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Lampiran 1. Instrumen Uji Kualitas Organoleptik

I1.

I11.

ANGKET UJI ORGANOLEPTIK

MUFFIN DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG LOKAL

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.
Petunjuk Pengisian Kuisioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan.
Kemudian, panelismenilai aspek organoleptik (watna, aroma, tektsur, dan rasa)
sesuai dengan skala yang tersedia, dengan memberikan tanda checklist (v') pada
kolom jawaban yang dianggap sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5

dengan makna:

Jenis Uji Skala Penilaian
Uji 5 4 3 2 1
Kualitas
Sangat Sesuai Cukup Tidak Sangat
Sesuai Sesuai Sesuai Tidak
Sesuai

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

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak
Sesuai

— (DN W[ |n

Warna ungu
muda yang
merata

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak
Sesuai

— N [W ||

Aroma

Aroma muffin

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak
Sesuai

— D (W | [

Aroma khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak
Sesuai

— N W K|

Tekstur

Tekstur empuk
saat digigit

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak
Sesuai

— N WA

Tekstur lembut
saat dikunyah

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak
Sesuai

— N W[ |n

Tidak grainy
(kasar bebulir)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

N |W &
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Komponen
Penilaian

Indikator
Penilaian

Skala
Penilaian

Penilaian

Skor )

Saran/
Masukka

Sangat Tidak
Sesuai

Rasa

Rasa gurih
(umami)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak
Sesuai

— N [W | |n

Rasa manis

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak
Sesuai

— (DN (W[ |n

Rasa khas
tepung sorgum

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak
Sesuai

— N [W K|

Rasa khas

tepung ubi jalar

ungu

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak
Sesuai

— N W ||

Saran dan Masukkan
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Lampiran 2. Surat Permohonan Pengambilan Data

KEMENTERIAN PENDIDIKAN TINGGI, SAINS,

DAN TEEMNOLOGI
UNIVERSITAS PENDIDIEAN GANESHA

FAKULTAS TEENIK DAN KEJURUAN
Julan Udaysna Mosmor 11 Singarajs - Bali Kode Pos B1116

Telepon (0362) 22570 Eamail: iyl pcddUeen g adlialield
Momor @ SXLATMAE ] LENLO3 DOVA02E Singamja, 26 Febnmn 20026
Perhal  : Surat Permobonen Pengambilan Dala

ih. Kepals SME Parvwizata Tristma Jaya
i sempat
Drengan hormat, sehubsmygan denpan proses penyelesaian Tugas Akhin/Skripsi, maka melalsd sumat ind kansi

mahvon BepaloTha berkenan memherikan Hin mabasisns kaml untok melakuican pengambilan dats Adapus
mshisiawn yang skan melaksksn pengembilan dain seperii terseban & bawab ind:

Marmna Wi Waymn Pina Cakyni

I : 2213081004

Program Siudi : Pendidiken Vokssiomal Seni Kuliner

Turusan ¢ Tekmologl Iadusin

Juchal Penelitian ¢ Bubsistusl Tepung Sorgum (Sorghiem Hicolor L. Moench) das Fepambahan Tepung

Uik Jalar Ungu (Ipomoes Bataces L. Pearet) pada Muffin
Data veng dibwtubian ;. Uji Kozlitas Muoffin Sobstitosi Tepurig Sorgum dengan Penomhahan Tepung Lihi
Tepag Ui Jalar Unga

Ixernikinn kami asmpadknn, ates pechatian dan kerjpsamasys, Eucepkan torimakmib,

an Deknn
Wikil Dekan Bidang Akademik,

Made Windu Aptara Kesiman
MIP 1982111 12008121001

Cabaan :
r' Bialai @ UL TTE W, 11 Tabish 2038 Fasal § apat 1-Tnforman Blbrosii daatsuliekusis Pleinomii
ﬁ Sartifikal dan'st ol ioctikeviieerugasmalaiub Pk ion vasg sh™
Flratronik -MMMWHMWHW&MMHWM

o Foral i depud JFrablikackcas® wstisak gy codi yang toldh rsedia
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EEMENTERIAN PENDIDIE AN TINGGI, SAINS,
DAN TEENOLOGE
LNIVERSITAS PERDIDNEAN GANESHA

FAKULTAS TEKNIK DAN KEJURUAN
Jakam Uldoynna Momnos 11 Singerags - Bali Kode Pas #1116
363 22570 Email; i 5L s itk endikiha. 6o 1@

Momos | SIWLINEE T LDEO3, D82 Siitgaraja, 26 Februard 2026
Peribal  : Surst Penmobonan Pengambilan Data

Yih. Kepala SME Megeni 1 Sukasaida
i emnpat

Dengan hornaat, schubungen dengan proses pemyelesaian Tugas Akhin'Skripsi, maks melalai sarat ini ko
minhon Bapak/Thu berkensn memberikan fjin makasisaa kami ontule melskmkan penpambilan dsts. Adapun
psdvisliwa yeng akas melakakan penpmmiilan data seperls ek dd bawah ink

Mama ¢ Mi Wayan Fina Caliysni

™I ¢ 22150801004

Program Stud : Pendidikan Vokasional Som Kuliner

Tarusan ¢ Teknolog Endusict

Jadul Peselitinn ¢ Buhetingsi Tepung Sorgum (Sorphism Blcolor L. Moemch) dan Pensmbaban Tepueg

Ui Jalar Ungu {Ipomeoea Batatas L. Poired) pada Mutfin
Dm yang dibutnhkan : Uji Koalitas Muffin Sabstitasi Tepurg Sargum dengan Peommbaban Tepung Uha
Tepung Ui falar Unga

Dremmikian knmi smpnikan, sins perkation dan kerjnsnmanye, dmcspkan terimalkasih,

a0 Dhekan
Wakil Dekan Bideng Aksdemik,

-y

Made Winda Antara Kegiman
MIP 1GE2] LE 12008 EX106]

s

Halal ® L TTE Me. |E Tabims 2308 Pasal 5 et 190k Eickinreil d [hak Fick
S 1 Fikaal Anra alcotuk abxsalatberkifrakorn ey s
LALE R EETTL I i dn ddnrad wveni clehbrosk mesggoumal ik clcitrasih saag ditcrbthoin BsE

& Siarni ini dupat S ke vzl cod yany Izl leneda
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KEMENTERIAN PENDIDIEAN TINGGI, SATNG,
DAN TEKNOLOGI
UNMIVERSITAS PEMDIDIE AN GAMESHA

FAKULTAS TEKNIK DAN KEJURUAN
Jalan Udavars Nomor 11 Singasaja- Bali Kode Pos 81116

Telepon (004621 X570 Email: fkiiundikcha ac idlsman: heipeTik ksl g id
Momor  : SSRAUMNEE ] D03 0N202E Senpgarmja, 5 Maret 2026

Perihal @ Bursl Permohosan Fesgambdlan Data

Yeh, Kepala SMK Megesi 1 Singnrajs
di temmpat
Dengan hiormel, pebubungen dengan proses penyebeasian Tuges AkhinSkopst, maka melalel suran nd kamd

mohan BapekThoe berkenan memberilesn ijin mehasiswa kami unsuk melakokan pengambilan dats. Adapun
mzhzsiswa yang aican melzkukmn pengamhilan data seperti tersebut di baeeah imic

Mama = Mi Weyen Pina Cahyami

i © 2215081004

Frogram Smudi : Pendidikan Vokasional Seai Kuliner

Jarusan - Teknalogi Industri

Tain] Penelitian = Bubstitusi Temmg Sorgam {Sergtum Bicolor L. Moench) don Penembabas Tepung

Libd Jular Ungu (Epomoen Batatas L, Poiret) pada Mullin
Data vang dibwmuhblon © U Kualitas Muffin Sobstitus] Tepang Scrgam dengan Perambahan Tepung L
Tepung Libd Jalar Lngu

Demikien komi sampadcan, stas perhatian don kerpasamanya, discapian termakassh.
a.o Dekan

Woakil Dekan Bidang Akndemik,

T =

Made Windu Antarm Kesiman
NIP 19821111 2008121001

Ciaan |

alnl # LILI [TE o 11 Tabven 2008 Paisl 5 gyut | “lefomusi Elckieok den'inDksrmcsE]

'i'r'll'l.h.:_:. ry'nlaa b n il s Bl i ‘g, k™

Flettranl® & Db i wertands ditssl abangaal seoans chekmoaih singurshn sernifhal fekon il pang deeibikin B
& Barn v dugpil vk I . AR [ —




Lampiran. 3 Surat Peminjaman Alat dan Lab Produksi

Singaraja, 9 Maret 2026
Yth. Ketua Laboran Prodi Pendidikan Vokasional Seni Kuliner

Di Tempat

Dengan hormat,
Dalam upaya melengkapi persyaratan penyusunan skripsi, dengan ini mengajukan
permohonan untuk mempergunakan Laboratorium Patiseri Prodi PVSK, kepada
mahasiswa kami:
Nama : Ni Wayan Pina cahyani
NIM 12215081004
Prodi : 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.

. Prodi PVSK Mahasiswa,

-

Ni Made Budiastini Sinarwati, S.Pd. i Wayan Pina Cah
NIP 197411082008012013 NIM 2215081004
Mengetahui,

Koordinator Prodi Pendidikan Vokasional Seni Kuliner

K%

-

Dr. Ida Ayu Putu Hemy Ekayani, S.Pd., M.Pd
NIP 19730902200212201

89



DAFTAR PEMINJAMAN ALAT LABORATORIUM TATA BOGA FTK

PRODI PENDIDIKAN VOKASIONAL SENI KULINER

Mata Kuliah : Skripsi
Hari, Tanggal :
Semester : VIII (Delapan)

List Peminjaman Alat Laboratorium Tata Boga

No Nama Alat Jumlah
I Bowl medium 2 buah
2. Small bowl 6 buah
3. Rubber spatula 1 buah
4. Tray 1 buah
5. Oven 1 buah
Alat yang Dibawa Pribadi

No Nama Alat Jumlah
1. Timbangan 1 buah
2: Spoon 2 buah
3. | Saringan 1 buah
4 Mixer 1 set

3 Measuring spoon 1 set

Singaraja,....Maret 2026
Laboran Lab. Brpdi PVS Kuliner Mahasiswa,

i iaftini Si i, S.Pd. i Wayan Pina Cahyani
NIP 197411082008012013 NIM 2215081004

Mengetahui,

Koordinator Prodi Pendidikan Vokasional Seni Kuliner

St

Dr. Ida Ayu Putu Hemy Ekayani, S.Pd., M.Pd
NIP 19730902200212201

90
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Lampiran 4. Uji Instrumen Oleh Ahli Instrumen I

SUBTITUSI TEPUNG SORGUM (SORGHUM BICOLOR L. MOENCH) DAN
PENAMBAHAN TEPUNG UBI JALAR UNGU (JPOMOEA BATATAS L. POIRET)
PADA MUFFIN

Kepada Yth.

Ibu Dr. Dra. Risa Panti Ariani, M.Si
Di

Singaraja

Dengan Hormat,

Bersama surat ini saya mohon kesediaan Ibu menjadi validator uji ahli instrument,
untuk memberikan penilaian terhadap instrumen penelitian muffin sorgum dan penambahan
tepung ubi jalar ungu. Sehubungan dengan hal tersebut, saya lampirkan lembar uji validasi
instrument penelitian. Hasil dari penelitian Ibu akan dipergunakan sebagai salah satu syarat
pengambilan data skripsi yang berjudul: “SUBTITUSI TEPUNG SORGUM (SORGHUM
BICOLOR L. MOENCH) DAN PENAMBAHAN TEPUNG UBI JALAR UNGU (IPOMOEA
BATATAS L. POIRET) PADA MUFFIN".

Dimohonkan saran dan komentar ibu dapat dituliskan pada lembar saran yang telah
disediakan, yang akan digunakan sebagai upaya dasar untuk memperbaiki instrumen penelitian
muffin sorgum dan penambahan tepung ubi jalar ungu.

Ni Wayan Pina Cahyani

NIM. 2215081004



SUBTITUSI TEPUNG SORGUM (SORGHUM BICOLOR L. MOENCH) DAN
PENAMBAHAN TEPUNG UBI JALAR UNGU (JPOMOEA BATATAS L. POIRET)
PADA MUFFIN

A. Judul Penelitian
Subtitusi Tepung Sorgum (Sorghum Bicolor L. Moench) dan Penambahan Tepung Ubi
Jalar Ungu (Ipomoea Batatas L. Poiret) Pada Muffin.

g

. Identitas Peneliti
1. Nama : Ni Wayan Pina Cahyani
2. NIM 12215081004
3. Prodi : Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
4. Semester : VIII (delapan)

Identitas Ahli

1. Nama : Dr. Dra. Risa Panti Ariani, M.Si
2. NIP : 196504191990032001

D. Pengantar
Lembar penelitian ini digunakan untuk memperoleh penilaian dari Ibu terhadap
instrument penelitian untuk produk penelitian dengan judul “Subtitusi Tepung Sorgum
(Sorghum Bicolor L. Moench) dan Penambahan Tepung Ubi Jalar Ungu (Ipomoea
Batatas L. Poiret) Pada Muffin". Saya ucapkan terimakasih atas kesediaan Ibu untuk
mengisi lembar penilaian ini.
E. Definisi Konsep
Uji organoleptik yang biasa disebut uji indera atau uji sensori adalah cara
pengujian dengan menggunakan panca indera manusia. Didalam penilaian bahan
pangan sifat yang menentukan diterima atau tidaknya suatu produk yaitu sifat
indrawinya (Agustin et al., 2024). Pengujian organoleptik atau penilaian sensorik
merupakan metode yang memanfaatkan panca indera manusia untuk menilai tekstur,
wama, bentuk, aroma, dan rasa produk pangan, yang salah satu jenisnya adalah uji
penerimaan (preference ftest), termasuk uji mutu hedonik yang digunakan untuk
mengetahui kesan pribadi panelis terhadap baik atau buruknya mutu produk secara
lebih spesifik dibandingkan sekadar kesan suka atau tidak suka (Ayustaningwarno et
al., 2020). Dalam penelitian ini uji mutu hedonik bertujuan untuk menilai bagaimana
kualitas muffin substitusi tepung sorgum dengan penambahan tepung ubi jalar ungu,
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kemudian memberikan penilaian berdasarlan skala hedonik, pada penelitian ini
menggunakan skala 5. Adapun mutu hedonik yang dinilai yaitu:
1. ‘Warna muffin sorgum dengan penambahan tepung ubi jalar ungu.

Menurut Riadi (dalam Setiawan et al., 2024) warna adalah suatu fenomena alam
yang terjadi karena adanya unsur cahaya, objek, dan observer (mata atau alat ukur)
yang kemudian menjadi kesan dari cahaya yang dipantulkan oleh benda-benda
sehingga menampilkan spektrum warna berdasarkan pengalaman dari indra
penglihatan. Wamna pada muffin dipengaruhi oleh penambahan tepung ubi jalar
ungu pada bahan, sehingga menghasilkan muffin berwarna ungu muda.

2. Aroma muffin sorgum dengan penambahan tepung ubi jalar ungu.

Baw/aroma produk pangan dapat terdeteksi saat senyawa volatil masuk kedalam
hidung dan diterima oleh sistem olfactory/ penciuman (Fani Gunawan et al., 2024).
Aroma muffin yang baik yaitu harum khas berasal bahan-bahan yang dipergunakan
(Agustin et al., 2024). Aroma muffin pada penelitian ini akan dipengaruhi oleh
tepung ubi jalar ungu sehingga muffin yang dihasilkan beraroma ubi jalar ungu,

3. Tekstur muffin sorgum dengan penambahan tepung ubi jalar ungu.

Tekstur merupakan atribut sensori yang menggambarkan struktur internal
produk yang mencakup sifat mekanik, yaitu respons produk terhadap gaya seperti
kekerasan, serta sifat taktil, yaitu sensasi peraba seperti lembap, atau kering yang
dirasakan oleh tangan dan organ mulut (Fani Gunawan et al., 2024) . Tekstur muffin
yang baik yaitu padat bagian luarnya, dan lembab bagian dalamnya (Agustin et al.,
2024). Dalam penelitian ini tekstur muffin dipengaruhi oleh susbtitusi tepung
sorgum dan tepung ubi jalar ungu sehingga tekstur muffin lembut pada bagian
dalamnya dan lebih padat pada bagian luarnya.

4. Rasa muffin sorgum dengan penambahan tepung ubi jalar ungu.

Rasa adalah persepsi indera perasa (asin, manis, pahit, asam) bersaal dari
senyawa yang larut di dalam mulut (Fani Gunawan et al., 2024). Rasa muffin yang
baik yaitu manis dan gurih sesuai dengan bahan yang digunakan sebagai campuran
dan bahan yang digunakan pada muffin tersebut. (Agustin et al., 2024). Dalam
penelitian ini rasa muffin dipengaruhi oleh susbtitusi tepung sorgum dan
penambahan tepung ubi jalar, sehingga rasanya tidak hanya manis dan gurih namun
akan muncul rasa ubi jalar ungu pada muffin.
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F. Definisi Opasional
Dalam penelitian muffin substitusi tepung sorgum dengan penamabahan tepung
ubi jalar ungu sebagai variable. Adapun kriteria muffin yang diharapkan yaitu :
1. Wama
Pada penelitian ini, warna yang dihasilkan oleh mujfin substitusi tepung sorgum
dengan penmabahan tepung ubi jalar ungu adalah warna ungu muda yang merata.
2. Aroma
Pada penelitian ini bahan dasar pembuatan muffin ditambahkan tepung ubi jalar
ungu, schingga aroma yang dihasilkan yaitu aroma manis khas muffin dan aroma
ubi ungu dari tepung ubi jalar ungu.
3. Tekstur
Muffin dengan penambahan tepung ubi jalar ungu memiliki tekstur yang empuk
saat digigit, lembut saat dikunyah, dan tekstur tidak grainy (kasar berbulir).
4. Rasa
Rasa muffin sorgum dengan penambahan tepung ubi jalar ungun adalah terasa
gurih (umami), memiliki rasa manis khas muffin dengan rasa ubi jalar ungu yang
disebabkan oleh penambahan tepung ubi jalar ungu dan tidak meninggalkan rasa
khas sorgum.
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. Tabel 01 Kisi-kisi Instrument Uji Validasi Subtitusi Tepung Sorgum (Sorghum
Bicolor L. Moench) dan Penambahan Tepung Ubi Jalar Ungu (Ipomoea Batatas
L. Poiret) Pada Muffin.

Ibu dimohon membaca deskripsi karakteristik muffin substitusi tepung sorgum
dengan penambahan tepung ubi jalar ungu pada setiap komponen.

Komponen Penilaian Deskripsi No. Soal

Wama Muffin memiliki warna ungu muda yang 1
merata

Aroma Muffin memiliki aroma muffin, dan 2
aroma khas tepung ubi jalar ungu

Tekstur Muffin memiliki tekstur empuk saat 3

digigit, lembut saat dikunyah, dan tidak
grainy (kasar bebulir)

Rasa Muffin memiliki rasa manis, rasa khas 4
tepung sorgum, rasa khas tepung ubi jalar
_ungu, dan rasa gurih (umami)




7

H. Tabel 02 Lembar Validasi Instrumen Penilaian

Komponen

Penilaian

Indikator Penilaian

Relevan

Tidak

Relevan

Warna

Muffin memiliki warna ungu muda

Muffin memiliki warna ungu muda yang

merata

Aroma

Muffin memiliki aroma muffin

Mugffin memiliki aroma khas tepung ubi jalar
ungu

Tekstur

Muffin tekstur empuk saat digigit

Muffin  memiliki tekstur lembut saat
dikunyah

Muffin tidak grainy (kasar bebulir)

Rasa muffin gurih (umami)

Muffin memiliki rasa manis

Muffin memiliki rasa khas tepung sorgum

Muffin memiliki rasa khas tepung ubi jalar
ungu

SNERRENS K KK K

Saran dan Masukan

< Sudeh reus e Mislus Larog sh

Singaraja, ... {‘a--?df?

IP.196504191990032001
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I. Tabel 03 Lembar Instrumen Uji Mutu Hedonik Muffin Sorgum Dengan

Penambahan Tepung Ubi Jalar Ungu.

Komponen
Penilaian

Indikator
Penilaian

Skala Penilaian

Penilaian
)

Saran/
Masukan

Warna

Warna ungu muda

Sangat Sesuai
Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

‘Warna ungu muda
yang merata

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Aroma

Aroma muffin

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Aroma khas tepung
ubi jalar ungu

[ Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur

Tekstur empuk saat
digigit

| Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur lembut saat
dikunyah

| Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tidak grainy (kasar
bebulir)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa gurih
(umami)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa manis

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai
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Komponen
Penilaian

Indikator
Penilaian

Skala Penilaian

Penilaian
)

Saran/
Masukan

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas tepung
sorgum

| Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas tepung
ubi jalar ungu

| Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Saran dan Masukan

Singanaja, ...... oo e v veenee e
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J. Kesimpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, lembar penilaian uji validasi
produk kualitas ini dinyatakan:
1. Layak digunakan untuk uji coba tanpa revisi
O 2. Layak digunakan untuk uji coba dengan revisi
O 3. Tidak layak digunakan untuk uji coba penilaian

Mohon Ibu memberikan tanda centang pada kolom disamping sesvai dengan
penilaian diatas.

96504191990032001
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Lampiran 5. Uji Instrumen Oleh Ahli Instrumen 11

SUBTITUSI TEPUNG SORGUM (SORGHUM BICOLOR L. MOENCH) DAN
PENAMBAHAN TEPUNG UBI JALAR UNGU (/POMOEA BATATAS L. POIRET)
PADA MUFFIN

chgda Yth.

Ibu Dra. Damiati, M.Kes.
Di

Singaraja

Dengan Hormat,

Bersama surat ini saya mohon kesediaan Ibu menjadi validator uji ahli instrument,
untuk memberikan penilaian terhadap instrumen penelitian muffin sorgum dan penambahan
tepung ubi jalar ungu. Sehubungan dengan hal tersebut, saya lampirkan lembar uji validasi
instrument penelitian. Hasil dari penelitian Ibu akan dipergunakan sebagai salah satu syarat
pengambilan data skripsi yang berjudul: “SUBTITUSI TEPUNG SORGUM (SORGHUM
BICOLOR L. MOENCH) DAN PENAMBAHAN TEPUNG UBI JALAR UNGU (/POMOEA
BATATAS L. POIRET) PADA MUFFIN”.

Dimohonkan saran dan komentar ibu dapat dituliskan pada lembar saran yang telah
disediakan, yang akan digunakan sebagai upaya dasar untuk memperbaiki instrumen penelitian
muffin sorgum dan penambahan tepung ubi jalar ungu.

Ni Wayan Pina Cahyani

NIM. 2215081004



SUBTITUSI TEPUNG SORGUM (SORGHUM BICOLOR L. MOENCH) DAN
PENAMBAHAN TEPUNG UBI JALAR UNGU (IPOMOEA BATATAS L. POIRET)

PADA MUFFIN

. Judul Penelitian

Subtitusi Tepung Sorgum (Sorghum Bicolor L. Moench) dan Penambahan Tepung Ubi
Jalar Ungu (Jpomoea Batatas L. Poiret) Pada Muffin.

B. Identitas Peneliti
1. Nama : Ni Wayan Pina Cahyani
2. NIM : 2215081004
3. Prodi : Pendidikan Vokasional Seni Kuliner
4. Semester : VIII (delapan)
C. Identitas Ahli
1. Nama : Dra. Damiati, M.Kes.
2. NIP : 196502191991032001
D. Pengantar
Lembar penelitian ini digunakan untuk memperoleh penilaian dari Ibu terhadap
instrument penelitian untuk produk penelitian dengan judul “Subtitusi Tepung Sorgum
(Sorghum Bicolor L. Moench) dan Penambahan Tepung Ubi Jalar Ungu (Jpomoea
Batatas L. Poiret) Pada Muffin”. Saya ucapkan terimakasih atas kesediaan Ibu untuk
mengisi lembar penilaian ini.
E. Definisi Konsep

Uji organoleptik yang biasa disebut uji indera atau uji sensori adalah cara
pengujian dengan menggunakan panca indera manusia. Didalam penilaian bahan
pangan sifat yang menentukan diterima atau tidaknya suatu produk yaitu sifat
indrawinya (Agustin et al., 2024). Pengujian organoleptik atau penilaian sensorik
merupakan metode yang memanfaatkan panca indera manusia untuk menilai tekstur,
warna, bentuk, aroma, dan rasa produk pangan, yang salah satu jenisnya adalah uji
penerimaan (preference fest), termasuk uji mutu hedonik yang digunakan untuk
mengetahui kesan pribadi panelis terhadap baik atau buruknya mutu produk secara
lebih spesifik dibandingkan sekadar kesan suka atau tidak suka (Ayustaningwarno et
al., 2020). Dalam penelitian ini uji mutu hedonik bertujuan untuk menilai bagaimana
kualitas muffin substitusi tepung sorgum dengan penambahan tepung ubi jalar ungu,
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kemudian memberikan penilaian berdasarlan skala hedonik, pada penelitian ini
menggunakan skala 5. Adapun mutu hedonik yang dinilai yaitu:
1. ‘Warna muffin sorgum dengan penambahan tepung ubi jalar ungu.

Menurut Riadi (dalam Setiawan et al., 2024) warna adalah suatu fenomena alam
yang terjadi karena adanya unsur cahaya, objek, dan observer (mata atau alat ukur)
yang kemudian menjadi kesan dari cahaya yang dipantulkan oleh benda-benda
sehingga menampilkan spektrum warna berdasarkan pengalaman dari indra
penglihatan. Wamna pada muffin dipengaruhi oleh penambahan tepung ubi jalar
ungu pada bahan, sehingga menghasilkan muffin berwarna ungu muda.

2. Aroma muffin sorgum dengan penambahan tepung ubi jalar ungu.

Baw/aroma produk pangan dapat terdeteksi saat senyawa volatil masuk kedalam
hidung dan diterima oleh sistem olfactory/ penciuman (Fani Gunawan et al., 2024).
Aroma muffin yang baik yaitu harum khas berasal bahan-bahan yang dipergunakan
(Agustin et al., 2024). Aroma muffin pada penelitian ini akan dipengaruhi oleh
tepung ubi jalar ungu sehingga muffin yang dihasilkan beraroma ubi jalar ungu,

3. Tekstur muffin sorgum dengan penambahan tepung ubi jalar ungu.

Tekstur merupakan atribut sensori yang menggambarkan struktur internal
produk yang mencakup sifat mekanik, yaitu respons produk terhadap gaya seperti
kekerasan, serta sifat taktil, yaitu sensasi peraba seperti lembap, atau kering yang
dirasakan oleh tangan dan organ mulut (Fani Gunawan et al., 2024) . Tekstur muffin
yang baik yaitu padat bagian luarnya, dan lembab bagian dalamnya (Agustin et al.,
2024). Dalam penelitian ini tekstur muffin dipengaruhi oleh susbtitusi tepung
sorgum dan tepung ubi jalar ungu sehingga tekstur muffin lembut pada bagian
dalamnya dan lebih padat pada bagian luarnya.

4. Rasa muffin sorgum dengan penambahan tepung ubi jalar ungu.

Rasa adalah persepsi indera perasa (asin, manis, pahit, asam) bersaal dari
senyawa yang larut di dalam mulut (Fani Gunawan et al., 2024). Rasa muffin yang
baik yaitu manis dan gurih sesuai dengan bahan yang digunakan sebagai campuran
dan bahan yang digunakan pada muffin tersebut. (Agustin et al., 2024). Dalam
penelitian ini rasa muffin dipengaruhi oleh susbtitusi tepung sorgum dan
penambahan tepung ubi jalar, sehingga rasanya tidak hanya manis dan gurih namun
akan muncul rasa ubi jalar ungu pada muffin.
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F. Definisi Opasional
Dalam penelitian muffin substitusi tepung sorgum dengan penamabahan tepung
ubi jalar ungu sebagai variable. Adapun kriteria muffin yang diharapkan yaitu :
1. Wama
Pada penelitian ini, warna yang dihasilkan oleh mujfin substitusi tepung sorgum
dengan penmabahan tepung ubi jalar ungu adalah warna ungu muda yang merata.
2. Aroma
Pada penelitian ini bahan dasar pembuatan muffin ditambahkan tepung ubi jalar
ungu, schingga aroma yang dihasilkan yaitu aroma manis khas muffin dan aroma
ubi ungu dari tepung ubi jalar ungu.
3. Tekstur
Muffin dengan penambahan tepung ubi jalar ungu memiliki tekstur yang empuk
saat digigit, lembut saat dikunyah, dan tekstur tidak grainy (kasar berbulir).
4. Rasa
Rasa muffin sorgum dengan penambahan tepung ubi jalar ungun adalah terasa
gurih (umami), memiliki rasa manis khas muffin dengan rasa ubi jalar ungu yang
disebabkan oleh penambahan tepung ubi jalar ungu dan tidak meninggalkan rasa
khas sorgum.
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. Tabel 01 Kisi-kisi Instrument Uji Validasi Subtitusi Tepung Sorgum (Sorghum
Bicolor L. Moench) dan Penambahan Tepung Ubi Jalar Ungu (Ipomoea Batatas
L. Poiret) Pada Muffin.

Ibu dimohon membaca deskripsi karakteristik muffin substitusi tepung sorgum
dengan penambahan tepung ubi jalar ungu pada setiap komponen.

Komponen Penilaian Deskripsi No. Soal

Wama Muffin memiliki warna ungu muda yang 1
merata

Aroma Muffin memiliki aroma muffin, dan 2
aroma khas tepung ubi jalar ungu

Tekstur Muffin memiliki tekstur empuk saat 3

digigit, lembut saat dikunyah, dan tidak
grainy (kasar bebulir)

Rasa Muffin memiliki rasa manis, rasa khas 4
tepung sorgum, rasa khas tepung ubi jalar
_ungu, dan rasa gurih (umami)




H. Tabel 02 Lembar Validasi Instrumen Penilaian

Komponen

Penilaian

Indikator Penilaian

Relevan

Tidak

Relevan

Warna

Muffin memiliki warna ungu muda

Muffin memiliki warna ungu muda yang
merata

Aroma

Muffin memiliki aroma muffin

Muffin memiliki aroma khas tepung ubi jalar
ungu

Tekstur

Muffin tekstur empuk saat digigit

Muffin  memiliki tekstur lembut saat
dikunyah

Muffin tidak grainy (kasar bebulir)

Rasa muffin gurih (umami)

Muffin memiliki rasa manis

Muffin memiliki rasa khas tepung sorgum

Muyffin memiliki rasa khas tepung ubi jalar
ungu

LRI IS NS R

Saran dan Masukan

Singaraja, ...

Dra. Damiati, M.K

NIP. 196502191991032001

11 Febrvari 2026
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I. Tabel 03 Lembar Instrumen Uji Mutu Hedonik Muffin Sorgum Dengan

Penambahan Tepung Ubi Jalar Ungu.

Komponen
Penilaian

Indikator
Penilaian

Skala Penilaian

Penilaian
)

Saran/
Masukan

Warna

Warna ungu muda

Sangat Sesuai
Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

‘Warna ungu muda
yang merata

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Aroma

Aroma muffin

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Aroma khas tepung
ubi jalar ungu

[ Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur

Tekstur empuk saat
digigit

| Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur lembut saat
dikunyah

| Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tidak grainy (kasar
bebulir)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa gurih
(umami)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa manis

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai
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Komponen
Penilaian

Indikator
Penilaian

Skala Penilaian

Penilaian
)

Saran/
Masukan

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas tepung
sorgum

| Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas tepung
ubi jalar ungu

| Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Saran dan Masukan

Singanaja, ...... oo e v veenee e
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J. Kesimpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, lembar penilaian uji validasi
produk kualitas ini dinyatakan:
1. Layak digunakan untuk uji coba tanpa revisi
O 2. Layak digunakan untuk uji coba dengan revisi
0 3. Tidak layak digunakan untuk uji coba penilaian

Mohon Ibu memberikan tanda centang pada kolom disamping sesuai dengan
penilaian diatas.

Singaraja, ....

Dra. Damiati, M.Kgs.
NIP. 196502191991032001
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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 Mean (%) = xX
N
104
24
=433
Warna ungu muda yang merata Mean (%) = xX
N
111
24
= 4,63
2. | Aroma
Aroma muffin Mean (%) = XX
N
110
T 24
= 4,58
Aroma khas tepung ubi jalar ungu Mean (%) = xX
N
102
24
=4725
3. | Tekstur
Tekstur empuk saat digigit Mean (%) = xX
N
114
24
= 4,75
Tekstur lembut saat dikunyah Mean (%) = xX
N
110
24
= 4,58
Tidak grainy (kasar bebulir) Mean (%) = xX
N
107
24

= 4,46
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Perhitungan Uji Kualitas Muffin

Aspek penilaian \ Perhitungan

Rasa

Rasa gurih (umami) Mean (%) = xX
N

111

T4
= 4,63

1 X
Rasa manis Mean (%) = ZT

114

T 24
= 4,75

Rasa khas tepung sorgum

Mean (x) = ZVX




Lampiran 7. Uji Kualitas Organoleptik Sustitusi Tepung Sorgum dan
Penambahan Tepung Uhi Jalar Ungu Pada muffin

-

ANGKET UJI ORGANOLEPTIK

MUFFIN DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG LOKAL

I.  Petunjuk Penyebaran
Angket ini bertujuan untuk menilai kualitas organoleptik muffin dengan kode sampel
02. 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 Cukup Tidak Sangat
Sesuai Sesuai Sesuai Tidak
Sesuai

III.  Identitas Panelis .
Nama Panelis 1C0N7¢'3 C’ﬂ\y?\ Gath V@""W:. g Pd.
NIP Ve b

Hari/Tanggal  : Gonin, 9 Mﬂnz\' 2026.

Komponen Indikator s Penilaian Saran/
Penill,aian Penilaian Skala Penilaian Skor ) Masuhai
Wama Wama ungu Sangat Sesuai 5
muda Sesuai 4 4
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Warna ungu Sangat Sesuai 5 v
muda yang Sesuai 4
merata Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Aroma Aroma muffin | Sangat Sesuai 5
Sesuai 4 v
Cukup Sesuai 3
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Komponen
Penilaian

Indikator
Penilaian

Skala Penilaian

Skor

Penilaian

)

Saran/
Masukan

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Aroma khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur

Tekstur empuk
saat digigit

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur lembut
saat dikunyah

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tidak grainy
(kasar bebulir)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa gurih
(umami)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa manis

| Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung sorgum

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Lo L2 0 B O Dol LN ) B L el LS B VR R BN () R S ) (VR ) N (L El S AV B KO0 Dl LS 0 B A0 Dl L O B KN Dl LS AV B K o ]
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ANGKET UJI ORGANOLEPTIK

MUFFIN DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG LOKAL

Petunjuk Penyebaran

Angket ini bertujuan untuk menilai kualitas organoleptik muffin dengan kode sampel
02. Penilaian yang diberikan akan digunakan sebagai bahan evaluasi dalam pengembangan
produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan sesuai dengan persepsi
pribadi Anda.

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 (v') 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 Cukup Tidak Sangat
Sesuai Sesuai Sesuai Tidak
Sesuai

Identitas Panelis
Nama Panelis  : Yot {o% Ot , ¢4

NIP y
Hari/Tanggal . Sear 9 Marek s02b

Komponen Indikator o Penilaian Saran/
Penil;aian Penilaian Slekentiaho. Sk ) Masukan
Warna Warna ungu Sangat Sesuai )
muda Sesuai 4 v
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
‘Warna ungu Sangat Sesuai 5 v
muda yang Sesuai 4
merata Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Aroma Aroma muffin | Sangat Sesuai 5 .
Sesuai 4 v
Cukup Sesuai 3
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Komponen
Penilaian

Indikator
Penilaian

Skala Penilaian

Skor

Penilaian

)

Saran/
Masukan

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Aroma khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur

Tekstur empuk
saat digigit

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur lembut
saat dikunyah

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tidak grainy
(kasar bebulir)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa

Rasa gurih
(umami)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa manis

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung sorgum

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

N W | [ | [N (W [ [0 = (DO W0 | ]| = [N | n [ (DO [ [ [ n = (DO WO | [n e [N WO | B [ = [N W | B [n | = [N
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Saran dan Masukan



I.

II.

IIL.

ANGKET UJI ORGANOLEPTIK

MUFFIN DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG LOKAL

Petunjuk Penyebaran

Angket ini bertujuan untuk menilai kualitas organoleptik muffin dengan kode sampel
02. Penilaian yang diberikan akan digunakan sebagai bahan evaluasi dalam pengembangan
produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan sesuai dengan persepsi
pribadi Anda.

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 Cukup Tidak Sangat
Sesuai Sesuai Sesuai Tidak
- Sesuai

Identitas Panelis i rd
5 o §

Nama Panelis  : Putu Bud SRR

NIP -

Hari/Tanggal : Sevan 9 maret 20 26

Komponen Indikator 0P Penilaian Saran/
Penill’aian Penilaian SARIE TAKIatn i ) Masukan
Warna Warna ungu Sangat Sesuai &)
muda Sesuai 4 v
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Wamna ungu Sangat Sesuai 5 v
muda yang Sesuai 4
merata Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Aroma Aroma muffin | Sangat Sesuai 5
Sesuai 4 v
Cukup Sesuai 3

117



Komponen
Penilaian

Indikator
Penilaian

Skala Penilaian

Skor

Penilaian

)

Saran/
Masukan

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Aroma khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur

Tekstur empuk
saat digigit

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur lembut
saat dikunyah

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tidak grainy
(kasar bebulir)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa

Rasa gurih
(umami)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa manis

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung sorgum

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

= (NG [ [0 [t [N | | [ [t [N 00 [ o [N 00 [ [ |t [N G0 | [ |t [N 00 [ O [t | DO | L0 [ [ o [N [0 | S [0 | = [N
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Saran dan Masukan
Dillat  dad  warna, rofa. ardMa dan {EESR Suolah



II.

III.

ANGKET UJI ORGANOLEPTIK

MUFFIN DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG LOKAL

Petunjuk Penyebaran

Angket ini bertujuan untuk menilai kualitas organoleptik muffin dengan kode sampel
02. Penilaian yang diberikan akan digunakan sebagai bahan evaluasi dalam pengembangan
produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan sesuai dengan persepsi
pribadi Anda.

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 Cukup Tidak Sangat
Sesuai Sesuai Sesuai Tidak
Sesuai

Identitas Panelis

Nama Panelis 3"((:0l?k A‘&“ N o\ ,Q.VA_, (&3
NIP e

HariTanggal  :Cuia 09 Wo®t 2006

Komponen Indikator s Penilaian Saran/
Peni;l)aian Penilaian Skatx Fentlalan Skor ) Masukan
Warmna Warna ungu Sangat Sesuai 3 e
muda Sesuai 4 v
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Warna ungu Sangat Sesuai §
muda yang Sesuai 4 VvV
merata Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Aroma Aroma muffin | Sangat Sesuai 5 -
Sesuai 4 v
Cukup Sesuai 3
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Komponen Indikator g Penilaian Saran/
Penill,aian Penilaian Skala Penilaian Skor ) Masukan
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Aroma khas Sangat Sesuai 5
tepung ubi jalar | Sesuai 4 [V
ungu Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Tekstur Tekstur empuk | Sangat Sesuai 5
saat digigit Sesuai 4 v
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Tekstur lembut | Sangat Sesuai 5
saat dikunyah | Sesuai 4 v
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Tidak grainy Sangat Sesuai 5
(kasar bebulir) | Sesuai 4 v
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Rasa Rasa gurih Sangat Sesuai 5
(umami) Sesuai 4 Y
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Rasa manis Sangat Sesuai 5
Sesuai 4 A
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Rasa khas Sangat Sesuai 5
tepung sorgum | Sesuai 4 /"
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2,
Sangat Tidak Sesuai 1
Rasa khas Sangat Sesuai 5
tepung ubi jalar | Sesuai 4 v
ungu Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
1

Sangat Tidak Sesuai
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II.

III.

ANGKET UJI ORGANOLEPTIK

MUFFIN DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG LOKAL

Petunjuk Penyebaran

Angket ini bertujuan untuk menilai kualitas organoleptik muffin dengan kode sampel
02. Penilaian yang diberikan akan digunakan sebagai bahan evaluasi dalam pengembangan
produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan sesuai dengan persepsi
pribadi Anda.

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 (v') 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 Cukup Tidak Sangat
Sesuai Sesuai Sesuai Tidak
Sesuai
Identitas Panelis
Nama Panelis  : Desae Potv DNikn Aptad, S-f4
NIP %
Hari/Tanggal  : Souin, & Maret 202¢
Komponen Indikator : _ Penilaian Saran/
Penil;aian Penilaian Slln Fenilatian. | Skox ) Masukan
Warna Warna ungu Sangat Sesuai 5
muda Sesuai 4 v
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Warna ungu Sangat Sesuai )
muda yang Sesuai 4 v
merata Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Aroma Aroma muffin Sangat Sesuai 5
Sesuai 4 v
Cukup Sesuai 3
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Komponen
Penilaian

Indikator
Penilaian

Skala Penilaian

Skor

Penilaian

)

Saran/
Masukan

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Aroma khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur

Tekstur empuk
saat digigit

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur lembut
saat dikunyah

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tidak grainy
(kasar bebulir)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa

Rasa gurih
(umami)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa manis

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung sorgum

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai
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1.

II1.

ANGKET UJI ORGANOLEPTIK

MUFFIN DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG LOKAL

Petunjuk Penyebaran

Angket ini bertujuan untuk menilai kualitas organoleptik muffin dengan kode sampel
02. Penilaian yang diberikan akan digunakan sebagai bahan evaluasi dalam pengembangan
produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan sesuai dengan persepsi
pribadi Anda.

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 (v') 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 Cukup Tidak Sangat
Sesuai Sesuai Sesuai Tidak
Sesuai

Identitas Panelis

Nama Panelis :(; Gux‘\ A\(U\ Af\' W\/M\, Q()A
NIP 3

Hari/Tanggal 2 ro.n ¢ 9 Mard 2080

Komponen Indikator - Penilaian Saran/
Peni‘l,aian Penilaian Skalk Ferlislan. | Skor ) Masukan
Warna Warna ungu Sangat Sesuai 5
muda Sesuai 4 v
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Warna ungu Sangat Sesuai 5
muda yang Sesuai 4 P
merata Cukup Sesuai 3
’ Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Aroma Aroma muffin | Sangat Sesuai 5 v
Sesuai 4
Cukup Sesuai 3
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Komponen
Penilaian

Indikator
Penilaian

Skala Penilaian

Skor

Penilaian

)

Saran/
Masukan

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Aroma khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

N

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur

Tekstur empuk
saat digigit

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur lembut
saat dikunyah

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tidak grainy
(kasar bebulir)

| Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa

Rasa gurih
(umami)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa manis

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung sorgum

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai
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IIL.

ANGKET UJI ORGANOLEPTIK

MUFFIN DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG LOKAL

Petunjuk Penyebaran

Angket ini bertujuan untuk menilai kualitas organoleptik muffin dengan kode sampel

02. Penilaian yang diberikan akan digunakan sebagai bahan evaluasi dalam pengembangan

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

pribadi Anda.

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 (v') pada kolom jawaban yang dianggap

sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

Jenis Uji Skala Penilaian
Uji Kualitas 3 4 3 2 1
Sangat Sesuai Cukup Tidak Sangat
Sesuai Sesuai Sesuai Tidak
Sesuai
Identitas Panelis
Nama Panelis  : Lyl g Darmgam‘, cpd.
NIP 1199490425 202010 5 ol
Hari/Tanggal  : Qabu, || Maret 2026
Komponen Indikator i i Penilaian Saran/
Peni‘l)aian Penilaian Al Feniian Bker ) Masukan
Warna Warna ungu Sangat Sesuai S v
muda Sesuai 4
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Warna ungu Sangat Sesuai 5 v
muda yang Sesuai 4
merata Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Aroma Aroma muffin | Sangat Sesuai 5 v
Sesuai 4
Cukup Sesuai 3
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Komponen
Penilaian

Indikator
Penilaian

Skala Penilaian

Skor

Penilaian

)

Saran/
Masukan

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Aroma khas
tepung ubi jalar
ungu

| Sangat Sesuai

v

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur

Tekstur empuk
saat digigit

| Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur lembut
saat dikunyah

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tidak grainy
(kasar bebulir)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa

Rasa gurih
(umami)

| Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa manis

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung sorgum

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai
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II.

IIL.

ANGKET UJI ORGANOLEPTIK

MUFFIN DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG LOKAL

Petunjuk Penyebaran

Angket ini bertujuan untuk menilai kualitas organoleptik muffin dengan kode sampel
02. Penilaian yang diberikan akan digunakan sebagai bahan evaluasi dalam pengembangan
produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan sesuai dengan persepsi

pribadi Anda.

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 Cukup Tidak Sangat
Sesuai Sesuai Sesuai Tidak
Sesuai

Identitas Panelis

Nama Panelis  : Made \Jaa' R?rdara ?(Afa-“?d
NIP : (99acxo} 2023211012
Hari/Tanggal : Ral)u /" Ma(e{ 9095

Komponen Indikator ot Penilaian Saran/
Pcni[l)aian Penilaian ShalsPeailalin | Skor ) Masukan
Warna Warna ungu | Sangat Sesuai 5
muda Sesuai 4
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Warna ungu Sangat Sesuai 5 v
muda yang Sesuai 4
merata Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Aroma Aroma muffin | Sangat Sesuai S 4
Sesuai 4
Cukup Sesuai 3
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Komponen
Penilaian

Indikator
Penilaian

Skala Penilaian

Skor

Penilaian

)

Saran/
Masukan

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Aroma khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

4

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur

Tekstur empuk
saat digigit

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur lembut
saat dikunyah

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tidak grainy
(kasar bebulir)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa

Rasa gurih
(umami)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa manis

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung sorgum

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai
Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai
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1L

III.

ANGKET UJI ORGANOLEPTIK

MUFFIN DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG LOKAL

Petunjuk Penyebaran

Angket ini bertujuan untuk menilai kualitas organoleptik muffin dengan kode sampel

02. Penilaian yang diberikan akan digunakan sebagai bahan evaluasi dalam pengembangan

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

pribadi Anda.

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 Cukup Tidak Sangat
Sesuai Sesuai Sesuai Tidak
Sesuai
Identitas Panelis
Nama Panelis : {cowa i wak is-pd .
NIP . \9%0 23 9.00'*— ®) 2007,
Hari/Tanggal : kalgw: Y - wavet  fodk.
Komponen Indikator opcie Penilaian Saran/
Penill,aian Penilaian Sloda Proilalan | Shar ) Masukan
‘Warna Warna ungu | Sangat Sesuai 5 /.
muda Sesuai 4
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Warna ungu Sangat Sesuai 5 V..
muda yang Sesuai 4
merata Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Aroma Aroma muffin | Sangat Sesuai 5 Vs
Sesuai 4
Cukup Sesuai 3
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Komponen
Penilaian

Indikator
Penilaian

Skala Penilaian

Skor

Penilaian

)

Saran/
Masukan

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Aroma khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur

Tekstur empuk
saat digigit

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur lembut
saat dikunyah

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tidak grainy
(kasar bebulir)

Sangat Sesuai
Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa

Rasa gurih
(umami)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa manis

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung sorgum

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai
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IIL

ANGKET UJI ORGANOLEPTIK

MUFFIN DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG LOKAL

Petunjuk Penyebaran

Angket ini bertujuan untuk menilai kualitas organoleptik muffin dengan kode sampel
02. Penilaian yang diberikan akan digunakan sebagai bahan evaluasi dalam pengembangan
produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan sesuai dengan persepsi
pribadi Anda. '

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 Cukup Tidak Sangat
Sesuai Sesuai Sesuai Tidak
Sesuai

Identitas Panelis
Nama Panelis  : Al Wayan Ugayah 4,9-

NIP D983 M 23 29 212 005
Hari/Tanggal ©oraby | wmat 2026 -
Komponen Indikator e Penilaian Saran/
Peolsiin | . Penainn SiiwTiiidin | SROF | " 5on | Waalan
Warna Warna ungu Sangat Sesuai 5
muda Sesuai 4
Cukup Sesuai 3 v
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Warna ungu Sangat Sesuai 5 v
muda yang Sesuai 4
merata Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Aroma Aroma muffin | Sangat Sesuai 5
Sesuai 4 v
Cukup Sesuai 3
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Komponen
Penilaian

Indikator
Penilaian

Skala Penilaian

Skor |

rPenilaian
)

Saran/
Masukan

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Aroma khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur

Tekstur empuk
saat digigit

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur lembut
saat dikunyah

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tidak grainy
(kasar bebulir)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa

Rasa gurih
(umami)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa manis

[Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung sorgum

[Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai
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1I.

III.

ANGKET UJI ORGANOLEPTIK

MUFFIN DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG LOKAL

Petunjuk Penyebaran

Angket ini bertujuan untuk menilai kualitas organoleptik muffin dengan kode sampel
02. Penilaian yang diberikan akan digunakan sebagai bahan evaluasi dalam pengembangan
produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan sesuai dengan persepsi

pribadi Anda.

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 (v') 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 Cukup Tidak Sangat
Sesuai Sesuai Sesuai Tidak
Sesuai

Identitas Panelis

Nama Panelis ~ : «t asyoman widy, R&ryoniyrpd .

NIP : 1000 In a0 2r2ol!
Hari/Tanggal . Jf < mmarth - 20L6
Komponen Indikator s Penilaian Saran/
PeniII)aian Penilaian SRiALaTlsn | Blioy ) Masukan
Warna Warna ungu Sangat Sesuai 5
muda Sesuai 4
Cukup Sesuai 3 v
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Warna ungu Sangat Sesuai 5
muda yang Sesuai 4 v
merata Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Aroma Aroma muffin | Sangat Sesuai S
Sesuai 4
Cukup Sesuai 3 v
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Komponen
Penilaian

Indikator
Penilaian

Skala Penilaian

Skor

Penilaian

)

Saran/
Masukan

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Aroma khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur

Tekstur empuk
saat digigit

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur lembut
saat dikunyah

| Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tidak grainy
(kasar bebulir)

[Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa

Rasa gurih
(umami)

| Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa manis

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung sorgum

[Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai
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IL

IIIL.

ANGKET UJI ORGANOLEPTIK

MUFFIN DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG LOKAL

Petunjuk Penyebaran

Angket ini bertujuan untuk menilai kualitas organoleptik muffin dengan kode sampel
02. Penilaian yang diberikan akan digunakan sebagai bahan evaluasi dalam pengembangan
produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan sesuai dengan persepsi
pribadi Anda.

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 Cukup Tidak Sangat
Sesuai Sesuai Sesuai Tidak
Sesuai

Identitas Panelis

Nama Panelis ~ : H- 6\M0\M §W éoﬁq
NIP : m(,%r?ﬁ &

HarfTanggal = Pabu, | paved 209
Komponen Indikator -_ Penilaian Saran/
Penill,aian Penilaian Skala Penilalant | Sker () Masukan
Wama ‘Warna ungu | Sangat Sesuai 5 v vV
muda Sesuai 4
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Warna ungu Sangat Sesuai 5 [
muda yang Sesuai 4
merata Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Aroma Aroma muffin | Sangat Sesuai 5 |4
Sesuai 4
Cukup Sesuai 3
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Komponen
Penilaian

Indikator
Penilaian

Skala Penilaian

Skor

Penilaian

)

Saran/
Masukan

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Aroma khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

[

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur

Tekstur empuk
saat digigit

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur lembut
saat dikunyah

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tidak grainy
(kasar bebulir)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa

Rasa gurih
(umami)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa manis

| Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung sorgum

| Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai
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II.

III.

ANGKET UJI ORGANOLEPTIK

MUFFIN DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG LOKAL

Petunjuk Penyebaran

Angket ini bertujuan untuk menilai kualitas organoleptik muffin dengan kode sampel
02. Penilaian yang diberikan akan digunakan sebagai bahan evaluasi dalam pengembangan
produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan sesuai dengan persepsi

pribadi Anda.

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 (v') 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 Cukup Tidak Sangat
Sesuai Sesuai Sesuai Tidak
Sesuai
Identitas Panelis
Nama Panelis  :p& Mbo‘”"‘w A®{AML,S. 9’0'
NIP 111807 25 200~ 04 Lo
Hari/Tanggal : Ralov ¢+ 1L Magek 20
Komponen Indikator e Penilaian Saran/
Penill)aian Penilaian Shals Eeudlatan il ) Masukan
Warna Warna ungu | Sangat Sesuai 5 v
muda Sesuai 4
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
‘Warna ungu Sangat Sesuai 5 ~
muda yang Sesuai 4
merata Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Aroma Aroma muffin Sangat Sesuai S v
Sesuai 4
Cukup Sesuai 3

147



Komponen
Penilaian

Indikator
Penilaian

Skala Penilaian

Skor

Penilaian

)

Saran/
Masukan

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Aroma khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

v

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur

Tekstur empuk
saat digigit

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur lembut
saat dikunyah

Sangat Sesuai
Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tidak grainy
(kasar bebulir)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa

Rasa gurih
(umami)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa manis

| Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung sorgum

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

%

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai
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IIL

ANGKET UJI ORGANOLEPTIK

MUFFIN DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG LOKAL

Petunjuk Penyebaran

Angket ini bertujuan untuk menilai kualitas organoleptik muffin dengan kode sampel
02. Penilaian yang diberikan akan digunakan sebagai bahan evaluasi dalam pengembangan
produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan sesuai dengan persepsi
pribadi Anda.

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 (v') 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 Cukup Tidak Sangat
Sesuai Sesuai Sesuai Tidak
Sesuai
Identitas Panelis
Nama Panelis  : [yl Qe U sk i
NIP : 199¢ 3202821 2 08
Hari/Tanggal  : Jumak, 13 -0% 2026
Komponen Indikator Skala Penilaian Skor Penilaian |  Saran/
Penilaian Penilaian ) Masukan
Warna ‘Warna ungu Sangat Sesuai S
muda Sesuai 4
Cukup Sesuai 3 v
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Warna ungu Sangat Sesuai S
muda yang Sesuai 4 v
merata Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Aroma Aroma muffin | Sangat Sesuai ) v
Sesuai 4
Cukup Sesuai 3
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Komponen
Penilaian

Indikator
Penilaian

Skala Penilaian

Skor

Penilaian

)

Saran/
Masukan

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Aroma khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur

Tekstur empuk
saat digigit

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur lembut
saat dikunyah

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tidak grainy
(kasar bebulir)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa gurih
(umami)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa manis

| Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung sorgum

| Sangat Sesuai
Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung ubi jalar
ungu

| Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai
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1L

IIL.

ANGKET UJI ORGANOLEPTIK

MUFFIN DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG LOKAL

Petunjuk Penyebaran

Angket ini bertujuan untuk menilai kualitas organoleptik muffin dengan kode sampel
02. Penilaian y;mg diberikan akan digunakan sebagai bahan evaluasi dalam pengembangan
produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan sesuai dengan persepsi
pribadi Anda.

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 Cukup Tidak Sangat
Sesuai Sesuai Sesuai Tidak
Sesuai
Identitas Panelis o
Nama Panelis r/\ﬂ&a M\'\\\Z ("(\V“
NIP i -
Hari/Tanggal : a\,wvg\,-k_ 2 Ma( ek WOV
Komponen Indikator o Penilaian Saran/
Pcnil:aian Penilaian Skale Ecilalan | Skor () Masukan
Warna Warna ungu Sangat Sesuai 5 Vv
muda Sesuai 4
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Warna ungu Sangat Sesuai 5 v/
muda yang Sesuai 4
merata Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Aroma Aroma muffin Sangat Sesuai 5 \/
Sesuai 4
Cukup Sesuai 3
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Komponen
Penilaian

Indikator
Penilaian

Skala Penilaian

Skor

Penilaian

)

Saran/
Masukan

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Aroma khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur

Tekstur empuk
saat digigit

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur lembut
saat dikunyah

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tidak grainy
(kasar bebulir)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa

Rasa gurih
(umami)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa manis

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung sorgum

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai
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II.

III.

ANGKET UJI ORGANOLEPTIK

MUFFIN DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG LOKAL

Petunjuk Penyebaran

Angket ini bertujuan untuk menilai kualitas organoleptik muffin dengan kode sampel
02. Penilaian yang diberikan akan digunakan sebagai bahan evaluasi dalam pengembangan
produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan sesuai dengan persepsi
pribadi Anda.

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 Cukup Tidak Sangat
Sesuai Sesuai Sesuai Tidak
Sesuai
Identitas Panelis .
. A Th
Nama Panelis V“SN (/‘US A“M\’\ 2
NIP : 1999 07 & Loty 22007
Hari/Tanggal 3 a“‘Wﬁ’ .3 W\“"A( 20700
Komponen Indikator S Penilaian Saran/
Penill,aian Penilaian SkalaTentlaian SkoE ) Masukan
Warna Warna ungu Sangat Sesuai 5
muda Sesuai 4
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
. Sangat Tidak Sesuai 1
Warna ungu Sangat Sesuai 5 Vv
muda yang Sesuai 4
merata Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Aroma Aroma muffin Sangat Sesuai 5 v
Sesuai 4
Cukup Sesuai 3
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Komponen
Penilaian

Indikator
Penilaian

Skala Penilaian

Skor

Penilaian

)

Saran/
Masukan

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Aroma khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

v

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur

Tekstur empuk
saat digigit

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur lembut
saat dikunyah

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tidak grainy
(kasar bebulir)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa

Rasa gurih
(umami)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa manis

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung sorgum

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai
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II1.

ANGKET UJI ORGANOLEPTIK

MUFFIN DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG LOKAL

Petunjuk Penyebaran

Angket ini bertujuan untuk menilai kualitas organoleptik muffin dengan kode sampel
02. Penilaian yang diberikan akan digunakan sebagai bahan evaluasi dalam pengembangan
produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan sesuai dengan persepsi
pribadi Anda.

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 (v) 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 Cukup Tidak Sangat
Sesuai Sesuai Sesuai Tidak
Sesuai
Identitas Panelis ;
Nama Panelis \Cﬂ\(\'J( wﬂaﬂ}\q
NIP

Hari/Tanggal  : L3 I\'\A(J( , U=

Komponen Indikator s Penilaian Saran/
Peni‘l)aian Penilaian Skala Peuilaion. [ Skor | “om | Miagsikan
Wama Warna ungu Sangat Sesuai 5
muda Sesuai 4
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Warna ungu Sangat Sesuai S v
muda yang Sesuai 4
merata Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1 >
Aroma Aroma muffin | Sangat Sesuai 5 [
Sesuai 4
Cukup Sesuai 3

159



Komponen
Penilaian

Indikator
Penilaian

Skala Penilaian

Skor

Penilaian

(\41

Saran/
Masukan

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Aroma khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

v

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur

Tekstur empuk
saat digigit

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur lembut
saat dikunyah

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tidak grainy
(kasar bebulir)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa

Rasa gurih
(umami)

| Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa manis

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung sorgum

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

VA

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai
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II.

III.

ANGKET UJI ORGANOLEPTIK

Petunjuk Penyebaran

MUFFIN DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG LOKAL

Angket ini bertujuan untuk menilai kualitas organoleptik muffin dengan kode sampel

02. Penilaian yang diberikan akan digunakan sebagai bahan evaluasi dalam pengembangan

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

pribadi Anda.

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 Cukup Tidak Sangat
Sesuai Sesuai Sesuai Tidak
Sesuai
Identitas Panelis
Nama Panelis  : Ade Rizky LorWia
NIP I lgag 0909 20222 2007
Hari/Tanggal : Jumat /13 Mareh 202C
Komponen Indikator Skala Penilaian Skor Penilaian Saran/
Penilaian Penilaian ) Masukan
Warna Warna ungu Sangat Sesuai 5
muda Sesuai 4
Cukup Sesuai 3 v
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Warna ungu Sangat Sesuai 5
muda yang Sesuai 4
merata Cukup Sesuai 3 v
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Aroma Aroma muffin Sangat Sesuai 5
Sesuai 4 v
Cukup Sesuai 3
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Komponen
Penilaian

Indikator
Penilaian

Skala Penilaian

Skor

Penilaian

)

Saran/
Masukan

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Aroma khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur

Tekstur empuk
saat digigit

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur lembut
saat dikunyah

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tidak grainy
(kasar bebulir)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa

Rasa gurih
(umami)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa manis

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung sorgum

| Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai
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II.

III.

ANGKET UJI ORGANOLEPTIK

MUFFIN DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG LOKAL

Petunjuk Penyebaran

Angket ini bertujuan untuk menilai kualitas organoleptik muffin dengan kode sampel
02. Penilaian yang diberikan akan digunakan sebagai bahan evaluasi dalam pengembangan
produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan sesuai dengan persepsi
pribadi Anda.

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 (v) 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 Cukup Tidak Sangat
Sesuai Sesuai Sesuai Tidak
Sesuai

Nama Panelis

Identitas Panelis . \’0“ Wv‘: l,é\'\:W'\ \

NIP :
Hari/Tanggal  : Jumak , (3 Mager , 2025

Komponen Indikator

o s Penilaian Saran/
Penilaian Penilaian Skalxenlixian | Alor ) Masukan

Warna Warna ungu Sangat Sesuai 5 \V4
muda Sesuai 4
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1

Warna ungu Sangat Sesuai 5 4
muda yang Sesuai 4
merata Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1

Aroma Aroma muffin | Sangat Sesuai 5 4
Sesuai 4
Cukup Sesuai 3
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Komponen
Penilaian

Indikator
Penilaian

Skala Penilaian

Skor

Penilaian

™)

Saran/
Masukan

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Aroma khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

v

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur

Tekstur empuk
saat digigit

| Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur lembut
saat dikunyah

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tidak grainy
(kasar bebulir)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa

Rasa gurih
(umami)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa manis

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung sorgum

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai
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IL.

III.

ANGKET UJI ORGANOLEPTIK

MUFFIN DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG LOKAL

Petunjuk Penyebaran

Angket ini bertujuan untuk menilai kualitas organoleptik muffin dengan kode sampel

02. Penilaian yang diberikan akan digunakan sebagai bahan evaluasi dalam pengembangan

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

pribadi Anda.

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 Cukup Tidak Sangat
Sesuai Sesuai Sesuai Tidak
» Sesuai
Identitas Panelis .v-\
Nama Panelis @ ¥€TVT USAR INES! 3
NIP . 19717'0;?\, 5'41'060*) 30!
Hari/Tanggal  : bu'mﬂ} i 1&5 3~ 2020
Komponen Indikator —_— Penilaian Saran/
Penil;aian Penilaian SIS Merlaien. || Shop ) Masukan
Warna Warna ungu | Sangat Sesuai 3
muda Sesuai 4 v
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Warna ungu Sangat Sesuai 5 /
' muda yang Sesuai 4 v
merata Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Aroma Aroma myffin | Sangat Sesuai 5 !
Sesuai 4 (V4
Cukup Sesuai 3
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Komponen
Penilaian

Indikator
Penilaian

Skala Penilaian

Skor

Penilaian

(\4)

Saran/
Masukan

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Aroma khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

Y4

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur

Tekstur empuk
saat digigit

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur lembut
saat dikunyah

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tidak grainy
(kasar bebulir)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa

Rasa gurih
(umami)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa manis

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung sorgum

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai
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II.

III.

ANGKET UJI ORGANOLEPTIK

MUFFIN DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG LOKAL

Petunjuk Penyebaran

Angket ini bertujuan untuk menilai kualitas organoleptik muffin dengan kode sampel
02. Penilaian yang diberikan akan digunakan sebagai bahan evaluasi dalam pengembangan
produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan sesuai dengan persepsi

pribadi Anda.

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

scsuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

Jenis Uji Skala Penilaian
Uji Kualitas 5 4 3 2 1
Sangat Sesuai Cukup Tidak Sangat
Sesuai Sesuai Sesuai Tidak
Sesuai
Identitas Panelis
Nama Panelis ‘X\ﬂ(\/\ 31;« F/'h .
NIP : U160202-2v541 Loy
Hari/Tanggal 3 ‘a'w/-‘;k tg MM’* % ‘JJ(a
Komponen Indikator - Penilaian Saran/
Penilljaian Penilaian ShalaFevlisn | onae ) Masukan
Warna Warna ungu Sangat Sesuai 5
muda Sesuai 4
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Warna ungu Sangat Sesuai 5 v
muda yang Sesuai 4
merata Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1 J
Aroma Aroma muffin | Sangat Sesuai 5 vV
Sesuai 4
Cukup Sesuai 3
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Komponen
Penilaian

Indikator
i

Skala Penilaian

Skor

Penilaian

Saran/
Masuka

Dans
r

)

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Aroma khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

v

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur

Tekstur empuk
saat digigit

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tekstur lembut
saat dikunyah

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Tidak grainy
(kasar bebulir)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa

Rasa gurih
(umami)

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa manis

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung sorgum

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Rasa khas
tepung ubi jalar
ungu

Sangat Sesuai

Sesuai

Cukup Sesuai

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai
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1.

111

ANGKET UJI ORGANOLEPTIK

MUFFIN DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG LOKAL

Petunjuk Penyebaran

Angket ini bertujuan untuk menilai kualitas organoleptik muffin dengan kode sampel

02. Penilaian yang diberikan akan digunakan sebagai bahan evaluasi dalam pengembangan

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

pribadi Anda.

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 (v') pada kolom jawaban yang dianggap

sesuai. Pendapat disajikan dalam skala 1-5 dengan makna:

Jenis Uji Skala Penilaian
Uji Kualitas ) 4 3 2 1
Sangat Sesuai Cukup Tidak Sangat
Sesuai Sesuai Sesuai Tidak
Sesuai
Identitas Panelis
Nama Panelis  : Buz Argan 37
NIP (975 050S202y 812 00k
Hari/Tanggal : JWW\i 1S maret Soox
Komponen Indikator o Penilaian Saran/
P l,) e Penilaian Skala Penilaian Skor ) Masilaii
Warna Warna ungu Sangat Sesuai 5
muda Sesuai 4 v
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Warna ungu Sangat Sesuai 5
muda yang Sesuai 4 v
merata Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Aroma Aroma muffin | Sangat Sesuai 5 v
Sesuai 4
Cukup Sesuai 3
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Komponen Indikator - Penilaian Saran/
P l.’ < Penilaian Skala Penilaian Skor ) Masukan
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Aroma khas Sangat Sesuai 5 v
tepung ubi jalar | Sesuai 4
ungu Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Tekstur Tekstur empuk | Sangat Sesuai 23
saat digigit Sesuai 4 v
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Tekstur lembut | Sangat Sesuai 5
saat dikunyah [ Sesuai 4 =
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Tidak grainy Sangat Sesuai 5 v
(kasar bebulir) | Sesuai 4
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Rasa Rasa gurih Sangat Sesuai 5
(umami) Sesuai 4 X
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Rasa manis Sangat Sesuai 5 vV
Sesuai 4
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Rasa khas Sangat Sesuai 5 v
tepung sorgum | Sesuai 4
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Rasa khas Sangat Sesuai 5 v
tepung ubi jalar | Sesuai 4
ungu Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
1

Sangat Tidak Sesuai
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1IL

ANGKET UJI ORGANOLEPTIK

MUFFIN DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG LOKAL

Petunjuk Penyebaran

Angket ini bertujuan untuk menilai kualitas organoleptik muffin dengan kode sampel
02. Penilaian yang diberikan akan digunakan sebagai bahan evaluasi dalam pengembangan
produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan sesuai dengan persepsi

pribadi Anda.

Petunjuk Pengisian Kuisioner

Panelis diminta mencicipi sampel dengan kode yang telah ditentukan. Kemudian,
panelis menilai aspek organoleptik (wamna, 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 Cukup Tidak Sangat
Sesuai Sesuai Sesuai Tidak
Sesuai

Identitas Panelis

Nama Panelis  : RTLJLJ S“‘D& ?UA"'W g-?ﬂ

NIP : 1983062 101505 106
Hari/Tanggal : Jumad / 13 - Manet - wb
Komponen Indikator b Penilaian Saran/
Penill)aian Penilaian Sulin Feallingy, | S () Masukan
Warna Warna ungu Sangat Sesuai 5 v
muda Sesuai 4
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Warna ungu Sangat Sesuai 5 v
muda yang Sesuai 4
merata Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai |
Aroma Aroma muffin | Sangat Sesuai 5 v
Sesuai 4
Cukup Sesuai 3
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ANGKET UJI ORGANOLEPTIK

MUFFIN DENGAN SUBSTITUSI TEPUNG LOKAL

Petunjuk Penyebaran

Angket ini bertujuan untuk menilai kualitas organoleptik muffin dengan kode sampel
02. Penilaian yang diberikan akan digunakan sebagai bahan evaluasi dalam pengembangan
produk. Pastikan untuk mengisi setiap bagian dengan jujur dan sesuai dengan persepsi

pribadi Anda.

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 =) 4 3 2 1
Sangat Sesuai Cukup Tidak Sangat
Sesuai Sesuai Sesuai Tidak
Sesuai
Identitas Panelis
Nama Panelis - {ru Wi it Tonsiskan ol
NIP \golo?l 2o%s2) | A0
Hari/Tanggal H b\)w\q&,‘ 13 - 03 - W0Le
Komponen Indikator Skala Penilaian Skor Penilaian Saran/
Penilaian Penilaian ) Masukan
‘Warna Warna ungu Sangat Sesuai 5 v
muda Sesuai 4
Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Warna ungu Sangat Sesuai 5 v’
muda yang Sesuai 4
merata Cukup Sesuai 3
Tidak Sesuai 2
Sangat Tidak Sesuai 1
Aroma Aroma muffin Sangat Sesuai %) v
Sesuai 4
Cukup Sesuai 3
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Komponen
Penilaian

Indikator
Penilaian

Skala Penilaian

Skor

Penilaian

)

Saran/
Masukan

Tidak Sesuai

Sangat Tidak Sesuai

Aroma khas
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Lampiran 8. Dokumentasi Pengambilan Data

Dokumentasi Pengambilan Data di SMK Pariwisata Triatma Jaya
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