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Lampiran 1.Surat Izin Penelitian 
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Lampiran 2. Hasil Olah Data 

No. Nama Panelis 
Usia 

 

Tingkat Kesukaan 

Aroma Warna Tekstur Rasa 

1 Sumartini 50 4 3 3 4 

2 Syamsiah 42 4 3 3 4 

3 Yufriani 40 4 4 4 4 

4 Kurnia 45 4 3 4 4 

5 Widiawati 50 4 4 5 4 

6 Marhawati 44 4 4 5 4 

7 Rosnawati 40 4 4 5 5 

8 Eka Purnamasari 33 4 3 3 5 

9 Agustina 28 4 4 5 5 

10 Saharuddin 50 4 4 4 4 

11 Andi Sudarmono 39 5 3 4 4 

12 Agus Riyanto 35 4 4 4 4 

13 Muh. Yunus 25 4 3 4 4 

14 Sartika Dewi 22 4 5 3 4 

15 Reviana Verdianti 21 5 4 3 5 

16 Sri Rahmadani 20 4 3 3 3 

17 Agustina 20 3 3 2 3 

18 Asmaul Husna 20 3 3 2 4 

19 Siti Hardini 20 4 4 4 3 

20 Irfandi 25 4 3 4 5 
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Indikator 

Skor Penilaian 

Rerata % Kriteria 5 4 3 2 1 

N % N % N % N % N % 

Warna 1 5 9 36 10 30 0 0 0 0 3.55 71 Suka 
 

 

Indikator 

Skor Penilaian 

Rerata % Kriteria 5 4 3 2 1 

N % N % N % N % N % 

Rasa 4 20 13 52 3 9 0 0 0 0 4.05 81 Suka 

 

 

Indikator 

Skor Penilaian 

Rerata % Kriteria 5 4 3 2 1 

N % N % N % N % N % 

Tekstur 3 15 9 36 6 18 2 4 0 0 3.65 73 Suka 
 

 

Indikator 

Skor Penilaian 

Rerata % Kriteria 5 4 3 2 1 

N % N % N % N % N % 

Aroma 3 15 15 60 2 6 0 0 0 0 4.05 81 Suka 
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Lampiran 3.  Surat Keterangan Telah Melakukan Penelitian
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Lampiran 4. Nota Dinas Seminar Proposal 

 

 

 

 



72 

 

Lampiran 5. Instrumen Hasil Penelitian 

FORM UJI HEDONIK 

PRODUK NASU LIKKU JANTUNG PISANG KEPOK 

Nama Panelis (umur):        Hari/tanggal: 

  

Intruksi: 

5. Cicipilah sampel yang telah di sediakan. 

6. Pada kolom respon berilan tanda (✔), berikan penilaian anda berdasarkan tingkat 

kesukaan dengan memberikan nilai yang berkisar 1-5. 

7. Netralkan indra pengecap anda sebelum mencicipi sampel. 

8. Setelah selesai, berikan komentar anda pada ruang yang telah di sediakan. 

Berikan saran anda untuk produk nasu likku jantung pisang kepok. 

Keterangan skala penilaian: 

6. Sangat tidak suka 

7. Tidak suka 

8. Netral 

9. Suka 

10. Sangat suka 

Tabel uji hedonik: 

 

Skala penilaian 

 

 

Warna 

 

Tekstur 

 

Rasa 

 

Aroma 

Sangat tidak suka     

Tidak suka     

Netral      

Suka      

Sangat suka     

 

Komentar: ……………………………………………………… 
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Lampiran 6. Hasil Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 



74 

 

 

 

Lampiran 7. Dokumentasi Proses Penelitian 
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Lampiran 8. Penyebaran kusioner 
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Lampiran 9. Nota Dinas Seminar Hasil 
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