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Lampiran 1. Instrumen Uji Kualitas Organoleptik 

 

ANGKET UJI ORGANOLEPTIK 

 MUFFIN DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG LOKAL 

 

I. Petunjuk Penyebaran 

Angket ini bertujuan untuk menilai kualitas organoleptik  muffin. Penilaian 

yang diberikan akan digunakan sebagai bahan evaluasi dalam pengembangan 

produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan sesuai dengan 

persepsi pribadi Anda.  

II. Petunjuk Pengisian Kuisioner 

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. 

Kemudian, panelis menilai aspek organoleptik (warna, aroma, tektsur, dan rasa) 

sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberikan tanda checklist (✓) pada 

kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 

dengan makna: 

Jenis Uji Skala Penilaian 
Uji 

Kualitas 
5 4 3 2 1 

 Sangat 
Sesuai 

Sesuai Cukup 
Sesuai 

Tidak 
Sesuai 

Sangat 
Tidak 
Sesuai 

 

III. Identitas Panelis 

Nama Panelis  : 

NIP  : 

Hari/Tanggal : 

Tabel 3.5. 
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 Lembar Uji Kualitas Terhadap Muffin Sorgum Dengan Substitusi Tepung Ubi 
Jalar Ungu. 

 

Komponen 
Penilaian 

Indikator 
Penilaian 

Skala 
Penilaian 

Skor 
Penilaian 

(✓) 
Saran/ 

Masukka
n 

Warna Warna ungu 
muda 

Sangat Sesuai 5   
Sesuai 4   
Cukup Sesuai 3   
Tidak Sesuai 2   
Sangat Tidak 
Sesuai 

1   

Warna ungu 
muda yang 
merata 

Sangat Sesuai 5   
Sesuai 4   
Cukup Sesuai 3   
Tidak Sesuai 2   
Sangat Tidak 
Sesuai 

1   

Aroma Aroma  muffin Sangat Sesuai 5   
Sesuai 4   
Cukup Sesuai 3   
Tidak Sesuai 2   
Sangat Tidak 
Sesuai 

1   

Aroma khas 
tepung ubi jalar 
ungu 

Sangat Sesuai 5   
Sesuai 4   
Cukup Sesuai 3   
Tidak Sesuai 2   
Sangat Tidak 
Sesuai 

1   

Tekstur Tekstur empuk 
saat digigit 

Sangat Sesuai 5   
Sesuai 4   
Cukup Sesuai 3   
Tidak Sesuai 2   
Sangat Tidak 
Sesuai 

1   

Tekstur lembut 
saat dikunyah 

Sangat Sesuai 5   
Sesuai 4   
Cukup Sesuai 3   
Tidak Sesuai 2   
Sangat Tidak 
Sesuai 

1   

Tidak grainy 
(kasar bebulir) 

Sangat Sesuai 5   
Sesuai 4   
Cukup Sesuai 3   
Tidak Sesuai 2   
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Komponen 
Penilaian 

Indikator 
Penilaian 

Skala 
Penilaian 

Skor 
Penilaian 

(✓) 
Saran/ 

Masukka
n 

Sangat Tidak 
Sesuai 

1   

Rasa Rasa gurih 
(umami) 

Sangat Sesuai 5   
Sesuai 4   
Cukup Sesuai 3   
Tidak Sesuai 2   
Sangat Tidak 
Sesuai 

1   

Rasa manis 
 
 
 
 

Sangat Sesuai 5   
Sesuai 4   
Cukup Sesuai 3   
Tidak Sesuai 2   
Sangat Tidak 
Sesuai 

1   

Rasa khas 
tepung sorgum 

Sangat Sesuai 5   
Sesuai 4   
Cukup Sesuai 3   
Tidak Sesuai 2   
Sangat Tidak 
Sesuai 

1   

Rasa khas 
tepung ubi jalar 
ungu 
 

Sangat Sesuai 5   
Sesuai 4   
Cukup Sesuai 3   
Tidak Sesuai 2   

 Sangat Tidak 
Sesuai 

1   

 

Saran dan Masukkan 

……………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………… 

  

  Singaraja, ……………………. 

 

 

 

   ………………………………… 
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Lampiran 2. Surat Permohonan Pengambilan Data 
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Lampiran. 3 Surat Peminjaman Alat dan Lab Produksi 
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Lampiran 4. Uji Instrumen Oleh Ahli Instrumen I 
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Lampiran 5. Uji Instrumen Oleh Ahli Instrumen II 
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Lampiran 6. Perhitungan Uji Kualitas Organoleptik Muffin Sorgum Dengan  
                       Substitusi Tepung Ubi Jalar Ungu 
 
 

Perhitungan Uji Kualitas Muffin 
No. Aspek penilaian Perhitungan 
1 Warna 
 Warna ungu muda M��� (�̅) = ∑��  = 

104
24

 

= 4,33 

 Warna ungu muda yang merata M��� (�̅) = ∑��  = 
111
24

 

= 4,63 

2. Aroma 
 Aroma  muffin M��� (�̅) = ∑��  = 

110
24

 

= 4,58 
 Aroma khas tepung ubi jalar ungu M��� (�̅) = ∑��  = 

102
24

 

= 4,25 

3. Tekstur 
 Tekstur empuk saat digigit M��� (�̅) = ∑��  = 

114
24

 

= 4,75 

 Tekstur lembut saat dikunyah M��� (�̅) = ∑��  = 
110
24

 

= 4,58 

 Tidak grainy (kasar bebulir) M��� (�̅) = ∑��  = 
107
24

 

= 4,46 
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Perhitungan Uji Kualitas Muffin 
No. Aspek penilaian Perhitungan 
4. Rasa 
 Rasa gurih (umami) M��� (�̅) = ∑��  = 

111
24

 

= 4,63 
 Rasa manis M��� (�̅) = ∑��  = 

114
24

 

= 4,75 

 Rasa khas tepung sorgum M��� (�̅) = ∑��  = 
105
24

 

= 4,38 
 Rasa khas tepung ubi jalar ungu M��� (�̅) = ∑��  = 

101
24

 

= 4,21 
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Lampiran 7. Uji Kualitas Organoleptik Sustitusi Tepung Sorgum dan      
                      Penambahan Tepung Uhi Jalar Ungu Pada  muffin 
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Lampiran 8. Dokumentasi Pengambilan Data 

 

 

 

Dokumentasi Pengambilan Data di SMK Negeri 1 Sukasada 
 

 

 

Dokumentasi Pengambilan Data di SMK Pariwisata Triatma Jaya 
 

 

 

Dokumentasi Pengambilan Data di SMK Pariwisata Triatma Jaya 
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