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LAMPIRAN

Lampiran 1. Kuesioner Organoleptik

KUESIONER UJI ORGANOLEPTIK

Nama Panelis

Tanggal/hari

Nama Produk Keju Kacang Tanah dengan Koagulan

Bonggol Nanas
Petunjuk:

Dihadapan saudara disajikan sampel berupa Keju Kacang Tanah dengan
Koagulan Bonggol Nanas. Saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap
mutu produk tersebut yang di uji meliputi warna, aroma, tekstur, rasa dan kesukaan

dengan memberi tanda (v") pada setiap kolom sampel.

Tabel 1. Warna

Parameter | Skala 01 T 112 [ 123 [ 134 | 245 KzosdcoEa szrg?pelm 389 [ 310 | 311 | 312
Sangat putih 1
Putih 2
Agak putih 3
Putih kekuningan 4
Kuning S

Tabel 2. Aroma (Kacang Tanah)

Parameter | Skala o7 717 [ 123 [ 134 | 245 Kzosdf;e Szrg)elzm 389 [ 310 | 311 | 312
Sangat tidak kuat 1
Tidak kuat 2
Agak kuat 3
Kuat 4
Sangat kuat 5
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Tabel 3. Tekstur

Parameter | Skala o1 17 [ 123 [ 134 | 245 Kgsd: Sa2?7pe|278 389 [ 310 | 311 | 312
Sangat keras 1
Tidak keras 2
Agak keras 3
Lembek 4
Sangat lembek 5
Tabel 4. Rasa

Parameter Skala o1 T112 [ 123 | 134 | 245 K;g: Szrgfelzm 389 | 310 [ 311 | 312
Sangat tidak gurih 1
Tidak gurih 2
Agak gurih 3
Gurih 4
5

Sangat gurih

Tabel 5. Keseluruhan (Overall)

Parameter Skala =01 7112 [ 123 [ 134 [ 245 Kggg Sazrers]?elzm 389 | 310 | 311 | 312
Sangat tidak suka 1
Tidak suka 2
Agak suka 3
Suka 4
Sangat suka S
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Lampiran 2. Dokumentasi Pelaksanaan Penelitian

A. Tahapan pembuatan sari kacang tanah

No | Gambar Keterangan

1. Pencucian kacang tanah sebelum
dilakukan proses perebusan.

2. Proses perebusan kacang tanah
hingga empuk.

3. Proses pemisahan air dari kacang
tanah setelah proses perebusan.

4. Proses penghalusan kacang tanah
dengan menggunakan blender.
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5. Hasil pemblemderan kacang tanah
dengan  formulasi  perbandingan
penambahan air masing-masing 1:1,
1:2 dan 1:3 (gr/ml).

6. Proses penyaringan untuk
mendapatkan sari kacang tanah.

7. Proses perebusan sari kacang tanah
hingga mendidih.

B. Tahapan pembuatan ekstrak bonggol nanas

No | Gambar Keterangan

1. Proses pengupasan nanas

49




2. Proses pemotongan buah nanas dan

pengambilan bonggol.

3. Proses penghalusan bonggol nanas
dengan penambahan air 1:1.
4. Proses penyaringan bonggol nanas.

C. Proses pembuatan keju

No | Gambar Keterangan

1. Penuangan sari kacang tanah setelah

mendidih ke dalam wadah.
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Proses pennambahan ekstrak
bonggoll nanas sesuai dengan

perlakuan.

Proses fermentasi 24 jam di suhu
ruang sampai mendaptakan

gumpalan.

Proses penirisan untuk memisahkan

curd dan whey selama 1 jam.

Proses penimbangan keju yang

dihasilkan.

Proses penambahan garam 2%.
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D. Proses pengujian

No | Gambar Keterangan

1. Proses penguian organoleptik oleh
panelis.

2. Proses pengujian pH menggunakan
pH meter.

3. Proses pengujian daya oles pada
media roti.

4. Proses pengujian kadar air dengan

menggunakan oven.
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Lampiran 3. Organoleptik

a) Warna
[FRIEDMAN = K1N1 K1M2 K1M3 K1MN4 K2N1 K2ZN2 K2M3 K2N4 K3N1 K3N2 K3M3 K3N4.
Ranks

Mean Rank
KiMN1 5.95
K1M2 2.90
K1N3 5.72
K1M4 3.72
KZN1 7.08
K2MN2 6.50
K2N3 6.10
K2MN4 5.47
K3MN1 8.10
K3NZ 7.63
K3N3 7.60
K3N4 6.22
Test Statistics
M 20
Chi-Square | 15.24
df 11
Azymp. Sig. 172

b) Aroma
JFRIEDMAN = KIN1 K1MN2 KIN3 K1N4 K2ZN1 K2N2 K2ZN3 K2N4 K3N1 K3N2 K3MN3 K3N4,
Ranks

Mean Rank
K1M1 7.08
K1M2 B.20
K1M3 7.20
K1M4 5.33
K2M1 5.85
K2M2 6.05
K2M3 3.60
K2M4 5.33
K3M1 8.03
K3IM2 7.35
K3M3 7.63
K3M4 0.38
Test Statistics
M 20
Chi-Square | 16.57
df 11
Asymp. Sig. 121
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c) Tekstur
JFRIEDMAN = KIN1 K1N2 KIN3 K1N4 K2N1 K2N2 K2N3 K2N4 K3N1 K3N2 K3N3 K3N4.

Ranks
Mean Rank
KiM1 5.65
KiM2 6.60
K1M3 7.15
K1M4 7.70
K2M1 4,60
K2M2 5.83
K2M3 6.25
K2M4 6.67
K3N1 7.80
K3N2 6.92
K3N3 6.40
K3MN4 6.42
Test Statistics
M 20
Chi-Square | 17.21
df 11
Asymp. Sig. 102

d) Rasa
JFRIEDMAN = KIN1 KI1NZ KIN3 K1MN4 K2ZN1 KZN2 K2N3 K2N4 K3M1 K3M2 K3N3 K3N4,
Ranks

Mean Rank
K1M1 7.a0
K1M2 0.15
K1M3 7.85
K1M4 6.75
K2M1 0.08
K2M2 6.78
K2M3 5.63
K2 M4 5.65
K3M1 £.13
K3M2 6.78
K3M3 5.80
K3M4 £.92
Test Statistics
M 20
Chi-Square | 10.685
df 11
Asymp. Sig. A73
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e) Overall
JFRIEDMAN = KIN1 KIN2 K1N3 K1N4 KZN1 K2ZN2 KZN3 K2N4 K3N1 K3N2 K3N3 K3N4.

Ranks
Mean Rank
K1M1 8.07
K1M2 6.05
K1M3 7.30
K1M4 6.72
K2M1 3.13
K2M2 4.60
K2M3 6.15
K2M4 5.03
K3N1 7.65
K3M2 6.78
K3M3 6.65
K3MN4 7.38
Test Statistics
M 20
Chi-Square | 23.42
df 11
Asymp. 5ig. 015
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Lampiran 4. Daya oles

1. Tabulasi Data

Perlakuan N1 N2 N3 N4
K1 4,70 £0.00 450+0.14 4.40+£0.28 3.20+£0.28
K2 6.20 £ 0.28 4,70 +£0.00 4.40 +0.00 4.30+0.14
K3 6.50+0.14 6.20 + 0.00 5.00 +0.28 3.50+0.14
2. Summary

SUMMARY N1 N2 N3 N4 Total

K1
Jumlah Data 2 2 2 2 8
Total Nilai 9.4 9 8.8 6.4 33.6
Rata-rata 4.7 4.5 4.4 3.2 4.2
Ragam 0 0.02 0.08 0.08 0.42

K2
Jumlah Data 2 2 2 2 8
Total Nilai 12.4 9.4 8.8 8.6 39.2
Rata-rata 6.2 4.7 4.4 4.3 49
Ragam 0.08 0 0 0.02 0.682

K3
Jumlah Data 2 2 2 2 8
Total Nilai 13 12.4 10 7 42.4
Rata-rata 6.5 6.2 5 3.5 5.3
Ragam 0.02 0 0.08 0.02 1.611

Total
Jumlah Data 6 6 6 6
Total Nilai 34.8 30.8 27.6 22
Rata-rata 5.8 5.133 4.6 3.666
Ragam 0.764 0.694 0.128 0.282
3. Data Analisis Variansi

Sumber Keragaman JK db KT F hitung P-value F Tabel
Perlakuan 23.560 11 2141  64.254**  152E-08 2.717
Faktor K 4.96 2 2.48 14.4 ** 1.73E-07 3.885
Faktor N 14.613 3 4871 146.133** 1.04E-09 3.490
Interaksi (KN) 3.986 6 0.664 19.933**  1.37E-05 2.996
Galat 0.4 12 0.033
Total 23.96 23
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4.  DMRT (Duncan's Multiple Range Test)

e Taraf Nyata : 5%

e Derajat Bebas (db) Galat : 12

e Kuadrat Tengah Galat (Ms Error) 0,0333

e Jumlah Ulangan (n) : 2

e Standard Error (Sy) : sy = YMS irror ~YOO333 _ 1291
Jarak Perlakuan Nilai LSR

e Jarak Perlakuan (p) 2 3 4

e SSR 3,08 3,23 3,33

e LSR(SSR x Sy) 0,40 0,42 0,43

a. Tabel Hasil Uji Lanjut DMRT (Interaksi Kx N)

Kode Perlakuan | Rata-rata Notasi DMRT (5%)
K1N4 3,20 a
K3N4 3,50 ab
K2N4 4,30 bc
K1N3 4,40 cd
K2N3 4,40 cd
K1N2 4,50 cd
K1N1 4,70 de
K2N2 4,70 de
K3N3 5,00 ef
K2N1 6,20 g
K3N2 6,20 g
K3N1 6,50 g

*Keterangan = Angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama
menunjukkan tidak berbeda nyata berdasarkan uji DMRT pada taraf 5%
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Lampiran 5. Kadar Air
1.  Tabulasi Data

Perlakuan N1 N2 N3 N4
K1 46.50 + 6.36 58.50 + 14.85 4450+9.19 51.50+9.19
K2 50.00 £9.90 56.50 £ 0.71 58.50 + 3.54 52.00 £ 8.49
K3 54.00+11.31  46.50 + 16.26 54.00+ 1556 72.50 + 4.95
2. Summary

SUMMARY N1 N2 N3 N4 Total

K1
Jumlah Data 2 2 2 2 8
Total Nilai 93 117 89 103 402
Rata-rata 46.5 58.5 44,5 51.5 50.25
Ragam 40.5 220.5 84.5 84.5 94.785

K2
Jumlah Data 2 2 2 2 8
Total Nilai 100 113 117 104 434
Rata-rata 50 56.5 58.5 52 54.25
Ragam 98 0.5 12.5 72 39.357

K3
Jumlah Data 2 2 2 2 8
Total Nilai 108 93 108 145 454
Rata-rata 54 46.5 54 72.5 56.75
Ragam 128 264.5 242 245  199.357

Total
Jumlah Data 6 6 6 6
Total Nilai 301 323 314 352
Rata-rata 50.166 53.833 52.333 58.666
Ragam 64.566  130.166 108.666 151.066
3. Analisis Data Variansi

Sumber Keragaman JK db KT F hitung P-value  F Tabel
Perlakuan 1234500 11 112227 1.058ns 4.60E-01 2.717
Faktor K 172 2 86 0.811ns  0.467 3.885
Faktor N 234.166 3 78.055 0.736ns  0.550 3.490
Interaksi (KN) 828.333 6 138.055 1.302ns 0.327 2.996
Galat 1272 12 106
Total 2506.5 23
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Lampiran 6. Analisis pH

1. Tabulasi Data

Perlakuan N1 N2 N3 N4
K1 3.50+0.14 3.70 +£0.00 3.80+0.14 4.30 £0.28
K2 3.30+0.14 4,10+ 0.28 4,50 +0.28 4,70 £ 0.00
K3 3.70 £ 0.42 4.00 £ 0.42 4.30+0.14 450+ 0.14
2. Summary

SUMMARY N1 N2 N3 N4 Total

K1
Jumlah Data 2 2 2 2 8
Total Nilai 7 7.4 7.6 8.6 30.6
Rata-rata 35 3.7 3.8 4.3 3.825
Ragam 0.02 0 0.02 0.08 0.116

K2
Jumlah Data 2 2 2 2 8
Total Nilai 6.6 8.2 9 9.4 33.2
Rata-rata 3.3 4.1 4.5 4.7 4.15
Ragam 0.02 0.08 0.08 0 0.354

K3
Jumlah Data 2 2 2 2 8
Total Nilai 7.4 8 8.6 9 33
Rata-rata 3.7 4 4.3 4.5 4.125
Ragam 0.18 0.18 0.02 0.02 0.162

Total
Jumlah Data 6 6 6 6
Total Nilai 21 23.6 25.2 27
Rata-rata 3.5 3.933 4.2 4.5
Ragam 0.076 0.086 0.128 0.052
3. Data Analisis Variansi

Sumber Keragaman JK db KT F hitung P-value F Tabel
Perlakuan 4.253 11 0.386  6.628**  0.001 2.717
Faktor K 0.523 2 0.261 4.485* 0.035 3.885
Faktor N 3.24 3 1.08 18.514 **  8.49093E-05 3.49
Interaksi (KN) 0.49 6 0.081  1.399 ns 0.291 2.996
Galat 0.7 12 0.058
Total 4953 23
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DMRT (Duncan's Multiple Range Test)

o Taraf Nyata : 5%
o Derajat Bebas (db) Galat 12
o Mean Square Error (MS
error) 0,058333
o Jumlah Ulangan (n) : 2
_VMSError _+/0,058333 __
o Standart Error (Sy) : Y= T =0,1708
o Jarak Perlakuan (p) 2 3 4
o SSR (db - 12, a.- 0,05) 3,08 3,23 3,33
o LSR (SSR x Sy) 0,0526 0,551 0,568
Uji lanjut faktor N
Perlakuan Rata-Rata Notasi DMRT

N1 3,500 a

N2 3,933 ab

N3 4,200 bc

N4 4,500 c
Uji lanjut faktor K

Perlakuan Rata-Rata Notasi DMRT

K1l 3,285 a

K2 4,125 b

K3 4,150 b

*Keterangan = Angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama
menunjukkan tidak berbeda nyata berdasarkan uji DMRT pada taraf 5%
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