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LAMPIRAN 1 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK TERHADAP WARNA, RASA, 

AROMA, TEKSTUR, DAN PENERIMAAN SECARA KESELURUHAN 

PADA KUE MOCHI 

 

Nama Penelis  : 

Tanggal Pengujian : 

Produk yang diuji : Kue Mochi 

Dihadapan saudara terdapat sampel kue mochi, berilah penilaian saudara 

terhadap warna, rasa, aroma, tekstur dan penerimaan secara keseluruhan kue mochi 

pada setiap kode berdasarkan tingkat kesukaan yang saudara anggap paling cocok. 

Setiap panelis yang akan mencicipi produk, minum air mineral terlebih dahulu. 

Nyatakan penilaian saudara dengan skala sebagai berikut : 

(5) = Sangat Suka, (4) = Suka, (3) = Netral, (2) = Tidak Suka, (1)= Sangat Tidak 

Suka 

Aspek Penilaian 
Kode Sampel 

208 280 228 

Warna    

Rasa    

Aroma    

Tekstur    

Penerimaan Keseluruhan    

 

Keterangan : 
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LAMPIRAN 2 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK TERHADAP AROMA 

PADA ISIAN KUE MOCHI 

 

Nama Panelis  : 

Tanggal Pengujian  : 

Produk yang diuji : Kue Mochi 

Dihadapan saudara terdapat sampel kue mochi, berilah penilaian saudara 

terhadap mutu hedonik yaitu aroma dengan memberikan tanda centang (✓) pada 

kolom sesuai dengan kode sampel. Setiap panelis yang akan mencicipi produk, 

minum air mineral terlebih dahulu. 

Aspek Penilaian 
Kode Sampel 

208 280 228 

Tidak beraroman khas seredele    

Cukup beraroma khas seredele    

Sangat beraroma lhas seredele    

 

Keterangan : 
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LAMPIRAN 3 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK TERHADAP WARNA  

PADA ISIAN KUE MOCHI 

 

Nama Panelis  : 

Tanggal Pengujian : 

Produk yang diuji : 

Dihadapan saudara terdapat sampel kue mochi, berilah penilaian saudara 

terhadap mutu hedonik yaitu warna dengan memberikan tanda centang (✓) pada 

kolom sesuai dengan kode sampel. Setiap panelis yang akan mencicipi produk, 

minum air mineral terlebih dahulu. 

Aspek Penilaian 
Kode Sampel 

208 280 228 

Kuning muda    

Kuning    

Kuning tua    

 

Keterangan : 
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LAMPIRAN 4 

DOKUMENTASI 

 

BAHAN KUE MOCHI : 

         

(Perisa Pandan)       (Vanilli)        (Gula)        (Tepung Ketan)  (Tepung Sagu) 

               

(Santan)                     (Seredele)                (Kacang Hijau Bersih) 

 

PROSES PEMBUATAN KUE MOCHI : 

Perlakuan 1 (Persentase Seredele 5%) 

     

  (Adonan Mentah)     (Adonan Matang)                   (Isian Mochi P1) 

 

Perlakuan 2 (Persentase Seredele 10%) 

    

 (Adonan Mentah)    (Adonan Matang)                     (Isian Mochi P2) 
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Perlakuan 3 (Persentase Seredele 15%) 

     

   (Adonan Mentah)      (Adonan Matang)                          (Isian Mochi P3) 

 

DOKUMENTASI PENELITIAN 
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LAMPIRAN 5 

HASIL CEK TURNITIN 
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LAMPIRAN 6 

Surat Pernyataan Persetujuan Publikasi Repository 

 


