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LAMPIRAN 
Lampiran 1 Resep dan Cara Membuat Puding 

Berikut ini cara membuat puding: 

1. Siapkan panci, masing-masing gula (gula pasir, stevia, natural sweetener

dari gula buah, monk fruit (luo han guo), 1 sachet bubuk puding, 250 ml

air, 1 sendok kuah / sendok pengaduk, 1 timbangan, 1 gelas beker, dan

thinwall cup plastik.

2. Tuangkan masing-masing gula sesuai takeran ke dalam timbangan
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3. Siapkan panci, kemudian tuang bubuk sachet puding dan masing-masing

gula sesuai takeran ke dalam panci.

Setelah dituang, diaduk terlebih dahulu supaya gulanya tercampur dengan 

bubuk puding. 

4. Tuangkan air ke dalam campuran bubuk puding dan gula sambil diaduk
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Nyalakan kompor dan diaduk terus sampai mendidih seperti ini 

5. Tuangkan campuran tersebut ke dalam cetakan puding dan hasilnya seperti

ini
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Lampiran 2 FORM UJI HEDONIK 

PRODUK PUDDING VANILA – STEVIA, PEMANIS ALAMI (NATURAL 

SWEETENER) DARI GULA BUAH, DAN MONK FRUIT 

Nama Panelis (Usia): Hari/ tanggal pengujian: 

Instruksi: 

1. Ciciplah sampel satu persatu.
2. Pada tabel, berikan penilaian Anda berdasarkan tingkat kesukaan terhadap sampel

dengan memberikan nilai yang berkisar antara 1 – 5.
3. Netralkan indra pengecap Anda dengan air putih setiap selesai mencicipi satu

sampel.
4. Jangan membandingkan tingkat kesukaan Anda antar sampel.
5. Setelah selesai, berikan komentar Anda dalam ruang kosong yang disediakan.

Keterangan skala penelitian: 

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

Tabel Uji Hedonik: 

Kode Sampel Variabel Penilaian 
Warna Aroma Tekstur Rasa 

A1 
A2 
A3 
A4 

Komentar: 

1. Dengan mempertimbangkan seluruh variabel penilaian (Warna, Aroma, Tekstur,
Rasa), urutkan sampel berdasarkan yang paling Anda sukai.
_________________________________________________________________
_________________________________________________________________

2. Berikan saran Anda untuk produk pudding vanila dengan bahan substitusi gula
ini, dari masing – masing variabel yang perlu diperbaiki.
____________________________________________________________
___________________________________________________________
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Lampiran 3 Form Uji Organoleptik 

PRODUK PUDDING VANILA – STEVIA, 

PEMANIS ALAMI DARI GULA BUAH, DAN MONK FRUIT 

Nama Panelis (Usia): Hari/ tanggal pengujian: 

Instruksi: 

1. Ciciplah sampel satu persatu.
2. Pada tabel, berikan tanda checklist ( v ) pada tabel sesuai penilaian

Anda terhadap masing – masing produk.
3. Netralkan indra pengecap Anda dengan air putih setiap selesai

mencicipi satu sampel.

Skala: 

1 : Sedikit Kekuningan 1 : Aroma Vanila Sangat Lemah 

2 : Sangat Sedikit Kekuningan 2 : Aroma Vanila Lemah 

3: Putih Pudar 3 : Aroma Vanila Biasa Saja 

4: Putih Agak Cerah 4 : Aroma Vanila Kuat 

5 : Putih Cerah (Ideal) 5 : Aroma Vanila Sangat Kuat 

1 : Tidak Lembut dan Halus*   1 : Sangat Tidak Manis 

2 : Agak Lembut dan Halus* 2 : Kurang Manis 

3 : Biasa Saja 3 : Biasa Saja 

4 : Lembut dan Halus*  4 : Manis 

5 : Sangat Lembut dan Halus* 5 : Sangat Manis 

* Halus = halus tanpa benjolan atau tekstur kasar, konsisten di seluruh bagian

Penilaian Puding A Puding B Puding C 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

Warna 

  Aroma 

Tekstur 

Rasa 

Warna Aroma 

Tekstur Rasa 
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Penilaian Puding D Puding E 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

Warna 

Aroma 

Tekstur 

Rasa 

Instruksi: 

1. Ciciplah sampel satu persatu.
2. Pada tabel, berikan tanda checklist ( v ) pada tabel sesuai penilaian

Anda terhadap masing – masing produk.
3. Netralkan indra pengecap Anda dengan air putih setiap selesai

mencicipi satu sampel.

Skala: 

1 : Sedikit Kekuningan 1 : Aroma Vanila Sangat Lemah 

2 : Sangat Sedikit Kekuningan 2 : Aroma Vanila Lemah 

3: Putih Pudar 3 : Aroma Vanila Biasa Saja 

4: Putih Agak Cerah 4 : Aroma Vanila Kuat 

5 : Putih Cerah (Ideal) 5 : Aroma Vanila Sangat Kuat 

1 : Tidak Lembut dan Halus*   1 : Sangat Tidak Manis 

2 : Agak Lembut dan Halus* 2 : Kurang Manis 

3 : Biasa Saja 3 : Biasa Saja 

4 : Lembut dan Halus*  4 : Manis 

5 : Sangat Lembut dan Halus* 5 : Sangat Manis 

* Halus = halus tanpa benjolan atau tekstur kasar, konsisten di seluruh bagian

Warna Aroma 

Tekstur Rasa 
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Penilaian Puding I Puding J 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

Warna 

Aroma 

Tekstur 

Rasa 

Penilaian Puding F Puding G Puding H 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

Warna 

Aroma 

Tekstur 

Rasa 
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Lampiran 4 TABEL HASIL KUESIONER UJI HEDONIK 

Panelis A1 A2 
Warna Aroma Tekstur Rasa Warna Aroma Tekstur Rasa 

1 4 4 4 4 4 3 4 4 
2 3 4 3 4 3 3 3 4 
3 3 4 3 4 3 3 3 2 
4 3 4 3 3 3 3 3 3 
5 3 4 4 4 3 4 4 4 
6 3 3 4 4 3 3 3 3 
7 3 3 4 3 3 3 4 5 
8 3 3 2 2 3 3 3 3 
9 3 4 5 3 3 4 4 5 
10 3 3 4 3 3 3 4 5 
11 4 4 4 4 5 5 5 5 
12 4 3 4 4 4 4 4 4 
13 3 3 4 3 3 3 4 4 
14 4 5 5 4 4 3 5 3 
15 3 4 4 3 3 3 4 2 
16 4 4 4 3 4 2 3 2 
17 4 5 5 5 4 3 5 3 
18 5 4 4 3 5 4 4 3 
19 4 5 4 5 4 3 4 4 
20 3 4 4 4 3 4 4 5 
21 3 4 4 3 3 4 5 4 
22 5 5 5 5 5 4 5 4 
23 4 4 5 3 4 5 5 4 
24 4 3 3 5 4 4 4 5 
25 3 3 3 3 3 2 3 2 
26 4 5 4 3 4 5 4 4 
27 5 5 5 5 5 5 5 5 
28 4 3 4 3 4 4 3 4 
29 3 4 4 4 3 2 3 3 
30 3 4 3 3 3 4 5 4 
31 4 5 4 5 4 4 4 5 
32 4 5 4 5 4 4 4 4 
33 5 4 5 4 5 5 4 4 
34 4 4 4 4 4 4 5 4 
35 3 3 3 3 3 5 4 5 
36 3 3 2 2 4 3 3 4 
37 3 4 4 4 2 2 4 3 
38 3 3 2 3 3 3 3 3 
39 2 4 4 3 2 3 4 3 
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40 3 3 2 2 3 2 3 3 
41 3 3 3 3 4 4 3 4 
42 3 5 4 4 3 5 4 5 
43 3 5 4 3 4 5 5 3 
44 2 5 4 4 5 5 4 5 
45 2 4 3 4 4 4 4 4 
46 4 5 4 3 4 5 4 4 
47 2 3 3 3 3 3 3 2 
48 3 4 4 2 4 4 4 4 
49 4 4 4 3 4 5 4 5 
50 3 4 4 3 4 5 4 5 

Panelis A3 A4 
Warna Aroma Tekstur Rasa Warna Aroma Tekstur Rasa 

1 4 3 3 3 4 2 3 3 
2 3 4 3 4 3 4 3 4 
3 3 3 3 3 3 3 3 4 
4 3 4 3 2 3 4 3 3 
5 3 3 3 3 3 3 3 3 
6 3 4 4 4 3 4 3 4 
7 3 4 4 4 3 3 4 5 
8 3 3 2 2 3 3 3 2 
9 3 5 4 4 3 4 4 5 
10 3 4 4 4 3 3 4 5 
11 5 5 5 5 5 5 5 5 
12 4 4 4 5 4 3 4 4 
13 4 3 4 4 4 3 4 3 
14 4 4 4 2 4 3 4 2 
15 3 3 3 2 3 3 3 2 
16 4 2 3 2 4 3 3 2 
17 4 3 5 3 5 3 5 4 
18 5 4 4 4 5 4 4 3 
19 4 3 4 4 4 4 4 3 
20 3 3 4 3 3 3 4 4 
21 3 3 3 3 3 4 4 5 
22 5 4 5 4 5 5 5 5 
23 4 4 4 4 4 4 4 4 
24 4 3 3 3 4 3 4 4 
25 3 3 1 2 3 2 2 2 
26 4 2 3 1 4 2 4 3 
27 5 5 5 5 5 5 5 5 
28 4 2 1 2 4 4 3 3 
29 3 2 2 2 3 3 3 3 
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30 3 3 4 3 3 5 5 5 
31 4 4 4 4 4 4 4 4 
32 4 3 4 3 4 4 4 3 
33 5 4 4 4 5 4 4 4 
34 4 4 4 3 4 4 4 4 
35 3 4 4 4 3 3 3 3 
36 3 3 3 3 3 3 3 3 
37 4 3 3 3 4 3 4 4 
38 3 3 2 3 3 3 2 2 
39 3 2 2 2 3 2 3 1 
40 4 3 4 4 3 2 3 4 
41 4 2 3 2 4 3 3 3 
42 3 5 4 4 3 5 4 4 
43 5 5 5 4 5 5 5 4 
44 5 5 4 5 5 5 4 5 
45 5 4 4 4 4 4 4 3 
46 4 4 4 2 4 5 4 3 
47 3 3 4 2 2 2 3 2 
48 3 3 4 2 4 4 5 5 
49 3 3 4 3 3 3 4 4 
50 4 3 4 2 4 4 4 3 
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Lampiran 5 TABEL HASIL KUISIONER ORGANOLEPTIK 

Panelis G H 

Warna Aroma Tekstur Rasa Warna Aroma Tekstur Rasa 

1 4 3 4 4 5 3 4 4 

2 3 2 4 2 2 3 1 2 

3 2 3 4 4 4 3 4 4 

4 3 4 4 4 4 4 2 3 

5 4 3 5 4 3 3 3 3 

6 3 1 2 1 4 3 3 3 

Panelis A B C 

Warna Aroma Tekstur Rasa Warna Aroma Tekstur Rasa Warna Aroma Tekstur Rasa 

1 4 4 3 4 2 4 3 4 4 4 4 4 

2 5 3 4 3 2 2 3 2 4 3 3 4 

3 3 4 2 3 3 3 3 3 3 2 4 2 

4 2 5 2 4 3 2 2 2 4 4 2 3 

5 4 5 4 3 3 3 3 3 4 4 4 4 

6 5 3 3 3 4 2 2 2 2 2 2 1 

Panelis D E F 

Warna Aroma Tekstur Rasa Warna Aroma Tekstur Rasa Warna Aroma Tekstur Rasa 

1 4 4 4 4 3 3 3 2 4 4 3 4 

2 1 2 3 4 3 1 3 2 5 2 3 2 

3 2 2 2 3 3 3 4 4 5 4 4 3 

4 4 3 4 4 5 2 3 4 3 2 5 1 

5 4 4 3 3 3 3 3 3 3 2 4 4 

6 3 2 2 4 3 1 2 4 4 1 2 1 
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Panelis I J 

Warna Aroma Tekstur Rasa Warna Aroma Tekstur Rasa 

1 5 3 4 1 5 4 4 2 

2 3 3 4 2 2 4 2 4 

3 4 2 4 2 2 2 3 3 

4 5 1 2 1 3 3 2 2 

5 3 4 3 3 3 4 3 4 

6 3 2 4 3 3 4 4 3 
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Lampiran 6 Hasil SPSS Uji Organoleptik 
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