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LAMPIRAN 

Lampiran 1 

FORMULIR  

UJI DAYA TERIMA 

Tanggal Pengujian :    

Nama  :  

Umur  : 

Kelas   : 

 

Skala Sheet Hedonik 

Dihadapan adik-adik disajikan 2 produk donat yang terbuat dari bahan 

tambahan tepung kentang, tempe dan wortel. Pada produk donat pertama terbuat 

dari bahan 40% tepung kentang, 30% tepung terigu, 20% tempe dan 10% wortel. 

Dan produk donat kedua 40% tepung kentang, 30% tepung terigu, 10% tempe dan 

20% wortel. Kode pada produk pertama yaitu P1 (Produk pertama) dan P2 (Produk 

ke dua). Para adik-adik di harapkan untuk menilai sesuai dengan tingkat kesukaan 

terhadap produk yang akan dinilai mengenai : Warna, Rasa, Aroma dan tekstur 

berdasarkan skala yang ditentukan 1 sampai 3.  

Penjelasan Skor 

1 : Tidak Suka 

2 : Suka 

3 : Sangat Suka 

Tabel Penilaian 

Indikator Kode Produk Donat 

P1 P2 

Warna   
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Indikator Kode Produk Donat  

 P1 P2 

Rasa   

Aroma   

Tekstur   

Jumlah   

 

Lampiran 2 

Rekapitulasi data skor hasil uji organoleptik pada donat P1 

No Nama Umur Rasa Warna Tekstur Aroma 

1. Arya Fitra 11 3 3 3 3 

2. Zahrani 11 3 3 3 3 

3. Rafif 11 2 2 2 3 

4. Irfan 11 2 1 3 3 

5. Febi 11 3 2 3 3 

6. Nia Ramadan 11 3 2 2 2 

7. Juwan 11 3 2 3 3 

8. Aliya 10 1 2 1 3 

9. Zunrotul 10 3 2 3 3 

10. Manda 11 2 2 2 3 

11. Regina 11 3 3 3 3 

12. Alan 10 2 2 3 2 

13. Rajda 11 2 2 3 3 

14. Raka 11 2 2 2 3 

15. Riski 11 3 2 2 3 

16. Dinda Murona 11 3 2 2 3 

17. Sarisa 11 2 2 2 3 

18. Anggi 11 2 3 3 3 

19. Fikri 11 2 3 3 2 

20. Ozil 11 2 2 3 2 

21. Rahmad 11 2 2 2 3 

22. Nizam 11 3 3 3 3 

23. Faiz 11 2 2 2 2 

24. Eka Sari 11 1 2 2 3 

25. Devrita 11 2 1 2 3 

26. Shinta 11 2 3 3 3 

27. Zerrina Kama 11 3 3 3 1 

28. Fadillah 11 2 2 2 3 

29. Aldi Siregar 11 3 2 3 3 

30. Malik wanto 11 2 3 2 2 
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Lampiran 3 

Rekapitulasi data skor hasil uji organoleptik pada donat P2 

No Nama Umur Rasa Warna Tekstur Aroma 

1. Arya Fitra 11 3 3 3 3 

2. Zahrani 11 3 3 3 3 

3. Rafif 11 3 2 2 2 

4. Irfan 11 3 3 3 2 

5. Febi 11 3 3 3 2 

6. Nia Ramadan 11 3 3 2 2 

7. Juwan 11 3 1 3 1 

8. Aliya 10 3 3 3 2 

9. Zunrotul 10 3 3 3 2 

10. Manda 11 3 3 2 2 

11. Regina 11 3 3 3 3 

12. Alan 10 3 3 3 3 

13. Rajda 11 3 3 3 3 

14. Raka 11 3 3 2 3 

15. Riski 11 3 3 2 3 

16. Dinda Murona 11 3 3 2 3 

17. Sarisa 11 3 3 2 1 

18. Anggi 11 3 3 3 3 

19. Fikri 11 3 3 3 3 

20. Ozil 11 2 3 3 1 

21. Fitra Rizki 11 2 3 2 3 

22. Nizam 11 3 3 3 2 

23. Faiz 11 2 3 2 1 

24. Eka Sari 11 3 3 3 2 

25. Devrita 11 3 3 3 3 

26. Shinta 11 2 3 3 3 

27. Zerrina Kama 11 3 3 3 3 

28. Fadillah 11 3 3 2 3 

29. Aldi Siregar 11 3 3 3 2 

30. Malik wanto 11 3 3 3 3 
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Lampiran 4 

Pengolahan dan Analisis Data 

Data yang sudah dikumpulkan, diolah secara manual kemudian dianalisis dengan 

menggunakan analisis deskriptif persentase. Untuk mendapatkan persentase maka 

dirumuskan sebagai berikut : 

% = 𝑛/𝑁 x 100 

Keterangan :  

% = Skor persentase  

n = Jumlah skor yang diperoleh  

N = Skor ideal (skor tertinggi x jumlah panelis)  

Tabel 4.2. Hasil analisis organoleptik rasa donat kentang dengan penambahan 

tempe dan wortel 

Kriteria 

Rasa 

 

Panelis  

P1  

Skor  

 

% 

 

Panelis  

P2  

Skor  

 

% 

Sangat suka 12 36 40% 26 78 86.6% 

Suka  16 32 35.5% 4 8 8.8% 

Tidak suka 2 2 2.2% 0 0 0 

Total  30 70 77.7% 30 86 95.5% 

Kriteria sangat suka pada donat kentang P1 dengan uji organoleptik rasa adalah 

% = 36/90 x 100 = 40% 

Kriteria suka pada donat kentang P1 dengan uji organoleptik rasa adalah 

% = 32/90 x 100 = 35.5% 

Kriteria tidak suka pada donat kentang P1 dengan uji organoleptik rasa adalah 

% = 2/90 x 100 = 2.2% 

Kriteria sangat suka pada donat kentang P2 dengan uji organoleptik rasa adalah 
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% = 78/90 x 100 = 86.6% 

Kriteria suka pada donat kentang P2 dengan uji organoleptik rasa adalah 

% = 8/90 x 100 = 8.8% 

Kriteria tidak suka pada donat kentang P2 dengan uji organoleptik rasa adalah 

% = 0/90 x 100 = 0 

Tabel 4.3. Hasil analisis organoleptik warna donat kentang dengan 

penambahan tempe dan wortel 

Kriteria 

Warna 

 

Panelis  

P1  

Skor  

 

% 

 

Panelis  

P2 

Skor  

 

% 

Sangat suka 9 27 30% 28 84 93.3% 

Suka  19 38 42.2% 1 2 2.2% 

Tidak suka 2 2 2.2% 1 1 1.1% 

Total  30 67 74.4% 30 87 96.6% 

Kriteria sangat suka pada donat kentang P1 dengan uji organoleptik warna adalah 

% = 27/90 x 100 = 30% 

Kriteria suka pada donat kentang P1 dengan uji organoleptik warna adalah 

% = 38/90 x 100 = 42.2% 

Kriteria tidak suka pada donat kentang P1 dengan uji organoleptik warna adalah 

% = 2/90 x 100 = 2.2% 

Kriteria sangat suka pada donat kentang P2 dengan uji organoleptik warna adalah 

% = 84/90 x 100 = 93.3% 

Kriteria suka pada donat kentang P2 dengan uji organoleptik warna adalah 

% = 2/90 x 100 = 2.2% 

Kriteria tidak suka pada donat kentang P2 dengan uji organoleptik warna adalah 
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% = 1/90 x 100 = 1.1% 

Tabel 4.4. Hasil analisis organoleptik tekstur donat kentang dengan 

penambahan tempe dan wortel 

Kriteria 

Tekstur 

  

Panelis  

P1 

Skor  

 

% 

 

Panelis  

P2 

Skor  

 

% 

Sangat suka 16 48 53.3% 20 60 66.6% 

Suka  13 28 31.1% 10 20 22.2% 

Tidak suka 1 1 1.1% 0 0 0 

Total  30 77 85.5% 30 80 88.8% 

Kriteria sangat suka pada donat kentang P1 dengan uji organoleptik tekstur adalah 

% = 48/90 x 100 = 53.3% 

Kriteria suka pada donat kentang P1 dengan uji organoleptik tekstur adalah 

% = 28/90 x 100 = 31.1% 

Kriteria tidak suka pada donat kentang P1 dengan uji organoleptik tekstur adalah 

% = 1/90 x 100 = 1.1% 

Kriteria sangat suka pada donat kentang P2 dengan uji organoleptik tekstur adalah 

% = 60/90 x 100 = 66.6% 

Kriteria suka pada donat kentang P2 dengan uji organoleptik tekstur adalah 

% = 20/90 x 100 = 22.2% 

Kriteria tidak suka pada donat kentang P2 dengan uji organoleptik tekstur adalah 

% = 0/90 x 100 = 0 

Tabel 4.5. Hasil analisis organoleptik aroma donat kentang dengan 

penambahan tempe dan wortel 

Kriteria 

Aroma 

 

Panelis  

P1 

Skor  

 

% 

 

Panelis  

P2 

Skor  

 

% 

Sangat suka 26 78 86.6% 16 48 53.3% 
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Kriteria 

aroma 

 

Panelis  

P1 

Skor  

 

% 

 

Panelis  

P2 

Skor  

 

% 

Suka  3 6 6.6% 10 20 22.2% 

Tidak suka 1 1 1.1% 4 4 4.4% 

Total  30 85 94.4% 30 72 80% 

Kriteria sangat suka pada donat kentang P1 dengan uji organoleptik aroma adalah 

% = 78/90 x 100 = 86.6% 

Kriteria suka pada donat kentang P1 dengan uji organoleptik aroma adalah 

% = 6/90 x 100 = 6.6% 

Kriteria tidak suka pada donat kentang P1 dengan uji organoleptik aroma adalah 

% = 1/90 x 100 = 1.1% 

Kriteria sangat suka pada donat kentang P2 dengan uji organoleptik aroma adalah 

% = 48/90 x 100 = 53.3% 

Kriteria suka pada donat kentang P2 dengan uji organoleptik aroma adalah 

% = 20/90 x 100 = 22.2% 

Kriteria tidak suka pada donat kentang P2 dengan uji organoleptik aroma adalah 

% = 4/90 x 100 = 4.4% 
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Lampiran 5 

 

Hasil uji beda rasa donat P1 dan P2 

 

Hasil uji beda warna donat P1 dan P2 

 

Hasil uji beda tekstur donat P1 dan P2 

 

Hasil uji beda aroma donat P1 dan P2 
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Lampiran 6 

Hasil Uji Laboratorium Donat P1 
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Lanjutan Lampiran 
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Lanjutan Lampiran 

Hasil Uji Laboratorium Donat P2 
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Lanjutan Lampiran 
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Lampiran 7 

Surat Keterangan Selesai Penelitian 
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Lampiran 8 

Dokumentasi Pembuatan Tepung Kentang  

    
Gambar 1. dicuci dan dikupas   Gambar 2. direndam dalam air dan di 

kulitnya      potong dadu 

   

 

Gambar 3. Diberi sedikit air dan   Gambar 4. Dituang dalam wadah  

Di blender     dan di peras dengan kain bersih 
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Gambar 5. setelah didiamkan  Gambar 6. tepung kentang  

 Pisahkan air dan Pati   setelah beberapa  kali pembuatan 

kemudia cuci sebanyak dua kali       
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Dokumentasi Pembuatan Donat Kentang dengan Penambahan Tempe dan 

Wortel 

   

Gambar 7. Bahan pembuatan donat Gambar 8. Pengukusan 

      Tempe dan wortel 

   

Gambar 9. Tepung Kentang  gambar 10. Adonan P1 & P2 
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Gambar 11. Donat P1 & P2   Gambar 12. P1 sudah digoreng 

 yang sudah dicetak 

 

Gambar 13. P2 sudah digoreng 
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Lampiran 9 

Dokumentasi Uji Daya Terima Donat P1 dan P2 

   

   

   

 

 


