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LAMPIRAN 1 

FORMULIR 

UJI DAYA TERIMA 

 

 

Nama Panelis  

Umur  

Jenis Kelamin  

Tingkat Pendidikan  

Petunjuk Ujilah sampel (cupcake) yang telah disediakan dengan sebaik-

baiknya dan nyatakan pendapat anda tentang apa yang dirasakan 

oleh indera berdasarkan indicator rasa, warna, tesktur, dan aroma 

dengan mengisi tabel dibawah ini dengan skor sebagai berikut: 

1= Tidak suka 

2= Kurang suka dan 

3= Suka 

Keterangan : 

Sampel A = Cupcake dengan perbandingan terigu dan tepung 

biji durian sebesar 30%:70% 

Sampel B = Cupcake dengan perbandingan terigu dan tepung 

biji durian sebesar 70%:30% 

 

 

Indikator 

Beri Tanda (√) Pada Skor Dibawah ini Sesuai dengan  

Sampel yang Diberikan 

Sampel A Sampel B 

1 2 3 1 2 3 

Rasa       

Warna       

Aroma       

Tekstur       



 

 

LAMPIRAN 2 

Rekapitulasi data skor hasil uji daya terima cupcake A tepung biji durian 

No. Nama Umur Aroma Warna Rasa Tekstur 

1. JNP 20 3 3 1 3 

2. NAW 20 2 2 3 3 

3. MA 20 2 3 2 3 

4. AAP 20 1 3 2 2 

5. MR 20 3 3 2 2 

6. YA 20 2 3 1 3 

7. NA 20 3 3 3 3 

8. NM 22 2 3 2 2 

9. SM 23 3 3 2 3 

10. MRFH 21 2 3 2 3 

11. NN 21 3 2 3 3 

12. AN 29 3 3 2 3 

13. RN 29 2 3 2 3 

14. SF 29 3 3 2 2 

15. RN 29 2 3 2 2 

16. MHFH 27 2 3 3 3 

17. TH 27 3 3 3 2 

18. ES 28 2 3 3 2 

19. HF 30 3 3 2 3 

20. SS 30 3 3 2 3 

21. AB 30 2 3 3 3 

22. MN 30 3 3 2 3 



 

 

23. MYS 30 2 3 2 3 

24. ZA 30 3 3 2 2 

25 SHL 30 2 3 2 3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

LAMPIRAN 3 

Rekapitulasi data skor hasil uji daya terima cupcake B tepung biji durian 

No. Nama Umur Aroma Warna Rasa Tekstur 

1. JNP 20 3 3 3 3 

2. NAW 20 3 3 2 3 

3. MA 20 2 3 2 3 

4. AAP 20 2 3 2 3 

5. MR 20 2 3 3 3 

6. YA 20 3 3 2 3 

7. NA 20 3 3 2 3 

8. NM 22 3 3 2 3 

9. SM 23 3 2 2 3 

10. MRFH 21 3 3 2 3 

11. NN 21 3 3 2 3 

12. AN 29 3 2 2 3 

13. RN 29 2 3 2 3 

14. SF 29 2 3 2 3 

15. RN 29 3 3 2 3 

16. MHFH 27 2 3 3 3 

17. TH 27 2 3 2 3 

18. ES 28 3 3 2 3 

19. HF 30 3 3 3 3 

20. SS 30 3 3 3 3 

21. AB 30 3 3 3 3 

22. MN 30 2 2 3 3 



 

 

23. MYS 30 2 3 1 3 

24. ZA 30 2 3 2 3 

25 SHL 30 2 3 2 3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

LAMPIRAN 4 

Hasil Uji Laboratorium Cupcake A dan B 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

LAMPIRAN 5 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

LAMPIRAN 6 

Dokumentasi Pembuatan Tepung Biji Durian 

   

 

    

 

   

 

 

 



 

 

LAMPIRAN 7 

Dokumentasi Pembuatan Cupcake 

      

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

LAMPIRAN 8  

Dokumentasi panelis 

   

 

   

 


