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Lampiran 3. Form Uji Organoleptik
UJI ORGANOLEPTIK

Nama
Tanggal :
Petunjuk :

Dihadapan saudara disajikan macam-macam minuman sereal. Sebelum
mencicipi setiap jenis minuman sereal, kumur terlebih dahulu dengan air minum yang
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Lampiran 4. Dokumentasi Penelitian

Dokumentasi Penelitian Tahap | (Pembuatan Tepung Jagung Manis)

Jagung manis Pengeringan Penggilingan biji Pengayakan tepung  Hasil tepung
1000 gram jagung manis jagung manis jagung manis jagung manis
kering

Dokumentasi Penelltlan Tahap | (Pembuatan Tepung Kacang Hijau)

Pencucian 1000  Sangrai dengan  Penggilingan biji Pengayakan tepung  Hasil tepung
gram kacang hijau api Kecil kurang kacang hijau yang  kacang hijau kacang hijau
lebih 20 menit  telah disangrai

Dokumenta3| Penelitian Tahap | (Pembuatan Tepung Ubi Jalar Ungu)

®inD

\/

Ubi jalar ungu  Pengupasan kulit ~ Pengirisan ubi Perendama_n Tiriskan ubi
1000 gram ubi jalar ungu jalar ungu lr(nuerr?ir]cg lebih 15 jalar ungu

\ /]
Pengeringan ubi  Penghalusan ubi Pengayakan Hasil tepung ubi
jalar ungu jalar ungu tepung ubi jalar jalar ungu
ungu
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I Penelitian Tahap Il (Pembuatan Minuman Sereal)

\ ;|

Dokumentas

Persiapkan semua  Pencampuran Dilanjutkan

Dilanjutkan i
bahan tepung dengan pemanasan  pencampuran Adtéke:];?agga
susu, gula pasir wadah berisi
dan bahan lain tepung

sampai mendidih

N

Hasil minuman
sereal

Dokumentasi Hasil Sampel Uji Organoleptik
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Dokumentasi Penelitian Tahap 111 (Uji Organoleptik )
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Lampiran 5. Master Data
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31
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Rata-rata
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Kruskal-Wallis Test

Lampiran 6. Hasil Uji Kruskal Wallis

Ranks
Perlakuan I Mean Rank
Warna 30 67,62
30 73,02
30 53,38
30 47,98
Total 120
Rasa 30 53,65
30 57,02
30 66,30
30 65,03
Total 120
Tekstur 30 68,72
30 63,23
30 57,98
30 52,07
Total 120
Aroma 30 56,60
30 59,45
30 65,63
30 60,32
Total 120
Test Statistics™”
Warna Rasa Tekstur Aroma
Kruskal-Wallis H 12,469 3,126 4,402 1,222
df 3 3 3 3
Asymp. Sig. ,006 373 221 748

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable: Perlakuan
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Lampiran 7. Hasil Uji Mann Whiteney

Mann-Whitney Test

Mann-Whitney Test

Ranks Ranks
Sum of Sum of
Perlakuan N Mean Rank Ranks Perlakuan N Mean Rank Ranks
Warmna 1 30 28,78 863,50 Warna 1 30 34,25 1027,50
2 30 32,22 966,50 3 30 26,75 802,50
Total 60 Total 60
Test Statistics® Test Statistics®
Warna Warna
Mann-Whitney U 398,500 Mann-Whitney U 337,500
Wilcoxon W 863,500 Wilcoxon W 802,500
z -,884 z -1,864
Asymp. Sig. (2-tailed) 377 Asymp. Sig. (2-tailed) ,062
a. Grouping Variable: a. Grouping Variahle:
Perlakuan Perlakuan
Mann-Whitney Test Mann-Whitney Test
Ranks Ranks
Sum of Sum of
Perlakuan N Mean Rank Ranks Perlakuan N Mean Rank Ranks
Warna 1 30 35,58 1067,50 Warna 2 30 35,37 1061,00
4 30 25,42 762,50 = 30 25,63 769,00
Total 60 Total 60
Test Statistics® Test Statistics®
Warna Warna
Mann-Whitney U 297,500 Mann-Whitney U 304,000
Wilcoxon W 762,500 Wilcoxon W 769,000
z -2,493 zZ -2,376
Asymp. Sig. (2-tailed) 013 Asymp. Sig. (2-tailed) 018
a. Grouping Variable: a. Grouping Variable
Perlakuan Perlakuan
Mann-Whitney Test Mann-Whitney Test
Ranks Ranks
Sum of
S i
Perlakuan N Mean Rank Ruanr:kos Perlakuan N Mean Rank Ranks
warna 2 30 36,43 1093,00 Warna 3 30 32,00 960,00
4 10 24,57 737,00 4 30 29,00 870,00
Total &0 Total 60
Test Statistics” Test Statistics”
Warna Warna
Mann-Whitney U 272,000 Mann-Whitney U 405,000
Wilcoxon W 737,000 Wilcoxon W 870,000
r4 -2,857 z -739
Asymp. Sig. (2-tailed) 004 Asymp. Sig. (2-tailed) 460
®. Qrouping Varlable: a. Grouping Variable:
Periakuan Perlakuan
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Lampiran 8. Diagram
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