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ABSTRAK 

Asnia Rumfot. Nim, 160302183. Dosen Pembimbing I Hj. Cornelia Pary, M.Pd, dan 

Dosen Pembimbing II, Heni Mutmainnah, M.Biotech, Judul “Pemanfaatan Daun 

Kelor (Moringga Oleifera) dan Limbah Air Kelapa Tua (Cocos Nucifera L) 

Sebagai Bahan Pembuatan Permen”. Program Studi Pendidikan Biologi, Fakultas 

Ilmu Tarbiyah dan Keguruan, IAIN Ambon 2021. 

 

Daun kelor mengandung metabolit primer seperti protein, lemak, karbohidrat, 

berbagai mineral, vitamin dan asam amino sehingga dapat dimanfaatkan sebagai 

makanan alternatif pada kasus malnutrisi. Zat mineral dan vitamin yang terdapat pada 

daun kelor sangat sesuai dengan kebutuhan untuk pertumbuhan manusia Selain daun 

kelor, air kelapa juga merupakan bahan makanan yang mengandung banyak manfaat. 

namun selama ini pemanfaatan air kelapa hanya sebatas untuk pembuatan nata de 

coco dan sebagai minuman penyegar yang diminumsecara langsung. Oleh karena itu 

perlu dilakukan inovasi pembuatan produk makanan berupa permen "Cocomorifera" 

yang memanfaatkan air kelapa dan ekstrak daun kelor sebagai bahan baku dalam 

pembuatan permen tersebut. penelitian ini bertujuan untuk, mengetahui kualitas 

organoleptik permen “Cocomorifera” berbahan dasar daun kelor dan limbah air 

kelapa tua. 

       Tipe penelitian ini adalah deskriptif kualitatif dengan 3 perlakuan dan tiga kali 

ulangan dengan penambahan daun kelor dan air kelapa. Penelitian telah dilaksakan 

pada tanggal 24 Februari 2021 sampai dengan 24 Maret 2021, dan hasil penelitian 

diuji menggunakan uji organoleptik oleh 20 panelis. Berdasarkan hasil uji 

organoleptik dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi penggunaan daun kelor 

semakin rendah tingkat kesukaan panelis terhadap rasa, warna, aroma dan tekstur 

permen.  

 

 

  

 

 

 

 

Kata kunci : Daun Kelor, Limbah Air Kelapa Tua, Permen 
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BAB I  

PENDAHULUAN  

A. Latar Belakang  

Permen (candy) tergolong cemilan yang disukai setiap orang khususnya 

anak- anak. Hal ini disebabkan karena permen  memiliki warna menarik, bentuk 

yang beragam dan harganya murah. Selain itu, cita rasanya yang sangat beragam 

membuat permen tidak hanya digemari anak-anak, tetapi juga kalangan muda 

bahkan dewasa. Oleh karena itu, tidak dapat dipungkiri permen ini dapat diperoleh 

diberbagai tempat dari perkotaan sampai pedesaan sehingga tidak sulit untuk 

mencarinya.  

Permen merupakan cemilan berbagai kalangan, akan tetapi terkadang 

permen mengandung terlalu banyak gula atau bahan-bahan yang berbahaya 

misalnya pewarna atau pemanis buatan. Sehingga permen tidak mengandung zat 

gizi yang dibutuhkan oleh tubuh. Padahal, sebagai pengonsumsi permen 

terbanyak, anak-anak sangat memerlukan zat gizi bagi pertumbuhan mereka. 

Bahan-bahan berbahaya yang terkandung pada permen dapat menggangu 

pertumbuhan, misalnya dengan kelebihan zat gula dapat menyababkan kerusakan 

pada gigi atau gigi keropos. Oleh karena itu diperlukan fortifikasi bahan 

pembuatan permen salah satunya, dengan menggunakan daun kelor dan limbah air 

kelapa tua. 

Daun kelor merupakan sumber daya alam nabati yang memiliki banyak 

manfaat, namun belum dimanfaatkan secara  maksimal oleh masyarakat Indonesia 

karena kurangnya minat masyarakat terhadap fortifikasi produk dari bahan daun 

1 
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kelor. Daun kelor (Moringa oleifera) banyak dikenal masyarakat umum di 

Indonesia hanya sebagai tanaman pagar atau tempat tumbuhnya pohon sirih. 

Namun, belum banyak yang mengetahui besarnya manfaat dari tanaman tersebut. 

Kandungan yang terdapat pada daun kelor ini sebagai antimikroba, antibakteri, 

antiinflamasi (antiradang). Selain itu dapat mengobati berbagai macam penyakit 

misalnya cacingan, nyeri, letih, dan linu pada tubuh, bahkan dapat menurunkan 

kolestrol1. 

Daun kelor mengandung 7x vitamin C jeruk, 4x vitamin A wortel, 4x 

kalsium 4x susu, 3x potassium pisang, 2x protein yogurt dan 0,7x zat besi bayam. 

Tanaman ini dijuluki ratu vitamin A, sebab daun ini mengalahkan vitamin A yang 

terkandung di dalam wortel. Zat mineral dan vitamin yang terdapat pada daun 

kelor sangat sesuai dengan kebutuhan untuk pertumbuhan manusia2. 

Daun kelor mengandung metabolit primer seperti protein, lemak, 

karbohidrat, berbagai mineral, vitamin dan asam amino sehingga dapat 

dimanfaatkan sebagai makanan alternatif pada kasus malnutrisi, selain itu daun 

kelor juga mengandung metabolit sekunder. Sehingga sangat baik dimanfaatkan 

oleh manusia3. Selain tanaman kelor, tanaman kelapa juga banyak dimanfaatkan 

oleh masarakat Indonesia. Namun pemanfaatan buah kelapa masih terbatas pada 

daging buahnya saja. Pemanfaatan oleh masyarakat digunakan sebagai bahan 

dasar pembuatan minyak kelapa, untuk kebutuhan rumah tangga dan dibuat kopra, 

sedangkan pemanfaatan air kelapa masih kurang optimal. Pemanfaatan air kelapa 

                                                 
       1Uji manfaat daun kelor (Moringa aloifera Lamk) untuk mengobati penyakit hepatitis B.  Jurnal kesmadaska-juli 2013 

       2 Putri S. R. A. C. Adi. Daya Terima dan Zat Gizi Permen Jeli…Media Gizi Indonesia .2016..Vol. 11, No. 1    

       3 Jurnal info kesehatan. Uji aktivitas antioksida  infusa daun kelor (Moringga oleifera, lamk) dengna metode 1.2015., 
vol. 14, nomor 2.  
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sebatas dibuat menjadi nata de coco dan sebagai minuman penyegar yang 

diminum secara langsung. Setelah daging buah kelapa mengalami proses 

pengolahan atau pemanfaatan, akan menghasilkan limbah air kelapa. Bila berat 

rata-rata buah kelapa umur sekitar 10 bulan adalah 600 gram, maka limbah air 

kalapa yang terbuang dari 1 butir kelapa dapat mencapai 120 gram (20% dari 

berat kelapa) 4. 

Air kelapa pada dasarnya masih dapat dimanfaatkan secara optimal karena 

mengandung beberapa kelebihan di antaranya adalah kandungan zat gizinya yang 

tinggi meliputi protein, vitamin, mineral serta gula yang baik bagi tubuh. 

Kandungan gula pada air kelapa berkisar antara 1,7-2,6%, terdiri dari glukosa, 

sukrosa, dan fruktosa. Komponen dasar terdiri dari sekitar 95% air, 4% 

karbohidrat, 0,1% lemak, 0,02% kalsium, 0,01% fosfor, 0,5% besi dan sisanya 

adalah asam amino, vitamin C, B komplek dan garam mineral lainya5. 

Kurangnya pemanfaatan air kelapa dan melimpahnya ketersediaan air 

kelapa menyebabkan air kelapa cenderung terbuang. Terbatasnya pemanfaatan air 

kelapa disebabkan kurangnya pemahaman masyarakat untuk memanfaatka limbah 

air kelapa. Maka dengan ini peneliti akan melakukan penelitian dengan 

menggunaka daun kelor dengan campuran limbah air kelapa tua,  sebagai bahan 

pembuatan permen. 

Berdasarkan pentingnya kebutuhan nutrisi mineral dan vitamin bagi 

pertumbuhan tubuh manusia khususnya anak-anak, maka melalui proposal ini 

                                                 
       4 Eyverson R. J. B.. Kajian pengelolaan usahatani kelapa di Desa tolombuka kecamatan pasan kebupaten minahasa 

tenggara. Volume 7 Nomor 2. 2011 

       5 Sri Mulyani. “ Pengaruh lama waktu pemeaman buah kelapa setelah dipanen terhadap kualitas Virgin Coconut Oil”. 
SN-KPK II Paralel G, 2013 
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penulis ingin membuat suatu inovasi yaitu permen “Cocomorifera”, yaitu permen 

daun kelor dan limbah air kelapa tua dengan kandungan nutrisi mineral dan 

vitamin yang tinggi. Permen “Cocomorifera” ini diharapkan dapat dibuat atau 

dikomsumsi oleh masyarakat khususnya anak-anak dan menambah inovasi 

permen yang mengandung nutrisi dan vitamin.  

B. Rumusan Masalah  

Berdasarkan uraian latar belakang yang telah dipaparkan tersebut maka 

rumusan masalah dalam penelitian adalah bagaimana kualitas organoleptik 

permen “Cocomorifera” berbahan dasar daun kelor dan limbah air kelapa tua ?  

C. Tujuan Penelitian   

Berdasarkan permasalahan yang dikemukakan di atas, maka penelitian ini                  

bertujuan untuk, mengetahui kualitas organoleptic permen “Cocomorifera” 

berbahan dasar daun kelor dan limbah air kelapa tua. 

D. Manfaat Penelitian    

Berdasarkan uraian tujuan penelitian yang dikemukakan di atas, maka  

manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut:  

1. Mengembangkan inovasi baru permen “Cocomorifera” berbahan dasar 

daun kelor dan limbah air kelapa tua.  

2. Bagi masyarakat, masyarakat dapat memperoleh permen dengan nutrisi 

mineral dan vitamin  yang tinggi dan biaya terjangkau.  

3. Meningkatkan nilai guna daun kelor dan limbah air kelapa tua sebagai 

inovasi bahan pembuatan permen, sehingga dapat menguntungkan 

masyarakat dalam hal ekonomi, social dan lingkungan.  
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E. Defenisi Operasional  

1. Pemanfaatan adalah upaya menggunakan sesuatu benda atau alat sehingga 

memberikan nilai guna6. Pemanfaatan yang dimaksud dalam penelitian ini 

adalah memanfaatakan daun kelor limbah air kelapa tua sebagai bahan 

dasar  pembuatan permen.  

2. Daun kelor merupakan salah satu bagian dari tanaman kelor yang telah 

banyak diteliti kandungan gizi dan kegunaannya. Daun kelor sangat kaya 

akan nutrisi, diantaranya kalsium, besi, protein, vitamin A, vitamin B dan 

vitamin C. Daun kelor mengandung zat besi lebih tinggi daripada sayuran 

lainnya yaitu sebesar 17,2 mg/100 g7. 

3. Limbah air kelapa merupakan material sisa yang tidak diinginkan setelah 

berakhirnya suatu proses atau kegiatan, limbah menjadi sumber 

pencemaran lingkungan karena menimbulkan bau tidak sedap, dapat 

mencemari air, tanah, dan dipandang secara estetika mengurangi 

keindahan lingkungan8. Air kelapa merupakan komponen dari buah kelapa 

yang berupa cairan yang mempunyai harga relatif murah, berkhasiat dan 

memiliki nilai gizi yang tinggi dengan komponen utama terdiri dari air, 

kalium, sejumlah kecil karbohidrat, protein, dan garam mineral9. Dalam 

penelian ini, Limbah air kelapa yang digunakan adalah air kelapa sisa dari 

pembelahan kelapa yang akan diolah menjadi santan (bumbu masakan).  

                                                 
       6 Hamzah. S. N.  Kamus Pintar Bahasa Indonesia, Fajar Mulia . Surabaya. 1998. 

       7 Syarifah A. et. al. Kandungan Nutrisi dan Sifat Fungsional Tanaman Kelor (Moringa 

oleifera). Buletin Pertanian Perkotaan Volume 5 Nomor 2. 2015. 

      8 Arya. W. W. Dampak Pencemaran Lingkungan. Andioffset. Jakarta. 1995. 

       9 Herlina. S. Rekti V. A. “Aplikasi Ekstrak Kasar Polisakarida Larut Air Biji Durian (Durio 

zibethinus Murr) pada Pembuatan Kecap Manis Air Kelapa”.Jurnal Agroteknologi, Vol. 08, No. 

02.  2014 . 
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4. Permen merupakan salah satu jenis kudapan yang disukai oleh hampir 

semua golongan usia, terutama anak-anak. Permen disukai karena rasanya 

yang manis dan juga teksturnya yang unik. Selain itu, permen  dapat 

diolah dengan berbagai macam variasi baik dari bahan baku, rasa, warna, 

dan juga bentuk yang menarik10. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 
       10 Putri S. R. Annis C. A. 2016. Daya Terima dan Zat Gizi Permen Jeli… Media Gizi Indonesia, Vol. 11, No. 1.  
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BAB III 

METODE PENELITIAN  

A. Tipe Penelitian   

        Tipe penelitian ini adalah bersifat deskriptif kualitatif, yaitu memberikan 

gambaran tentang data yang diperoleh saat penelitian. Adapun tujuan dari 

penelititan ini adalah untuk mengungkapkan kejadian atau fakta, dan keadaan 

yang terjadi saat penelitan berlangsung. Metode deskriptif ini digunakan untuk 

menggambarkan atau menganalisis suatu hasil penelitian38. Kemudian, untuk 

mencari fakta dengan interprestasi yang tepat39. 

B. Tempat dan Waktu Penelitian  

1. Tempat Penelitian 

       Penelitian ini telah dilakukan di Lorong Putri, Desa Batu merah, kecamatan  

Sirimau, Kabupaten Kota Ambon. 

2. Waktu Penelitian 

Penelitian telah dilaksakan pada tanggal 24 Februari 2021 sampai dengan 

24 Maret 2021 

C. Objek Penelitian  

Objek penelitian ini adalah uji kualitas organoleptik yang terdiri dari 

aroma, warna, rasa dan tekstur pada permen “Cocomerifera” berbahan dasar  

daun kelor dan limbah air kelapa tua 

 

 

                                                 
38 Sugiyono. Metode Penelitian Administrasi. Alfabeta. Bandung. 2005. 
39 Whitney. F. The ElementOf Research. Prentice-Hall Inc. New York. 1960. 



22 

 

D. Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 3 kali 

perlakuan penambahan daun kelor dan air kelapa dan 3 kali pengulangan pada 

masing-masing perlakuan. 

Tabel 3. Perencanaan dan pelaksanaan penelitian  

Ulangan 
Perlakuan 

P1  P2  P3 

U1 P1U1 P2U1 P3U1 

U2 P1U2 P2U2 P3U2 

U3 P1U3 P2U3 P3U3 

 

Keterangan: 

P1: 20 gram daun kelor, dan 100 ml air kelapa. 

P2: 30 gram daun kelor dan 100 ml air kelapa. 

P3: 40 gram daun kelor, dan 100 ml air kelapa. 

E. Alat dan Bahan  

1. Alat   

       Alat dan bahan yang digunakan pada penelitian ini dapat dilihat pada tabel 

dibawah ini.  

Tabel 4. Alat dan Fungsingya 

No Alat Fungsi 

1.   Kompor   Sebagai alat pemanas dalam pembuatan 

permen  

2.  Wajan   Sebagai median untuk memasak permen   

3.  Blander   Untuk menghaluskan daun kelor  

4.  Penyaring   Untuk menyaring air kelapa dari sisah 

sabut kelapa dan untuk menyaring daun 

kelor yang sudah di blender 
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5.  Pengaduk   Sebagai bahan pencampur bahan   

 6.  Baskom   Sebagai wadah untuk menampung air  

kelapa dan serat dau kelor  

 7.  Mangkok   Sebagai wadah untuk bahan pembuatan 

permen    

 8. Cetakan  Untuk mencetak permen  

 

Bahan    

Tabel 5. Bahan dan kegunaan 

No Bahan Kegunaan 

1.  Daun kelor dan 

Limbah air kelapa  

tua  

Sebagai sampel penelitian   

2.  Gula   Untuk memberi rasa manis pada permen   

3.  Perisa permen  Untuk memberi rasa pada permen   

4.  Pewarna makanan  Untuk memberi warna pada permen   

 

F.  Prosedur Penelitian   

       Proses pembuatan permen daun kelor dan limbah air kelapa tua. Adapun 

permen dengan tambahan daun kelor dan limbah air kelapa tua memiliki beberapa 

tahapan dalam pembuatanya.   

a. Prosedur pembuatan permen.  

1. Daun kelor dirunut dari tangkainya. Setelah terpisah daunya dicuci bersih, lalu 

ditimbang sesuai proporsi yang telah ditentukan  

2. Dilanjutkan dengan pengahalusan daum kelor yang telah ditimbang dengan 

menggunakan blender dan ditambah air 500 ml, lalu hasilnya disaring.  

3. Setelah disaring lalu dituangkan pada tempat yang sudah disiapkan. 

4. Dilanjutkan dengan pengambilan limbah air kelapa tua, lalu air kelapa disaring 

agar bersih dari sabut kelapa.  
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5. Lalu air kelapa dan daun kelor tersebut dimasukan kedalam panci, kemudian 

menambahkan bahan permen lainnya seperti gula, perasa buah, lalu direbus 

sampai mendidih.  

6. Setelah adonan mendidih dituang pada cetaka permen dan di tunggu sampai 

adonan mengkeras.  

7. Setelah adonan keras dilanjutkan dengan proses pengeringan.  

b. Penilaian Organoleptik  

 Penilaian organoleptik terhadap produk permen yang meliputi. Warna, tekstur, 

aroma dan rasa.  

G. Teknik Analisis Data  

       Data dianalisis menggunakan deskriptif kualitatif yaitu, dengan menjelaskan 

hasil uji organoleptik permen yang berbahan daun kelor dan limbah air kelapa tua 

terhadap rasa, aroma, warna dan tekstur. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil uji organoleptik dapat disimpulkan bahwa semakin 

tinggi penggunaan daun kelor semakin rendah tingkat kesukaan panelis terhadap 

rasa, warna, aroma dan tekstur permen.  

B. Saran  

Adapun saran yang dapat peniliti berikan terkait dengan hasil penelitian 

dan pembahasan sebagai berikut: 

1. Penelitian selanjutnya diharapkan menambahkan bahan lain yang dapat 

meminimalisir bau dan rasa langu khas kelor yang dominan seperti daun 

pandan wangi agar daya terima konsumen terhadap produk kelor dapat 

meningkat. 

2. Untuk penelitian selanjutnya perlu ditambahkan uji tambahan yaitu uji daya 

terima konsumen terhadap permen dengan melibatkan panelis yang lebih 

banyak dan didukung dengan kehadiran panelis/tenaga ahli. 
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INSTRUMEN PENILAIAN ORGANOLEPTIK 

Nama    : 

Umur    : 

Alamat : 

Status   : 

A. Petunjuk   

1. Ciciplah sampel permen (Cocomorifera) satu persatu. 

2. Pada kolom kode sampel berikan penilaian anda dengan cara memasukan 

nomor (lihat keterangan yang ada dibawah tabel) berdasarkan tingkat 

kesukaan.  

3. Setelah mencicipi satu sampel, harap minum air putih terlebih dahulu sebelum 

mencicipi sampel berikutnya.  

Penilaian  Kode Sampel 

P1 P2 P3 

1     2   3    4     5 1     2     3     4     5 1    2       3      4      5 

Warna                 

Aroma                       

Rasa                 

Tekstur                 

  

Keterangan :  

Sangat suka        = 5 

Suka                  = 4 

Biasa                    = 3 

Tidak suka           = 2 

Sangat tidak suka = 1 
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Lampiran 1 

Uji Organoleptik Warna 

No Panelis 

Perlakuan 

P1 P2 P3 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

1 GT 5 4 5 4 5 5 4 5 3 

2 SNR 4 3 5 3 4 3 2 3 2 

3 HI 5 5 5 3 3 3 5 3 3 

4 AMS 5 5 5 4 3 3 2 1 1 

5 IA 5 4 4 4 3 4 4 4 1 

6 NA 5 5 5 5 4 5 5 3 1 

7 KA 5 5 5 5 5 5 4 5 3 

8 RA 4 5 5 5 5 5 5 4 4 

9 AR 5 4 5 3 3 3 4 4 4 

10 NL 5 5 5 5 5 5 5 3 3 

11 AH 5 5 5 4 5 5 3 3 3 

12 AF 5 4 5 5 5 5 4 4 3 

13 FA 5 5 5 5 5 5 5 4 4 

14 AA 4 5 3 5 5 5 4 5 3 

15 AY 5 4 5 5 4 5 4 3 3 

16 UI 4 5 5 5 5 5 3 4 3 

17 JE 5 3 5 5 5 5 5 4 4 

18 ES 4 4 5 4 2 2 3 2 1 

19 FD 5 5 5 2 3 2 1 3 1 

20 SB 5 4 5 4 4 4 3 4 4 

Jumlah 95 89 97 85 83 84 75 71 54 

Rata-rata 4,8 4,5 4,9 4,3 4,2 4,2 3,8 3,6 2,7 
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Lampiran 2 

Uji Organoleptik Aroma 

No Panelis 

Perlakuan 

P1 P2 P3 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

1 GT 4 4 4 2 3 2 2 1 2 

2 SNR 5 4 4 2 2 3 3 1 2 

3 HI 4 5 4 3 3 3 3 2 4 

4 AMS 5 5 4 3 3 2 3 2 2 

5 IA 4 5 4 3 3 3 3 1 3 

6 NA 5 4 4 3 3 3 1 2 2 

7 KA 4 5 4 3 2 3 1 2 3 

8 RA 4 5 4 3 3 3 2 2 2 

9 AR 5 4 4 3 3 4 3 2 2 

10 NL 4 3 4 3 2 3 1 3 3 

11 AH 4 5 5 3 3 3 2 2 2 

12 AF 5 4 5 3 2 3 1 3 2 

13 FA 5 5 5 3 2 3 2 1 2 

14 AA 5 4 5 3 3 2 2 3 2 

15 AY 5 4 4 2 3 2 1 1 2 

16 UI 5 4 5 3 3 3 2 1 1 

17 JE 4 4 5 3 3 3 1 1 1 

18 ES 5 4 5 3 4 3 1 3 3 

19 FD 4 3 3 3 3 3 2 3 2 

20 SB 4 4 5 3 2 3 2 1 1 

Jumlah 90 85 87 57 55 57 38 37 43 

Rata-rata 4,5 4,3 4,4 2,9 2,8 2,9 1,9 1,9 2,2 
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Lampiran 3 

Uji Organoleptik Rasa 

No Panelis 

Perlakuan 

P1 P2 P3 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

1 GT 3 2 2 3 2 2 2 2 3 

2 SNR 3 4 3 3 2 2 3 4 5 

3 HI 3 3 3 2 3 3 3 3 3 

4 AMS 3 3 3 4 3 4 4 3 3 

5 IA 3 3 2 2 3 3 2 3 2 

6 NA 3 4 3 3 2 2 1 1 1 

7 KA 4 3 3 3 3 3 2 2 1 

8 RA 4 3 4 2 2 2 1 3 1 

9 AR 3 3 3 3 3 2 2 2 1 

10 NL 3 4 3 3 4 3 1 3 1 

11 AH 4 3 3 2 2 2 2 1 1 

12 AF 3 2 2 3 3 3 1 2 1 

13 FA 3 4 3 2 2 3 1 1 1 

14 AA 4 3 4 3 3 3 2 3 2 

15 AY 3 4 3 3 4 2 2 2 2 

16 UI 3 3 3 2 2 2 2 1 1 

17 JE 3 2 3 3 2 2 3 2 3 

18 ES 2 4 3 3 3 1 3 4 5 

19 FD 3 3 4 2 3 3 4 3 4 

20 SB 2 2 3 3 2 3 2 3 2 

Jumlah 62 62 60 54 53 50 43 48 43 

Rata-rata 3,1 3,1 3,0 2,7 2,7 2,5 2,2 2,4 2,2 
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Lampiran 4 

Uji Organoleptik Tekstur 

No Panelis 

Perlakuan 

P1 P2 P3 

U1 U2 U3 U1 U2 U3 U1 U2 U3 

1 GT 5 5 5 3 3 4 3 3 1 

2 SNR 5 5 5 3 3 3 3 2 1 

3 HI 5 5 5 3 4 3 3 2 3 

4 AMS 5 5 5 2 2 2 4 4 2 

5 IA 5 5 5 3 4 3 2 2 2 

6 NA 5 5 5 3 3 3 3 3 2 

7 KA 4 4 4 4 4 4 2 3 3 

8 RA 4 4 4 3 3 3 2 2 2 

9 AR 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

10 NL 4 4 4 4 4 4 2 2 2 

11 AH 3 3 3 4 4 4 3 3 3 

12 AF 5 5 5 3 3 3 2 2 2 

13 FA 5 5 5 3 3 3 2 2 2 

14 AA 4 4 4 3 4 3 3 3 3 

15 AY 5 5 5 2 2 2 3 4 2 

16 UI 5 5 5 4 4 3 3 3 3 

17 JE 3 3 3 4 4 4 3 1 2 

18 ES 3 3 3 4 3 3 3 3 3 

19 FD 5 5 5 4 4 4 2 2 2 

20 SB 5 5 5 3 3 4 2 2 1 

Jumlah 88 88 88 65 67 65 53 51 44 

Rata-rata 4,4 4,4 4,4 3,3 3,4 3,3 2,7 2,6 2,2 
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