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Lampiran 1

FORMULIR

UJI ORGANOLEPTIK

Nama :

Umur

Jenis kelamin :

Petunjuk Penilaian

1. Cicipilah sampel satu persatu

2. Berikan penilaian anda dengan cara mengisi tabel dibawah ini dengan skor

sebagai berikut:

Sangat suka 5
Suka 4
Agak suka .3
Tidak suka 2
Sangat tidak suka 1

3. Netralkan indera pengecap anda dengan air putih selesai mencicipi satu sampel.

\ Indikator | Sampel
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P1

P2

Rasa

Aroma

Warna

Tekstur

Lampiran 2

Rekapitulasi data skor hasil uji organoleptik pada PJKS P1

No Nama Umur Rasa Aroma  Warna  Tekstur
1. Sukinem 48 4 4 4 4
2. Supia 48 4 4 4 4
3. Rika 28 4 4 4 4
4, Nurmala 30 4 3 4 4
5. Muslimah 45 5 3 4 4
6. Midah 45 3 3 4 4
7. Selly 29 3 3 ) 4
8. Mualimah 47 3 3 3 4
9. Yani 35 4 ¢ 3 4
10. Yanik 34 3 g8 3 4
11. Nartik 44 4 3 4 4
12.  Yanti 44 4 3 4 3
13. Ritawati 48 4 3 4 3
14. Margono 50 4 2 2 4
15. Samiyadi 49 3 3 2 4
16. Hasby 32 1 3 2 3
17. Ridwan Nurhadi 28 4 3 2 3
18. Ponijan 45 4 3 4 4
19. Sapriadi 39 4 3 4 4
20. Adlin 3 37 4 3 3 4
21. Marion3o0 45 2 3 3 4
22. Jasman3 37 3 3 4 4
23. Eric Estrada 39 3 3 4 4
24. Saring 48 3 3 4 4
25. Rianto 46 4 3 4 4




Lampiran 3

Rekapitulasi data skor hasil uji organoleptik pada PJKS P2
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No Nama Umur Rasa Aroma  Warna  Tekstur
1. Sukinem 48 3 3 4 4
2. Supia 48 2 3 3 4
3. Rika 28 3 3 3 3
4, Nurmala 30 3 3 3 4
5. Muslimah 45 5 3 4 4
6. Midah 45 3 3 4 4
7. Selly 29 3 3 3 4
8. Mualimah 47 3 3 3 4
9. Yani 35 2 2 3 4
10. Yanik 34 2 2 3 4
11. Nartik 44 1 2 4 4
12.  Yanti 44 3 3 4 3
13. Ritawati 48 3 3 4 3
14. Margono 50 3 2 2 4
15.  Samiyadi 49 3 3 2 4
16. Hashy 32 3 3 2 3
17. Ridwan Nurhadi 28 3 3 2 3
18. Ponijan 45 3 3 4 4
19. Sapriadi 39 3 3 4 4
20. Adlin 37 4 3 3 4
21. Mariono 45 3 3 3 4
22. Jasman 37 3 3 4 4
23. Eric Estrada 39 3 3 4 3
24. Saring 48 2 2 4 4
25. Rianto 46 2 2 4 3
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Lampiran 4

Pengolahan dan Analisis Data

Data yang telah dikumpulkan dan dilah manual, selanjutnya dianalisis dengan
menggunakan analisis deskriptif persentase. Untuk mendapatkan persentase maka

dirumuskan sebagai berikut:

% =n/N x 100 %

Keterangan

% = skor persentase

n = jumlah skor yang diperoleh

N = skor ideal ( skor tertinggi x jumlah panelis)

Tabel 4. 4 Hasil analisis organoleptik rasa permen jeli kelor stevia ( PJKS)

Kriteria Rasa . P1 . P2

Panelis ~ Skor % Panelis Skor %
Sangat suka 1 5 4 1 5 4
Suka 12 48 38,4 2 8 6,4
Agak suka 10 30 24 18 54 43,2
Tidak suka 1 2 1,6 3 6 4.8
Sangat tidak suka 1 1 0,8 1 1 0,8
Total 25 82 68,8% 25 74 59,2

Kriteria sangat suka pada PJKS P1 dengan uji organoleptik rasa adalah

%=5/125x100 =4%

Kriteria suka pada PJKS P1 dengan uji organoleptik rasa adalah
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%= 48/125 x100 =38,4%

Kriteria agak suka pada PJKS P1 dengan uji organoleptik rasa adalah

%= 30/125x100 =24 %

Kriteria tidak suka pada PJKS P1 dengan uji organoleptik rasa adalah

%= 2/125x100 =1,6%

Kriteria sangat tidak suka pada PJKS P1 dengan uji organoleptik rasa adalah

%= 1/125x100 =0,8 %

Kriteria sangat  suka pada PJKS P2 dengan uji organoleptik rasa adalah

%= 5/125x100 =4%

Kriteria suka pada PJKS P2 dengan uji organoleptik rasa adalah

%= 8/125x100 =6,4%

Kriteria agak suka pada PJKS P2 dengan uji organoleptik rasa adalah

%= 54/125x100 =43,2%

Kriteria tidak suka pada PJKS P2 dengan uji organoleptik rasa adalah



%= 6/125x100 =4,8%

Kriteria sangat tidak suka pada PJKS P2 dengan uji organoleptik rasa adalah

%= 6/125x100 =0,8%
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Tabel 4. 3 Hasil analisis organoleptik aroma permen jeli kelor stevia ( PIKS)

Kriteria Aroma . P1 . P2

Panelis  Skor % Panelis Skor %
Sangat suka 0 0 0 0 0 0
Suka 3 12 9,6 0 0 0
Agak suka 21 63 50,4 20 60 48
Tidak suka 1 2 1,6 5 10 3,2
Sangat tidak suka 0 0 0 0 0 0
Total 25 77 61,6 25 70 51,2

Kriteria sangat suka pada PJKS P1 dengan uji organoleptik aroma adalah

%= 0/125x100 =0%

Kriteria suka pada PJKS P1 dengan uji organoleptik aroma adalah

%= 12/125x100 =9,6 %

Kriteria agak suka pada PJKS P1 dengan uji organoleptik aroma adalah

%= 63/125 x100 =50,4 %

Kriteria tidak suka pada PJKS P1 dengan uji organoleptik aromaadalah

%= 2/125x100 =1,6%

Kriteria sangat tidak suka pada PJKS P1 dengan uji organoleptik aroma adalah

%= 0/125x100 =0%

Kriteria sangat suka pada PJKS P2 dengan uji organoleptik rasa adalah
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%= 0/125x100 =0%

Kriteria suka pada PJKS P2 dengan uji organoleptik aroma adalah

%= 0/125x100 =0%

Kriteria agak suka pada PJKS P2 dengan uji organoleptik aroma adalah

%= 60/125 x100 =48 %

Kriteria tidak suka pada PJKS P2 dengan uji organoleptik aroma adalah

%= 4/125x100 =3,2%

Kriteria sangat tidak suka pada PJKS P2 dengan uji organoleptik aroma adalah

%= 0/125x100 =0%

. P1 P2

Kriteria Warpa Panelis: = Skor % Panelis Skor %
Sangat suka 0 0 0 0 0 0
Suka 15 60 48 12 48 38,4
Agak suka 6 18 14,4 9 27 21,6
Tidak suka 4 8 6,4 4 8 6,4
Sangat tidak suka 0 0 0 0 0 0
Total 25 86 68,8 25 83 66,4

Kriteria sangat suka pada PJKS P1 dengan uji organoleptik warna adalah

%= 0/125x100 =0%

Kriteria suka pada PJKS P1 dengan uji organoleptik warna adalah
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%= 60/125 x100 =48 %

Kriteria agak suka pada PJKS P1 dengan uji organoleptik warna adalah

%= 18/125x100 =14,4%

Kriteria tidak suka pada PJKS P1 dengan uji organoleptik warna adalah

%= 8/125x100 =6,4%

Kriteria sangat tidak suka pada PJKS P1 dengan uji organoleptik warna adalah

%= 0/125x100 =0%

Kriteria sangat suka pada PJKS P2 dengan uji organoleptik warna adalah

%= 0/125x100 =0%

Kriteria suka pada PJKS P2 dengan uji organoleptik warna adalah

%= 48/125 x100 =38,4%

Kriteria agak suka pada PJKS P2 dengan uji organoleptik warna adalah

%= 27/125x100 =21,6%

Kriteria tidak suka pada PJKS P2 dengan uji organoleptik warna adalah
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%= 8/125x100 =6,4%

Kriteria sangat tidak suka pada PJKS P2 dengan uji organoleptik warna adalah

%= 0/125x100 =0%

o P1 P2
Kriteria Tekstur Panelis  Skor % Panelis Skor %
Sangat suka 0 0 0 0 0 0
Suka 21 84 67,2 18 72 57,6
Agak suka 4 12 9,6 7 21 16,8
Tidak suka 0 0 0 0 0 0
Sangat tidak suka 0 0 0 0 0 0
Total 25 96 76,8 25 93 74,4

Kriteria sangat suka pada PJKS P1 dengan uji organoleptik warna adalah

%= 0/125x100 =0%

Kriteria suka pada PJKS P1 dengan uji organoleptik warna adalah

%= 60/125 x100 =48 %

Kriteria agak suka pada PJKS P1 dengan uji organoleptik warna adalah

%= 18/125x100 =14,4%

Kriteria tidak suka pada PJKS P1 dengan uji organoleptik warna adalah

%= 8/125x100 =6,4%



Kriteria sangat tidak suka pada PJKS P1 dengan uji organoleptik warna adalah

%= 0/125x100 =0%

Kriteria sangat suka pada PJKS P2 dengan uji organoleptik warna adalah

%= 0/125x100 =0%

Kriteria suka pada PJKS P2 dengan uji organoleptik warna adalah

%= 48/125 x100 =38,4%

Kriteria agak suka pada PJKS P2 dengan uji organoleptik warna adalah

%= 27/125x100 =21,6%

Kriteria tidak suka pada PJKS P2 dengan uji organoleptik warna adalah

%= 8/125x100 =6,4%

Kriteria sangat tidak suka pada PJKS P2 dengan uji organoleptik warna adalah

%=0/125x100 =0%
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Lampiran 5

Bahan pembuatan permen jeli kelor stevia (PJKS) P1 & P2

Lampiran 6

Dokumentasi uji daya terima PJKS P1 & P2
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Lampiran 7

KUESIONER

Faktor-faktor yang mempengaruhi kejadian diaebetes melitus

No | Indentitas Pribadi Kode
1 Nama
2 Usia

3 Jenis Kelamin

4 Berat Badan

5 Tinggi Badan

6 IMT (di isi oleh peneliti)

7 Status Diabetes

8 Riwayat Keluarga DM

9 Tekanan Darah Tinggi / Hipertensi

Kuisioner aktifitas fisik (Riskesdas 2007)

D22. 1. Ya

Apakah anda biasa melakukan | 2. Tidak D25
aktifitas fisik berat yang dilakukan
terus-menerus paling sedikit 10
menit setiap kali melakukannya?

023 | hari
Biasanya berapa kali dalam
seminggu, anda  melakukan
aktifitas fisik berat tersebut?

D24 | Jam
Biasanya pada hari ketika anda | .............. menit
melakukan aktifitas fisik berat
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tersebut, berapa total waktu yang
digunakan  untuk  melakukan
kegiatan tersebut?

D25 1.Ya
Apakah anda biasa melakukan | 2. Tidak D28
aktifitas  fisik sedang yang

dilakukan terus-menerus paling

sedikit 10 menit setiap Kali
melakukannya?

o2ze | hari
Biasanya berapa kali dalam

seminggu, anda  melakukan

aktifitas fisik sedang tersebut?

oz2r | Jam
Biasanya pada hari ketika anda | .............. menit
melakukan aktifitas fisik sedang

tersebut, berapa total waktu yang

digunakan  untuk  melakukan

kegiatan tersebut?

D28 1. Ya
Apakah anda biasa berjalan kaki | 2. Tidak

atau menggunakan sepeda kayuh

yang dilakukan terus-menerus

selama paling sedikit 10 menit

yang dilakukan setiap kalinya?

D29 A N B I A hari
Biasanya Dberapa hari dalam

seminggu anda berjalan kaki atau

bersepeda selama paling sedikit 10

menit  terus-menerus  setiap

kalinya?

D30  SUMAI EIRRA U LAIN hari

Biasanya dalam sehari, berapa
total waktu yang anda gunakan
untuk  berjalan  kaki  atau
bersepeda?




