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LAMPIRAN 1  

KUISIONER 

Identitas responden : 

1. Nama     : 

2. Umur     : 

3. Jenis kelamin    :  

4. Agama     :  

5. Alamat tempat tinggal  :  

 

1. Dari manakah sumber minyak goreng Bapak/Ibu gunakan? 

a. Supermarket  

b. Pasar tradisional  

c. Restoren  

d. Lainnya (sebutkan...)  

2. Berapa literkah penggunaan minyak goreng dalam menggoreng dagangan 

Bapak/Ibu dalam sehari? 

Sebutkan .... 

3. Dalam sehari, berapa kali Bapak/Ibu mengganti minyak goreng tersebut? 

a. 1 kali 

b. 2 kali 

c. Lebih dari 2 kali (sebutkan...) 

d. Jarang /hampir tidak pernah 



4. Merek minyak goreng apa yang paling sering anda gunakan? 

Sebutkan... 

 

5. Sampai berapa kali penggorengan biasanya menggunakan minyak goreng? 

a. 1 sampai 3 kali 

b. 4 sampai 6 kali  

c. 7 sampai 9 kali  

d. Lebih dari 9 kali (Sebutkan...) 

6. Apa yng anda lakukan setelah minyak sudah tidak dipakai lagi? 

a. Membuangnya  

b. Menyimpannya 

c. Menjualnya  

d. Memberikannya kepada orang lain  

 

 

 

 

 

 

 

 



LAMPIRAN 2 

UJI ORGANOLEPTIK TERHADAP WARNA PADA MINYAK GORENG 

Nama panelis   :  

Produk yang diuji  : 

Tanggal    :  

 

Dihadapan saudara terdapat sampel selai lembaran, ujilah bagaimana 

keseluruhan, menurut tingkat kesukaan. Berilah tanda rumput (v) pada kolom yang 

sesuai dengan kode tingkat kesukaan terhadap warna dari minyak goreng. Penilaian 

panelis secara organoleptik. 

 

Skala  

Hedonik 

Kode Sampel 

           1     2   3 4 5 6 

Kuning muda jernih 

Kuning kecoklatan 

Coklat kehitaman 

 

 

 

 

 

 



LAMPIRAN 3 

UJI ORGANOLEPTIK TERHADAP AROMA PADA MINYAK GORENG 

Nama panelis   :  

Produk yang diuji  : 

Tanggal    :  

 

Dihadapan saudara terdapat sampel selai lembaran, ujilah bagaimana 

keseluruhan, menurut tingkat kesukaan. Berilah tanda rumput (v) pada kolom yang 

sesuai dengan kode tingkat kesukaan terhadap warna dari minyak goreng. Penilaian 

panelis secara organoleptik 

 

Skala  

Hedonik 

Kode Sampel 

           1     2   3 4 5 6 

Tidak tengik 

Tengik 

Sangat tengik 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 
 

 

 



 

  

 



 



 


