F5 

⮚ Parameter Aroma  

Uji Kruskal Wallis  
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Uji Mann Whitney Aroma  

F1 vs F2  

 

F1 vs F3  

 

F1 vs F4  
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F1 vs F5 

 
F2 vs F3 

 
F2 vs F4  

 
 

 

 

F2 vs F5  
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F3 vs F4 

 
F3 vs F5  

 
F4 vs F5  

⮚ Parameter Keseluruhan (Overall) 

Uji Kruskal Wallis  
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Uji Mann Whitney Overall  

F1 vs F2  

 

F1 vs F3  

 

F1 vs F4 

 

F1 vs F5 
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F2 vs F3  

 

F2 vs F4  

 

F2 vs F5  

 

F3 vs F4  
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F3 vs F5  

 

F4 vs F5  

 

 

Lampiran 4. Foto  

 
(a)                                                          (b) 

Gambar 13. Tepung Oat (a) dan Tepung Jali (b) 

(Sumber : Dokumentasi  Penulis) 
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Gambar 14. Uji Hardness Biskuit Non-Gluten 

(Sumber : Dokumentasi Penulis) 

 

  

Gambar 15. Beberapa Panelis Saat Melakukan Uji Oranoleptik  

(Sumber : Dokumentasi Penulis) 

 

 

 

 



63 

 

 

Lampiran 5. Hasil Plagiasi 
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