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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Lembar kuisioner untuk uji organoleptik 

KUESIONER UJI ORGANOLEPTIK 

 

Nama Panelis  :……………………………………………………………... 

Umur   :……………….………….…………… ………………….... 

Jenis Kelamin  :………………………….………………………………..... 

Tanggal  :………………………….………………………………...... 

No. HP  :………………………….………………………………..... 

 

Berikanlah penilaian anda terhadap formulasi teh kulit buah nanas dan jehe merah 

berikut dengan memberi tanda (x) sesuai dengan kriteria dibawah ini: 

 

A. Warna 

Kode Sampel 
 

Skala 

1 2 3 4 5 

111           

112           

113           

281           

282           

283           

371           

372           

373      

Keterangan: 

Sangat Tidak Kuning : 1 

Tidak Kuning  : 2 

Agak Kuning  : 3 

Kuning  : 4 

Sangat Kuning  : 5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

B. Aroma 

Kode Sampel 
 

Skala 

1 2 3 4 5 

111           

112           

113           

281           

282           

283           

371           

372           

373      

Keterangan: 

Sangat Tidak Kuat : 1 

Tidak Kuat  : 2 

Agak Kuat  : 3 

Kuat   : 4 

Sangat Kuat  : 5 

C. Rasa 

Kode Sampel 
 

Skala 

1 2 3 4 5 

111           

112           

113           

281           

282           

283           

371           

372           

373      

Keterangan: 

Sangat Tidak Enak : 5 

Tidak Enak  : 4 

Agak Enak  : 3 

Enak   : 2 

Sangat Enak  : 1 

 

 

 

 



 

D. Kesukaan (Overall) 

Kode Sampel 
 

Skala 

1 2 3 4 5 

111           

112           

113           

281           

282           

283           

371           

372           

373           

Keterangan: 

Sangat Tidak Suka : 1 

Tidak Suka  : 2 

Suka   : 3 

Tidak Suka  : 4 

Sangat Suka  : 5 

  



 

Lampiran 2. Dokumentasi Hasil Penelitian 

No Gambar Keterangan 

1 

 

 

Persiapan kulit buah nanas 

 

2 

 

Persiapan jahe merah 

3 

 

Pencucian dan Perendaman air garam 

4 

 

Pemotongan kulit buah nanas  

5 

 

Pemotongan jahe merah 

6 

 

Pengeringan kulit buah nanas  

7 

 

Pengeringan jahe merah 



 

8 

 
 

Kulit buah nanas setelah di keringkan 

9 

 

Jahe merah setelah di keringkan 

10 

 

Penghalusan kulit buah nanas & jahe 

merah 

11 

 

Penghalusan kulit buah nanas 

12 

 

Serbuk jahe merah  

13 

 

Penimbangan serbuk  kulit buah nanas dan  

jahe merah 

 

 

Teh  kulit buah nanas dan jahe merah  

14 

 

Uji Organoleptik 



 

Lampiran 3. Diagram Alir Proses Pembuatan Teh  

 

Gambar 1. Diagram alir proses pembuatan serbuk kulit buah nanas 

 

 

  

 

 

 



 

 

Gambar 2. Diagram alir proses pembuatan serbuk jahe merah 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Gambar 3. Diagram alir pembuatan teh celup 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Lampiran 4. Data Hasil Uji Friedman 

 

Gambar 1. Uji Friedman Warna 

 

Gambar 2. Uji Friedman Aroma 

 

Gambar 3. Uji Friedman Rasa 



 

 

Gambar 4. Uji Friedman Overall  

Tabel 1. Uji Friedman atribut organoleptik 

Parameter Asymp. Sig. Hasil Kesimpulan 

Warna 0,635 0,635 > 0,05 

Aroma 0,593 0,593 > 0,05 

Rasa 0,713 0,713 > 0,05 

Overall 0,520 0, 520 > 0,05 
 

Tabel 2. Pengujian sampel terbaik (metode de garmo) 

Perlakuan Warna Aroma Rasa Overall 
Skor 
akhir 

NJ1T1 2.62 2.4 2.36 2.32 2.425 

NJ2T1 2.68 2.36 2.4 2.36 2.45 

NJ3T1 2.72 2.56 2.48 2.32 2.52 

NJ1T2 2.68 2.48 2.68 2.6 2.61 

NJ2T2 2.68 2.6 2.56 2.4 2.56 

NJ3T2 3.04 2.68 2.68 2.68 2.77 

NJ1T3 2.76 2.72 2.44 2.56 2.62 

NJ2T3 2.84 2.72 2.48 2.72 2.69 

NJ3T3 2.88 2.68 2.6 2.84 2.75 

Bobot 0.25 0.25 0.25 0.25  
 

Perlakuan  NJ3T2 NJ3T3 NJ2T3 NJ1T3 NJ1T2 NJ1T2 NJ3T1 NJ2T1 NJ1T1 

Skor akhir  2.77 2.75 2.69 2.62 2.61 2.56 2.52 2.45 2.425 

 

 



 

Lampiran 5. Data Hasil Uji Kadar Air  

 

Gambar 1. Uji Anova One Way 

 

 



 

 

 

Gambar 2. Uji Lanjut Post Hoc Tukey 

 

 

 

 

 

 

 


