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I

V.

LEMBAR INSTRUMEN UJT ORGANOLEPT IR

PENGARUH PENAMBAHAN BUAH NAGA TERHADAP WARNA DAN RASA

NASI GURIH CERIA

Identitas

MNami . Sh@ka :Flkﬂa A

Umur 2 RS

Pend. Tesakhin: SMK. Medett 2 \eedir
Alamat Eandol

No. Telp ~ivicam

Pengantar

Bersamaan dengan i saya mohon bantuan kepada saudara untuk  berhenan
memberikan pemlaan menggunakan panca mdera untuk mendapatkan hasil yang
obyekti. Penchiti mohon ogar saudara berkenan memberikan penilaian tanpa ada
pengarub dari pthak manapun. Terimakasih atas perhatiannya,

Petunjuk
Isi lah sdentitas pada lembar yang disediakan.

b, Berikut i adalah hasil jadi penambahan buah naga pada nasi gurth cera. Para
panchs dimohon dengan jujur untuk memberikan penilaian sesuai dengan kriteria
yong leriuhs dalam instrumen. Panelis juga dimohon untuk memilih hasi] nasi
aurh ceria setelah ditambahkan buah naga yane disuksr dan  kemudian
menuliskan alasan pada kolom yang sudah disediakan

. Panclis dipersilakan untuk memberikan tanda checklist(v') pada kolom yang
dianggap sesuai.

Kriteria Penilaian

Kniteria pemilaian terdini atas rasa, warna, dan nngkat kesukaan. Penilaian tersebut

dapat sesuat dengan criteria penilaian sebagaiberikut:

Skur 5 © Sangat bak

Skar 4 @ Bak sekal

Skor 1 . Buik

Skar 2 Cukup baik

Skor 1 Tdak baik
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a. Warna yang Dihasilkan

F Skor
No Produk
1 2 3
Nasi gurih ceria penambahan
X0 v
buah naga 0%.
Nasi gurih ceria penambahan
X v
buah naga 10%.
Nasi gurih ceria penambahan
X2
buah naga 20%.
Nasi gurih ceria penambahan
X3
buah naga 30%.
Keterangan:
Skor (5) : Pink kea rah tua
Skor (4) : Pink muda
Skor (3)  : Pinkke arah orange
Skor (2)  : Pink kearah kekuning
Skor (1)  : Putih kekuningan
b. Rasa yang Dihasilkan
Skor
No Produk
1 2 3 4
Nasi gurih ceria penambahan
Xq v
buah naga 0%.
Nasi gurih ceria penambahan
X v
buah naga 10%.
Nasi gurih ceria penambahan
Xo o
buah naga 20%,
- Nasi gurih ceria penambahan
| buah naga 30%,.
— 7

62




LAMPIRAN
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Descriptives

N Mean Std. Std. 95% Confidence Min Max
Deviati Error Interval for Mean
on Lower Upper
Bound Bound
100% beras dan
0% buah Tot 30 1.0000 .00000 .000 1.0000 1.0000 1.00 1.00
al 00
100% beras dan Tot 30 2.0333 .18257 .033 1.9652 2.1015 2.00 3.00
10% buah naga al 33
100% beras dan Tot 30 3.7667 .56832 .103 3.5545 3.9789 3.00 5.00
20% buah naga al 76
100% beras dan Tot 30 4.8000 .40684 .074 4.6481 4.9519 4.00 5.00
30% buah naga al 28
Descriptives
N Mean Std. Std. 95% Confidence M Max
Deviation Error Interval for Mean in
Lower Upper
Bound Bound
100% beras To 30 1.000 .00000 .0000 1.0000 1.0000
dan 0% tal 0 0
buah
100% beras
dan 10% To 30 2.033 .18257 .0333 1.9652 2.1015 2. 3.00
buah naga tal 3 3 0
100% beras 0
dan 20% To 30 3.766 .56832 .1037 3.5545 3.9789 3. 5.00
buah naga tal 7 6 0
100% beras 0
dan 30% To 30 4.800 .40684 .0742 4.6481 4.9519 4. | 5.00
buah naga tal 0 8 0
0
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Descriptives

N Me Std. Std. 95% Confidence Min Max
an Deviati Erro Interval for Mean i
on r Lower Upper
Bound Bound
100% beras Tot 30 1.0 .00000 .000 1.0000 1.0000 1.00 1.00
dan 0% buah al 000 00
100% beras Tot 30 2.0 .25371 .046 1.9719 2.1614 2.00 3.00
dan 10% buah al 667 32
naga
100% beras Tot 30 35 .50855 .092 3.3101 3.6899 3.00 4.00
dan 20% buah al 000 85
naga
100% beras Tot 30 4.8 .34575 .063 47376 49958 4,00 5.00
dan 30% buah al 667 12
naga
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