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Lampiran 1. Contoh kuesioner uji kesukaan secara

"Hedonic Scale Scoring'

o

UJI ORGANOLEPTIK PRODUK.KECAP

("Hedinic Scale‘Séoring")

Tanggal

Pengujian : Warna / Aroms [/ Rasa |

Mohon anda uji contoh-contoh berikut, dan tuliskan

seberapa jauh anda menyukal, dengan memberl tenda O vo) .

pada pernyataan-pernyataan tersebut yang anda anggap pa

ling sesuai denjjan perasaan anda. Suatu pernyataan yang

bijoksana dari anda pribadi akan membantu kanmi,

Kode contoh

1571 :469:715:946:813:168:659:971 :

Amat sangat menyukai
Sangpat menyukal
Menyukai

Agak menyukal

Netral

Apszk tidek menyukal

4
0 Sy,

LETN

Sangat tidak menyukad

amat sengat tidak
menyukai
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Lampiran 2, Cara pembwitan tepung ubi jalar

Ubi jalar kuning

|Pengupasan]

[ Pencucian|

[Pemotongan] Tipis-tipis
sekitar 0,5 cm

: 4

[Pengeringan | dengan sinar

m:tahari
[Penepungan T

Tepung ubi jalar
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Lampiran 3. Cara kerja pembuctan inokulum-

Asperrillus oryzace dan hAsoergillus soyae

(Anonim, 19259

1. Pemeriksanan terhadop morfologi kapsng yong digunaken

2. Meremajakan biakan murni Aspvergillus gryzae dan

Acoer;illus soyne poda media SUA - (gaburoud “dexatro

cagar | ) Fempengan dipindnhkoan podoe media apar .

miring SDA don diinkubnsi selsma 6 hari poads suhu kKame e
5 Seb:hni‘medin inokalum dipunnkan berng den an chra pom

buatunrsebnguj berilut

50 pram beraos ditamboh 30 ml aguades steril dimasulikan

dalam erlenmcyer dan disteriiknn nod suhu‘lﬁloc selamn

15 menit selinjutnya didinginkan.

. Aspcrﬁillus oryzae dan Aspergillug soyae dari biaksn murni
yong berumur 6 hari dari medin agar mieing disuspensi
kion dengan aguades steril 5 ml, suspensi ini selonjut
nya dicnmpurkan denpgon:imedia beras uécara aseptis dan
diinkubasi selama 5 hari pada suliu kamar,

5. Beras yang telah ditumbuhi kapeng tersebut dikelurkan
dnri erlenmeyer dancdan dipindahkan poada cawan petri
untuk dikeringkan, penpgerin »n dil:hkukin pnda suhu 50
derajat celcius, setelsh kering dihalucskan sehingge di

veroleh incknlum dalem bentuk tepung.



Tabel Lampiran

Ket:« rangan :

Kepanjangan
S.K.
d.b.
J.K.
K.T.
F.h,
F.t.

*

* *

singkatan

45

: Sumber keragaman

Derajat bebas

+ Jumlah kuadrat

Kuadrat tengah

F - hitung

F - tabel

Berbeda nyata {p=0,05)

Berbeda sangat nyata (p=0,01)

: Perlakuan Jjenis kapang

Perlakuan kadar tepung ubi jalar
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‘Tabel Lempiran 4, Analisis Sidik Ragam Rasa Kecap

S.K.

d.b. J.K. K.T. F.h,  F.t.
‘ S1% B
Kelampol . 14, 87,1167  6,2226  1,7536 2,27 1,79
Perlakuan 7 104,80 14,9714 4,1452 2,82 2,102
I. 1 19,20 19,20 5,3160" 6,91 3,942
K. 3 84,2667 28,0889 72,7771 3,98 2,702
I.K, 3 1,3333 O,4hlly  0,1230
Galat per 98 353,95 3,61173 - -
cobaan _
Total 119 545,8667

Tabel Lampiran S. Analisis Sidik

Ragam Aroma Kecap

o 1 . F.t,
'J.ho d.b. J.K K-To Foho l% (}é
‘Kelompok 14 72,1167, 5,1512 1,4829 2,27 1,79
Perlakuan 7 97,4583 13,9226 44,0081 2,32 2,102
I. 1 5,20837 5,20837 1,49939** 6,91 3,942
I.K. 3. 26,7527 B8,91676 2,56698 - -
Galat per 98 340,4166 3,47364 - - -
cobaan
Total 119 509,99167
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Tabel Lampiran 6. Analisis Sidik Ragam Warna Kecap

S.Ke  dlb, J.K.  K.T. Fohe 140 Cg,
Kelompok 14, 45,4167  3,24405  2,32991 = 2,27 1,79
Perlakuan 7 208,800 44,1143 31,6834* 2,82 2,102

Io l 795 7,5 5’38658** 6,91 3,'.;}42
Ke 3 204,8667 68,2389 49,0459 3,98 2,702

I.K. 3 L*O,966? 15,6556 9’80759 - -
Galat per 98 136,4499 1,39235 - - -
cobaan ' _

Total 119 490,6667

Tabel Lampiran 7. Analisis Sidik Hagam Nitrogen Total

o i ‘ F.t,

- T S.K. d.b. J-I\. K.To Foho l% 5(}0 I
Kelompok 2  0,001319 0,000659 1,93292 6,51 3,74
Perlakuan 7  0,3453 0,04933  14k,4936" 4,28 2,77

I. 1 0,002979 0,002979 8,725835 5,86 4,60
K. 30,3379 0,11263  329,9063 5,56 3,34
I.K. 3 0,00446 0,001487 4,355595 - -
Galat per 14 0,00478 0,0003L1k - - -
cobaan
Total 23 0,3514




Tabel Lempirsn 8. Nilsi rata-rata Nitrogen Total
' Kedele Setelah direbus Pada
Beberapa Tingkat Konsentrasi
Tepung Ubi jalar 1

Konsentrasi Tepung

Rata-rata

Ubi jalar % (b/b) % (o/b)
.0 2,7409

10 2,077

20 2,3824

30 1,9135
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Tabel Lampiran 9. Analisis Sidik Ragam Nitrogen Terlarut

CSKe o db. UK KT Fohe g vty
Kelompok 2 0,001823 0,0009113 0,710654 6,51 3,7L
Perlakuan 7 0,348737 0,0498196 38,85478 = 4,28 2,77
I, 1 0,091872 0,001872 71,65185 = 8,86 4,60
K. 3 0,242298 0,080766 62,99017 « 5,56 3,3
I.K. 3 0,014567 0,004856  3,787007 - -
Galat per 14 0,017951 0,001282 - - -
cobaan

Total

23

0,3685105
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Tabel Lampiran 10. Nilei rata-rata Nitrogen Terlarut
Kedele Setelah Meugalamil Perebusan Pa
Beberapa tingkat konsentrasi Tepung

Ubl jalar.
Konéentrasi Tepung Rata~rata
Ubi jelar % (b/b) % (b/b)
0 ) 0,2548
10 0,1746
20 7 0,1294
30 0,1155

Tabel Lampiran 11, Analisis Sidik Ragem Nitrogen Amino

da

S.K.  d.b, J.K. K. R Tl
Kelompok 2 0,0227405 0,011370 6,69741L" 6,51 3
Perlakuan 7 0,2508567 0,035837 21,10891 4,28 2

I, 1 0,0258464  0,0258L464 15,22436 = 8,86 4
K. 3 0,2245298  0,0748432 L4,08506 5,56 3
I.K. 3 0,0004805 0,0001602 0,09430% -

Galat per 14 0,0237687 0,0016977 - -
cobaan

s’k
277
» 60

» 34

-

Total 23 0,2973659




Tabel Lampiram 12.

50

Nilal Rzta~-rata Nitrogen Amino Kedele
Setelah Mengalami Perebusan Pada
Beberapa Tingkat Konsentrasi Tepung
Ubi Jalar

Konsentrasi Tepung Rata-rata

Ubi jalar % (b/b) % (b/b)
0 0,0573
10 0,0576
20 0,0697
50 0,0433




