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LAMPIRAN 

Lampiran 1 

 Formulir Uji Hedonik 

         Tanggal 

Pengujian : 

 

Nama  : 

Umur  : 

 

Skala Sheet Hedonik 

 Dihadapan ibu-ibu dan kakak-kakak telah disajikan 2 produk mie yang 

terbuat dari bahan tambahan umbi bit dan umbi ungu. Pada produk mie pertama 

terbuat dari bahan tepung terigu 75%, umbi bit 20%, umbi ungu 5%. Produk mie 

kedua terbuat dari bahan tepung terigu 75%, umbi ungu 20%, umbi bit 5%. Kode 

pada produk pertama yaitu P1 (Produk pertama) dan P2 (Produk ke dua). Para ibu-

ibu dan kakak-kakak di harapkan untuk menilai sesuai dengan tingkat kesukaan 

terhadap produk yang akan dinilai mengenai : Warna, Rasa, Aroma dan tekstur 

berdasarkan skala yang ditentukan 1 sampai 4.  

Penjelasan Skor  

1 : Tidak Suka 

2 : Netral 

3 : Suka 

4 : Sangat Suka 

Tabel Penilaian 

Indikator Kode Produk Mie 

P1 P2 

Warna   

Rasa    

Aroma   

Tekstur   

Jumlah   
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Lampiran 2 

Rekapitulasi data skor hasil uji organoleptic Mie P1 dengan bahan 

penambahan tepung terigu 75%, Umbi Bit 20%, umbi Ungu 5%. 

No Nama Umur Warna Rasa Aroma Tekstur 

1 Uli Simanjuntak 23 4 4 4 2 

2 Cici Khairani 24 4 4 3 4 

3 Sarah Ritonga 24 4 4 3 4 

4 Tengku Mutiara Sari 23 4 4 3 3 

5 Rahmadhani 25 4 4 3 4 

6 Ema Malini 34 4 4 3 3 

7 Tengku Winda Puspita 23 3 4 3 3 

8 Tengku Riski Handayani 23 4 3 2 3 

9 Sri Wahyuni 34 4 4 2 3 

10 Nova Lusiana 32 2 4 3 4 

11 Geby Pratiwi Utami 22 4 3 4 4 

12 Sonita 34 3 3 3 3 

13 Nopriani 35 3 4 3 4 

14 Nur Rahmadani 35 2 4 4 4 

15 Hayyuka Rohmi 23 3 3 2 3 

16 Fatimah 30 3 4 3 2 

17 Hubbun Nisa 28 4 4 2 3 

18 Nurhidayah Lubis 35 4 4 4 4 

19 Ririn Arifin 30 4 4 3 4 

20 Risna Arifin 26 4 3 3 4 

21 Qurreita Ayuni 22 3 3 3 4 

22 Hijar Lisa 34 4 3 4 3 

23 Annisa 21 4 3 3 4 

24 wiwik Handayani 31 3 2 2 2 

25 Memi Lestari 32 4 4 4 4 

26 Vivi Elvira 21 4 4 3 3 

27 Sri Sundari 27 4 4 3 3 

28 Liza Devi 34 4 4 4 4 

29 Juliana 24 4 4 3 4 

30 Emi Sikumbang 30 4 3 4 2 
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Lampiran 3 

Rekapitulasi data skor hasil uji organoleptic Mie P2 dengan bahan 

penambahan tepung terigu 75%, Umbi Ungu 20%, umbi bit 5%. 

No Nama Umur Warna Rasa Aroma Tekstur 

1 Uli Simanjuntak 23 2 2 2 2 

2 Cici Khairani 24 3 3 2 3 

3 Sarah Ritonga 24 3 3 2 3 

4 Tengku Mutiara Sari 23 2 2 3 3 

5 Rahmadhani 25 3 3 3 2 

6 Ema Malini 34 2 3 3 3 

7 Tengku Winda Puspita 23 3 3 3 2 

8 Tengku Riski Handayani 23 3 2 2 3 

9 Sri Wahyuni 34 3 2 4 3 

10 Nova Lusiana 32 2 3 3 4 

11 Geby Pratiwi Utami 22 3 4 4 4 

12 Sonita 34 3 3 3 3 

13 Nopriani 35 3 4 3 3 

14 Nur Rahmadani 35 2 3 4 4 

15 Hayyuka Rohmi 23 2 4 2 3 

16 Fatimah 30 4 4 4 4 

17 Hubbun Nisa 28 3 3 3 4 

18 Nurhidayah Lubis 35 4 4 4 4 

19 Ririn Arifin 30 3 4 3 2 

20 Risna Arifin 26 2 1 2 2 

21 Qurreita Ayuni 22 2 4 4 2 

22 Hijar Lisa 34 2 3 4 4 

23 Annisa 21 3 4 3 4 

24 wiwik Handayani 31 2 3 2 2 

25 Memi Lestari 32 3 2 2 3 

26 Vivi Elvira 21 4 3 4 3 

27 Sri Sundari 27 3 3 2 3 

28 Liza Devi 34 2 3 3 2 

29 Juliana 24 2 3 2 3 

30 Emi Sikumbang 30 2 2 2 3 
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Lampiran 4 

Pengolahan Data dan Analisis Data 

Data yang telah di dapatkan dari penilaian panelis kemudian di olah dengan cara 

manual, dianalisis menggunakan analisis deskriptif persentase. Maka, untuk 

mendapatkan nilai persentase dirumuskan sebagai berikut: 

 % = 
𝑛

𝑁
 x 100 

Keterangan :  

% = Skor Persentase 

n  = Jumlah skor yang diperoleh 

N = Skor ideal (Skor Tertinggi x Jumlah Panelis) 

Tabel Hasil Organoleptic Warna Mie Dengan Bahan Penambahan Umbi Bit 

Dan Umbi Ungu 

Kriteria 

Warna 

P1 P2 

Panelis Skor % Panelis Skor % 

Tidak Suka 0 0 0 0 0 0 

Netral 2 4 3,33% 13 26 21,6% 

Suka 7 21 17,5% 14 42 35% 

Sangat Suka 21 84 70% 3 12 10% 

Total 30 109 90,83% 30 80 66,6% 

 

Kriteria Tidak Suka Pada Mie P1 dengan uji organoleptic Warna sebagai berikut : 

% = 
0

120
 x 100 = 0% 

Kriteria Netral Pada Mie P1 dengan uji organoleptic Warna sebagai berikut: 

% = 
4

120
 x 100 = 3,33 % 
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Kriteria Suka Pada Mie P1 dengan uji organoleptic Warna sebagai berikut: 

% = 
21

120
 x 100 = 17,5% 

Kriteria Sangat suka Pada Mie P1 dengan uji organoleptic Warna sebagai berikut: 

% = 
84

120
 x 100 =  70% 

Kriteria Tidak Suka Pada Mie P2 dengan uji organoleptic Warna sebagai berikut : 

% = 
0

120
 x 100 =  0% 

Kriteria Netral Pada Mie P2 dengan uji organoleptic Warna sebagai berikut: 

% = 
26

120
 x 100 =  21,6% 

Kriteria Suka Pada Mie P2 dengan uji organoleptic Warna sebagai berikut: 

% = 
42

120
 x 100 =  35% 

Kriteria Sangat suka Pada Mie P2 dengan uji organoleptic Warna sebagai berikut: 

% = 
12

120
 x 100 =  10% 

Tabel Hasil Organoleptic Rasa Mie Dengan Bahan Penambahan Umbi Bit 

Dan Umbi Ungu 

Kriteria 

Rasa 

P1 P2 

Panelis Skor % Panelis Skor % 

Tidak Suka 0 0 0 1 1 0,83% 

Netral 1 2 1,66% 6 12 10% 

Suka 9 27 22,55% 15 45 37,5% 

Sangat Suka 20 80 66,66% 8 32 26,66% 

Total 30 109 90,82% 30 90 74,99% 

 

Kriteria Tidak Suka Pada Mie P1 dengan uji organoleptic Rasa sebagai berikut : 

% = 
0

120
 x 100 =  0% 

Kriteria Netral Pada Mie P1 dengan uji organoleptic Rasa sebagai berikut: 

% = 
2

120
 x 100 =  1,66% 
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Kriteria Suka Pada Mie P1 dengan uji organoleptic Rasa sebagai berikut: 

% = 
27

120
 x 100 =  22,5% 

Kriteria Sangat suka Pada Mie P1 dengan uji organoleptic Rasa sebagai berikut: 

% = 
80

120
 x 100 =  66,66% 

Kriteria Tidak Suka Pada Mie P2 dengan uji organoleptic Rasa sebagai berikut : 

% = 
1

120
 x 100 =  0,83% 

Kriteria Netral Pada Mie P2 dengan uji organoleptic Rasa sebagai berikut: 

% = 
12

120
 x 100 =  10% 

Kriteria Suka Pada Mie P2 dengan uji organoleptic Rasa sebagai berikut: 

% = 
45

120
 x 100 =  37,5% 

Kriteria Sangat suka Pada Mie P2 dengan uji organoleptic Rasa sebagai berikut: 

% = 
32

120
 x 100 =  26,66% 

 

Tabel Hasil Organoleptic Aroma Mie Dengan Bahan Penambahan Umbi Bit 

Dan Umbi Ungu 

Kriteria 

Aroma 

P1 P2 

Panelis Skor % Panelis Skor % 

Tidak Suka 0 0 0 0 0 0 

Netral 5 10 8,33% 11 22 18,33% 

Suka 17 51 42,5% 11 33 27,5% 

Sangat Suka 8 32 26,66% 8 32 26% 

Total 30 93 77,49% 30 87 71,83% 

 

Kriteria Tidak Suka Pada Mie P1 dengan uji organoleptic Aroma sebagai berikut : 

% = 
0

120
 x 100 =  0% 

Kriteria Netral Pada Mie P1 dengan uji organoleptic Aroma sebagai berikut: 

% = 
10

120
 x 100 =  8,33% 
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Kriteria Suka Pada Mie P1 dengan uji organoleptic Aroma sebagai berikut: 

% = 
51

120
 x 100 =  42,5% 

Kriteria Sangat suka Pada Mie P1 dengan uji organoleptic Aroma sebagai berikut: 

% = 
32

120
 x 100 =  26,66% 

Kriteria Tidak Suka Pada Mie P2 dengan uji organoleptic Aroma sebagai berikut : 

% = 
0

120
 x 100 =  0% 

Kriteria Netral Pada Mie P2 dengan uji organoleptic Aroma sebagai berikut: 

% = 
22

120
 x 100 =  18,33% 

Kriteria Suka Pada Mie P2 dengan uji organoleptic Aroma sebagai berikut: 

% = 
33

120
 x 100 =  27,5% 

Kriteria Sangat suka Pada Mie P2 dengan uji organoleptic Aroma sebagai berikut: 

% = 
32

120
 x 100 =  26% 

Tabel Hasil Organoleptic Tekstur Mie Dengan Bahan Penambahan Umbi Bit 

Dan Umbi Ungu 

Kriteria 

Tekstur 

P1 P2 

Panelis Skor % Panelis Skor % 

Tidak Suka 0 0 0 0 0 0 

Netral 4 8 6,66% 8 16 13,33% 

Suka 11 33 27,5% 14 42 35% 

Sangat Suka 15 60 50% 8 32 26,66% 

Total 30 101 84,16% 30 90 74,99% 

 

Kriteria Tidak Suka Pada Mie P1 dengan uji organoleptic Tekstur sebagai berikut: 

% = 
0

120
 x 100 =  0% 

Kriteria Netral Pada Mie P1 dengan uji organoleptic Tekstur sebagai berikut: 

% = 
8

120
 x 100 =  6,66% 
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Kriteria Suka Pada Mie P1 dengan uji organoleptic Tekstur sebagai berikut: 

% = 
33

120
 x 100 =  27,5% 

Kriteria Sangat suka Pada Mie P1 dengan uji organoleptic Tekstur sebagai berikut: 

% = 
60

120
 x 100 =  50% 

Kriteria Tidak Suka Pada Mie P2 dengan uji organoleptic Tekstur sebagai berikut: 

% = 
0

120
 x 100 =  0% 

Kriteria Netral Pada Mie P2 dengan uji organoleptic Tekstur sebagai berikut: 

% = 
16

120
 x 100 =  13,33% 

Kriteria Suka Pada Mie P2 dengan uji organoleptic Tekstur sebagai berikut: 

% = 
42

120
 x 100 =  35% 

Kriteria Sangat suka Pada Mie P2 dengan uji organoleptic Tekstur sebagai berikut: 

% = 
32

120
 x 100 =  26,66% 
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Lampiran 5 

Hasil Laboratorium P1 (Tepung Terigu 75% Umbi Bit 20% Umbi Ungu 5%) 
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P1 (Tepung Terigu 75%, Umbi Bit 20%, Umbi Ungu 5%) 
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Hasil Laboratorium P2 (Tepung Terigu 75%, Umbi Ungu 20%, Umbi Bit 5%) 
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P2 (Tepung Terigu 75%, Umbi Ungu 20%, Umbi Bit 5%) 
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Lampiran 6 

Hasil Uji Beda Independent Sample Test 

1. Hasil Uji Beda Warna 

 

2. Hasil Uji Beda Rasa 

 

3. Hasil Uji Beda Aroma 

 

4. Hasil Uji Beda Tekstur 
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Lampiran 7 

Dokumentasi Pembuatan Mie dengan Bahan Penambahan Umbi Bit dan 

Umbi ungu 

 

     Ekstrak Umbi Bit    Ekstrak Umbi Ungu 

 

 

 

 

 

 Bahan Mie Perlakuan 1         Bahan Mie Pelakuan 2 

 

 

 

 

 

      P1      P2 

 

 

 

 

Lampiran 7 
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DOKUMENTASI UJI DAYA TERIMA DI LAPANGAN 

 

 


