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Lampiran 1 

 

Formulir Uji Kesukaan (Uji Hedonik) 

 

Nama Panelis : 

Umur  : 

Jenis Kelamin : 

1. Ciciplah sampel satu persatu 

2. Pada kolom kode sampel berikan penilaian anda dengan cara memasukkan 

nomor (lihat keterangan yang ada dibawah tabel) berdasarkan tingkat 

kesukaan. 

3. Netralkan indera pengecapan anda dengan air putih setelah selesai 

mencicipi satu sampel. 

 

Indikator Kode Sampel 

P1 P2 

Aroma   

Warna   

Rasa   

Tekstur   

 

Keterangan : 

a. Suka   : 3 

b. Kurang Suka  : 2 

c. Tidak Suka  : 1 
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Lampiran 2 

 

Rekapitulasi Data Skor Hasil Uji Daya Terima Brownis P1  

Tepung Biji Alpukat 

No.  Nama  Umur  Aroma  Warna  Rasa  Tekstur  

1 Zr   15 3 3 3 2 

2 Sn   17 3 3 3 2 

3 Tr   16 3 3 3 2 

4 Ns   17 3 3 3 3 

5 Azh   15 3 3 3 3 

6 Wy  17 3 3 3 3 

7 Ain 17 3 3 3 3 

8 Yp   17 3 3 3 3 

9 Ry   16 3 3 3 3 

10 Dy   17 3 3 3 3 

11 Zh   15 3 3 3 3 

12 Ar   16 3 3 3 3 

13 Aj 15 3 3 2 2 

14 Tn   16 3 3 3 3 

15 Ay  16 3 3 3 3 

16 Fs   15 3 3 3 3 

17 Rn   15 3 3 3 3 

18 Da   17 3 3 3 3 

19 Fy   15 3 3 3 3 

20 Ai   17 3 3 3 3 

21 Sf 15 3 3 3 3 

22 Ls   16 3 3 2 3 

23 Cc   17 3 3 2 3 

24 Nl  16 3 3 3 3 

25 Nf  15 3 3 3 3 
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Lampiran 3 

 

Rekapitulasi Data Skor Hasil Uji Daya Terima Brownis P2  

Tepung Biji Alpukat 

 

No.  Nama  Umur  Aroma  Warna  Rasa  Tekstur  

1 Zr   15 3 3 3 2 

2 Sn  17 3 3 3 2 

3 Tr   16 3 3 3 2 

4 Ns   17 3 3 3 3 

5 Azh  15 3 3 3 3 

6 Wy   17 3 3 3 3 

7 An 17 3 3 3 3 

8 Yp   17 3 3 3 3 

9 Ry   16 3 3 3 3 

10 Dy   17 3 3 3 3 

11 Zh   15 3 3 3 3 

12 Ar  16 3 3 3 3 

13 Aj  15 3 3 1 2 

14 Tn  16 3 3 3 3 

15 Ay   16 3 3 3 3 

16 Fs  15 3 3 3 3 

17 Rn   15 3 3 3 3 

18 Da   17 3 3 3 3 

19 Fy   15 3 3 3 3 

20 Ai   17 3 3 3 3 

21 Sf  15 3 3 2 3 

22 Ls   16 3 3 2 3 

23 Cc   17 3 3 2 3 

24 Nl  16 3 3 2 3 

25 Nf   15 3 3 3 3 
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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
×100 

Keterangan: 

% = Skor Persentase 

n =  Jumlah skor yang diperoleh 

N = Skor ideal (Skor tertinggi x Jumlah panelis) 

 

Tabel Hasil organoleptip aroma brownis tepung Biji Alpukat  

kriteria 

Aroma 

P1 P2 

 Panelis Skor % Panelis Skor % 

Suka  25 75 100 25 75 100 

Kurang suka 0 0 0 0 0 0 

Tidak suka 0 0 0 0 0 0 

Total  25 75 100 25 75 100 

 

Kriteria suka pada brownis P1  Kriteria suka pada brownis P2 

Dengan uji organoleptik aroma  dengan uji organoleptik aroma 

adalah:      adalah:  

% =  
75

75
×100 = 100%   % =  

75

75
×100 = 100% 
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Kriteria kurang suka pada brownis P1 Kriteria kurang suka pada brownis P2 

dengan uji organoleptik aroma  dengan uji organoleptik aroma 

adalah:      adalah:  

% =  
0

75
×100 = 0%    % =  

0

75
×100 = 0%  

Kriteria tidak suka pada brownis P1  Kriteria tidak suka pada brownis P2 

dengan uji organoleptik aroma  dengan uji organoleptik aroma 

adalah:      adalah:  

% =  
0

75
×100 = 0%    % =  

0

75
×100 = 0% 

 

Tabel hasil organoleptik warna brownis tepung biji alpukat 

Kriteria Warna P1 P2 

 Panelis Skor % Panelis Skor % 

Suka  25 75 100 25 75 100 

Kurang suka 0 0 0 0 0 0 

Tidak suka 0 0 0 0 0 0 

Total  25 75 100 25 75 100 

 

Kriteria suka pada brownis P1  Kriteria suka pada brownis P2 

Dengan uji organoleptik warna  dengan uji organoleptik warna 

adalah:      adalah:  

% =  
75

75
×100 = 100%   % =  

75

75
×100 = 100% 

 

Kriteria kurang suka pada brownis P1 Kriteria kurang suka pada brownis P2 

dengan uji organoleptik warna  dengan uji organoleptik warna 

adalah:      adalah:  

% =  
0

75
×100 = 0%    % =  

0

75
×100 = 0%  
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Kriteria tidak suka pada brownis P1  Kriteria tidak suka pada brownis P2 

dengan uji organoleptik warna  dengan uji organoleptik warna 

adalah:      adalah:  

% =  
0

75
×100 = 0%    % =  

0

75
×100 = 0% 

 

Tabel hasil organoleptik rasa brownis tepung biji alpukat 

Kriteria Rasa P1 P2 

 Panelis Skor % Panelis Skor % 

Suka  22 66 88 20 60 80 

Kurang suka 3 6 8 4 8 10,6 

Tidak suka  0 0 0 1 1 1,3 

Total  25 72 96 25 69 91,9 

 

Kriteria suka pada brownis P1  Kriteria suka pada brownis P2 

Dengan uji organoleptik rasa    dengan uji organoleptik rasa 

adalah:      adalah:  

% =  
66

75
×100 = 88%    % =  

60

75
×100 = 80% 

 

Kriteria kurang suka pada brownis P1 Kriteria kurang suka pada brownis P2 

dengan uji organoleptik rasa   dengan uji organoleptik rasa 

adalah:      adalah:  

% =  
6

75
×100 = 8%    % =  

8

75
×100 = 10,6%  

 

Kriteria tidak suka pada brownis P1  Kriteria tidak suka pada brownis P2 

dengan uji organoleptik rasa   dengan uji organoleptik rasa 

adalah:      adalah:  

% =  
0

75
×100 = 0%    % =  

1

75
×100 = 1,3% 
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Tabel hasil organoleptik tekstur brownis tepung biji alpukat 

Kriteria 

Tekstur 

P1 P2 

 Panelis Skor % Panelis Skor % 

Suka  21 63 84 21 63 84 

Kurang suka 4 8 10,6 4 8 10,6 

Tidak suka  0 0 0 0 0 0 

Total  25 71 94,6 25 71 94,6 

 

Kriteria suka pada brownis P1  Kriteria suka pada brownis P2 

Dengan uji organoleptik tekstur  dengan uji organoleptik tekstur 

adalah:      adalah:  

% =  
63

75
×100 = 84%    % =  

63

75
×100 = 84% 

 

 

Kriteria kurang suka pada brownis P1 Kriteria kurang suka pada brownis P2 

dengan uji organoleptik tekstur  dengan uji organoleptik aroma 

adalah:      adalah:  

% =  
8

75
×100 = 10,6%   % =  

8

75
×100 = 10,6%  

 

Kriteria tidak suka pada brownis P1  Kriteria tidak suka pada brownis P2 

dengan uji organoleptik tekstur  dengan uji organoleptik tekstur 

adalah:      adalah:  

% =  
0

75
×100 = 0%    % =  

0

75
×100 = 0% 
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Lampiran 5 

 

Hasil Uji Laboratorium P1 dan P2 
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Lampiran 6 

Surat Izin Riset 
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Lampiran 7 

Dokumentasi Pembuatan Tepung Biji Alpukat 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



72 

 

 

Lampiran 8 

Dokumentasi Pembuatan Brownis 
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Lampiran 9 

Dokumentasi Uji Daya Terima 

 

 

 
 

 

 


