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Lampiran 1 : Formulir Uji Organoleptik (Hedonik) 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK 

(HEDONIK) 

 

Tanggal Pengujian : 

Nama Produk  : 

Nama Panelis  : 

 Dihadapan saudara terdapat 5 sampel kue kembang goyang yang berbeda dan 

Ujilah bagaimana tingkat kesukaan saudara terhadap warna, aroma, tekstur, rasa dan 

penerimaan keseluruhan. Berilah tanda rumput (v) pada kolom yang sesuai dengan 

kode tingkat kesukaan. Penilaian panelis secara organoleptik. 

Skala 
Kode Sampel 

015 025 035 045 055 

Sangat Suka      

Suka      

Netral      

Tidak Suka      

Sangat Tidak 

Suka 

     

 

Komentar : 

 

 

 



44 
 

Lampiran 2 : Formulir Uji Organoleptik (Mutu Hedonik Terhadap Tekstur) 

FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK 

(MUTU HEDONIK TERHADAP TEKSTUR) 

 

Tanggal Pengujian : 

Nama Produk  : 

Nama Panelis  : 

 Dihadapan saudara terdapat 5 sampel kue kembang goyang yang berbeda. 

Ujilah bagaimana keseluruhan menurut tingkat kesukaan. Berilah tanda rumput (v) 

pada kolom yang sesuai dengan kode tingkat kesukaan terhadap tekstur. Penilaian 

panelis secara organoleptik. 

Skala 
Kode Sampel 

015 025 035 045 055 

Sangat Renyah      

Cukup Renyah      

Layu      

 

Komentar : 
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Lampiran 3 : Tabel Distribusi Uji Hedonik Terhadap Mutu Tekstur dari Kue 

Kembang Goyang 

Tabel Sidik Ragam 

SK  DB JK KT 

F 

HITUNG F TABEL 5% 

F TABEL 

1% 

Perlakuan 4 21.7 5.425 0.002289 2.895107308 4.500258 

Panelis 19 17981 946.3684 0.052632 

  Acak 76 180144.3 2370.32 

   TOTAL 99 198147 

     

  

P5 P4 P3 P2 P1 Notasi 

  

1.40 1.42 1.62 2.05 2.08 c 

P5 1.40 0 0.02 0.22 0.65 0.68 bc 

P4 1.42 

 

0 0.2 0.63 0.66 b 

P3 1.62 

  

0 0.43 0.46 ab 

P2 2.05 

   

0 0.03 a 

P1 2.08 

     

 

 

T 5% 0.03 

T 1% 0.00629 
 

BNT 
5% 4740.639 79.01066 8.888794 0.279476 

BNT 
1%       0.055886 
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Lampiran 4 : Surat Ijin Penelitian 
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Lampiran 5 : Dokumentasi 

 

 

 


