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ABSTRAK 

 

Mie merupakan produk makanan yang sangat digemari oleh Masyarakat 
Indonesia. Umumnya mie terbuat dari Bahan dasar tepung terigu, telur serta 
penambahan bahan lainnya. Mie dapat di inovasikan dengan berbagai macam 
bahan tambahan seperti tepung Ganyong. Tepung Ganyong merupakan produk 
olahan yang berasal dari umbi Ganyong. Uji Hedonik merupakan pengujian yang 
digunakan untuk mengetahui Tingkat kesukaan dengan menggunakan skala 
hedonik seperti sangat suka, suka, agak suka, tidak suka. Prinsip uji hedonik 
panelis akan diminta untuk menilai Tingkat kesukaan dari produk olahan mie 
pedas tepung Ganyong. Uji organloeptik dilakukan untuk mengevaluasi reaksi 
manusia terhadap sensor indrawi dari suatu produk makanan. Uji organoleptic 
memilki beberapa aspek penilaian meliputi aroma, rasa, tekstur,dan warna dari 
mie pedas tepung Ganyong.serangkaian uji yang telah dilakukan bertujuan untuk 
mengetahui Tingkat penerimaaan mie pedas dengan penambahan tepung Ganyong 
pada mahasiswa politeknik negeri media kreatif Jakarta. 

Kata kunci: Mie, Ganyong, Uji Hedonik. 

 

Noodles are a very popular food product among Indonesians. Generally, 
noodles are made from wheat flour, eggs, and other ingredients. Noodles can be 
innovated with different types of additional ingredients such as Ganyong flour. 
Ganyong flour is a processed product obtained from Ganyong tubers. The hedonic 
test is a test used to determine the level of appreciation using a hedonic scale such 
likeable scale. The panelists hedonic testing principle will be requested to assess 
the level of preference of processed spicy noodle products made from Ganyong 
flour. Organoleptic tests are performed to evaluate human reactions to sensory 
sensors in a food product. The organoleptic test has several evaluation aspects, 
including the aroma, taste, texture and color of the spicy Ganyong flour noodles. 
A series of tests that have been carried out aim to determine the acceptance rate 
of spicy noodles with the addition of Ganyong flour, to students of the Politeknik 
Negeri Media Kreatif Jakarta.  

Keyword: Noodles, Ganyong, Hedonic Test. 
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mencicipi, minum air putih terlebih dahulu. Nyatakan penilaian anda dengan skala 

sebagai berikut : 

a. Sangat Suka   : 5 

b. Suka    : 4 

c. Cukup Suka   : 3 

d. Tidak Suka   : 2 

e. Sangat Tidak Suka  : 1 

No Kode Bahan 
Komponen Yang Dinilai 

Aroma Rasa Tekstur Warna 

1. 112     

2. 498     

3. 605     

4.  988     

Komentar :  
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FORMULIR UJI MUTU HEDONIK TERHADAP AROMA 

PADA MIE PEDAS TEPUNG GANYONG  

Nama   : 

Tanggal  : 

Di hadapan saudara terdapat sampel Mie , ujilah bagaimana keseluruhan, menurut 

tingkat kesukaan. Berilah tanda ceklis () pada kolom yang sesuai dengan kode 

dan tingkat intensitas Aroma mie pedas tepung ganyong 

Skala Kode Sampel 

112 498 605 988 

Mendominasi 

ganyong  

    

Sedikit 

berbau 

ganyong  

    

Tidak berbau 

ganyong  

    

 

Komentar : 
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FORMULIR UJI MUTU HEDONIK TERHADAP TEKSTUR 

PADA MIE PEDAS TEPUNG GANYONG  

Nama   : 

Tanggal  : 

Di hadapan saudara terdapat sampel Mie , ujilah bagaimana keseluruhan, menurut 

tingkat kesukaan. Berilah tanda ceklis () pada kolom yang sesuai dengan kode 

dan tingkat intensitas Tekstur pada mie pedas tepung ganyong  

Skala Kode Sampel 

112 498 605 988 

Kenyal      

Padat      

Lembut      

 

Komentar: 
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FORMULIR UJI MUTU HEDONIK TERHADAP RASA PADA 

MIE PEDAS TEPUNG GANYONG  

Nama   : 

Tanggal  : 

Di hadapan saudara terdapat sampel Mie , ujilah bagaimana keseluruhan, menurut 

tingkat kesukaan. Berilah tanda ceklis () pada kolom yang sesuai dengan kode 

dan tingkat intensitas Rasa pada mie pedas tepung ganyong  

Skala Kode Sampel 

112 498 605 988 

Sangta enak      

Enak      

Tidak enak       

 

Komentar: 
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FORMULIR UJI MUTU HEDONIK TERHADAP WARNA 

PADA MIE PEDAS TEPUNG GANYONG  

Nama   : 

Tanggal  : 

Di hadapan saudara terdapat sampel Mie , ujilah bagaimana keseluruhan, menurut 

tingkat kesukaan. Berilah tanda ceklis () pada kolom yang sesuai dengan kode 

dan tingkat intensitas Warna pada mie pedas tepung ganyong  

Skala Kode Sampel 

112 498 605 988 

Kuning 

cerah  

    

Kuning 

pucat  

    

Putih 

kekuningan  

    

 

Komentar: 
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A. Lampiran Data Panelis dan Perhitungan Uji Sensori 
 

 

  

Aspek penilaian terhadap RASA 

  

Panelis 

112             
( kontrol )  498 605 988 

Khansa Dewi Azka 5 4 3 1 

Nadhirah Ichza Shabira 4 5 4 3 

Raihan Izzatunnisa 4 3 3 3 

Jihan Windisari 4 5 4 3 

Iqbal Maulana Sidiq 5 5 3 2 

Maulana Fathi Raihan 4 5 5 4 

Maisaroh Istiqomah 3 5 3 3 

Tania Numidya 3 3 3 3 

Monica Putri 5 5 5 5 

Ilham Winata 3 3 4 3 

Zara Fazira 4 4 3 4 

Ananda Sheila 5 5 4 1 

Nadila Pebriani 3 3 5 4 

Muhammad Tiar Muharram 2 4 4 2 

Zaiem Zhafrullah 4 4 4 3 

Safia Nurhaliza 3 5 4 2 

Syifa Annisa 5 4 5 3 

Farah Nadhira Shani 3 3 4 3 

Maulani Indah Cahya 3 5 3 2 

Arindia Khairunnisa 3 4 3 2 

Syifa Mahira 4 4 2 1 

Anne N. S 5 4 2 2 

Faisa Parahita 5 2 4 2 

Athaya Armani 5 4 5 3 

Richard Surya 4 3 2 4 

 

JUMLAH  98 101 91 68 

RATA" 3,90 4,50 3,64 2,72 
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Aspek penilaian terhadap AROMA 

  

Panelis 

112             
( kontrol )  498 605 988 

Khansa Dewi Azka 4 4 4 2 

Nadhirah Ichza Shabira 4 3 2 4 

Raihan Izzatunnisa 3 3 3 3 

Jihan Windisari 5 4 3 3 

Iqbal Maulana Sidiq 5 5 2 2 

Maulana Fathi Raihan 3 4 5 5 

Maisaroh Istiqomah 4 4 4 4 

Tania Numidya 3 4 3 3 

Monica Putri 5 5 3 3 

Ilham Winata 3 4 4 2 

Zara Fazira 4 3 3 3 

Ananda Sheila 2 3 3 4 

Nadila Pebriani 4 4 4 3 

Muhammad Tiar Muharram 3 3 3 3 

Zaiem Zhafrullah 4 4 4 4 

Safia Nurhaliza 5 5 3 4 

Syifa Annisa 3 3 3 3 

Farah Nadhira Shani 4 4 4 4 

Maulani Indah Cahya 3 5 2 3 

Arindia Khairunnisa 2 3 4 3 

Syifa Mahira 3 3 3 1 

Anne N. S 3 3 3 3 

Faisa Parahita 4 3 5 3 

Athaya Armani 3 4 3 3 

Richard Surya 4 3 4 4 

 

JUMLAH  90 93 84 79 

RATA" 3,6  3,72 3,36 3,16 
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Aspek penilaian terhada WARNA  
  

Panelis 

112             
( kontrol )  498 605 988 

Khansa Dewi Azka 3 2 2 1 

Nadhirah Ichza Shabira 5 3 3 1 

Raihan Izzatunnisa 4 4 3 2 

Jihan Windisari 5 4 3 3 

Iqbal Maulana Sidiq 5 4 2 1 

Maulana Fathi Raihan 4 5 3 2 

Maisaroh Istiqomah 4 4 2 2 

Tania Numidya 4 5 3 3 

Monica Putri 5 4 2 2 

Ilham Winata 4 4 2 2 

Zara Fazira 4 3 2 4 

Ananda Sheila 5 2 2 2 

Nadila Pebriani 3 4 3 3 

Muhammad Tiar Muharram 3 3 3 3 

Zaiem Zhafrullah 4 4 2 2 

Safia Nurhaliza 5 5 4 4 

Syifa Annisa 5 4 4 2 

Farah Nadhira Shani 4 3 2 2 

Maulani Indah Cahya 5 5 2 1 

Arindia Khairunnisa 4 5 2 2 

Syifa Mahira 4 4 2 1 

Anne N. S 5 5 2 2 

Faisa Parahita 5 3 3 4 

Athaya Armani 3 5 2 2 

Richard Surya 4 4 4 4 

 

JUMLAH  106 98 64 57 

RATA" 4,24  3,92 2,56 2,28 
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Aspek penilaian terhada TEKSTUR 

  

Panelis 

112             
( kontrol )  498 605 988 

Khansa Dewi Azka 4 4 3 1 

Nadhirah Ichza Shabira 5 3 2 1 

Raihan Izzatunnisa 4 5 3 2 

Jihan Windisari 5 5 4 3 

Iqbal Maulana Sidiq 3 5 4 1 

Maulana Fathi Raihan 3 2 5 3 

Maisaroh Istiqomah 4 5 2 2 

Tania Numidya 2 5 3 3 

Monica Putri 5 4 4 3 

Ilham Winata 4 4 4 3 

Zara Fazira 4 3 3 3 

Ananda Sheila 5 4 1 1 

Nadila Pebriani 3 3 5 4 

Muhammad Tiar Muharram 4 3 4 2 

Zaiem Zhafrullah 3 4 3 3 

Safia Nurhaliza 2 4 4 1 

Syifa Annisa 5 4 5 3 

Farah Nadhira Shani 3 3 3 3 

Maulani Indah Cahya 3 5 2 1 

Arindia Khairunnisa 2 5 3 2 

Syifa Mahira 5 5 1 1 

Anne N. S 5 4 2 1 

Faisa Parahita 3 2 3 3 

Athaya Armani 4 5 4 1 

Richard Surya 4 4 4 4 

 

JUMLAH  94 100 81 55 

RATA" 3,76  4,00 3,24 2,20 
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B. Lampiran Data Panelis dan Perhitungan Uji Mutu Hedonik 

 

 

AROMA  
Sample control (112) presentase tepung terigu 100% 

No  Nama Panelis MENDOMINASI 
GANYONG 

SEDIKIT 
BERBAU 

GANYONG 

TIDAK 
BERBAU 

GANYONG 

1 Khansa Dewi Azka    

2 Nadhirah Ichza Shabira    

3 Raihan Izzatunnisa    

4 Jihan Windisari    

5 Iqbal Maulana Sidiq    

6 Maulana Fathi Raihan    

7 Maisaroh Istiqomah    

8 Tania Numidya    

9 Monica Putri    

10 Ilham Winata    

11 Zara Fazira    

12 Ananda Sheila    

13 Nadila Pebriani    

14 Muhammad Tiar Muharram    

15 Zaiem Zhafrullah    

16 Safia Nurhaliza    

17 Syifa Annisa    

18 Farah Nadhira Shani    

19 Maulani Indah Cahya    

20 Arindia Khairunnisa    

21 Syifa Mahira    

22 Anne N. S    

23 Faisa Parahita    

24 Athaya Armani    

25 Richard Surya    

Jumlah  8 7 10 
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AROMA  
Sample 1 (498) Presentase tepung umbi ganyong 25% 

No  Nama Panelis MENDOMINASI 
GANYONG 

SEDIKIT 
BERBAU 

GANYONG 

TIDAK 
BERBAU 

GANYONG 

1 Khansa Dewi Azka    

2 Nadhirah Ichza Shabira    

3 Raihan Izzatunnisa    

4 Jihan Windisari    

5 Iqbal Maulana Sidiq    

6 Maulana Fathi Raihan    

7 Maisaroh Istiqomah    

8 Tania Numidya    

9 Monica Putri    

10 Ilham Winata    

11 Zara Fazira    

12 Ananda Sheila    

13 Nadila Pebriani    

14 Muhammad Tiar Muharram    

15 Zaiem Zhafrullah    

16 Safia Nurhaliza    

17 Syifa Annisa    

18 Farah Nadhira Shani    

19 Maulani Indah Cahya    

20 Arindia Khairunnisa    

21 Syifa Mahira    

22 Anne N. S    

23 Faisa Parahita    

24 Athaya Armani    

25 Richard Surya    

Jumlah  4 18 3 
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AROMA  
Sample 2 (605) Presentase tepung umbi ganyong 75% 

No  Nama Panelis MENDOMINASI 
GANYONG 

SEDIKIT 
BERBAU 

GANYONG 

TIDAK 
BERBAU 

GANYONG 

1 Khansa Dewi Azka    

2 Nadhirah Ichza Shabira    

3 Raihan Izzatunnisa    

4 Jihan Windisari    

5 Iqbal Maulana Sidiq    

6 Maulana Fathi Raihan    

7 Maisaroh Istiqomah    

8 Tania Numidya    

9 Monica Putri    

10 Ilham Winata    

11 Zara Fazira    

12 Ananda Sheila    

13 Nadila Pebriani    

14 Muhammad Tiar Muharram    

15 Zaiem Zhafrullah    

16 Safia Nurhaliza    

17 Syifa Annisa    

18 Farah Nadhira Shani    

19 Maulani Indah Cahya    

20 Arindia Khairunnisa    

21 Syifa Mahira    

22 Anne N. S    

23 Faisa Parahita    

24 Athaya Armani    

25 Richard Surya    

Jumlah  3 12 10 
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AROMA  
Sample 3 (988) Presentase tepung umbi ganyong 100% 

No  Nama Panelis MENDOMINASI 
GANYONG 

SEDIKIT 
BERBAU 

GANYONG 

TIDAK 
BERBAU 

GANYONG 

1 Khansa Dewi Azka    

2 Nadhirah Ichza Shabira    

3 Raihan Izzatunnisa    

4 Jihan Windisari    

5 Iqbal Maulana Sidiq    

6 Maulana Fathi Raihan    

7 Maisaroh Istiqomah    

8 Tania Numidya    

9 Monica Putri    

10 Ilham Winata    

11 Zara Fazira    

12 Ananda Sheila    

13 Nadila Pebriani    

14 Muhammad Tiar Muharram    

15 Zaiem Zhafrullah    

16 Safia Nurhaliza    

17 Syifa Annisa    

18 Farah Nadhira Shani    

19 Maulani Indah Cahya    

20 Arindia Khairunnisa    

21 Syifa Mahira    

22 Anne N. S    

23 Faisa Parahita    

24 Athaya Armani    

25 Richard Surya    

Jumlah  12 7 6 
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TEKSTUR  
Kontrol (112) Presentase tepung terigu 100% 

No  Nama Panelis KENYAL PADAT LEMBUT 

1 Khansa Dewi Azka    

2 Nadhirah Ichza Shabira    

3 Raihan Izzatunnisa    

4 Jihan Windisari    

5 Iqbal Maulana Sidiq    

6 Maulana Fathi Raihan    

7 Maisaroh Istiqomah    

8 Tania Numidya    

9 Monica Putri    

10 Ilham Winata    

11 Zara Fazira    

12 Ananda Sheila    

13 Nadila Pebriani    

14 Muhammad Tiar Muharram    

15 Zaiem Zhafrullah    

16 Safia Nurhaliza    

17 Syifa Annisa    

18 Farah Nadhira Shani    

19 Maulani Indah Cahya    

20 Arindia Khairunnisa    

21 Syifa Mahira    

22 Anne N. S    

23 Faisa Parahita    

24 Athaya Armani    

25 Richard Surya    

Jumlah  10 14 1 
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TEKSTUR  
Sample 1  (498) Presentase tepung ganyong 25% 

No  Nama Panelis KENYAL PADAT LEMBUT 

1 Khansa Dewi Azka    

2 Nadhirah Ichza Shabira    

3 Raihan Izzatunnisa    

4 Jihan Windisari    

5 Iqbal Maulana Sidiq    

6 Maulana Fathi Raihan    

7 Maisaroh Istiqomah    

8 Tania Numidya    

9 Monica Putri    

10 Ilham Winata    

11 Zara Fazira    

12 Ananda Sheila    

13 Nadila Pebriani    

14 Muhammad Tiar Muharram    

15 Zaiem Zhafrullah    

16 Safia Nurhaliza    

17 Syifa Annisa    

18 Farah Nadhira Shani    

19 Maulani Indah Cahya    

20 
Arindia Khairunnisa 

   

21 Syifa Mahira    

22 Anne N. S    

23 Faisa Parahita    

24 Athaya Armani    

25 Richard Surya    

Jumlah  17 3 5 
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TEKSTUR  
Sample 2 (605) Presentase tepung ganyong 75% 

No  Nama Panelis KENYAL PADAT LEMBUT 

1 Khansa Dewi Azka    

2 Nadhirah Ichza Shabira    

3 Raihan Izzatunnisa    

4 Jihan Windisari    

5 Iqbal Maulana Sidiq    

6 Maulana Fathi Raihan    

7 Maisaroh Istiqomah    

8 Tania Numidya    

9 Monica Putri    

10 Ilham Winata    

11 Zara Fazira    

12 Ananda Sheila    

13 Nadila Pebriani    

14 Muhammad Tiar Muharram    

15 Zaiem Zhafrullah    

16 Safia Nurhaliza    

17 Syifa Annisa    

18 Farah Nadhira Shani    

19 Maulani Indah Cahya    

20 
Arindia Khairunnisa 

   

21 Syifa Mahira    

22 Anne N. S    

23 
Faisa Parahita 

   

24 Athaya Armani    

25 Richard Surya    

Jumlah  10 11 4 
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TEKSTUR  
Sample 3 (988) Presentase tepung ganyong 100% 

No  Nama Panelis KENYAL PADAT LEMBUT 

1 Khansa Dewi Azka    

2 Nadhirah Ichza Shabira    

3 Raihan Izzatunnisa    

4 Jihan Windisari    

5 Iqbal Maulana Sidiq    

6 Maulana Fathi Raihan    

7 Maisaroh Istiqomah    

8 Tania Numidya    

9 Monica Putri    

10 Ilham Winata    

11 Zara Fazira    

12 Ananda Sheila    

13 Nadila Pebriani    

14 Muhammad Tiar Muharram    

15 Zaiem Zhafrullah    

16 Safia Nurhaliza    

17 Syifa Annisa    

18 Farah Nadhira Shani    

19 Maulani Indah Cahya    

20 
Arindia Khairunnisa 

   

21 Syifa Mahira    

22 Anne N. S    

23 
Faisa Parahita 

   

24 Athaya Armani    

25 Richard Surya    

Jumlah  2 5 18 
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RASA  
kontrol (112) Presentase tepung terigu 100% 

No  Nama Panelis SANGAT 
ENAK 

ENAK TIDAK 
ENAK 

1 Khansa Dewi Azka    

2 Nadhirah Ichza Shabira    

3 Raihan Izzatunnisa    

4 Jihan Windisari    

5 Iqbal Maulana Sidiq    

6 Maulana Fathi Raihan    

7 Maisaroh Istiqomah    

8 Tania Numidya    

9 Monica Putri    

10 Ilham Winata    

11 Zara Fazira    

12 Ananda Sheila    

13 Nadila Pebriani    

14 Muhammad Tiar Muharram    

15 Zaiem Zhafrullah    

16 Safia Nurhaliza    

17 Syifa Annisa    

18 Farah Nadhira Shani    

19 Maulani Indah Cahya    

20 
Arindia Khairunnisa 

   

21 Syifa Mahira 
   

22 Anne N. S    

23 
Faisa Parahita 

   

24 Athaya Armani    

25 Richard Surya    

Jumlah  11 12 2 
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RASA  
Sample 1 (498) Presentase tepung ganyong 25% 

No  Nama Panelis SANGAT 
ENAK 

ENAK TIDAK 
ENAK 

1 Khansa Dewi Azka    

2 Nadhirah Ichza Shabira    

3 Raihan Izzatunnisa    

4 Jihan Windisari    

5 Iqbal Maulana Sidiq    

6 Maulana Fathi Raihan    

7 Maisaroh Istiqomah    

8 Tania Numidya    

9 Monica Putri    

10 Ilham Winata    

11 Zara Fazira    

12 Ananda Sheila    

13 Nadila Pebriani    

14 Muhammad Tiar Muharram    

15 Zaiem Zhafrullah    

16 Safia Nurhaliza    

17 Syifa Annisa    

18 Farah Nadhira Shani    

19 Maulani Indah Cahya    

20 
Arindia Khairunnisa 

   

21 Syifa Mahira 
   

22 Anne N. S    

23 
Faisa Parahita 

   

24 Athaya Armani    

25 Richard Surya    

Jumlah  19 6 0 
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RASA  
Sample 2 (605) Presentase tepung ganyong 75% 

No  Nama Panelis SANGAT 
ENAK 

ENAK TIDAK 
ENAK 

1 Khansa Dewi Azka    

2 Nadhirah Ichza Shabira    

3 Raihan Izzatunnisa    

4 Jihan Windisari    

5 Iqbal Maulana Sidiq    

6 Maulana Fathi Raihan    

7 Maisaroh Istiqomah    

8 Tania Numidya    

9 Monica Putri    

10 Ilham Winata    

11 Zara Fazira    

12 Ananda Sheila    

13 Nadila Pebriani    

14 Muhammad Tiar Muharram    

15 Zaiem Zhafrullah    

16 Safia Nurhaliza    

17 Syifa Annisa    

18 Farah Nadhira Shani    

19 Maulani Indah Cahya    

20 
Arindia Khairunnisa 

   

21 Syifa Mahira 
   

22 Anne N. S    

23 
Faisa Parahita 

   

24 Athaya Armani    

25 Richard Surya    

Jumlah  4 17 4 
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RASA  
Sample 3 (988) Presentase tepung ganyong 100% 

No  Nama Panelis SANGAT 
ENAK 

ENAK TIDAK 
ENAK 

1 Khansa Dewi Azka    

2 Nadhirah Ichza Shabira    

3 Raihan Izzatunnisa    

4 Jihan Windisari    

5 Iqbal Maulana Sidiq    

6 Maulana Fathi Raihan    

7 Maisaroh Istiqomah    

8 Tania Numidya    

9 Monica Putri    

10 Ilham Winata    

11 Zara Fazira    

12 Ananda Sheila    

13 Nadila Pebriani    

14 Muhammad Tiar Muharram    

15 Zaiem Zhafrullah    

16 Safia Nurhaliza    

17 Syifa Annisa    

18 Farah Nadhira Shani    

19 Maulani Indah Cahya    

20 
Arindia Khairunnisa 

   

21 Syifa Mahira    

22 Anne N. S    

23 
Faisa Parahita 

   

24 Athaya Armani    

25 Richard Surya    

Jumlah  1 11 13 
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WARNA  
Kontrol (112) Presentase tepung terigu 100% 

No  Nama Panelis KUNING 
CERAH  

KUNING 
PUCAT  

PUTIH 
KEKUNINGAN  

1 Khansa Dewi Azka    

2 Nadhirah Ichza Shabira    

3 Raihan Izzatunnisa    

4 Jihan Windisari    

5 Iqbal Maulana Sidiq    

6 Maulana Fathi Raihan    

7 Maisaroh Istiqomah    

8 Tania Numidya    

9 Monica Putri    

10 Ilham Winata    

11 Zara Fazira    

12 Ananda Sheila    

13 Nadila Pebriani    

14 Muhammad Tiar Muharram    

15 Zaiem Zhafrullah    

16 Safia Nurhaliza    

17 Syifa Annisa    

18 Farah Nadhira Shani    

19 Maulani Indah Cahya    

20 
Arindia Khairunnisa 

   

21 Syifa Mahira    

22 Anne N. S    

23 
Faisa Parahita 

   

24 Athaya Armani    

25 Richard Surya    

Jumlah  20 2 3 
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WARNA  
Sampel 1 (498) Presentase tepung ganyong 25% 

No  Nama Panelis KUNING 
CERAH  

KUNING 
PUCAT  

PUTIH 
KEKUNINGAN  

1 Khansa Dewi Azka    

2 Nadhirah Ichza Shabira    

3 Raihan Izzatunnisa    

4 Jihan Windisari    

5 Iqbal Maulana Sidiq    

6 Maulana Fathi Raihan    

7 Maisaroh Istiqomah    

8 Tania Numidya    

9 Monica Putri    

10 Ilham Winata    

11 Zara Fazira    

12 Ananda Sheila    

13 Nadila Pebriani    

14 Muhammad Tiar Muharram    

15 Zaiem Zhafrullah    

16 Safia Nurhaliza    

17 Syifa Annisa    

18 Farah Nadhira Shani    

19 Maulani Indah Cahya    

20 
Arindia Khairunnisa 

   

21 Syifa Mahira 
   

22 Anne N. S    

23 
Faisa Parahita 

   

24 Athaya Armani    

25 Richard Surya    

Jumlah  7 11 7 
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WARNA  
Sampel 2 (605) Presentase tepung ganyong 75% 

No  Nama Panelis KUNING 
CERAH  

KUNING 
PUCAT  

PUTIH 
KEKUNINGAN  

1 Khansa Dewi Azka    

2 Nadhirah Ichza Shabira    

3 Raihan Izzatunnisa    

4 Jihan Windisari    

5 Iqbal Maulana Sidiq    

6 Maulana Fathi Raihan    

7 Maisaroh Istiqomah    

8 Tania Numidya    

9 Monica Putri    

10 Ilham Winata    

11 Zara Fazira    

12 Ananda Sheila    

13 Nadila Pebriani    

14 Muhammad Tiar Muharram    

15 Zaiem Zhafrullah    

16 Safia Nurhaliza    

17 Syifa Annisa    

18 Farah Nadhira Shani    

19 Maulani Indah Cahya    

20 
Arindia Khairunnisa 

   

21 Syifa Mahira    

22 Anne N. S    

23 
Faisa Parahita 

   

24 Athaya Armani    

25 Richard Surya    

Jumlah  0 15 10 
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WARNA  
Sampel 3 (988) Presentase tepung ganyong 100% 

No  Nama Panelis KUNING 
CERAH  

KUNING 
PUCAT  

PUTIH 
KEKUNINGAN  

1 Khansa Dewi Azka    

2 Nadhirah Ichza Shabira    

3 Raihan Izzatunnisa    

4 Jihan Windisari    

5 Iqbal Maulana Sidiq    

6 Maulana Fathi Raihan    

7 Maisaroh Istiqomah    

8 Tania Numidya    

9 Monica Putri    

10 Ilham Winata    

11 Zara Fazira    

12 Ananda Sheila    

13 Nadila Pebriani    

14 Muhammad Tiar Muharram    

15 Zaiem Zhafrullah    

16 Safia Nurhaliza    

17 Syifa Annisa    

18 Farah Nadhira Shani    

19 Maulani Indah Cahya    

20 
Arindia Khairunnisa 

   

21 Syifa Mahira    

22 Anne N. S    

23 
Faisa Parahita 

   

24 Athaya Armani    

25 Richard Surya    

Jumlah  1 9 15 
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Dokumentasi penulis saat melaksanakan produksi mie pedas tepung ganyong 
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Dokumentasi penulis saat melaksanakan uji sensori 
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Dokumentasi bersama panelis  
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A. Hasil perhitungan uji validitas menggunakan SPSS  
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B. Hasil perhitungan uji reabilitas menggunakan SPSSS 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

C. Hasil perhitungan uji normalitas menggunakan SPSS  
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Hasil data uji normalitas menggunakan metode Shapiro-Wilk 

Test of Normality 

Indikator Formulasi Shapiro-Wilk 

Df Sig. 

Warna 

Kontrol  25 .000 

25 %  Tepung Ganyong 25 .003 

50 % Tepung Ganyong  25 .000 

75% Tepung Ganyong 25 .002 

Aroma 

Kontrol  25 .006 

25 %  Tepung Ganyong 25 .000 

50 % Tepung Ganyong  25 .004 

75% Tepung Ganyong 25 .006 

Tekstur 

Kontrol  25 .005 

25 %  Tepung Ganyong 25 .001 

50 % Tepung Ganyong  25 .045 

75% Tepung Ganyong 25 .001 

Rasa 

Kontrol  25 .006 

25 %  Tepung Ganyong 25 .001 

50 % Tepung Ganyong  25 .009 

75% Tepung Ganyong 25 .042 

Mutu 
Warna 

Kontrol  25 .000 

25 %  Tepung Ganyong 25 .000 

50 % Tepung Ganyong  25 .000 

75% Tepung Ganyong 25 .000 

Mutu 
Aroma 

Kontrol  25 .000 

25 %  Tepung Ganyong 25 .000 

50 % Tepung Ganyong  25 .000 

75% Tepung Ganyong 25 .000 

Mutu 
Tekstur 

Kontrol  25 .000 

25 %  Tepung Ganyong 25 .000 

50 % Tepung Ganyong  25 .000 

75% Tepung Ganyong 25 .000 

Mutu Rasa 

Kontrol  25 .000 

25 %  Tepung Ganyong 25 .000 

50 % Tepung Ganyong  25 .000 

75% Tepung Ganyong 25 .000 
 

 

 

 

 

 

 

D. Hasil perhitungan uji friedmanMenggunakan SPSS 
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Lembar Bimbingan Dosen Pembimbing I 
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Lembar Bimbingan Dosen Pembibing II 
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