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& 2. METODE KERJA
2.1 Lokasi dan Waktu PKL
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.4 Parameter Tekstur
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= gnifikansi nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap rasa ayam ungkep yang

pru diprodukfs_i _(kontrol) dan yang disimpan pada suhu beku (perlakuan)
—=ordasarkan uji independent sampel t-test

u

Zang baru diproduksi (kontrol) dan yang disimpan pada suhu beku

% gnifikansi nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap aroma ayam ungkep

% ing baru diproduksi (kontrol) dan yang disimpan pada suhu beku
‘”_ erlakuan) berdasarkan uji independent sampel t test
£ ‘gnifikansi nilag
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{emasan Primer

(emasan Sekunder

roses Produksi Ayam Ungkep

‘reezer Bahan Baku
[JJ roses Blender
O roses Pemasakan
© acuum Sealer
Q roses Sterilisasi
™ enyimpanan beku produk akhir
(0 lilai rata-rata kesukaan panelis terhadap rasa ayam ungkep yang baru
=5 iproduksi (kontrol) dan yang disimpan pada kondisi penyimpanan beku
O nerlakuan) selama 1 sampai dengan 6 minggu
€ lilai rata-rata kesukaan panelis terhadap warna ayam ungkep yang baru
Eiproduksi (kontrol) dan yang disimpan pada kondisi penyimpanan beku
~3 derlakuan) selama 1 sampai dengan 6 minggu
—-lilai rata-rata kesukaan panelis terhadap warna ayam ungkep yang baru

e

Alsianiun

@ gnifikansi nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap warna ayam ungkep
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diproduksi (kontrol) dan yang disimpan pada kondisi penyimpanan beku

(perlakuan) selama 1 sampai dengan 6 minggu

Nilai rata-rata kesukaan panelis terhadap warna ayam ungkep yang baru
diproduksi (kontrol) dan yang disimpan pada kondisi penyimpanan beku

(sampel) selama 1 sampai dengan 6 minggu
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Proses pembuatan bumbu ungkep

SPSS Independent T-Test Parameter Rasa Minggu Ke-1
SPSS Independent T-Test Parameter Rasa Minggu Ke-2
SPSS Independent T-Test Parameter Rasa Minggu Ke-3
SPSS Independent T-Test Parameter Rasa Minggu Ke-4
SPSS Independent T-Test Parameter Rasa Minggu Ke-5
SPSS Independent T-Test Parameter Rasa Minggu Ke-6
SPSS Independent T-Test Parameter Warna Minggu Ke-1
SPSS Independent T-Test Parameter Warna Minggu Ke-2
SPSS Independent T-Test Parameter Warna Minggu Ke-3
SPSS Independent T-Test Parameter Warna Minggu Ke-4
SPSS Independent T-Test Parameter Warna Minggu Ke-5
SPSS Indepedent T-Test Parameter Warna Minggu Ke- 6,

pisekaiabe vl
SPSS Indmen] Collegg MicpARSIRNAINEU fies
SPSS Independent T-Test Parameter Aroma Minggu Ke-4
SPSS Independent T-Test Parameter Aroma Minggu Ke-5
SPSS Independent T-Test Parameter Aroma Minggu Ke-6
SPSS Independent T-Test Parameter Tekstur Minggu Ke-1
SPSS Independent T-Test Parameter Tekstur Minggu Ke-2
SPSS Independent T-Test Parameter Tekstur Minggu Ke-3
SPSS Independent T-Test Parameter Tekstur Minggu Ke-4
SPSS Independent T-Test Parameter Tekstur Minggu Ke-5
SPSS Independent T-Test Parameter Tekstur Minggu Ke-6
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