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Lampiran 1 

FORMULIR  

UJI KESUKAAN (UJI HENDONIK)  

Nama  : 

Umur  : 

Jenis Kelamin  :  

Petunjuk Penelitian 

1. Cicipilah sampel satu persatu 

2. Berikan penilaian anda dengan cara mengisi table dibawah ini dengan skor 

berikut : 

Suka  : 3 

Kurang suka : 2 

Tidak suka : 1 

3. Netralkan indera pengecap anda dengan ait putih selesai mencicipi satu 

sampel  

Indikator 

Sampel 

P1 P2 

Rasa   

Aroma   

Warna   

Tekstur   
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Lampiran 2 

Rekapitulasi data skor hasil uji organoleptik pada nugget ampas kelapa P1 

No. Nama  Umur Rasa  Arom

a 

Warna Tekstu

r 

1. Rizka Aulia Khairani 10 3 2 3 2 

2. Mhd.Bukhori Nst 9 3 2 2 3 

3. Muhammad Araditya 10 3 3 2 3 

4. Alfi Khairi 10 3 2 3 3 

5. Muhammad Nur 

Auffa 

10 3 2 2 3 

6. M.Qory Alhabby 9 3 2 3 3 

7. Asillah Khaoiron 8 2 3 3 2 

8. Muhazanah Shafa 8 3 3 3 3 

9. Kirana Putri 9 2 3 3 3 

10. Restu Syahalam 7 3 2 3 2 

11. Muhammad Rofiq 10 3 3 2 3 

12. Natasya Azzahra 10 3 3 3 2 

13. Aliza Widiaatika 10 3 2 3 3 

14. Muhammad Gali 10 3 2 3 3 

15. Kayla Syifatun 7 2 2 2 3 

16. Nabila Ayu 9 3 2 3 2 

17. Cantika putri 9 3 2 2 3 

18. Kayla Putri Ayu 8 3 3 3 3 

19. Muhammad Zidan 10 2 3 3 2 

20. Affiqa Zahra 10 3 2 2 3 

21. Ade Hasian  10 3 3 3 3 

22. Thalita rahima 9 3 3 3 3 

23. Vanniacarisa  7 3 2 3 3 

24. Fauzan Azima 9 2 2 3 2 

25. Zahira Sofia 8 3 2 3 3 

26. Muhammad Iqbal 8 3 2 3 3 

27. Bagus Wicaksono 9 3 2 3 3 

28. Alfira Zahra  9 3 3 3 2 

29. Fiqih Ramadhan 10 3 2 3 3 

30. Pratama aditya 10 2 3 3 3 
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Lampiran 3 

Rekapitulasi data skor hasil uji organoleptik pada nugget ampas kelapa P2 

No. Nama  Umur Rasa Aroma Warna Tekstur 

1. Rizka Aulia Khairani 10 2 s 2 2 

2. Mhd.Bukhori Nst 9 2 3 2 2 

3. Muhammad Araditya 10 2 2 2 2 

4. Alfi Khairi 10 3 3 2 2 

5. Muhammad Nur 

Auffa 

10 3 3 3 3 

6. M.Qory Alhabby 9 2 3 3 2 

7. Asillah Khaoiron 8 2 3 2 3 

8. Muhazanah Shafa 8 2 3 2 2 

9. Kirana Putri 9 2 3 3 3 

10. Restu Syahalam 7 2 3 2 3 

11. Muhammad Rofiq 10 3 3 3 2 

12. Natasya Azzahra 10 3 2 3 3 

13. Aliza Widiaatika 10 2 3 3 3 

14. Muhammad Gali 10 2 2 3 2 

15. Kayla Syifatun 7 2 3 2 2 

16. Nabila Ayu 9 2 3 3 3 

17. Cantika putri 9 2 2 2 2 

18. Kayla Putri Ayu 8 2 3 3 3 

19. Muhammad Zidan 10 3 3 3 2 

20. Affiqa Zahra 10 3 3 2 3 

21. Ade Hasian  10 2 3 2 2 

22. Thalita rahima  9 2 3 2 3 

23. Vanniacarisa  7 3 3 3 2 

24. Fauzan Azima 9 3 2 2 3 

25. Zahira Sofia 8 3 3 2 2 

26. Muhammad Iqbal 8 3 3 3 2 

27. Bagus Wicaksono 9 3 3 2 2 

28. Alfira Zahra  9 3 3 3 2 

29. Fiqih Ramadhan 10 3 3 2 2 

30. Pratama aditya 10 3 2 2 2 
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Lampiran 4 

Pengolahan dan Analisis Data  

Data yang telah dikumpulkan dan diolah manual, selanjutnya dianalisis dengan 

menggunakan analisis deskriptif persentase. Untuk mendapatkan persentase maka 

dirumuskan sebagai berikut: 

% = 
𝑛

𝑁
 x 100 

Keterangan:  

% = Skor presentase 

n = Jumlah skor yang diperoleh  

N = skor ideal (skor tertinggi x jumlah panelis) 

Tabel 4.3 Hasil analisis organoleptik rasa nugget ampas kelapa  

Kriteria Rasa 
P1 P2 

Panelis Skor % Panelis Skor % 

Suka 24 72 80 14 42 46,6 

Kurang Suka 6 12 13,3 16 32 35,5 

Tidak Suka  0 0 0 0 0 0 

Total 30 84 93,3% 30 74 82,1% 

 

Kriteria suka pada nugget ampas kelapa P1 dengan uji organoleptik rasa adalah  

% = 
72

90
 x 100 = 80% 
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Kriteria kurang suka pada nugget ampas kelapa P1 dengan uji organoleptik rasa 

adalah 

% = 
12

90
 x 100 = 13,3%  

Kriteria suka pada nugget ampas kelapa P2 dengan uji organoleptik rasa adalah 

% = 
42

90
 x 100 = 46,6% 

Kriteria kurang suka pada nugget ampas kelapa P2 dengan uji organoleptik rasa 

adalah  

% = 
32

90
 x 100 = 35,5% 

Tabel 4.4 Hasil analisis organoleptik aroma nugget ampas kelapa 

Kriteria 

Aroma 

P1 P2 

Panelis Skor % Panelis Skor % 

Suka 12 36 40 24 72 80 

Kurang Suka 18 36 40 6 12 13,3 

Tida Suka 0 0 0 0 0 0 

Total 30 72 80% 30 84 93,3% 

 

Kriteria suka pada nugget ampas kelapa P1 dengan uji organoleptil aroma adalah  

% = 
36

90
 x 100 = 40% 

Kriteria kurang suka pada nugget ampas kelapa P1 dengan uji organoleptik aroma 

adalah  

% = 
36

90
 x 100 = 40% 

Kriteria suka pada nugget ampas kelapa P2 dengan uji organoleptik aroma adalah  

% = 
72

90
 x 100 = 80% 
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Kriteria kurang suka pada nugget ampas kelapa P2 dengan uji organoleptik aroma 

adalah  

% = 
12

90
 x 100 = 13,3% 

Tabel 4.5 Hasil analisis organoleptik warna nugget ampas kelapa 

Kriteria 

Tekstur 

P1 P2 

Panelis Skor % Panelis Skor % 

Suka 23 69 76,6 13 39 43,4 

Kurang Suka 7 14 15,5 17 34 37,7 

Tidak Suka 0 0 0 0 0 0 

Total 30 83 92,1% 30 73 81,1% 

 

Kriteria suka pada nugget ampas kelapa P1 dengan uji organoleptik warna adalah 

% = 
69

90
 x 100 = 76,6% 

Kriteria kurang suka pada nugget ampas kelapa P1dengan uji organoleptik warna 

adalah  

% = 
14

90
 x 100 = 15,5% 

Kriteria suka pada nugget ampas kelapa P2 dengan uji organoleptik warna adalah 

% = 
39

90
 x 100 = 43,4% 

Kriteria kurang suka pada nugget ampas kelapa P2 dengan uji organoleptik warna 

adalah  

% = 
34

90
 x 100 = 37,7% 
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Tabel 4.6 Hasil analisis organoleptik tekstur nugget ampas kelapa 

Kriteria 

Tekstur 

P1 P2 

Panelis Skor % Panelis Skor % 

Suka 22 66 73,3 11 33 36,6 

Kurang Suka 8 16 17,7 19 38 42,2 

Tidak Suka 0 0 0 0 0 0 

Total  30 82 91% 30 71 78,8% 

 

Kriteria suka pada nugget ampas kelapa P1 dengan  uji organoleptik tekstur 

adalah 

% = 
66

90
 x 100 = 73,3% 

Kriteria kurang suka pada nugget ampas kelapa P1 dengan uji organoleptik tekstur 

adalah 

% = 
16

90
 x 100 = 17,7% 

Kriteria suka pada nugget ampas kelapa P2 dengan uji organoleptik tekstur adalah 

% = 
33

90
 x100 = 36,6% 

Kriteria kurang suka nugget ampas kelapa P2 dengan uji organoleptik tekstur 

adalah  

% = 
38

90
 x 100 = 42,2% 
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Lampiran 5 

Hasil Laboratorium Nugget ampas kelapa P1 
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Lanjutan Hasil Laboratorium Nugget ampas kelapa P1 
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Hasil Laboratorium Nugget ampas kelapa P2 
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Lanjutan Hasil Laboratorium Nugget ampas kelapa P2 
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Lampiran 6 
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Lampiran 7  

Dokumentasi Pembuatan Nugget ampas kelapa  

 

 

  

 

 

 

 

(Pengovenan Ampas Kelapa)        (Pengalusan ampas kelapa) 

 

 

 

 

 

 

( Perlakuan Pertama dan Kedua)      (Pencetakan Nugget ampas kelapa) 

 

 

 

 

 

                 

                                  (Nugget ampas kelapa P1 dan P2)                    
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Lampiran 8 

Dokumentasi Lapangan  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



68 
 

 
 

Lanjutan Dokumentasi Lapangan  

 

 

 

 

 

 

 

 


