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Lampiran 1.1 Surat Permohonan Pengambilan Data 
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Lampiran 1.2 Validitas Ahli Instrumen 
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H. Lembar Validitas Instrumen Penelitian 

Dimohonkan untuk memberikan tanda checklist (√) pada kolom penilaian sesuai dengan 

presfektif judgement ahli terhadap instrumen penilaian dengan skala yang ditunjukan pada 

tabel yang telah disediakan, serta mengisi saran dan masukan pada baris yang telah disediakan. 
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Saran dan Masukan: 

......................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................... 

......................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................... 

 

Singaraja, ................................................. 2025 

 

 

 

Dr. Ida Ayu Putu Hemy Ekayani, S.Pd., M.Pd. 

NIP. 197309022002122001  
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I. Kesimpulan 
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H. Lembar Validitas Instrumen Penelitian 

Dimohonkan untuk memberikan tanda checklist (√) pada kolom penilaian sesuai dengan 

presfektif judgement ahli terhadap instrumen penilaian dengan skala yang ditunjukan pada 

tabel yang telah disediakan, serta mengisi saran dan masukan pada baris yang telah disediakan. 
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I. Kesimpulan 

Berdasarkan penilaian yang telah dilakukan, lembar penilaian uji validitas produk dan 

uji organoleptik ini dinyatakan: 

 

 

 

Dr. Luh Masdarini, S.Pd., M.Pd. 

NIP. 197104212002122001 
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Lampiran 1.3 Surat Peminjaman Laboratorium Patiseri Prodi PVSK 

Singaraja, 
 

2025 

Yth. Kepala Laboratorium Patiseri PVSK 

Universitas Pendidikan Ganesha 

di Singaraja 

 

Dengan hormat, 

Dalam rangka melengkapi persyaratan penyusunan skripsi, bersama ini mengajukan 

permohonan untuk mempergunakan Laboratorium Patiseri Prodi PVSK, kepada mahasiswa 

kami: 

Nama : Malika Alya Visca 

NIM : 2115081018 

Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner 

Jurusan : Teknologi Industri 

Fakultas : Teknik dan Kejuruan 

Semester : VIII (delapan/genap) 

Pemohon berkomitmen untuk menjaga fasilitas laboratorium serta mematuhi semua peraturan 

yang berlaku. Demikian surat ini disampaikan, atas atensi dan kerjasamanya diucapkan 

terimakasih. 
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Lampiran 1.4 Surat Peminjaman Laboratorium Tata Hidang Prodi PVSK 

Singaraja, 
 

2025 

Yth. Kepala Laboratorium Patiseri PVSK 

Universitas Pendidikan Ganesha 

di Singaraja 

 

Dengan hormat, 

Dalam rangka melengkapi persyaratan penyusunan skripsi, bersama ini mengajukan 

permohonan untuk mempergunakan Laboratorium Tata Hidang Prodi PVSK beserta 

peralatannya, kepada mahasiswa kami: 

Nama : Malika Alya Visca 

NIM : 2115081018 

Program Studi : S1 Pendidikan Vokasional Seni Kuliner 

Jurusan : Teknologi Industri 

Fakultas : Teknik dan Kejuruan 

Semester : VIII (delapan/genap) 

Pemohon berkomitmen untuk menjaga fasilitas laboratorium serta mematuhi semua peraturan 

yang berlaku. Demikian surat ini disampaikan, atas atensi dan kerjasamanya diucapkan 

terimakasih. 
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Lampiran 1.5 Angket Evaluasi Mutu Sensorik 

LEMBAR EVALUASI MUTU SENSORIK MACARON DENGAN PENGGUNAAN 

TEPUNG KACANG KEDELAI LOKAL SEBAGAI ALTERNATIF PENGGANTI 

TEPUNG ALMOND 

 

Petunjuk 

Dimohonkan untuk memberikan penilaian pada kolom kode sampel 01 dan sampel 10 

sesuai dengan presfektif expert judgement terhadap mutu sensorik produk macaron dengan 

tepung kacang kedelai lokal sebagai alternatif dengan skala penilaian yang ditunjukan pada 

tabel yang telah disediakan, serta mengisi keterangan penilaian pada kolom yang telah 

disediakan. Presfektif disajikan dalam skala 1 – 10, dengan makna: 

Skor Kategori Deskripsi Penilaian 

9 – 10  Sangat baik Sangat sesuai standar, tidak ada cacat 

7 – 8  Baik Sedikit penyimpangan, masih dapat diterima dengan baik 

5 – 6   Cukup Ada penyimpangan nyata, masih dalam batas toleransi 

3 – 4 Kurang Mutu menurun, banyak penyimpangan 

1 – 2  Tidak baik Tidak dapat diterima, jauh dari standar 

 

No Aspek 
Kode Sampel 

Catatan 
Sampel 01 Sampel 10 

1 Bentuk 
  

 

2 
Warna 

   

 

3 Aroma   

 

4 Tekstur 
  

 

5 Rasa 
  

 

6 
Penerimaan 

keseluruhan   
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LEMBAR EVALUASI MUTU SENSORIK MACARON DENGAN PENGGUNAAN 

TEPUNG KACANG KEDELAI LOKAL SEBAGAI ALTERNATIF PENGGANTI 

TEPUNG ALMOND 

Nama : 

 

NIP : 

Hari, Tanggal 

Penilaian 

: 

Petunjuk 

Dimohonkan untuk memberikan penilaian pada kolom kode sampel 01 dan sampel 10 

sesuai dengan presfektif expert judgement terhadap mutu sensorik produk macaron dengan 

tepung kacang kedelai lokal sebagai alternatif dengan skala penilaian yang ditunjukan pada 

tabel yang telah disediakan, serta mengisi keterangan penilaian pada kolom yang telah 

disediakan. Presfektif disajikan dalam skala 1 – 10, dengan makna: 

Skor Kategori Deskripsi Penilaian 

9 – 10  Sangat baik Sangat sesuai standar, tidak ada cacat 

7 – 8  Baik Sedikit penyimpangan, masih dapat diterima dengan baik 

5 – 6   Cukup Ada penyimpangan nyata, masih dalam batas toleransi 

3 – 4 Kurang Mutu menurun, banyak penyimpangan 

1 – 2  Tidak baik Tidak dapat diterima, jauh dari standar 

 

No Aspek 
Kode Sampel 

Catatan 
Sampel 01 Sampel 10 

1 Bentuk 
 

 

 

2 
Warna 

 
  

 

3 Aroma 
  

 

4 Tekstur 
  

 

5 Rasa 
  

 

6 
Penerimaan 

keseluruhan   
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LEMBAR EVALUASI MUTU SENSORIK MACARON DENGAN PENGGUNAAN 

TEPUNG KACANG KEDELAI LOKAL SEBAGAI ALTERNATIF PENGGANTI 

TEPUNG ALMOND 

 

Petunjuk 

Dimohonkan untuk memberikan penilaian pada kolom kode sampel 01 dan sampel 10 

sesuai dengan presfektif expert judgement terhadap mutu sensorik produk macaron dengan 

tepung kacang kedelai lokal sebagai alternatif dengan skala penilaian yang ditunjukan pada 

tabel yang telah disediakan, serta mengisi keterangan penilaian pada kolom yang telah 

disediakan. Presfektif disajikan dalam skala 1 – 10, dengan makna: 

Skor Kategori Deskripsi Penilaian 

9 – 10  Sangat baik Sangat sesuai standar, tidak ada cacat 

7 – 8  Baik Sedikit penyimpangan, masih dapat diterima dengan baik 

5 – 6   Cukup Ada penyimpangan nyata, masih dalam batas toleransi 

3 – 4 Kurang Mutu menurun, banyak penyimpangan 

1 – 2  Tidak baik Tidak dapat diterima, jauh dari standar 

 

No Aspek 
Kode Sampel 

Catatan 
Sampel 01 Sampel 10 

1 Bentuk 
   

2 
Warna 

  
 

 

3 Aroma 
   

4 Tekstur  
 

 

5 Rasa 
   

6 
Penerimaan 

keseluruhan  
 

 



117 

 

 

 

 

  



118 

 

 

 

LEMBAR EVALUASI MUTU SENSORIK MACARON DENGAN PENGGUNAAN 

TEPUNG KACANG KEDELAI LOKAL SEBAGAI ALTERNATIF PENGGANTI 

TEPUNG ALMOND 

Petunjuk 

Dimohonkan untuk memberikan penilaian pada kolom kode sampel 01 dan sampel 10 

sesuai dengan presfektif expert judgement terhadap mutu sensorik produk macaron dengan 

tepung kacang kedelai lokal sebagai alternatif dengan skala penilaian yang ditunjukan pada 

tabel yang telah disediakan, serta mengisi keterangan penilaian pada kolom yang telah 

disediakan. Presfektif disajikan dalam skala 1 – 10, dengan makna: 

Skor Kategori Deskripsi Penilaian 

9 – 10  Sangat baik Sangat sesuai standar, tidak ada cacat 

7 – 8  Baik Sedikit penyimpangan, masih dapat diterima dengan baik 

5 – 6   Cukup Ada penyimpangan nyata, masih dalam batas toleransi 

3 – 4 Kurang Mutu menurun, banyak penyimpangan 

1 – 2  Tidak baik Tidak dapat diterima, jauh dari standar 

 

No Aspek 
Kode Sampel 

Catatan 
Sampel 01 Sampel 10 

1 Bentuk 
  

 

2 
Warna 

  
 

 

3 Aroma  
 

 

4 Tekstur  
 

 

5 Rasa 
  

 

6 
Penerimaan 

keseluruhan  
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LEMBAR EVALUASI MUTU SENSORIK MACARON DENGAN PENGGUNAAN 

TEPUNG KACANG KEDELAI LOKAL SEBAGAI ALTERNATIF PENGGANTI 

TEPUNG ALMOND 

 

Petunjuk 

Dimohonkan untuk memberikan penilaian pada kolom kode sampel 01 dan sampel 10 

sesuai dengan presfektif expert judgement terhadap mutu sensorik produk macaron dengan 

tepung kacang kedelai lokal sebagai alternatif dengan skala penilaian yang ditunjukan pada 

tabel yang telah disediakan, serta mengisi keterangan penilaian pada kolom yang telah 

disediakan. Presfektif disajikan dalam skala 1 – 10, dengan makna: 

Skor Kategori Deskripsi Penilaian 

9 – 10  Sangat baik Sangat sesuai standar, tidak ada cacat 

7 – 8  Baik Sedikit penyimpangan, masih dapat diterima dengan baik 

5 – 6   Cukup Ada penyimpangan nyata, masih dalam batas toleransi 

3 – 4 Kurang Mutu menurun, banyak penyimpangan 

1 – 2  Tidak baik Tidak dapat diterima, jauh dari standar 

 

No Aspek 
Kode Sampel 

Catatan 
Sampel 01 Sampel 10 

1 Bentuk 
  

 

2 
Warna 

   

 

3 Aroma 

   

4 Tekstur 
  

 

5 Rasa 
  

 

6 
Penerimaan 

keseluruhan   

 



121 

 

 

 

 

  



122 

 

 

 

Lampiran 1.6 Angket Uji Organoleptik 

ANGKET UJI ORGANOLEPTIK 

MACARON DENGAN BAHAN ALTERNATIF 

I. Petunjuk Penyebaran Kuesioner 

Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode 

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan 

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan 

sesuai dengan persepsi pribadi Anda. 

II. Petunjuk Pengisisan Kuesioner 

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis 

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan 

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (√) pada 

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1–5  dengan makna: 

Jenis Uji 
Skala Penilaian 

5 4 3 2 1 

Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik Kurang baik Tidak baik 

III. Identitas Panelis 
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Saran dan Masukan: 

......................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................... 

......................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................... 

 

 

Singaraja, ................................... 2025 

 

............................................................ 

NIM.   
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ANGKET UJI ORGANOLEPTIK 

MACARON DENGAN BAHAN ALTERNATIF 

I. Petunjuk Penyebaran Kuesioner 

Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode 

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan 

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan 

sesuai dengan persepsi pribadi Anda. 

II. Petunjuk Pengisisan Kuesioner 

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis 

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan 

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (√) pada 

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1–5  dengan makna: 

Jenis Uji 
Skala Penilaian 

5 4 3 2 1 

Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik Kurang baik Tidak baik 

III. Identitas Panelis 
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Saran dan Masukan: 

......................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................... 

......................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................... 
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ANGKET UJI ORGANOLEPTIK 

MACARON DENGAN BAHAN ALTERNATIF 

I. Petunjuk Penyebaran Kuesioner 

Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode 

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan 

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan 

sesuai dengan persepsi pribadi Anda. 

II. Petunjuk Pengisisan Kuesioner 

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis 

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan 

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (√) pada 

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1–5  dengan makna: 

Jenis Uji 
Skala Penilaian 

5 4 3 2 1 

Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik Kurang baik Tidak baik 

III. Identitas Panelis 
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Saran dan Masukan: 
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ANGKET UJI ORGANOLEPTIK 

MACARON DENGAN BAHAN ALTERNATIF 

I. Petunjuk Penyebaran Kuesioner 

Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode 

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan 

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan 

sesuai dengan persepsi pribadi Anda. 

II. Petunjuk Pengisisan Kuesioner 

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis 

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan 

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (√) pada 

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1–5  dengan makna: 

Jenis Uji 
Skala Penilaian 

5 4 3 2 1 

Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik Kurang baik Tidak baik 

III. Identitas Panelis 
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Saran dan Masukan: 
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ANGKET UJI ORGANOLEPTIK 

MACARON DENGAN BAHAN ALTERNATIF 

I. Petunjuk Penyebaran Kuesioner 

Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode 

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan 

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan 

sesuai dengan persepsi pribadi Anda. 

II. Petunjuk Pengisisan Kuesioner 

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis 

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan 

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (√) pada 

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1–5  dengan makna: 

Jenis Uji 
Skala Penilaian 

5 4 3 2 1 

Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik Kurang baik Tidak baik 
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Saran dan Masukan: 
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ANGKET UJI ORGANOLEPTIK 

MACARON DENGAN BAHAN ALTERNATIF 

I. Petunjuk Penyebaran Kuesioner 

Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode 

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan 

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan 

sesuai dengan persepsi pribadi Anda. 

II. Petunjuk Pengisisan Kuesioner 

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis 

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan 

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (√) pada 

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1–5  dengan makna: 

Jenis Uji 
Skala Penilaian 

5 4 3 2 1 

Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik Kurang baik Tidak baik 

III. Identitas Panelis 
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Saran dan Masukan: 

......................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................... 

......................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................... 
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ANGKET UJI ORGANOLEPTIK 

MACARON DENGAN BAHAN ALTERNATIF 

I. Petunjuk Penyebaran Kuesioner 

Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode 

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan 

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan 

sesuai dengan persepsi pribadi Anda. 

II. Petunjuk Pengisisan Kuesioner 

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis 

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan 

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (√) pada 

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1–5  dengan makna: 

Jenis Uji 
Skala Penilaian 

5 4 3 2 1 

Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik Kurang baik Tidak baik 

III. Identitas Panelis 
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ANGKET UJI ORGANOLEPTIK 

MACARON DENGAN BAHAN ALTERNATIF 

I. Petunjuk Penyebaran Kuesioner 

Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode 

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan 

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan 

sesuai dengan persepsi pribadi Anda. 

II. Petunjuk Pengisisan Kuesioner 

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis 

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan 

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (√) pada 

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1–5  dengan makna: 

Jenis Uji 
Skala Penilaian 

5 4 3 2 1 

Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik Kurang baik Tidak baik 

III. Identitas Panelis 
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Saran dan Masukan: 

......................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................... 

......................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................... 
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ANGKET UJI ORGANOLEPTIK 

MACARON DENGAN BAHAN ALTERNATIF 

I. Petunjuk Penyebaran Kuesioner 

Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode 

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan 

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan 

sesuai dengan persepsi pribadi Anda. 

II. Petunjuk Pengisisan Kuesioner 

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis 

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan 

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (√) pada 

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1–5  dengan makna: 

Jenis Uji 
Skala Penilaian 

5 4 3 2 1 

Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik Kurang baik Tidak baik 

III. Identitas Panelis 
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Saran dan Masukan: 

......................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................... 

......................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................... 

 

 

  



140 

 

 

 

ANGKET UJI ORGANOLEPTIK 

MACARON DENGAN BAHAN ALTERNATIF 

I. Petunjuk Penyebaran Kuesioner 

Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode 

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan 

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan 

sesuai dengan persepsi pribadi Anda. 

II. Petunjuk Pengisisan Kuesioner 

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis 

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan 

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (√) pada 

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1–5  dengan makna: 

Jenis Uji 
Skala Penilaian 

5 4 3 2 1 

Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik Kurang baik Tidak baik 

III. Identitas Panelis 
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Saran dan Masukan: 
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ANGKET UJI ORGANOLEPTIK 

MACARON DENGAN BAHAN ALTERNATIF 

I. Petunjuk Penyebaran Kuesioner 

Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode 

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan 

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan 

sesuai dengan persepsi pribadi Anda. 

II. Petunjuk Pengisisan Kuesioner 

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis 

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan 

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (√) pada 

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1–5  dengan makna: 

Jenis Uji 
Skala Penilaian 

5 4 3 2 1 

Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik Kurang baik Tidak baik 

III. Identitas Panelis 

 

 

 



143 

 

 

 

Saran dan Masukan: 

......................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................... 
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ANGKET UJI ORGANOLEPTIK 

MACARON DENGAN BAHAN ALTERNATIF 

I. Petunjuk Penyebaran Kuesioner 

Angket ini bertujuan untuk menilai karakteristik organoleptik macaron dengan kode 

sampel 01 dan sampel 10. Penilaian yang telah diberikan akan digunakan sebagai bahan 

evaluasi dalam pengembangan produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan 

sesuai dengan persepsi pribadi Anda. 

II. Petunjuk Pengisisan Kuesioner 

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian, panelis 

menilai setiap aspek organoleptik (bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan 

keseluruhan) sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberi tanda checklist (√) pada 

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1–5  dengan makna: 

Jenis Uji 
Skala Penilaian 

5 4 3 2 1 

Uji Kualitas Sangat baik Baik Cukup baik Kurang baik Tidak baik 
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