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Lampiran 1 Formulir uji organoleptik 

 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK 
 

Nama :     

Tanggal Uji :     

Produk 
: Sirup buah bit (Beta vulgaris L.) dan ekstrak 

daun kawa (Coffea canephora)  

Kriteria mutu yang dinilai 
: Penampilan, Rasa, Aroma, Warna, dan 

kekentalan 

Petunjuk :     

     Dihadapan anda tersaji 3 macam sampel dengan kode yang berbeda-beda. Anda 

diminta memberikan penilaian sampel berdasarkan tingkat kesukaan tehadap 

penampilan, rasa, aroma, warna, dan kekentalan dengan menggunakan skala 

penilaian sebagai berikut: 

          1 = Sangat tidak suka           3 = Cukup suka             5 = Sangat suka 

          2 = Tidak suka                      4 = Suka 

      

     Setelah anda mencicipi satu sampel dan akan mencicipi sampel lainnya 

gunakan air mineral sebagai penetral. Berilah skor penilaian dapat diisi pada tabel 

di bawah ini dengan memberi tanda (). 

 

Karakteristik 

Sampel 

241 220 020 

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

Penampilan                

Rasa                

Aroma                

Warna                

kekentalan                
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Lampiran 2 Proses pembuatan sirup buah bit dan ekstrak daun kawa  

 

                           
 

 

 

 

 

                           
 

 

 

 
 

Lampiran 3 Dokumentasi kegiatan uji organoleptik 

 
 

Persiapan alat dan bahan Pemotongan dan penghalusan buah 

bit, serta penyeduhan daun kawa 

Pecampuran dan pematangan semua 

bahan 
Pendinginan dan pengemasan 
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Lampiran 4 Hasil uji laboratorium antioksidan produk sirup 

 

 

Lampiran 4 Hasil uji normalitas 

Formula 1 

 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Penampilan .227 57 <,001 .876 57 <,001 

Terstur .311 57 <,001 .827 57 <,001 

Warna .242 57 <,001 .872 57 <,001 

Aroma .224 57 <,001 .879 57 <,001 

Rasa .207 57 <,001 .913 57 <,001 

 

 

Formula 2 

 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Penampilan .235 57 <,001 .872 57 <,001 

Terstur .297 57 <,001 .858 57 <,001 

Warna .245 57 <,001 .887 57 <,001 

Aroma .324 57 <,001 .831 57 <,001 

Rasa .191 57 <,001 .904 57 <,001 

 

 

Formula 3 

 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Penampilan .196 57 <,001 .898 57 <,001 

Terstur .226 57 <,001 .897 57 <,001 

Warna .276 57 <,001 .874 57 <,001 

Aroma .235 57 <,001 .895 57 <,001 

Rasa .214 57 <,001 .904 57 <,001 
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Lampiran 5 Hasil uji Kruskal-Wallis 

Formula 1 

 Penampilan Rasa Aroma Warna Tekstur 

N Valid 57 57 57 57 57 

Missing 0 0 0 0 0 

Mean 3.68 3.11 2.39 3.44 3.67 

Std. Error of Mean .126 .139 .122 .112 .095 

Median 4.00 3.00 2.00 3.00 4.00 

Mode 4 3 2 3 4 

Std. Deviation .948 1.047 .921 .846 .715 

Minimum 2 1 1 2 2 

Maximum 5 5 4 5 5 

 

Formula 2 

 Penampilan Rasa Aroma Warna Tekstur 

N Valid 57 57 57 57 57 

Missing 0 0 0 0 0 

Mean 3.51 3.07 2.63 3.47 3.58 

Std. Error of Mean .112 .143 .139 .120 .117 

Median 3.00 3.00 2.00 4.00 4.00 

Mode 3 2a 2 4 4 

Std. Deviation .848 1.083 1.046 .908 .885 

Minimum 2 1 1 1 1 

Maximum 5 5 5 5 5 

 

Formula 3 

 Penampilan Rasa Aroma Warna Tekstur 

N Valid 57 57 57 57 57 

Missing 0 0 0 0 0 

Mean 3.56 2.96 2.51 3.61 3.46 

Std. Error of Mean .132 .156 .135 .122 .125 

Median 4.00 3.00 2.00 4.00 4.00 

Mode 3a 3 2 4 4 

Std. Deviation 1.000 1.180 1.020 .921 .946 

Minimum 1 1 1 1 1 

Maximum 5 5 5 5 5 
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