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LAMPIRAN



Lampiran 1. Lembar Penjelasan Penelitian

LEMBAR PENJELASAN PENELITIAN

Salam sejahtera.

Nama saya Silka Priskila Novline Hetharia dari STIKes Panti Rapih
Yogyakarta program studi gizi program sarjana. Saya ingin memohon
kesediaan anda untuk ikut berpartisipasi secara sukarela dalam penelitian
saya yang berjudul “Pengaruh Perbandingan Tepung Ikan Gabus dan
Tepung Tempe terhadap Nilai Gizi, Viskositas, dan Organoleptik Diet

Enteral Diabetes Melitus Bebas Susu”

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan
tepung ikan gabus dan tepung tempe pada kadar protein, energi total,
viskositas dan organoleptik diet enteral diabetes melitus bebas susu. Manfaat
dari penelitian ini adalah dapat memberikan informasi terkait nilai gizi,
viskositas dan organoleptik formula enteral diabetes melitus bebas susu
berbahan tepung ikan gabus dan tepung tempe. Memberikan informasi bahwa
tempe dan ikan gabus dapat dimanfaatkan menjadi tepung yang dimanfaatkan
untuk formula enteral diabetes melitus bebas susu yang dapat membantu
mencukupi kebutuhan zat gizi dalam tubuh sehingga dapat memberikan
manfaat jangka panjang sebagai formula enteral diabetes melitus pangan

bebas susu.

Penelitian ini membutuhkan waktu sekitar 10 — 20 menit untuk mencicipi dan
menilai sampel produk yang saya berikan. Partisipan secara sukarela menilai
organoleptik dari sampel produk mulai dari warna, aroma, tekstur, citarasa,
dan kesukaan keseluruhan. Pada penelitian ini terdapat risiko yang mungkin
dapat terjadi bagi yang memiliki alergi dengan kandungan didalam produk.
Reaksi alergi yang ditimbulkan mulai dari risiko ringan seperti rasa gatal,
risiko sedang seperti mual, batuk, kemerahan dan risiko berat seperti muntah,

bengkak, dan sesak nafas. Produk ini mengandung tepung ikan gabus, tepung
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tempe, tepung labu kuning, tepung mocaf, minyak kanola, maltodextrin, gula
dm dan esens vanilla. Proses pengujian organoleptik didampingi oleh tenaga
kesehatan dan difasilitasi dengan obat-obatan, serta akses ke fasilitas
kesehatan untuk mengantisipasi munculnya keluhan alergi setelah mengikuti

kegiatan pengujian.

Dalam penelitian ini partisipan yang mengikuti uji organoleptik akan
mendapatkan reward berupa souvenir sebagai bentuk apresiasi. Identitas
partisipan akan dirahasiakan dan data yang diperoleh akan digunakan untuk
penelitian. Penelitian ini bersifat sukarela dan partisipan yang memutuskan
untuk ikut, dapat mengundurkan diri sewaktu-waktu tanpa dikenai denda
ataupun sanksi. Jika ada hal yang belum dapat dimengerti atau terdapat
keluhan, partisipan dapat menghubungi saya Silka Priskila Novline Hetharia
(087886266508) atau melalui email silkapriskila@gmail.com.

Peneliti

Silka Priskila Novline Hetharia
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Lampiran 2. Inform Consent

INFORM CONSENT
FORMULIR PERSETUJUAN UNTUK BERPARTISIPASI DALAM
PENELITIAN

Judul Penelitian

Pengaruh Perbandingan Tepung Ikan Gabus dan Tepung Tempe
terhadap Nilai Gizi, Viskositas, dan Organoleptik Diet Enteral
Diabetes Melitus Bebas Susu

Saya (nama lengkap):

1. Secara sukarela menyetujui bahwa saya terlibat dalam penelitian ini.
Saya yakin bahwa saya memahami tentang tujuan, proses, dan efek,
yang mungkin terjadi pada saya jika terlibat dalam penelitian ini.

3. Saya telah memiliki kesempatan untuk bertanya dan saya puas dengan
jawaban yang saya terima.

4. Saya memahami bahwa partisipasi saya dalam penelitian ini bersifat
sukarela dan saya dapat keluar sewaktu-waktu dari penelitian.

5. Saya memahami bahwa saya akan menerima salinan dari lembaran
pernyataan informasi dan persetujuan.

Nama dan Tanda Tanggal
Tangan Panelis

No. HP

Saya telah menjelaskan penelitian kepada partisipan yang bertanda tangan
di atas dan saya yakin bahwa responden tersebut paham tentang tujuan,
proses, dan efek yang mungkin terjadi jika akan terlibat dalam penelitian

1ni.

Tangan Peneliti

Nama dan Tanda v Tanggal | 20 Juni 2025
i

No. HP | 087886266508

(Silka Priskila N.H)
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Lampiran 3. Pelaksanaan Kegiatan Penelitian

PELAKSANAAN KEGIATAN PENELITIAN

Tahun 2025

Kegiatan

Maret | April | Mei | Juni

Penyusunan proposal

Pendaftaran proposal

Seminar proposal

Penyusunan surat ijin
ethical clearance

Pembuatan Produk

Pengujian Proksimat
dan viskositas

Uji organoleptik

Analisis data

Penyusunan laporan
penelitian

Pendaftaran sidang
penelitian

Sidang penelitian
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Lampiran 4. Formulir Uji Organoleptik
FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK

Nama Panelis

Tanggal Uji

Umur

Nama Produk : Enteral dengan Perbandingan Tepung Tempe dan
Tepung Ikan Gabus

Anda dimohon untuk mengamati dan memberikan penilaian terhadap warna,

aroma, tekstur, citarasa, dan kesukaan keseluruhan produk ini. Setelah anda

mencicipi, tuliskan penilaian pada tabel yang disediakan dengan memberikan

penilaian (skor 1-4).

Skor Warna Aroma Tekstur Citarasa Kesukaan
(langu) Keseluruhan
1 Sangat Sangat | Sangat tidak Sangat Sangat tidak
cokelat kuat cair tidak suka suka
2 Cokelat Kuat Tidak cair | Tidak suka Tidak suka
3 Kuning Tidak Cair Suka Suka
kecokelatan kuat
4 Kuning Sangat | Sangat cair Sangat Sangat suka
muda tidak suka
kuat

Silahkan dapat mengisi skor penilaian anda dibawah ini:

Kode Warna Aroma Tekstur Citarasa Kesukaan
Keseluruhan

731

459

826

192

Saran:

Yogyakarta, Juni 2025
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Lampiran 5. Hasil Lab

% 4 # UNIVERSITAS GADJAH MADA
{3y PUSAT STUDI PANGAN DAN GIZI

' = Alamat : Gedung PAU-UGM, Jalan Teknika Ulara, Barek, Yogyakarta 55281, Phone/Fax. (0274) 589242
\ http://cins.ugm.ac.id, E-mail : cfns@ugm.ac.id

LAPORAN HASIL UJI

~

&

Al
a N

(Analysis Certificate)
No.PSPG/181/VI/2025
Nomor Pengujian : PS/210/V1/2025
(Analysis Report Number)
Nama Pelanggan : Siska Priskilia Novline Netharia
(Name of dlient
Alamat dan Telpon Pelanggan
(Address and phon of client)
Nama dan Bentuk Sampel : Cairan
Uji yang diminta Protein, Kalori, Viskositas
(Analysys requested)
Tanggal Penerimaan sampel ¢ 6 Mel 2025
Tanggal diserahkan ke lab. : 6 Mel 2025
Metode Uji !
(Analysis Method)
Hasil Uji
(Analysis Result)
Hasil Analisis
No. | Kode sampel Protein . Kalori Viskositas
% Kal/g cP
1 1 2,82 954,067 112,5
’ 2,54 977,248
2 2 2,60 819,433 56,25
) 2,34 951,355
2,60 1072,157 87,5
&% |2 2,58 938,707
4 4 2,71 1018,816 88,75
= 2,75 1095,561
5. |s 2,92 866,898 90
g 2,96 834,688
6 6 2,27 1042,634 31,25
: 2,82 1407,420
Yogyakarta, 13 Juni 2025
Sekrétaris PSPG — UGM
W oa) A
§i D)
L) &
L" d) 7 Dly/&fslanti Lestari, S.T.P., M.P.

NIP..1975031320050120
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- g

2\

UNIVERSITAS GADJAH MADA
. PUSAT STUDI PANGAN DAN GIZI

¥ ~, = Alamat: Gedung PAU-UGM, Jalan Teknika Utara, Barek, Yogyakarta 55281, Phone/Fax. (0274) 589242
y 6-» http://cfns.ugm.ac.id, E-mail : cfns@ugm.ac.id

LAPORAN HASIL UJI

(Analysis Certificate)
No.PSPG/181/VI/2025
Nomor Pengujian : PS/210/V1/2025
(Analysis Report Number)
Nama Pelanggan : Siska Priskilia Novline Netharia
(Name of client
Alamat dan Telpon Pelanggan
(Address and phon of client)
Nama dan Bentuk Sampel : Cairan
Uji yang diminta Protein, Kalori, Viskositas
(Analysys requested)
Tanggal Penerimaan sampel : 6 Mei 2025
Tanggal diserahkan ke lab. ¢ 6 Mei 2025
Metode Uji 3
(Analysis Method)
Hasil Uji
(Analysis Result)
Hasil Analisis
No. | Kode sampel Protein Kalori Viskositas
% Kal/g cP
7 7 2,56 884,292 71,25
* 2,53 999,681
8 8 2,73 844,818 132
. 2,96 938,661
2,26 1103,282 35
% |9 2,40 1762,677
2,61 1221,955 36,25
10. | 10 2,82 1345,003
i1 |11 3,25 1025,193 62,50
: 3,27 1023,628
2,55 1003,257 68,75
12 |42 2,52 1127,897
Yogxgm A13 Juni 2025
efar;s{sc - UGM
A= }é
A2 cf')
Prof.:(gg Lily Arsanti Lestari, S.T.P., M.P.
NIP. 1975031320050120
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Lampiran 6. Surat Izin Penelitian

YAYASAN PANTI RAPIN CB
SEKOLAH TINGGHIEMU KESEHATAN PANTI RAPIH YOGYAKARTA
Jalan Tantubar 401 Prisgwolung. Condongeatur, Depolk, Sleman, Yogyakarta
s Telp (0273) 18977, 542744 r_n (0274) 587143

pih.ac id E-mil : stikespe stikespantirapih.sc.34

Lovt Wt Revtur

09 Mei 2025

Nomor 1 927/STIKes-PRBV/I2025
Lampiran : 1 Lembar
Hal : Izin peminjaman alat dan ruang laboratorium

Yth. Kaprodi Gizi Program Sarjana

STiKes Panti Rapih Yogyakarta

Jalan Tantular No. 401, Pringwulung, Condongcatur
Depok, Sleman, DIY

Dengan hormat,

Menanggapi surat Saudara No: 028/S1-GZ/V/2025 pada tanggal 08 Mel 2025 tentang permohonan
in peminjaman alat dan ruang laboratorium gizi di Sekolah Tinggi limu Kesehatan Panti Rapih
Yogyakarta dengan ini kami sampaikan bahwa mahasiswa beserta Judul Penelitian sebagai berikut,

NPM 1 202133040

Nama Mahasiswa : Silka Priskila Noviine Hetharia

Judul Penelitian : Pengaruh Proporsi Tepung lkan Gabus dan Tepung Tempe
terhadap Nilai Gizi, Viskostas, dan Organoleptik Diet Enteral
Diabetes Melitus Bebas Susu

Kami izinkan untuk meminjam peralatan dan ruang Laboratorium Teknologi Pangan di Sekolah
Tinggi llmu Kesehatan Panti Rapih Yogyakarta, dengan ketentuan sebagai berikut:

1. Mengumpulkan pas foto terbaru ukuran 3 x 4 sebanyak 1 lembar.

2. Mengumpulkan proposal peneliian yang sudah direvisi dan di ACC oleh dosen
pembimbing dalam bentuk soft file pada Ka Bidang PPM.

3. Mengambi papan identitas di Bidang PPM sebelum melakukan peminjaman alat dan
laboratorium.

4, Menggunakan papan identitas selama melakukan kegiatan

Adapun Untuk Waktu, Nama Alat, Bahan dan Jumlah Barang yang Dipinjam Terlampir dalam Surat
Ink.

Demikian surat dari kami. Atas kerja sama dan perhatiannya, kami ucapkan terima kasih.
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Lampiran 7. Ethical Cleareance

RUMAH SAKIT PANTI RAPIH
KOMITE ETIK DAN HUKUM RUMAH SAKIT (KEHRS)

Jin. Cik Di Tiro 30 - Yogyakarta 55223 Telp. 0274 - 562233, 562233, 563333

SUB KOMITE ETIK PENELITIAN KESEHATAN
RUMAH SAKIT PANTI RAPIH

KETERANGAN KELAIKAN ETIK
(“ETHICAL CLEARANCE")
No. 104/SKEPK-KKE/V1/2025

Sub Komite Etik Penelitian Kesehatan Rumah Sakit Panti Rapih, setelah mempelajari dengan
seksama rancangan penelitian yang diusulkan:

The Health Research Ethical Sub Committee of Panti Rapih Hospital, after studying the
proposed research design carefully :

“Pengaruh Proporsi Tepung lkan Gabus Dan Tepung Tempe Pada Protein, Energi Total,
Viskositas Dan Organoleptik Sebagai Alternatif Diet Enteral Diabetes Melitus Bebas

Susu”
Peneliti Utama . Silka Priskila Novline Hetharia
Principal Investigator
Anggota Peneliti
Investigator member
Lokasi penelitian :  Laboratorium Teknologi Pangan STIKes Panti Rapih Yogyakarta
Location Institute of Health Science Panti Rapih Yogyakarta Laboratory
Unit/Lembaga : STIKes Panti Rapih
Institution

Maka dengan ini menyatakan bahwa rencana penelitian tersebut telah memenuhi syarat
atau dinyatakan laik etik untuk dilaksanakan.

Thus hereby declare that the research design has qualified and been approved for the
implementation.

Demikian surat keterangan lolos kaji etik ini dibuat untuk diketahui dan dimaklumi oleh yang
berkepentingan dan berlaku sejak tanggal 11 Juni 2025 sampai dengan 10 Juni 2026.
This ethical clearance is issued to be used appropriately and understood by all stakeholders
and valid from 11 June 2025 until 10 June 2026.

Yogyakarta, 11 Juni 2025

Sub Komite Etik Penelitian Kesehatan

Catatan (Notes):
Kewaijiban peneliti (The obligations of researcher):

1. Menjaga kerahasiaan identitas subjek penelitian
Keeping the confidentiality of the research subject identity.

2. Memberitahukan status penelitian apabila setelah masa berlakunya keterangan lolos kaji etik,
penelitian masih belum selesai, atau ada perubahan protokol. Peneliti wajib mengajukan kembali
permohonan kajian etik penelitian (amandemen protokol).

Informing about the research status if the research is not completed after passes the validity period of
the ethical clearance, or there is a change in the protocol. The researchers must reapplies the
application for a research ethical review (amendment protocol).

3. Melaporkan status penelitian apabila penelitian berhenti di tengah jalan, ada kejadian serius yang
tidak diinginkan dan melaporkan pelaksanaan penelitian secara berkala.

Reporting the research status if it stops before it is completed, there are serious adverse events, and
reporting the research conduct periodically.

4. Peneliti tidak boleh melakukan tindakan apa pun pada subjek sebelum penelitian lolos kaji etik, ada
surat izin penelitian dan memberikan informed consent kepada subjek penelitian.

Researchers should not take any action on the subject before the study passes an ethical review,
having a research license, and provides informed consent to the research subjects.

5. Setelah selesai penelitian, peneliti wajib memberikan laporan penelitian kepada Sub Komite Etik
Penelitian Kesehatan RS Panti Rapih.

After completing the research, the researchers is obliged to provide a report to the Health Research
Ethical Sub Committee of Panti Rapih Hospital.
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Lampiran 8. Output Analisis Data

SPSS Uji Kimia Protein
Tests of Normality
Kolmogarow-Smirnoyv? Shapiro-Wilk
Perlakuan | Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Protein FK 195 3 B96 3 884
F1 381 3 61 3 023
F2 187 3 898 3 915
F3 227 3 883 3 Ta7
a. Lilliefors Significance Correction
Descriptives
Protein
95% Confidence Interval for
Mean
M Mean Std. Deviation | Std. Error | Lower Bound Upper Bound | Minimum | Maximum
FK 3 2.5267 19035 10980 2.0538 2.8995 233 2.71
F1 3 2.7900 40706 123502 1.7788 38012 255 3.26
2 3 2.5967 13013 07513 22734 28199 247 273
F3 3 2.8200 13118 07872 24942 31458 268 294
Total 12 2.6833 24466 07063 26279 2.8388 233 3.26
Test of Homogeneity of Variances
Protein
Levene
Statistic df1 df2 Sig.

3.6449 3 ] 067

Kruskal-Wallis Test

Ranks
Perlakuan M Mean Rank
Protein FK 3 400
F1 3 7.00
2 3 567
F3 3 9.33
Total 12
Test Statistics™"®
Protein
Chi-Square 3513
df 3
Asymp. Sig. 319

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable:
Perlakuan
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SPSS Uji Kimia Energi Total

Tests of Normality
Kolmogaorov-Smirnoy® Shapiro-Wilk
Perlakuan | Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Energi  FK 278 3 840 3 A27
F1 253 3 A64 3 G36
F2 269 3 850 3 RGBS
F3 242 3 873 3 Gaa
a. Lilliefars Significance Caorrection
Descriptives
Energi
95% Confidence Interval for
Mean
N Mean Std. Deviation | Std. Error | Lower Bound Upper Bound | Minimurn | Maximum
FK 3 | 262.7600 2144914 | 12.38367 209.4774 316.0426 24500 286.59
F1 3 | 2021267 12687390 726763 170.8566 2333967 188.30 21311
2 3 | 196.6267 1762674 | 1017680 1527394 2403139 177.07 211 43
F3 3 | 180.6400 1164689 6.72434 151 6075 209.4725 17015 19313
Tatal 12 | 210.4883 3543492 | 10.22918 187.9741 233.0026 17015 286.58
Test of Homogeneity of Variances
Energi
Levene
Statistic df df2 Sig.
721 3 8 567
ANOVA
Enerqgi
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 1168222 3 3804 075 14627 001
Within Groups 2120746 8 266.218
Tatal 13811.0972 11
Energi
Duncan?
Subsetfor alpha=0.05
Perlakuan N 1 2
Fa 3 180.5400
F2 3 196.5267
F1 3 2021267
Fl 3 2627600
Sig. 158 1.000
Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
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SPSS Uji Fisik Viskositas

Tests of Mormality
Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Perlakuan | Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Viskositas  Fk 282 3 823 3 463
F1 276 3 G4z 3 A37
F2 373 3 J79 3 065
F3 186 3 9598 3 a1
a. Lilliefors Significance Correction
Descriptives
Viskositas
95% Confidence Interval for
Mean
M Mean Std. Deviation | Std. Error | Lower Bound UpperBound | Minimum | Maximum
Fk 3 341667 2.60208 1.50231 27.7027 40.6306 31.25 36.25
F1 3 67.5000 4 50694 2.60208 66.3041 78.6958 62.50 71.25
2 3 77.5000 18.41365 | 10.63113 31.7580 123.2420 56.25 8B8.75
F3 3 | 111.5000 21.01785 [ 1213466 59,2888 1637112 90.00 132.00
Total 12 72.6667 31.24215 9.01883 52.8164 92.5170 31.25 132.00
Test of Homogeneity of Variances
Viskositas
Levene
Statistic dft df2 Sig.
3.080 3 8 .080
ANOVA
Viskositas
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 5121.000 3 3040.333 156.053 .00
Within Groups 1615.752 8 201.974
Total 10736.792 11
Viskositas
Duncan®
Subsetfor alpha=0.05
Perlakuan N 1 z 3
Fi 3 I41667
F1 3 67.5000
2 3 77.5000
F3 3 111.5000
Sig. 1.000 414 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000.
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SPSS Uji Organoleptik Warna

Descriptive Statistics
] Minimum | Maximum Mean Std. Deviation
Warna_FK 31 1 4 3.90 539
Warna_F1 3 1 3 2.7 529
Warna_F2 31 2 3 2.65 486
Warna_F3 31 1 4 2462 626
Yalid M (listwise) K}
Friedman Test
Ranks
Mean Ranlk
Warna_FK 3.849
Warna_F1 216
Warna_F2 2.06
Warna_F3 1.89
Test Statistics®
[+ Kl
Chi-Sguare 58.424
df 3
Asymp. Sig. oo
a. Friedman Test
Test Statistics®
Warna_F1 - Warna_F2 - Warna_F3- Warna_F2 - Warna_F3 - Warna_F3-
Warna_F K ‘Warna_FK Warna_FK Warna_F1 Warna_F1 Warna_F2
z -4.548" -4.518" -4.740° -816° -1.342° -g53°
Asymp. Sig. (2-tailed) 000 000 000 414 180 394
a. Wilcoxon Signed Ranks Test
h. Based on positive ranks.
SPSS Uji Organoleptik Aroma
Descriptive Statistics
] Minimum | Maximum Mean Std. Deviation
Aroma_Fk H 2 4 2.64 BB3
Aroma_F1 Kl 2 3 281 402
Aroma_F2 Ell 2 3 2.58 A02
Aroma_F3 N 1 3 2.2 631
Valid M {listwise) N
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Friedman Test

Ranks

Mean Rank
Aroma_FK 2.84
Aroma_F1 2.85
Aroma_F2 242
Aroma_F3 1.89

Test Statistics™

V] N
Chi-Square 19.731
df 3
Asymp. Sig. .0oo

a. Friedman Test

Test Statistics®
Aroma_F1 - Aroma_F2 - Aroma_F3- Aroma_F2 - Aroma_F3- Aroma_F3-
Aroma_FK Aroma_FHK Aroma_FK Aroma_F1 Aroma_F1 Aroma_F2
z -258P -1.78g" -2.873" -2.333" -3.000° -2.500°
Asymp. Sig. (2-tailed) 796 074 004 020 .000 012
a. Wilcoxon Signed Ranks Test
h. Based on positive ranks.
SPSS Uji Organoleptik Tekstur
Descriptive Statistics
I Minimum | Maximum Mean Std. Deviation
Tekstur_FK N 3 4 74 445
Tekstur_F1 kKb 2 4 3.00 258
Tekstur_F2 ) 2 3 2.94 250
Tekstur_F3 K} 1 3 210 396
Yalid M {listwise) N
Ranks
Mean Rank
Tekstur_FK 376
Tekstur_F1 2.58
Tekstur_F2 248
Tekstur_F3 1.18
Test Statistics™
¥l N
Chi-Square 78222
df 3
Asymp. Sig. .ooao

a. Friedman Test
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Test Statistics®

Tekstur_F1 - Tekstur_F2 - Tekstur_F3 - Tekstur_F2 - Tekstur_F3- Tekstur_F3-
Tekstur_FK Tekstur_FK Tekstur_FK Tekstur_F1 Tekstur_F1 Tekstur_F2
z -4.796" -4.811° -5.013" 14140 -4.935" 49148
Asymp. Sig. (2-failed) .000 000 000 A57 000 000
a. Wilcoxon Signed Ranks Test
h. Based on positive ranks.
SPSS Uji Organoleptik Citarasa
Descriptive Statistics
M Minimum | Maximum Mean Std. Deviation
Citarasa_FK N 1 3 2.23 805
Citarasa_F1 H 2 4 2.87 499
Citarasa_F2 H 2 4 2.68 A4
Citarasa_F3 KA 1 4 2.24 GE3
Walid M (listwise) ki
Ranks
Mean Rank
Citarasa_FK 216
Citarasa_F1 3.08
Citarasa_F2 274
Citarasa_F3 2.08
Test Statistics™
M Kh!
Chi-Square 17.849
df 3
Asymp. Sig. 000
a. Friedman Test
Test Statistics®
Citarasa_F1- | Citarasa_F2- | Citarasa_F3- | Citarasa_F2- | Citarasa_F3- | Citarasa_F3-
Citarasa_FHK Citarasa_FHK Citarasa_FHK Citarasa_F1 Citarasa_F1 Citarasa_F2
z -3.004° -2.458P -21g° -1.604° -3.382° -2.828°
Asymp. Sig. (2-tailed) 002 013 828 108 001 005
a. Wilcoxon Signed Ranks Test
h. Based on negative ranks.
c. Based on positive ranks.
SPSS Uji Organoleptik Kesukaan Keseluruhan
Descriptive Statistics
M Minimum | Maximum Mean Std. Deviation
Kesukaankeseluruhan_F
K - Ell 1 3 2.32 549
Kesukaankeseluruhan_F
1 - Ell 2 4 310 534
Kesukaankeseluruhan_F
3 - Ell 2 4 277 B17
Kesukaankeseluruhan_F
3 - Ell 1 4 2.35 877
Walid M (listwise) kil
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Friedman Test

Ranks
Mean Rank
Kesukaankeseluruhan_F -
v 2.08
Kesukaankeseluruhan_F -
1 321
Kesukaankeseluruhan_F o
o 2.66
£
Kesukaankeseluruhan_F o
3 2056
Test Statistics™
] M
Chi-Square 24620
df 3
Asymp. Sig. 000
a. Friedman Test
Test Statistics®
Kesukaanke Kesukaanke Kesukaanke
seluruhan_F1 seluruhan_F2 | seluruhan_F3 Kesukaanke Kesukaanke Kesukaanke
- - - seluruhan_F2 | seluruhan_F3 | seluruhan_F3
Kesukaanke Kesukaanke Kesukaanke - - -
seluruhan_F seluruhan_F seluruhan_F Kesukaanke Kesukaanke Kesukaanke
K K K seluruhan_F1 seluruhan_F1 seluruhan_F2
z 373" -2.568" -187° -2.310° -3.487° -2.599°
Asymp. Sig. (2-tailed) 000 010 852 o .000 009

a. Wilcoxon Signed Ranks Test

h. Based on negative ranks.

c. Based on positive ranks.
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