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Lampiran 1 

Lembar Kuesioner 

Uji organoleptik 

Terhadap rasa, tekstur, aroma, warna, dan penerimaan secara keseluruhan 

 

Nama   : 

Produk yang diuji : 

Tanggal  : 

Dihadapan saudara terdapat sampel egg drop cookies, ujilah bagaimana 

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

yang sesuai dengan kode tingkat kesukaan terhadap rasa, tekstur, aroma, 

warna, dan penerimaan secara keseluruhan dari egg drop cookies. Penilaian 

panelis secara organoleptik. 

1. Rasa  

Skala  
Kode sampel 

316 317 318 319 

Sangat suka     

Suka     

Netral     

Tidak suka     

Sangat tidak suka     

Komentar : 

 

 

2. Tekstur  

Skala  
Kode sampel 

316 317 318 319 

Sangat suka     

Suka     

Netral     

Tidak suka     

Sangat tidak suka     

Komentar : 
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3. Aroma  

Skala  
Kode sampel 

316 317 318 319 

Sangat suka     

Suka     

Netral     

Tidak suka     

Sangat tidak suka     

Komentar : 

 

 

4. Warna  

Skala  
Kode sampel 

316 317 318 319 

Sangat suka     

Suka     

Netral     

Tidak suka     

Sangat tidak suka     

Komentar : 

 

 

5. Penerimaan secara keseluruhan 

Skala  
Kode sampel 

316 317 318 319 

Sangat suka     

Suka     

Netral     

Tidak suka     

Sangat tidak suka     

Komentar : 
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Uji organoleptik 

Terhadap mutu warna dari egg drop cookies 

Dihadapan saudara terdapat sampel egg drop cookies, ujilah menurut 

tingkat kesukaan, menurut tingkat mutu warna, mutu tekstur dan mutu aroma 

egg drop cookies. Berilah tanda rumput (√) pada kolom yang sesuai dengan kode 

tingkat mutu terhadap warna dari egg drop cookies. Penilaian panelis secara 

organoleptik. 

1. Mutu warna 

Skala  
Kode sampel 

316 317 318 319 

Krem      

Krem kecoklatan     

Coklat tua     

Komentar : 

 

 

2. Mutu tekstur 

Skala  
Kode sampel 

316 317 318 319 

Renyah     

Kurang renyah     

Keras      

Komentar : 

 

 

3. Mutu aroma 

Skala  
Kode sampel 

316 317 318 319 

Tidak amis     

Amis      

Sangat amis     

Komentar : 
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Lampiran 2 

Dokumentasi pelaksanaan penelitian 

Pembuatan tepung ikan lele 

No Keterangan Foto/Gambar 

1 Proses pencucian ikan 

lele 

 
2 Proses pemberian jeruk 

nipis kedalam daging 

ikan lele 

 

 

 

 
3 Proses pengukusan ikan 

lele selama 1 jam 
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4 Proses pemisahan antara 

daging dengan air dan 

minyak yang terdapat 

pada ikan lele 

 
5 Proses pengeringan 

dengan menggunakan 

oven selama 18 jam 

dengan suhu 60C 

 

 

 

 

 

 
6 Proses penggilingan ikan 

lele yang telah di open 

 

 

 

 
7 Proses pengayakan 

tepung ikan lele 
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Pembuatan tepung kacang merah 

No Keterangan Foto/Gambar 

1 Proses pencucian kacang 

merah 

 
2 Proses pengeringan air 

dengan bantuan sinar 

matahari selama 2 jam 

 
3 Proses penggilingan 

kacang merah dengan 

blender 

 
4 Proses pengayakan 

tepung kacang merah 
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Pembuatan egg drop cookies 

No Keterangan Foto/Gambar 

1 Proses pencucian bahan-

bahan segar seperti seledri 

 
2 Proses pengirisan seledri 

 
3 Proses penimbangan 

bahan-bahan yang akan 

digunakan dalam 

pembuatan egg drop 

cookies  egg drop cookies 
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4 Bahan-bahan yang akan 

digunakan dalam 

pembuatan egg drop 

cookies yang meliputi P1, 

P2, P3, P4 

 

 
5 Proses melelehkan 

mentega hingga teksturnya 

menjadi cair 

 
6 Proses mengocok telur 

menggunakan mixer 

dengan kecepatan tingi 

hingga telur mengembang 

dan berubah warna 

menjadi putih 
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7 Proses pencampuran 

bahan kedalam telur 

seperti : tepung terigu, 

tepung kacang merah, 

tepung ikan lele, kaldu 

jamur dan baking powder 

yang telah diayak 

 
8 Proses penambahan 

mentega dan seledri 

 
9 Proses penimbangan  

adonan  
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10 proses pencetakan adonan 

 
11 Proses pemanggangan 

adonan dengan suhu 160 
selama 30 menit 

 
 

Pelaksanaan uji organoleptik 

No Keterangan Foto/Gambar 

1 Proses pelaksanaan uji 

organoleptik dengan 

mengisi kuesioner 

 
 




