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7. LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Pertanyaan yang diajukan dalam Focus Group Discussion 

 

1. Rasa apa yang seharusnya ada pada saus keju? (manis. asin. dll) 

2. Warna apa yang seharusnya ada pada saus keju? (oren. kuning. dll) 

3. Aroma apa yang seharusnya ada pada saus keju? (keju. susu. dll) 

4. Tekstur apa yang seharusnya ada pada saus keju? (cair. kental. dll) 

5. Bagaimana saus keju kompetitor dibandingkan saus keju? 

6. Apa keunggulan dari saus keju kompetitor tersebut? 

7. Seberapa besar perbaikan/ perubahan saus keju dari yang lama ke yang baru? 

8. Dibandingkan antara saus keju baru dengan saus keju kompetitor target. 

seberapa beda? 

9. Pengembangan apa yang perlu dilakukan kedepannya? 

 

Lampiran 2. Hasil analisis SPSS 

 

▪ Analisis descriptive statistics 
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▪ Analisis normalitas 

 

 

Hypothesis: 

H0 : data dalam distribusi normal  

H1 : data tidak dalam distribusi normal  

Jika p-value (Sig. value) < 0,05 (95% confidence) maka hipotesis awal (H0) 

ditolak. 

-      Kolmogorov-Smirnov (jumlah sampel > 50 cases)  

-      Shapiro-Wilk (jumlah sampel  ≤ 50 cases)  

Kesimpulan:  

- Nilai signifikansi dilihat pada hasil uji Kolmogorov-Smirnov. 

- p-value < 0,05 maka H0 ditolak dan distribusi data tidak dalam distribusi 

normal. 

- Analisis statistik dilanjutkan dengan analisis non-parametrik.  
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▪ Hasil analisis statistik non-parametrik dengan uji Kruskal Wallis: saus 

keju yang dibandingkan adalah saus keju kontrol dan saus keju 

perlakuan (3 jenis tepung pada 3 tingkat konsentrasi). 

 

 
  

▪ Hasil analisis statistik non-parametrik dengan uji Mann Whitney U: 

Analisis fisik dan kimia dari saus keju kontrol dan saus keju maizena 

0,9% pada penyimpanan 10 jam 

 

 
 

▪ Hasil analisis statistik non-parametrik dengan uji Mann Whitney U: 

Analisis fisik dan kimia dari saus keju kontrol dan saus keju maizena 

0,9% pada penyimpanan 12,5 jam 
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▪ Hasil analisis statistik non-parametrik dengan uji Mann Whitney U: 

Analisis fisik dan kimia dari saus keju kontrol dan saus keju maizena 

0,9% pada penyimpanan 15 jam 

 

 

 

▪ Hasil analisis statistik non-parametrik dengan uji Mann Whitney U: 

Analisis fisik dan kimia dari saus keju kontrol pada penyimpanan 10 jam 

dibandingkan penyimpanan 12,5 jam 

 

 
 

▪ Hasil analisis statistik non-parametrik dengan uji Mann Whitney U: 

Analisis fisik dan kimia dari saus keju kontrol pada penyimpanan 10 jam 

dibandingkan penyimpanan 15 jam 
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▪ Hasil analisis statistik non-parametrik dengan uji Mann Whitney U: 

Analisis fisik dan kimia dari saus keju kontrol pada penyimpanan 12,5 

jam dibandingkan penyimpanan 15 jam 

 

 

 

▪ Hasil analisis statistik non-parametrik dengan uji Mann Whitney U: 

Analisis fisik dan kimia dari saus keju maizena 0,9% pada penyimpanan 

10 jam dibandingkan penyimpanan 12,5 jam 

 

 

 

▪ Hasil analisis statistik non-parametrik dengan uji Mann Whitney U: 

Analisis fisik dan kimia dari saus keju maizena 0,9% pada penyimpanan 

10 jam dibandingkan penyimpanan 15 jam 
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▪ Hasil analisis statistik non-parametrik dengan uji Mann Whitney U: 

Analisis fisik dan kimia dari saus keju maizena 0,9% pada penyimpanan 

12,5 jam dibandingkan penyimpanan 15 jam 

 

 

 

▪ Hasil analisis statistik non-parametrik dengan uji Mann Whitney U: 

Analisis rating rating uji kesukaan 
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Lampiran 3. Hasil Plagscan Laporan Tugas Akhir 

 


