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PERNYATAAN PERSETUJUAN MENJADI RESPONDEN

Bahwa saya,
Nama :
Umur :
Jenis kelamin :
Berikanlah tanda () pada jawaban yang Anda pilih 

1. Apakah saat ini anda dalam kondisi sakit?
 Ya, sakit apa..................................
 Tidak
2. Apakah anda ada alergi terhadap ikan?
 Ya 
 Tidak

Dengan ini bersedia menjadi responden dalam penelitian yang dilakukan oleh Mahasiswa Politeknik Kesehatan Kemenkes Riau, yang bernama Badzlina Farahiyati JF dengan judul penelitian ‟Kadar Protein dan Sifat Organoleptik Lasagna Goreng dengan Substitusi Ikan Patin”.

Tertanda
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FORMULIR UJI HEDONIK

Nama Panelis	:
Tanggal	:
Jenis Produk	: Lasagna Goreng dengan Substitusi Ikan Patin
Petunjuk	:
1. Disajikan 4 macam Lasagna Goreng dengan Substitusi Ikan Patin dengan kode sampel yang berbeda-beda. Sebelum melakukan uji organoleptik Lasagna Goreng dengan Substitusi Ikan Patin, kumur terlebih dahulu mulut anda dengan air yang telah disediakan dan lakukan secara berulang sebelum menilai sampel selanjutnya.
2. Nyatakan penilaian anda terhadap rasa, warna, aroma, dan tekstur masing- masing sampel dengan memberikan tanda () pada kolom yang tersedia.
	Aspek Penelitian
	Skala Hedonik
	Skala Numerik
	Kode Sampel

	
	
	
	P0
	P1
	P2
	P3

	Warna
	Sangat Suka
	5
	
	
	
	

	
	Suka
	4
	
	
	
	

	
	Agak Suka
	3
	
	
	
	

	
	Tidak Suka
	2
	
	
	
	

	
	Sangat Tidak Suka
	1
	
	
	
	

	Aroma
	Sangat Suka
	5
	
	
	
	

	
	Suka
	4
	
	
	
	

	
	Agak Suka
	3
	
	
	
	

	
	Tidak Suka
	2
	
	
	
	

	
	Sangat Tidak Suka
	1
	
	
	
	

	Tekstur
	Sangat Suka
	5
	
	
	
	

	
	Suka
	4
	
	
	
	

	
	Agak Suka
	3
	
	
	
	

	
	Tidak Suka
	2
	
	
	
	

	
	Sangat Tidak Suka
	1
	
	
	
	

	Rasa
	Sangat Suka
	5
	
	
	
	

	
	Suka
	4
	
	
	
	

	
	Agak Suka
	3
	
	
	
	

	
	Tidak Suka
	2
	
	
	
	

	
	Sangat Tidak Suka
	1
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	Panelis
	Perlakuan
	Total

	
	P0 (Kontrol)
	P1 (30% daging ikan patin)
	P2  (35% daging ikan patin)
	P3  (40% daging ikan patin)
	

	1
	2
	3
	4
	4
	13

	2
	3
	4
	5
	4
	16

	3
	3
	4
	3
	3
	13

	4
	3
	3
	4
	4
	14

	5
	3
	4
	3
	5
	15

	6
	5
	5
	4
	5
	19

	7
	2
	2
	2
	4
	10

	8
	4
	3
	5
	4
	16

	9
	2
	4
	2
	4
	12

	10
	4
	4
	5
	5
	18

	11
	4
	4
	4
	5
	17

	12
	2
	3
	2
	4
	11

	13
	4
	4
	3
	3
	14

	14
	5
	4
	3
	4
	16

	15
	2
	4
	4
	4
	14

	Jumlah
	48
	55
	53
	62
	218

	Rata-Rata
	3,2
	3,67
	3,53
	4,13
	14,53
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	Descriptives

	Rasa  

	
	N
	Mean
	Std. Deviation
	Std. Error
	95% Confidence Interval for Mean
	Minimum
	Maximum

	
	
	
	
	
	Lower Bound
	Upper Bound
	
	

	P0
	15
	3.20
	1.082
	.279
	2.60
	3.80
	2
	5

	P1
	15
	3.67
	.724
	.187
	3.27
	4.07
	2
	5

	P2
	15
	3.53
	1.060
	.274
	2.95
	4.12
	2
	5

	P3
	15
	4.13
	.640
	.165
	3.78
	4.49
	3
	5

	Total
	60
	3.63
	.938
	.121
	3.39
	3.88
	2
	5




	ANOVA

	Rasa  

	
	Sum of Squares
	df
	Mean Square
	F
	Sig.

	Between Groups
	6.733
	3
	2.244
	2.781
	.049

	Within Groups
	45.200
	56
	.807
	
	

	Total
	51.933
	59
	
	
	



Post Hoc Tests
Homogeneous Subsets

	Rasa

	Duncana  

	Sampel
	N
	Subset for alpha = 0.05

	
	
	1
	2

	P0
	15
	3.20
	

	P2
	15
	3.53
	3.53

	P1
	15
	3.67
	3.67

	P3
	15
	
	4.13

	Sig.
	
	.185
	.089
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	Panelis
	Perlakuan
	Total

	
	P0 (Kontrol)
	P1 (30% daging ikan patin)
	P2  (35% daging ikan patin)
	P3  (40% daging ikan patin)
	

	1
	3
	4
	3
	2
	12

	2
	2
	3
	4
	5
	14

	3
	3
	3
	3
	3
	12

	4
	1
	1
	4
	3
	9

	5
	2
	2
	5
	2
	11

	6
	2
	2
	3
	4
	11

	7
	4
	2
	4
	3
	13

	8
	2
	3
	2
	4
	11

	9
	1
	5
	5
	5
	16

	10
	3
	2
	2
	1
	8

	11
	5
	3
	5
	5
	18

	12
	4
	4
	4
	4
	16

	13
	3
	2
	2
	2
	9

	14
	1
	4
	4
	2
	11

	15
	2
	5
	5
	5
	17

	Jumlah
	38
	45
	55
	50
	188

	Rata-Rata
	2,53
	3
	3,67
	3,33
	12,53
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	Descriptives

	Warna  

	
	N
	Mean
	Std. Deviation
	Std. Error
	95% Confidence Interval for Mean
	Minimum
	Maximum

	
	
	
	
	
	Lower Bound
	Upper Bound
	
	

	P0
	15
	2.53
	1.187
	.307
	1.88
	3.19
	1
	5

	P1
	15
	3.00
	1.195
	.309
	2.34
	3.66
	1
	5

	P2
	15
	3.67
	1.113
	.287
	3.05
	4.28
	2
	5

	P3
	15
	3.33
	1.345
	.347
	2.59
	4.08
	1
	5

	Total
	60
	3.13
	1.255
	.162
	2.81
	3.46
	1
	5



	ANOVA

	Warna  

	
	Sum of Squares
	df
	Mean Square
	F
	Sig.

	Between Groups
	10.533
	3
	3.511
	2.386
	.079

	Within Groups
	82.400
	56
	1.471
	
	

	Total
	92.933
	59
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	Panelis
	Perlakuan
	Total

	
	P0 (Kontrol)
	P1 (30% daging ikan patin)
	P2  (35% daging ikan patin)
	P3  (40% daging ikan patin)
	

	1
	4
	4
	3
	3
	14

	2
	4
	3
	4
	3
	14

	3
	4
	3
	4
	3
	14

	4
	5
	4
	3
	2
	14

	5
	5
	3
	3
	3
	14

	6
	3
	5
	3
	3
	14

	7
	4
	3
	4
	2
	13

	8
	4
	4
	2
	3
	13

	9
	4
	5
	2
	3
	14

	10
	4
	4
	2
	4
	14

	11
	4
	4
	5
	5
	18

	12
	4
	4
	5
	4
	17

	13
	3
	3
	3
	3
	12

	14
	4
	2
	3
	3
	12

	15
	5
	1
	4
	3
	13

	Jumlah
	61
	52
	50
	47
	210

	Rata-Rata
	4,07
	3,47
	3,33
	3,2
	14
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	Descriptives

	Tekstur  

	
	N
	Mean
	Std. Deviation
	Std. Error
	95% Confidence Interval for Mean
	Minimum
	Maximum

	
	
	
	
	
	Lower Bound
	Upper Bound
	
	

	P0
	15
	4.07
	.594
	.153
	3.74
	4.40
	3
	5

	P1
	15
	3.47
	1.060
	.274
	2.88
	4.05
	1
	5

	P2
	15
	3.33
	.976
	.252
	2.79
	3.87
	2
	5

	P3
	15
	3.20
	.775
	.200
	2.77
	3.63
	2
	5

	Total
	60
	3.52
	.911
	.118
	3.28
	3.75
	1
	5



	ANOVA

	Tekstur  

	
	Sum of Squares
	df
	Mean Square
	F
	Sig.

	Between Groups
	6.583
	3
	2.194
	2.898
	.043

	Within Groups
	42.400
	56
	.757
	
	

	Total
	48.983
	59
	
	
	



Post Hoc Tests
Homogeneous Subsets

	Tekstur

	Duncana  

	Sampel
	N
	Subset for alpha = 0.05

	
	
	1
	2

	P3
	15
	3.20
	

	P2
	15
	3.33
	

	P1
	15
	3.47
	3.47

	P0
	15
	
	4.07

	Sig.
	
	.435
	.064
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	Panelis
	Perlakuan
	Total

	
	P0 (Kontrol)
	P1 (30% daging ikan patin)
	P2  (35% daging ikan patin)
	P3  (40% daging ikan patin)
	

	1
	5
	5
	4
	5
	19

	2
	1
	4
	4
	5
	14

	3
	4
	3
	3
	3
	16

	4
	3
	3
	5
	4
	15

	5
	4
	2
	5
	4
	15

	6
	3
	5
	2
	3
	13

	7
	2
	2
	4
	4
	12

	8
	3
	3
	3
	3
	12

	9
	1
	4
	4
	5
	14

	10
	3
	2
	5
	2
	12

	11
	5
	4
	5
	4
	18

	12
	2
	2
	2
	4
	10

	13
	2
	2
	2
	5
	11

	14
	3
	3
	4
	2
	12

	15
	2
	1
	4
	5
	12

	Jumlah
	43
	45
	56
	58
	205

	Rata-Rata
	2,87
	3
	3,73
	3,87
	13,67
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	Descriptives

	Aroma  

	
	N
	Mean
	Std. Deviation
	Std. Error
	95% Confidence Interval for Mean
	Minimum
	Maximum

	
	
	
	
	
	Lower Bound
	Upper Bound
	
	

	P0
	15
	2.87
	1.246
	.322
	2.18
	3.56
	1
	5

	P1
	15
	3.00
	1.195
	.309
	2.34
	3.66
	1
	5

	P2
	15
	3.73
	1.100
	.284
	3.12
	4.34
	2
	5

	P3
	15
	3.87
	1.060
	.274
	3.28
	4.45
	2
	5

	Total
	60
	3.37
	1.207
	.156
	3.05
	3.68
	1
	5



	ANOVA

	Aroma  

	
	Sum of Squares
	df
	Mean Square
	F
	Sig.

	Between Groups
	11.533
	3
	3.844
	2.894
	.043

	Within Groups
	74.400
	56
	1.329
	
	

	Total
	85.933
	59
	
	
	



	Aroma

	Duncana  

	Sampel
	N
	Subset for alpha = 0.05

	
	
	1
	2

	P0
	15
	2.87
	

	P1
	15
	3.00
	3.00

	P2
	15
	3.73
	3.73

	P3
	15
	
	3.87

	Sig.
	
	.055
	.055
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Kepala Unit Laboratorium Terpadu
Politeknik Kesehatan Kemenkes Riau
di

Tempat

Bersama ini kami sampaikan kepada Bapak/Ibu bahwa mahasiswa/i Jurusan Gizi
politeknik Kesehatan Kemenkes Riau Tahun Akademik 2022/2023 diwajibkan untuk
membuat Karya Tulis limiah yang merupakan salah satu persyaratan untuk
menyelesaikan Pendidikan Diploma Il Gizi.

Sehubungan dengan hal tersebut di atas, kami meminta bantuan Bapak/Ibu agar
kiranya dapat memberikan Izin atau memfasilitasi kegiatan mahasiswa/i yang tersebut
dalam lampiran surat ini supaya dapat melakukan pengumpulan data di lokasi yang
akan menjadi tempat penelitiannya.

Demikianlah disampaikan atas perhatian dan kerjasamanya diucapkan terima
kasih.
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Kemenkes Riau,
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DINAS PERINDUSTRIAN, PERDAGANGAN, KOPERASI, USAHA KECIL DAN MENENGAH
UPT PENGUJIAN DAN SERTIFIKASI MUTU BARANG

LABORATORIUM PENGUJIAN

J1. Dr. Sutomo No. 108 kotak pos 1127 Telp. 0761j21325, Fax. 0761-22173
E-mail : bpmb.pekanbaru@gmail.com
PEKANBARU

LAPORAN HASIL UJI
REPORT OF ANALYSIS
No. 166/LHU/UPT-PSMB/VI/2023

PSMB-RIAUIFP17.4107 Rev. 2

1. Pemohon : BADZLINA FARAHIYATI JF
Applicant

2. Alamat +JI. Gelatik 1 No. 7, Marpoyan Damali
Address

3. Komoditi : Adonan Kerupuk Ikan Patin (Lasagna)
Comodity

4. Uraian Contoh

: Adonan Kerupuk Ikan Patin (Lasagna) dikemas dalam plastik berat @ + 300 gr,
Sample Description

sebanyak 4 (empat) contoh

5 Tanggal Diterima : 25 Mei 2023
Date of Receive
6. Tanggal Pengujian : 26 Mei s/d 08 Juni 2023

Date of Testing
7. Hasil Pengujian
Result of Analysis

KARAKTERISTIK

METODA PENGUJIAN
CHARACTERISTIC

SATUAN
UNIT METHOD ANALYSIS

Keterangan contoh

HASIL UJI
RESULT OF ANALYSIS
PO (kontrol 0% |P1 (subtitusi 30%
ikan patin) ikan patin)
o T T | [ evoman

T anpain) | hanpatn _
%

ikan patin) ikan patin)
L e NI 01-2891-1992 butr 7.1

Hasil pengujian diatas hanya berdasarkan pada contoh uji yang diterima.
The report of analysis is based analyzed sample only.

Hasil pengujian ini berlaku selama 90 hari terhitung tanggal diterbitkan.
The report of analysis is valid within 90 days from issued date.
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