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d. Analisis Kadar Lemak 
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LAMPIRAN 11. Rekap data Uji Perbandingan Jamak  

 

 

 

No 

Panelis 

Tekstur 

SMP 
A  

SMP 
B  

SMP 
C 

SMP D 
SMP E  SMP 

F  

1 3 3 2 3 2 2 

2 2 2 2 2 3 3 

3 3 3 3 2 3 3 

4 2 3 2 4 2 3 

5 2 4 3 3 3 3 

6 2 4 3 3 3 3 

7 2 2 2 2 2 3 

8 2 2 1 2 2 2 

9 2 3 3 4 3 2 

10 2 2 3 2 2 2 

11 3 3 4 3 4 4 

12 2 3 2 3 3 4 

13 2 3 2 2 2 2 

14 3 1 5 4 2 2 

15 3 2 2 3 4 5 

16 2 2 2 2 2 2 

17 2 2 2 2 2 2 

18 4 4 3 2 3 2 

19 2 3 1 3 2 2 

20 2 2 2 2 2 3 

21 1 2 3 1 2 3 

22 2 4 3 3 3 4 

23 2 4 3 4 5 4 

24 4 5 4 5 4 4 

25 2 4 3 2 4 4 

Jumlah 58 72 55 68 59 73 

Rata2 2 3 2 3 2 3 
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No 

Panelis 

Aroma 

SMP 

A  

SMP 

B  

SMP 

C 

SMP D 
SMP E  SMP 

F  

1 2 2 3 3 3 3 

2 4 4 4 2 2 2 

3 2 4 4 2 1 2 

4 2 3 3 2   

5 2 3 1 1 1 1 

6 2 3 1 1 1 1 

7 2 2 2 2 2 2 

8 2 3 3 2 2 3 

9 2 3 3 2 1 2 

10 2 2 3 2   

11 3 4  2 3 3 

12 2 3 4 1 2 1 

13 3 2 2 3 2 2 

14 3 2 5 2 2 3 

15 2 2 2 3 3 3 

16 2 3 2 2 2 2 

17 1 1 1 1 2 3 

18 4 4 3 3 2 3 

19 3 3 3 2 2 3 

20 2 2 3 2 2 3 

21 2 3 3 1 1 2 

22 3 2 3 2 2 2 

23 4 4 3 3 5 3 

24 5 4 5 4 3 2 

25 2 3 1 2 2 4 

Jumlah 63 76 71 51 49 55 

Rata2 3 3 3 2 2 2 
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No 

Panelis 

Rasa 

SMP 

A  

SMP 

B  

SMP 

C 

SMP D 
SMP E  SMP 

F  

1 3 3 2 3 3 2 

2 2 2 2 2 3 3 

3 3 3 4 2 3 4 

4 2 3 3 2 2 2 

5 2 4 1 2 4 4 

6 2 4 1 4 4 5 

7 2 5 5 2 4 2 

8 2 2 2 3 3 3 

9 2 2 2 3 4 4 

10 2 3 2 2 3 2 

11 3 3 5 2 3 2 

12 1 3 1 2 4 2 

13 3 3 3 2 3 2 

14 1 5 3 3 2 3 

15 3 1 2 1 2 1 

16  2 2 3 3 1 

17 3 3 3 1 1 3 

18 2 4 5 3  4 

19 2 1 2 3 3 3 

20 1 1 2 1 1 2 

21 1 2 3 3 4 2 

22 3 2 3 4 3 3 

23 3 4 2 3 3 2 

24 2 4 1 2 3 2 

25 2 4 2 1 4 5 

Jumlah 52 70 64 59 72 66 

Rata2 2 3 3 2 3 3 
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No 

Panelis 

Warna 

SMP 

A  

SMP 

B  

SMP 

C 

SMP 

SMP 
D 

SMP E  SMP 

F  

1 3 4 4 3 3 3 

2 2 5 4 5 3 3 

3 2 3 3 4 2 1 

4 2 4 3 4 2 2 

5 2 4 1 4 2 2 

6 2 4 1 4 2 2 

7 2 4 2 4 2 4 

8 1 3 3 3 2 1 

9 2 4 3 5 2 1 

10 3 4 3 4 2 2 

11 2 5 4 5 4 3 

12 3 4 3 2 4 3 

13 4 4 3 4 2 3 

14 1 5 1 3 2 3 

15 1 4 3 2 3 5 

16 2 3 2 2 2 3 

17 2 5 5 1 2 5 

18 1 4 3 3 2 4 

19 1 2 2 1 2 3 

20 2 3 3 4 2 3 

21 1 3 3 3 2 3 

22 2 3 1 4 2 2 

23 2 3 3 4 1 2 

24 3 4 2 4 1 1 

25 3 5 1 4 2 2 

Jumlah 50 89 64 80 55 59 

Rata2 2 3 3 3 2 3 

 


