
 

53 

 

8. LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Sheet uji ranking hedonik 

 

UJI RANKING HEDONIK 

Kerupuk Kolang-Kaling Pewarna Alami (Labu Kuning, Daun Suji, Umbi 

Bit) 

No.  :  

Nama :  

Jenis Kelamin :   L/P 

Tanggal uji  : 

No. WA : 

 

 

Intruksi 

Dihadapan Anda terdapat 4 sampel kerupuk kolang-kaling dengan menggunakan 

pewarna alami yang telah digoreng. Ciciplah setiap sampel kerupuk secara 

berurutan dari kiri ke kanan. Berkumurlah menggunakan air mineral terlebih 

dahulu sebelum Anda menguji tiap sampel. Anda diminta untuk mengamati dan 

memberi nilai sesuai dengan tingkat kesukaan Anda terhadap parameter warna, 

aroma, tekstur, rasa, dan overall (keseluruhan).  

Nilai yang digunakan yaitu  

1 = paling tidak disukai 

2 = tidak suka 

3 = agak suka 

4 = suka 

5 = paling disukai 

NILAI ANTARA SATU SAMPEL DENGAN SAMPEL LAIN TIDAK 

BOLEH SAMA.  

 

Atribut Kode Sampel 

    

Warna     

Aroma     

Tekstur     

Rasa     

Overall     

 

Terimakasih 
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Lampiran 2. Proses Pembuatan Kerupuk 

Pembuatan Pewarna Alami 

                    
                                                   

Pembuatan Kerupuk Kolang-Kaling 

 

                   
 

 

                   

                                                                                                      

                            

 

Keterangan : 
1. Persiapan bahan kerupuk 

2. Pencampuran dan pengulenan 

3. Pencetakan adonan dalam loyang 

4. Pengukusan adonan 

5. Pendinginan adonan 

6. Pemotongan adonan 

7. Penjermuran dengan sinar matahari 

8. Penggorengan kerupuk 

9. Kerupuk kolang-kaling matang 

 

 

1 2 3 4 

5 6 7 8 9 
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Lampiran 3. Dokumentasi 

 

 

Gambar 8. Hasil Analisis Kadar Air 

 

Gambar 9 . Hasil Analisis Lemak 

 

Gambar 10. Soxhlet Analisis Lemak 

 

Gambar 11. Tanur dalam Analisis Abu 
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Gambar 12. Tanur dalam Analisis Abu 

 

Gambar 13. Alat Destruksi Protein 

 

Gambar 14 . Hasil Analisis Protein 

 

Gambar 15. Spektrofotometer untuk analisis antioksidan 
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Gambar 16 . Analisis Warna 

 

Gambar 17. Analisis Tesktur dengan Texture Analyzer 

 

Gambar 18 . Penyajian Sampel Analisis Sensori 

 

Gambar 19. Panelis Analisis Sensori 
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Lampiran 4 . Analisis statistik  

 

1. Uji Anova 
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2. Uji Duncan 
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3. Uji Kruskal wallis 

 
4. Uji Mann Whitney 

K0 dan K1 

 
K0 dan K2 

 
K0 dan K3 
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K1 dan K2 

 
 

K1 dan K3 

 
K2 dan K3 
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Lampiran 4. Hasil Plagscan 

 

 

 

 


