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ABSTRAK 

Balda Safra Waty Al-Maskaty NIM. 160302185. Dosen Pembimbing I Irvan 

Lasaiba, S.Pd, M. Biotech dan Pembimbing II. Asyik Nur Allifah Af, M. 

Si.Judul “Uji Hedonik Dan Mutu Hedonik Tempe Kacang Kedelai (Glycine 

max L) Dengan Penambahan Tepung Sagu (Metroxylon sagu Rottb)”. 

Program Study Pendidikan  Biologi, Fakultas Ilmu Tarbiyah dan Keguruan 

Institut Agama Islam Negeri (IAIN) Ambon, 2021. 

Sagu selain memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi juga 

merupakan produk kearifan lokal maluku. Sagu (Metroxylon sagu Rottb) 

adalah salah satu jenis palmae penghasil karbohidrat tinggi 84,70% yang 

berasal dari batang. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mutu hedonik 

dan tingkat kesukaan panelis dari segi warna, tekstur, aroma, dan rasa terhadap 

tempe kedelai dengan penambahan tepung sagu. Tipe penelitian ini bersifat 

kuantitatif. Waktu dilaksanakannya penelitian tanggal 24 Februari sampai 

dengan 24 Maret 2021 

 Hasil penelitian menunjukan bahwa tempe kedelai dengan penambahan 

tepung sagu dengan konsentrasi berbeda dapat menambah kualitas mutu 

hedonik tempe kedelai dengan konsentrasi perlakuan terbaik yaitu penambahan 

tepung sagu sebanyak 300 gr terhadap mutu hedonik dan uji hedonik warna, 

aroma, rasa dan tekstur tempe kedelai. Berdasarkan uji anova menunjukan 

berbeda nyata (Fhit > ftabel 0,05) 

 

Kata kunci : “Uji hedonik dan Mutu hedonik, Tempe kacang kedelai (Glycine max L), 

dengan penambahan Tepung Sagu (metroxylon sagu Rottb)” 
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BAB I 

  PENDAHULUAN 

A.    Latar Belakang 

 

Tempe merupakan makanan khas  yang sangat mudah dijumpai  di 

Indonesia. Selain diolah menjadi lauk sehari-hari tempe juga dapat diolah menjadi 

produk lain seperti keripik tempe yang sangat enak dan juga bergizi. Bahan dasar 

pembuatan tempe yaitu biji kedelai  (Glycine max L) yang difermentasi dengan 

bantuan ragi beberapa jenis kapang Rhizopus oligosporus dan rhizopus oryzae. 

Selain dikonsumsi  karena rasanya yang enak, tempe juga memiliki kandungan 

gizi yang tinggi  yang sangat baik bagi tubuh seperti protein. Protein tempe 

tergolong mudah dicerna sehingga dapat digunakan untuk membentuk 

hemoglobin bersama zat bessi atau senyawa lainnya. 

Tempe diyakini sebagai jenis pangan yang mudah didapat dan bernilai 

gizi tinggi. Nilai gizi tercermin dari berbagai nutrisi yang diperlukan oleh tubuh 

terutama adalah protein, lemak, karbohidrat,vitamin dan mineral. Kandungan 

protein yang terdapat dalam tempe sangat tinggi bila di bandingkan dengan 

produk  olahan kedelai lainnya. Kandungan protein tempe adalah sebesar 16%. 

Hal ini karena didukung oleh kadar protein yang ada pada bahan dasarnya yakni 

kacang-kacangan yang berkisar antara 20-25 %, sedangkan pada kedelai mencapai 

43,9%.1

                                                           
1 Winarsi, Heri, 2010, Protein Kedelai Dan Kecambah Manfaatnya Bagi Kesehatan 

Kenisius Yogyakarta 
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Kacang kedelai jenis kuning merupakan bahan utama pembuatan tempe 

atau beberapa bahan inovasi lain seperti, kacang tanah, biji nangka, jagung, beras 

merah. yang diproses melalui fermentasi secara umum dikenal sebagai “ragi 

tempe”. Lewat proses fermentasi ini, biji kedelai mengalami proses penguraian 

menjadi senyawa sederhana sehingga mudah dicerna.2  

Inovasi pembuatan tempe yang akan dilakukan dalam penelitian ini 

adalah dengan penambahan tepung sagu. Sagu selain memiliki kandungan 

karbohidrat yang tinggi juga merupakan produk kearifan lokal Maluku. Sagu 

(Metroxylon sagu rottb) merupakan salah satu jenis palmae penghasil karbohidrat 

tinggi 84,70% yang berasal dari batang . Tumbuhan ini  secara alami tumbuh 

terutama di daerah dataran atau rawa dengan sumber air yang melimpah dan 

memiliki kemampuan tumbuh di lahan marginal, sehingga sagu menjadi salah 

satu pati andalan pada masa mendatang.3  

Penambahan tepung sagu pada tempe diharapkan dapat memberikan rasa, 

aroma, tekstur yang disukai konsumen melalui uji hedonik dan kelayakan 

diterimanya produk tempe bagi konsumen melalui uji mutu hedonik.  

B. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dalam penelitian adalah : Bagaimana mutu hedonik 

dan tingkat kesukaan panelis dari segi warna, tekstur, aroma, dan rasa  terhadap 

tempe kedelai dengan penambahan tepung sagu ? 

                                                           
2 Ibid, 
3  Kindangen , J G. dan I,E. Malia . Pengembangan Potensi Dan Pemberdayaan Petani 

Sagu Disulawesi Utara. Dalam Prosiding Seminar Sagu Nasional Sagu Untuk Ketahanan Pangan. 

Pusat Penelitian Dan Pengembangan Perkebunan. Bogor .2006. 
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C. Tujuan Penelitian 

Sesuai dengan permasalahan yang dikemukakan di atas, maka penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui mutu hedonik dan tingkat kesukaan panelis dari 

segi warna, tekstur, aroma, dan rasa terhadap tempe kedelai dengan penambahan 

tepung sagu 

D. Manfaat Penelitian 

1. Mahasiswa  

Menambah pengetahuan tentang alternative lain yang dapat digunakan 

sebagai bahan dasar pembuatan tempe dan kandungan protein yang 

terdapat didalamnya. 

2. Masyarakat 

Agar masyarakat dapat mengetahui pembuatan tempe selain 

menggunakan bahan dasar kacang kedelai, beserta kandungan gizinya 

dan menjadikannya sebagai mata pencarian baru. 

3. Peneliti  

Dengan adanya penelitian ini, dapat menambah pengetahuan baru bagi 

peneliti mengenai organoleptik dalam proses pembuatan tempe kacang 

kedelai dengan penambahan tepung sagu, dibandingkan dengan tempe 

kedelai yang biasa digunakan masyarakat pada umumnya. 

E. Defenisi Operasional 

  Agar tidak terjadi penafsiran ganda dalam penelitian ini, maka peneliti 

memberikan pandangan mengenai beberapa istilah utama yang digunakan sebagai 

judul penelitian yang dimaksud adalah 
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1. Uji hedonik merupakan pengujian yang paling banyak digunakan untuk 

mengukur tingkat kesukaan terhadap produk. 

2. Mutu hedonik adalah uji dimana panelis menyatakan kesan pribadi 

tentang baik atau buruk. Kesan mutu hedonik lebih spesifik tidak 

sekedar suka atau tidak suka tapi bersifat spesifik dari sifat khas produk. 

3. Tempe merupakan pangan tradisional Indonesia yang dihasilkan dari 

fermentasi kedelai oleh kapang rhizopus sp.   

4. Kedelai (Glycine max L) merupakan tanaman beriklim tropis yang 

tumbuh subur didaerah yang berhawa panas atau ditempat-tempat yang 

terbuka. 

5. Sagu (metroxylon sagu rottb) merupakan tumbuhan palmae asli 

Indonesia yang diduga berasa dari daerah sentani papua. 
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BAB III 

            METODE PENELITIAN 

A. Tipe Penelitian 

Tipe penelitian ini bersifat kuantitatif. Penelitian ini untuk membuat 

perbandingan yang baik antara kacang kedelai dan tepung sagu yang dilanjutkan 

dengan uji organoleptik.22  

B. Waktu Dan Tempat Penelitian 

1.   Waktu penelitian  

Adapun waktu akan dilaksanakannya penelitian ini setelah proposal 

selesai diseminarkan. 

2. Tempat  

Tempat penelitian ini akan dilakukan di Perumahan Pesona Alam, Desa     

Batu Merah. Kecamatan Sirimau, Kabupaten Kota Ambon. 

C. Objek Penelitian 

 Objek penelitian ini adalah tempe berbahan kacang kedelai dengan 

penambahan tepung sagu dengan varian yang berbeda untuk mengetahui kualitas 

organoleptik yang terdiri dari warna, rasa, aroma dan tekstur 

D. Subjek Penelitian 

   Subjek penelitian ini terdiri dari 25  orang panelis yang terlatih dan sangat 

menyukai tempe  

                                                           
22 Sugiyono. 2005. Metode Penelitian Administrasi. Alfabeta. Bandung. 
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E. Alat Dan Bahan 

1. Alat  

Alat dan bahan yang digunakan pada penelitian ini dapat dilihat pada 

Tabel 3.1 di bawah ini. 

Tabel 3.1. Alat Penelitian 

N

o 

Alat Fungsi 

1. Baskom Untuk merendam sagu dan 

merendam kacang kedelai 

2. Penyaring Untuk menyaring sagu setelah 

direndam 

3. Pengaduk Sebagai bahan pencampur 

4. Daun pisang/kertas plastic Sebagai media pembungkus 

5. Kompor Sebagai alat pemanas dalam 

proses perebusan kacang kedelai 

6. Pena dan buku Menulis 

 

7. Timbangan Untuk menimbang bahan-bahan 

  

2. Bahan  

   Tabel 3.2 : Bahan Penelitian 

No Bahan Kegunaan 

1. Sagu mentah dan kacang kedelai 

sebagai bahan dalam pembuatan tempe 

Sebagai sampel 

penelitian 

2. Ragi Untuk membantu 

proses fermentasi 

3. Air  Untuk proses 

pencucian dan 

perendaman 

 

F. Desain Penelitian 

 Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen 

lapangan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). terdiri dari 3 
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perlakuan dengan 1 kontrol dengan 3 pengulangan. Perlakuan yang digunakan 

pada penelitian ini adalah penambahan tepung sagu pada konsentrasi berbeda (0 g, 

150 g, 300 g). Rancangan pada penelitian ini adalah sebagai berikut:  

P1 : tanpa penambahan tepung sagu 0 g (Kontrol) 

P2 : penambahan tepung sagu 150 g 

P3 : penambahan tepung sagu 300 g 

Tabel 3.3. Komposisi Bahan Pembuatan tempe kacang 

 kedelai dengan Penambahan tepung sagu 

No Perlakuan  

 

Pengulangan Total  

 

Jumlah  

 1 2 3 

1 P0      

2 P1      

3 P2      

Keterangan : 

P0 =  Kontrol 

P1 =  Campuran kacang kedelai 300 g + tepung sagu 150 g + ragi tempe10 g 

P2 =  Campuran kacang kedelai 300 g + tepung sagu 150 g + ragi tempe 10 g  

G. Prosedur Penelitian 

a.    Persiapan kacang kedelai 

1.   kacang kedelai  yang sudah disortir 

 2.   kacang kedelai direndam selama 12 jam dan dicuci sampai bersih. 

b.  Persiapan tepung sagu 

1.   tepung sagu  

2.  direndam dan dibuang kotorannya  
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3.  tepung sagu basah dijemur selama 4-5 hari setelah kering kemudian          

di ayak  

c. Cara pembuatan tempe kacang kedelai dengan penambahan tepung    

sagu 

1.  air dimasak sampai mendidih, kemudian kacang kedelai yang telah 

dicuci dimasukan dan direbus selama 30 menit. 

2.   Setelah 30  menit kompor dimatikan , kemudian panci ditutup selama 

15 menit. 

3. Kacang kedelai ditiriskan kemudian disiram air dingin untuk 

memudahkan pengelupasan kulit kacang, setelah selesai kacang 

kedelai dicuci.  

4.  Air dimasukan kembali kedalam panci sampai mendidih kemudian    

kacang kedelai  dimasukan, ditunggu sampai mendidih selama 20-30 

menit. 

5.  Kacang kedelai ditiriskan dan dimasukan kedalam baskom dibiarkan  

selama beberapa menit sampai kacang kedelai dingin  

6. ragi dicampur dengan kacang kedelai kemudian diaduk sampai ke 2 

bahan tercampur. 

7. kemudian ditambahkan tepung sagu yang sudah disiapkan sesuai 

dengan perlakuan (0 g, 150 g, 300 g) dan diaduk sampai semua 

bahan tercampur dengan merata. 

8. setelah adonan tercampur dengan merata kemudian dibungkus dan 

diberi lubang-lubang kecil. 
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9. tempe dibungkus kemudian difermentasi selama 2-3 hari 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.4. Diagram alir proses pembuatan tempe dimodifikasi dengan 

penambahan tepung sagu 

 

 

 

Pencucian  

Perendaman  12 jam 

Perebusan  ( 30 menit ) 

Penirisan dan 

pengelupasan kulit 

kacang kede 

Penirisan dan 

pendinginan 

Kacang Kedelai  

Ragi tempe   

pengadukan 

pembungkusan 

Fermentasi selama 2-

3 hari 

Tempe siap  

diolah 

Tepung sagu  

perendaman 

penirisan 

Penjemuran 4-5 hari 

pengayakan 

Tepung sagu 



31 
 

 
 

1. Uji Hedonik 

Dalam uji hedonik, panelis diminta tanggapan pribadinya tentang 

kesukaan atau ketidaksukaannya terhadap komoditi yang dinilai. Penilaian 

kesukaanketidaksukaan dinyatakan dalam bentuk skala hedonik.  

  4 : netral       : 5 : suka 

  3 : tidak suka      : 6 : sangat suka     

  2 : agak tidak suka     : 7 : amat sangat suka 

  1 : sangat tidak suka  

Analisis respon uji hedonik yaitu setelah di lakukan uji data yang didapat 

dengan skala hedonik dibandingkan dengan sekala numeriknya setelah itu 

dilakukan uji statistik. Sifat indrawi yang dapat dinilai yaitu sifat inderawi umum 

(rasa, aroma, tekstur, warna).23 

2.  Mutu Hedonik  

Pada uji mutu hedonik, kesan mutu hedonik lebih spesifik, yaitu tidak 

sekedar suka atau tidak suka tapi bersifat kesan spesifik dari sifat khas produk, 

misal kesan lembut atau tidaknya pada tekstur tempe, rasa tempe yang khas atau 

berbeda, putih atau kuning pada warna tempe. Sedangkan cara analisis dari uji 

mutu hedonik sama seperti analisis uji hedonik.24 

1. Pengujian Sensoris 

    Pengujian Sensoris Uji organoleptik yang dilakukan meliputi rasa, warna, 

aroma dan tekstur, terhadap produk yang dihasilkan. Dalam penelitian ini terdiri 

                                                           
23 Soekarto, S. T. 2000. Pangan Semi Basah, Keamanan dan Potensinya dalam Perbaikan 

Gizi Masyarakat. Seminar Teknologi Pangan IV, 15-17 mei 2000. Bogor. 
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dari 25 panelis yang terlatih terlatih. Untuk mendapatkan panelis yang terlatih 

dilakukan tahap pelatihan uji inderawi. Tahap awal penyaringan untuk megetahui 

ketajaman sensori seseorang melibatkan beberapa bentuk uji pengenalan. Para 

panelis diuji untuk mengetahui pengenalan terhadap rasa dasar yaitu manis, asam, 

pahit, dan umami (gurih). Untuk panelis yang terlatih harus dilatih berulang ulang, 

skala uji mutu organoleptik meliputi rasa, tekstur, aroma dan warna. Organoleptik 

merupakan pengujian bahan makanan berdasarkan kesukaan dan kemauan untuk 

suatu produk. Metode yang digunakan adalah uji rating dengan menggunakan 

skala 5-1. Skala 5 menunjukkan sifat yang paling baik dan skala nomor 1 

menunjukkan sifat yang paling rendah.25 

H. Teknik Analisis Data 

 data yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA (Analysis Of 

Varyance). Pengujian organoleptik dilakukan terhadap tempe kacang kedelai 

dengan penambahan tepung sagu dengan parameter warna, rasa, aroma, dan 

tekstur menggunakan 25 panelis terlatih yang sangat menyukai tempe. 

 

 

 

 

 

 

 

                                                           
25 Setyaningsih, D., A. Apriyanto dan M. P. Sari, 2010. Analisis Sensoris untuk Industri Pangan dan Agro. 

Perpustakaan Nasional. Katalog dalam Terbitan (KDT). Bogor. 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa tempe kedelai 

dengan penambahan tepung sagu dengan konsentrasi berbeda dapat menambah 

kualitas mutu hedonik tempe kedelai dengan konsentrasi perlakuan terbaik yaitu 

penambahan tepung sagu sebanyak 300 gr terhadap mutu hedonik dan uji hedonik 

warna, aroma, rasa dan tekstur tempe kedelai. Berdasarkan uji anova menunjukan 

berbeda nyata (Fhit > ftabel 0,05) 

B. Saran  

Sebagai akhir dari penulisan skripsi ini, penulis ingin menyampaikan saran 

kepada peneliti selanjutnya Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai 

kandungan gizi kedelai dengan penambahan Tepung Sagu, apakah mampu 

memperbaiki kualitas mutu organoleptik tempe. 
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Lampiran 1. Uji Hedonik Tempe Kacang Kedelai Dengan Penambahan 

Tepung Sagu 

Nama Panelis  : Natasya Almaskat 

Tanggal  : 28 februari  

Intruksi 

Panelis diminta mencicipi sampel dan memberikan nilai sesuai deskripsi sifat 

yang ada dengan tingkat kesukaan sesuai dengan skala penilaian sebagai berikut: 

Skala Penilaian 

7 : amat sangat suka 

6 : sangat suka 

5 : suka 

4 : netral 

3 : agak tidak suka 

2 : tidak suka 

1 : sangat tidak suka 

Penilaian  
Kode Sampel  

P0 P1 P2 

Rasa   7 2 5 

Warna  4 4 6 

Tekstur 7 2 2 

Aroma  3 5 6 

Sumber:soekarto,2006 
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Lampiran 2. Mutu Hedonik Tempe Kacang Kedelai Dengan Penambahan 

Tepung Sagu 

Nama Panelis  : Nia Rumfot 

Tanggal  : 28 februari 

Dihadapan anda disajikan sampel tempe kacang kedelai dengan penambahan 

tepung sagu dengan kode yang berbeda. Anda diminta untuk memberikan 

penilaian terhadap rasa, warna, tekstur, aroma dan penerimaan keseluruhan 

dengan skor 1 sampai 5 sesuai dengan respon yang anda rasakan dengan skala 

penilaian terlampir 

Penilaian  
Kode Sampel  

P0 P1 P2 

Rasa   5 3 4 

Warna 4 1 4 

Tekstur 3 2 4 

Aroma 4 2 5 

Sumber : aptesia (2013) 

Spesifikasi  

Rasa       Warna  

4. Berasa khas tempe    4. Sangat putih  

3. Agak berasa khas tempe   3. Putih agak jarang 

2. Tidak berasa khas tempe   2. Tidak putih 

1. sangat tidak berasa khas tempe  1. Sangat tidak putih 

Tekstur     Aroma 

4. sangat kompak     4. Sangat tidak menyengat 

3. kompak agak keras     3. Tidak menyengat 

2. tidak kompak    2. menyengat    

1. sangat tidak kompak    1. Sangat menyengat 
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Lampiran 3. Uji Hedonik  

Uji Hedonik Warna 

No Nama 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 

1 NR 3 2 5 10 

2 MK 4 2 4 10 

3 RT 4 1 6 11 

4 SR 3 2 4 9 

5 NS 6 2 7 15 

6 MT 4 4 6 14 

7 MW 6 2 7 15 

8 RB 3 3 5 11 

9 MB 3 2 6 11 

10 NA 5 2 5 12 

11 YI 5 6 6 17 

12 YS 3 7 5 15 

13 RM 6 3 3 12 

14 AR 4 2 4 10 

15 SW 5 6 4 15 

16 SH 3 2 5 10 

17 MS 7 3 7 17 

18 WL 5 4 4 13 

19 FS 6 6 4 16 

20 AH 6 4 5 15 

21 RH 5 3 5 13 

22 MH 4 6 7 17 

23 AR 7 2 7 16 

24 NA 4 4 6 14 

25 MR 7 3 6 16 

Jumlah 118 83 133 334 

Rataan 4,7 3,3 5,3   

Stdev 0.19 0.13 0.21   

 

FK = 1487
253

3342


x

 

JK total = (32+22+52+………..+62)-FK = 198,6 
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JK perlakuan = 7,52
25

13383188 222




FK  

JK galat = JK Total – JK Perlakuan = 199 – 53 = 146 

KT perlakuan = 
perlakuan  Db

perlakuan JK 
= 3,26

2

53
  

KT galat = 
galat   Db

galat JK 
= 2

72

146
  

F hitung = 4,13
2

3,26

galat  KT

perlakuan KT


 

SK Db JK KT F hitung F 5% 

Perlakuan 2 52,7 26,3 13,4 3.124 

Galat 72 145,9 2     

Total 74 198,6       

 

Uji Lanjut BNT 

 

 

 

Perlakuan 
Rata-

rata 

rata-rata 

+ BNT 
simbol 

P0 4.72 5.5 b 

P1 3.32 4.1 a 

P2 5.32 6.1 bc 

 

sd T5%/2 BNT 

0.397 3.124 0.792 

 

 

 

 

397.0
2





r

KTG
sd
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Uji Hedonik Aroma 

No Nama 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 

1 NR 2 6 3 11 

2 MK 4 6 4 14 

3 RT 2 5 5 12 

4 SR 2 5 3 10 

5 NS 2 5 7 14 

6 MT 3 4 6 13 

7 MW 3 4 7 14 

8 RB 4 5 5 14 

9 MB 2 4 4 10 

10 NA 3 4 5 12 

11 YI 4 4 4 12 

12 YS 3 4 5 12 

13 RM 4 5 7 16 

14 AR 4 4 4 12 

15 SW 4 4 4 12 

16 SH 4 5 5 14 

17 MS 2 4 7 13 

18 WL 4 4 6 14 

19 FS 4 4 4 12 

20 AH 3 4 3 10 

21 RH 3 4 5 12 

22 MH 5 4 6 15 

23 AR 3 4 7 14 

24 NA 3 5 6 14 

25 MR 3 4 6 13 

Jumlah 80 111 128 319 

Rataan 3,2 4,4 5,1   

Stdev 0,13 0,18 0,20   

 

FK = 1375
253

3192


x

 

JK total = (22+62+32+………..+62)-FK = 99,9 

JK perlakuan = 1,29
25

12811180 222




FK  
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JK galat = JK Total – JK Perlakuan = 100 – 29 = 70,8 

KT perlakuan = 
perlakuan  Db

perlakuan JK 
= 5,14

2

29
  

KT galat = 
galat   Db

galat JK 
= 1

72

70,8
   

F hitung = 8,14
1

5,14

galat  KT

perlakuan KT


 

SK Db JK KT F hitung F 5% 

Perlakuan 2 29,1 14,5 14,8 3,124 

Galat 72 70,8 1     

Total 74 99,9       

 

Uji Lanjut BNT

 

 

 

Perlakuan 
Rata-

rata 

rata-rata 

+ BNT 
simbol 

P0 3,20 3,8 A 

P1 4,44 5,0 B 

P2 5,12 5,7 Bc 

 

sd T5%/2 BNT 

0,280 3,124 0,559 

 

 

 

 

 

 

 

318.0
2





r

KTG
sd



41 
 

 
 

Uji Hedonik Tekstur 

No Nama 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 

1 NR 2 1 4 7 

2 MK 3 3 4 10 

3 RT 1 2 6 9 

4 SR 2 2 3 7 

5 NS 2 3 3 8 

6 MT 3 4 6 13 

7 MW 4 1 6 11 

8 RB 3 2 5 10 

9 MB 5 3 3 11 

10 NA 5 3 5 13 

11 YI 3 1 6 10 

12 YS 5 5 5 15 

13 RM 4 3 3 10 

14 AR 6 2 4 12 

15 SW 4 1 4 9 

16 SH 5 2 5 12 

17 MS 7 3 7 17 

18 WL 4 4 4 12 

19 FS 4 1 4 9 

20 AH 5 4 6 15 

21 RH 6 3 5 14 

22 MH 5 3 7 15 

23 AR 5 5 7 17 

24 NA 7 2 2 11 

25 MR 6 3 5 14 

Jumlah   106 66 119 291 

Rataan   4,2 2,6 4,8   

Stdev   0.17 0.11 0.19   

 

FK = 1129
253

2912


x

 

JK total = (22+12+42+………..+52)-FK = 201,9 

JK perlakuan = 61
25

11966106 222




FK  
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JK galat = JK Total – JK Perlakuan = 202 – 61 = 140,9 

KT perlakuan = 
perlakuan  Db

perlakuan JK 
= 31

2

61
  

KT galat = 
galat   Db

galat JK 
= 2

72

140,9
  

F hitung = 6,15
2

31

galat  KT

perlakuan KT


 

SK Db JK KT F hitung F 5% 

Perlakuan 2 61 31 6,15  3.124 

Galat 72 140,9 2     

Total 74 201,9       

 

Uji Lanjut BNT

 

 

 

 

Perlakuan 
Rata-

rata 

rata-rata 

+ BNT 
simbol 

P0 4.24 5.0 b 

P1 2.64 3.4 a 

P2 4.76 5.5 bc 

 

sd T5%/2 BNT 

0.396 3.124 0.789 

 

 

 

 

 

 

396.0
2





r

KTG
sd
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Uji Hedonik Rasa 

No Nama 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 

1 NR 7 3 6 16 

2 MK 6 2 7 15 

3 RT 5 2 4 11 

4 SR 5 4 4 13 

5 NS 6 3 4 13 

6 MT 6 3 6 15 

7 MW 5 2 6 13 

8 RB 7 1 7 15 

9 MB 7 2 4 13 

10 NA 4 4 5 13 

11 YI 5 2 4 11 

12 YS 6 1 3 10 

13 RM 7 2 6 15 

14 AR 5 1 6 12 

15 SW 4 3 4 11 

16 SH 3 2 4 9 

17 MS 7 5 3 15 

18 WL 5 2 5 12 

19 FS 6 3 4 13 

20 AH 6 3 4 13 

21 RH 5 1 5 11 

22 MH 4 3 5 12 

23 AR 5 1 7 13 

24 NA 7 2 5 14 

25 MR 7 3 7 17 

Jumlah   140 60 125 325 

Rataan   5,6 2,4 5   

Stdev   0.22 0.10 0.20   

 

FK = 1408
253

3252


x

 

JK total = (72+62+32+………..+72)-FK = 240,7 

JK perlakuan = 7,144
25

12560140 222




FK  
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JK galat = JK Total – JK Perlakuan = 241 – 145 = 96 

KT perlakuan = 
perlakuan  Db

perlakuan JK 
= 3,72

2

7,144
  

KT galat = 
galat   Db

galat JK 
= 3.1

72

96
  

F hitung = 3,54
3.1

72

galat  KT

perlakuan KT
  

 

SK Db JK KT F hitung F 5% 

Perlakuan 2 144,7 72,3 3,54  3.124 

Galat 72 96 1.3     

Total 74 241       

 

Uji Lanjut BNT

 

 

 

 

Perlakuan 
Rata-

rata 

rata-

rata + 

BNT 

simbol 

P0 5.60 6.251 C 

P1 2.40 3.051 A 

P2 5.00 5.651 B 

 

sd T5%/2 BNT 

0,327 3.124 0,615 

 

 

 

 

 

327,0
2





r

KTG
sd



41 
 

 
 

Lampiran 4. Mutu Hedonik  

Mutu Hedonik Warna 

No Nama 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 

1 NR 4 1 4 9 

2 MK 3 2 4 9 

3 RT 5 4 5 14 

4 SR 2 2 4 8 

5 NS 3 3 4 10 

6 MT 3 4 4 11 

7 MW 3 4 4 11 

8 RB 4 2 4 10 

9 MB 4 3 3 10 

10 NA 5 4 5 14 

11 YI 3 3 5 11 

12 YS 5 3 5 13 

13 RM 4 3 4 11 

14 AR 2 2 4 8 

15 SW 4 3 4 11 

16 SH 5 2 4 11 

17 MS 5 2 4 11 

18 WL 3 4 4 11 

19 FS 4 5 5 14 

20 AH 5 4 4 13 

21 RH 4 4 4 12 

22 MH 3 3 5 11 

23 AR 3 2 4 9 

24 NA 3 1 5 9 

25 MR 4 3 4 11 

Jumlah 93 73 106 272 

Rataan 3,7 2,9 4,2   

Stdev 0.15 0.12 0.17   

 

FK = 986
253

2722


x

 

JK total = (42+12+42+………..+42)-FK = 75,5 
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JK perlakuan = 1,22
25

1067393 222




FK  

JK galat = JK Total – JK Perlakuan = 74 – 22,1 = 53,4 

KT perlakuan = 
perlakuan  Db

perlakuan JK 
= 1,11

2

1,22
  

KT galat = 
galat   Db

galat JK 
= 7.0

72

53,4
  

F hitung = 9,14
7.0

1,11

galat  KT

perlakuan KT


 

SK Db JK KT F hitung F 5% 

Perlakuan 2 22,1 11,1 9,14  3.124 

Galat 72 53,4 0.7     

Total 74 76       

 

 

 

Perlakuan 
Rata-

rata 

rata-rata 

+ BNT 
simbol 

P0 3.72 4.2 B 

P1 2.92 3.4 A 

P2 4.24 4.7 Bc 

 

sd T5%/2 BNT 

0.244 3.124 0.486 

 

 

 

 

 

 

244.0
2





r

KTG
sd
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Mutu Hedonik Aroma 

No Nama 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 

1 NR 4 2 5 11 

2 MK 4 3 4 11 

3 RT 4 1 4 9 

4 SR 5 2 4 11 

5 NS 4 3 5 12 

6 MT 3 4 4 11 

7 MW 4 4 4 12 

8 RB 5 2 5 12 

9 MB 3 4 4 11 

10 NA 5 3 5 13 

11 YI 4 3 4 11 

12 YS 3 5 5 13 

13 RM 4 4 3 11 

14 AR 5 4 2 11 

15 SW 4 3 3 10 

16 SH 5 5 2 12 

17 MS 5 4 3 12 

18 WL 4 4 4 12 

19 FS 4 4 2 10 

20 AH 5 3 2 10 

21 RH 4 4 3 11 

22 MH 5 4 2 11 

23 AR 5 4 2 11 

24 NA 5 5 4 14 

25 MR 5 5 2 12 

Jumlah   108 89 87 284 

Rataan   4,3 3,6 3,5   

Stdev   0.17 0.142 0.139   

 

FK = 1075
253

2842


x

 

JK total = (42+22+52+………..+22)-FK = 78,6 

JK perlakuan = 7,10
25

8789108 222




FK  
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JK galat = JK Total – JK Perlakuan = 78,6 – 10,7 = 67,8 

KT perlakuan = 
perlakuan  Db

perlakuan JK 
= 4,5

2

7,10
  

KT galat = 
galat   Db

galat JK 
= 9.0

72

67,8
  

F hitung = 7,5
9.0

4,5

galat  KT

perlakuan KT


 

SK Db JK KT F hitung F 5% 

Perlakuan 2 10,7 5,4 5,7 3.124 

Galat 72 67,8 0.9     

Total 74 78,6       

 

Uji Lanjut BNT

 

 

 

Perlakuan Rata-rata 
rata-rata 

+ BNT 
Simbol 

P0 4.32 4.9 C 

P1 3.56 4.1 B 

P2 3.48 4.0 A 

 

sd T5%/2 BNT 

0.275 3.124 0.547 

 

 

 

 

 

 

 

275.0
2





r

KTG
sd
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Mutu Hedonik Tekstur 

No Nama 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 

1 NR 3 2 4 9 

2 MK 4 3 4 11 

3 RT 3 3 5 11 

4 SR 4 2 4 10 

5 NS 3 3 5 11 

6 MT 4 2 4 10 

7 MW 5 3 4 12 

8 RB 4 2 3 9 

9 MB 4 2 5 11 

10 NA 3 3 5 11 

11 YI 3 3 4 10 

12 YS 4 2 4 10 

13 RM 4 3 3 10 

14 AR 3 2 4 9 

15 SW 5 3 4 12 

16 SH 4 2 3 9 

17 MS 5 1 4 10 

18 WL 4 2 5 11 

19 FS 3 2 4 9 

20 AH 4 2 4 10 

21 RH 4 3 5 12 

22 MH 5 3 4 12 

23 AR 3 2 5 10 

24 NA 5 1 4 10 

25 MR 3 3 5 11 

Jumlah   96 59 105 260 

Rataan   3,8 2,4 4,2   

Stdev   0.15 0.09 0.17   

 

FK = 901
253

2602


x

 

JK total = (32+22+42+………..+52)-FK = 80,7 

JK perlakuan = 5,47
25

1055996 222




FK  
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JK galat = JK Total – JK Perlakuan = 80,7 – 47,5 = 33,1 

KT perlakuan = 
perlakuan  Db

perlakuan JK 
= 8,23

2

5,47
  

KT galat = 
galat   Db

galat JK 
= 5.0

72

33,1
  

F hitung = 7,51
5.0

8,23

galat  KT

perlakuan KT


 

SK Db JK KT F hitung F 5% 

Perlakuan 2 47,5 23,8 51,7 3.124 

Galat 72 33,1 0.5     

Total 74 80,7       

 

Uji Lanjut BNT

 

 

 

Perlakuan 
Rata-

rata 

rata-rata 

+ BNT 
simbol 

P0 3.84 4.2 B 

P1 2.36 2.7 A 

P2 4.20 4.6 Bc 

 

sd T5%/2 BNT 

0.192 3.124 0.382 

 

 

 

 

 

 

 

192.0
2





r

KTG
sd
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Mutu Hedonik Rasa 

No Nama 
Perlakuan 

Total 
P0 P1 P2 

1 NR 5 3 4 12 

2 MK 3 3 4 10 

3 RT 4 3 4 11 

4 SR 3 3 5 11 

5 NS 5 3 3 11 

6 MT 5 4 4 13 

7 MW 2 4 5 11 

8 RB 4 2 5 11 

9 MB 4 4 3 11 

10 NA 5 3 3 11 

11 YI 3 3 3 9 

12 YS 3 4 5 12 

13 RM 4 3 4 11 

14 AR 4 5 5 14 

15 SW 4 4 4 12 

16 SH 5 2 5 12 

17 MS 3 1 5 9 

18 WL 3 4 4 11 

19 FS 4 3 4 11 

20 AH 5 4 5 14 

21 RH 3 2 4 9 

22 MH 5 5 4 14 

23 AR 3 2 4 9 

24 NA 4 4 4 12 

25 MR 3 3 3 9 

Jumlah 96 81 103 280 

Rataan 3,8 3,2 4,1   

Stdev 0.15 0.13 0.16   

 

FK = 1045
253

2802


x

 

JK total = (52+32+42+………..+32)-FK = 64,7 

JK perlakuan = 101
25

1038196 222




FK  
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JK galat = JK Total – JK Perlakuan = 64,7 – 10,1 = 54,6 

KT perlakuan = 
perlakuan  Db

perlakuan JK 
= 1,5

2

1,10
  

KT galat = 
galat   Db

galat JK 
= 8.0

72

5,1
  

F hitung = 7,6
8.0

1,5

galat  KT

perlakuan KT


 

SK Db JK KT F hitung F 5% 

Perlakuan 2 10,1 5,1 6,7 3.124 

Galat 72 54,6 0.8     

Total 74 64,7       

 

 

 

Perlakuan 
Rata-

rata 

rata-rata 

+ BNT 
simbol 

P0 3.84 4.3 B 

P1 3.24 3.7 a 

P2 4.12 4.6 bc 

 

sd T5%/2 BNT 

0.327 3.124 0.651 

 

 

 

 

 

 

 

 

246.0
2





r

KTG
sd
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Lampiran 5. Dokumentasi  Penelitian. 

     Dokumentasi 

 

  
             Tahap Sortasi         Tahap Perendaman  

 

Tahap Pencucian         Tahap Perebusan 

 

  Tahap pengelupasan dan pencucian        Tahap Penirisan Dan Pendinginan 
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    Penambahan Tepung Sagu           Tahap Pembungkusan 

  

           Tahap Fermentasi 
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Lampiran 6. Dokumentasi panelis 

 

       

Dokumenasi Panelis Uji Hedonik 

         

                    Dokumentasi Panelis Mutu Hedonik 
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