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Lampiran 01. Surat Pernyataan Kesediaan Panelis 

 
SURAT PERTNYATAAN KESEDIAN SEBAGAI PANELIS 

DALAM UJI HEDONIK 

 
Saya yang bertanda tangan dibawah ini: 

Nama : 

NIM : 

Pekerjaan : 

Menyatakan bersedia menjadi Panelis uji hedonik dalam penelitian dari Ni 

Kadek Windi Sepiari dengan judul Penelitian <Analisis Mutu, Karakteristik 

Mikrobiologis dan Sensorik Yoghurt Ekstrak Kayu Manis (Cinnamomun verum)= 

telah memenuhi kriteria sebagai panelis, yaitu sebagai berikut: 

1. Sehat jasmani dan Rohani. 

2. Tidak dalam keadaan lapar atau kenyang (2 jam sebelum dilakukan uji 

hedonik panelis tidak diizinkan mengonsumsi makanan). 

3. Menyatakan ketersedian menjadi panelis uji hedonik. 

4. Sudah mendapatkan penjelasan dari peneliti mengenai tujuan penelitian. 

Saya mengerti bahwa penelitian ini tidak membahayakan diri saya. 

Identitas dan jawaban yang saya berikan dijaga kerahasiannya dan hanya digunakan 

sebagai bahan penelitian. 

Demikian surat pernyataan ini saya tanda tangani dengan sadar dan tanpa 

paksaan dari pihak manapun. 

 
Singaraja, ……………………... 

Panelis 
 
 

 
(..………………………………) 
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Lampiran 02. Lembar Kuisioner Uji Hedonik 
 
 

FORMULIR UJI HEDONIK 

ANALISIS MUTU, KARAKTERISTIK MIKROBIOLOGIS DAN SENSORIK 

YOGHURT EKSTRAK KAYU MANIS 

(Cinnamomum verum) 

 
Nama : 

Umur : 

Pekerjaan : 

Instruksi : 

1. Pada uji warna amati sampel yoghurt pada kemasan (Cup plastik 100 ml 

atau dengan mengambil yoghurt secukupnya kemudia diamati. 

2. Pada uji aroma sampel dicium pada jarak ½ cm dari hidung, untuk 

mengetahui aroma yoghurt. 

3. Pada uji rasa panelis meminum air atau berkumur terlebih dahulu, 

kemudian sampel diambil dengan sendok dan dirasakan dengan lidah. 

4. Pada Uji tekstur amati sampel yoghurt untuk mengetahui apakah sampel 

bertekstur kental atau cair. 

5. Setelah melakukan uji warna, aroma, rasa dan tekstur pada masing-

masing sampel, panelis dapat menentukan variasi yoghurt yang paling 

disukai secara keseluruhan. 

6. Berilah nilai sesuai dengan ketentuan sebagai berikut. 
 

Kriteria Skala Kesukaan Skala Numerik 

Warna Sangat suka 5 
 Suka 4 
 Netral 3 
 Tidak suka 2 
 Sangat tidak suka 1 

Aroma Sangat suka 5 
 Suka 4 
 Netral 3 
 Tidak suka 2 
 Sangat tidak suka 1 
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Rasa Sangat suka 5 
 Suka 4 
 Netral 3 
 Tidak suka 2 
 Sangat tidak suka 1 

Tekstur Sangat suka 5 
 Suka 4 
 Netral 3 
 Tidak suka 2 
 Sangat tidak suka 1 

 
 No Kode 

Sampel 

Jenis Pengujian Keterangan 

 Warna Aroma Rasa Tekstur 

             

             

             

             

             

 
Panelis 

 
 

 
(..………………………………) 
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Lampiran 03. Hasil Uji Deskriptif Mutu Yoghurt, Enumerasi Bakteri Asam 
Laktat (BAL), dan Aktivitas Antioksidan 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Hasil Uji Deskriptif Mutu Yoghurt Berdasarkan SNI, Enumerasi BAL, dan 

Aktivitas Antioksidan 
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Lampiran 04. Hasil Uji Deskriptif Uji Hedonik 
 

Hasil Uji Deskriptif 
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Lampiran 05. Dokumentasi Penelitian 
 

 
Pembuatan Yoghurt Ekstrak Kayu Manis 

Proses Pembuatan Ekstrak Kayu Manis 
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Yoghurt Ekstrak Kayu Manis Kontrol Negatif 

 

Yoghurt Ekstrak Kayu Manis Kontrol Positif 

 

Yoghurt Ekstrak Kayu Manis Perlakuan 1 (6%) 

 

Yoghurt Ekstrak Kayu Manis Perlakuan 2 (8%) 
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Yoghurt Ekstrak Kayu Manis Perlakuan 3 (10%) 

   

Pengukuran pH, Kadar Lemak dan Kadar Protein 

 
Pengukuran Total Padatan Terlarut, Kadar Abu, dan Total Asam 

   

Pengukuran Enumerasi BAL dan Aktivitas Antioksidan 

 

Pengujian Hedonik Yoghurt Kayu Manis 
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