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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Surat Penelitian 

 



 

59 

  



 

60 

Lampiran 2. Surat keterangan Layak Etik 
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Lampiran 3. Form Uji Organoleptik 

UJI ORGANOLEPTIK 

 

Nama  :  

Tanggal  : 

Petunjuk : 

 

 Dihaldalpaln saluldalral disaljikaln malcalm-malcalm minulmaln sereall. Sebelulm 

mencicipi setialp jenis minulmaln sereall, kulmulr terlebih dalhullul dengaln alir minulm yalng 

disedialkaln daln dibulalng, istiralhaltlalh sebentalr sebelulm mencicipi minulmaln sereall 

berikultnyal. Saluldalral dimintal ulntulk memberikaln penilalialn orgalnoleptic dengaln 

menggulnalkaln deskripsi sebalgalimalnal disaljikaln dallalm talble berikult ini. 

 Keteralngaln :  

1. Salngalt Tidalk Sulkal 

2. Tidalk Sulkal 

3. ALgalk Sulkal 

4. Sulkal 

5. Salngalt Sulkal 

 

Penilaian  220 221 222 223 

Warna      

Rasa     

Tekstur      

Aroma      

 

Komentar: 

 ....................................................................................................................................  

 ....................................................................................................................................  

 ....................................................................................................................................  
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Lampiran 4. Dokumentasi Penelitian 

Dokumentasi Penelitian Tahap I (Pembuatan Tepung Jagung Manis) 

 

Jagung manis 

1000 gram 

 

Pengeringan 

jagung manis 

 
 

Penggilingan biji 

jagung manis 

kering 

 
 

Pengayakan tepung 

jagung manis 

 
 

Hasil tepung 

jagung manis 

Dokumentasi Penelitian Tahap I (Pembuatan Tepung Kacang Hijau) 

 

Pencucian 1000 

gram kacang hijau  

 

Sangrai dengan 

api Kecil kurang 

lebih 20 menit 

 
 

Penggilingan biji 

kacang hijau yang 

telah disangrai 

 
 

Pengayakan tepung 

kacang hijau 

 
 

Hasil tepung 

kacang hijau 

Dokumentasi Penelitian Tahap I (Pembuatan Tepung Ubi jalar Ungu) 

 

Ubi jalar ungu 

1000 gram 

 

Pengupasan kulit 

ubi jalar ungu 

 
 

Pengirisan ubi 

jalar ungu 

 
Perendaman 

kurang lebih 15 

menit 

 
 

Tiriskan ubi 

jalar ungu 

 
 

Pengeringan ubi 

jalar ungu  

 
 

Penghalusan ubi 

jalar ungu 

 
 

Pengayakan 

tepung ubi jalar 

ungu 

 
 

Hasil tepung ubi 

jalar ungu 
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Dokumentasi Penelitian Tahap II (Pembuatan Minuman Sereal) 

 

Persiapkan semua 

bahan 

 

Pencampuran 

tepung 

 
 

Dilanjutkan 

dengan pemanasan 

susu, gula pasir 

dan bahan lain 

sampai mendidih 

 
 

Dilanjutkan 

pencampuran 

wadah berisi 

tepung  

 
 

Aduk hingga 

merata 

 
 

Hasil minuman 

sereal  

 

Dokumentasi Hasil Sampel Uji Organoleptik 
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Dokumentasi Penelitian Tahap III (Uji Organoleptik )
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Lampiran 5. Master Data 

No.Responden 
F0 (220) F1 (221) 

Warna Rasa Tekstur Aroma Warna Rasa Tekstur Aroma 

1 3 2 4 3 3 3 4 2 

2 4 3 4 2 3 2 3 3 

3 4 3 4 4 4 4 3 4 

4 4 3 4 4 4 4 3 4 

5 4 4 4 3 4 4 3 3 

6 3 2 4 3 3 2 4 2 

7 4 2 3 2 2 2 3 2 

8 3 3 3 3 4 3 3 3 

9 4 3 4 4 4 3 3 4 

10 3 2 2 2 3 2 2 2 

11 4 3 3 3 4 4 4 4 

12 3 2 5 3 5 3 3 3 

13 3 4 3 2 5 4 5 3 

14 3 2 3 2 3 3 2 2 

15 3 2 2 2 1 1 1 1 

16 4 2 3 3 5 2 4 3 

17 4 3 4 1 4 3 4 3 

18 3 3 2 2 4 2 2 2 

19 4 3 3 2 4 3 3 3 

20 4 2 3 3 4 3 4 3 

21 4 4 3 3 4 3 3 3 

22 3 3 3 3 4 3 4 3 

23 4 2 4 2 4 1 4 2 

24 4 2 3 3 4 3 4 4 

25 4 4 4 4 4 3 3 4 

26 4 4 4 4 4 4 4 3 

27 4 3 3 3 4 3 3 3 

28 4 4 3 4 4 2 3 3 

29 5 2 4 3 4 3 3 2 

30 3 4 5 3 3 5 4 4 

Jumlah 110 85 103 85 112 87 98 87 

Rata-rata 3.666667 2.833333 3.433333 2.833333 3.733333 2.9 3.266667 2.9 

 

No.Responden 
F2 (222) F3 (223) 

Warna Rasa Tekstur Aroma Warna Rasa Tekstur Aroma 
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1 3 4 4 4 3 2 4 2 

2 3 4 3 3 3 4 3 3 

3 4 4 4 4 4 4 3 4 

4 3 3 4 2 3 3 3 3 

5 3 4 3 3 4 2 2 3 

6 4 4 3 4 5 3 2 2 

7 2 2 2 3 3 3 2 2 

8 4 3 3 3 4 3 3 4 

9 4 3 3 4 4 3 3 4 

10 3 2 2 2 3 3 3 3 

11 4 3 4 4 3 4 3 3 

12 2 3 4 2 2 3 3 3 

13 3 5 5 5 2 3 4 3 

14 3 2 2 2 2 3 2 2 

15 3 1 1 1 2 1 1 1 

16 4 3 4 3 4 4 4 4 

17 4 4 3 3 4 3 3 1 

18 3 2 2 2 3 4 4 4 

19 4 4 4 4 4 2 3 3 

20 3 3 3 3 3 2 4 3 

21 3 3 4 3 3 4 3 3 

22 4 4 4 3 3 4 4 3 

23 3 2 2 3 3 2 3 2 

24 3 2 4 3 3 3 3 3 

25 4 3 3 4 4 4 4 4 

26 3 3 3 4 3 4 2 3 

27 3 4 3 3 3 4 3 3 

28 4 5 3 3 3 4 3 3 

29 3 2 2 2 3 2 3 2 

30 5 4 3 3 4 3 3 4 

Jumlah 101 95 94 92 97 93 90 87 

Rata-rata 3.366667 3.166667 3.133333 3.066667 3.233333 3.1 3 2.9 
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Lampiran 6. Hasil Uji Kruskal Wallis 
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Lampiran 7. Hasil Uji Mann Whiteney 
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Lampiran 8. Diagram 
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