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LAMPIRAN 1 

FORMULIR 

Lembar Persetujuan Panelis 

 

Saya yang bertanda dibawah ini : 

Nama  :  

Umur  : 

Kelas  : 

 

Menyatakan bahwa bersedia menjadi panelis dari : 

Nama  : Janiatul Hasanah Rambe  

Nim   : 0801182255 

Fakultas  : Kesehatan Masyarakat  

Produk  : Biskuit Ubi Jalar Ungu 

 

Saya sudah mendapat penjelasan dari peneliti mengenai tujuan penelitian 

ini. dan Saya mengerti bahwa penelitian ini tidak akan membahayakan diri saya. 

Demikian surat pernyataan ini saya tanda tangani secara sadar dan tanpa paksaan 

dari pihak manapun.  

 

Medan, Juli 2022 

Panelis 

 

     (   ) 
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LAMPIRAN 2 

FORMULIR 

Uji Kesukaan (Uji Hedonik) 

 

Nama Panelis  : 

Umur    : 

Jenis Kelamin   : 

 

Cara uji : 

1. Cicipilah sampel satu persatu 

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

nomor (lihat keterangan yang ada di bawah tabel) berdasarkan tingkat 

kesukaan. 

3. Menetralkan indera pengecap anda dengan air putih setelah selesai mencicip 

satu sampel. 

 

                                        Indikator T1                                             Indikator T2                                                                                                                                                                    

Aroma 

Warna  

Rasa  

Tekstur 

 

Keterangan : 

- Suka   : 3 

- Kurang suka : 2 

- Tidak suka  : 1 
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LAMPIRAN 3 

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 persentase  

n  =   Jumlah skor yang diperoleh  

N =  Skor ideal (skor tertinggi x jumlah panelis)  

 

Tabel 4.3 Hasil Analisis Uji Organoleptik Aroma Biskuit dengan Tepung Ubi 

Jalar Ungu  

Skala      Penambahan Tepung Ubi Jalar Ungu  

Hedonik  Skor    50%   100% qaz 

   Panelis  skor  % panelis  skor % 

Suka   3 23  69 76,66 20  60 66,66 

Kurang Suka 2 7  14 15,55 10  20 22,22 

Tidak Suka  1 0  0 0 0  0 0 

Total    30  83 92,21 30  80 88,8

Kriteria suka pada T1 dengan uji organoleptik aroma adalah: 

 % =
69

90
 𝑥 100 = 76,6 

Kriteria kurang suka pada biskuit T1 dengan uji organoleptik aroma adalah : 

% =
14

90
 𝑥 100 = 15,55% 

Kriteria tidak suka pada biskuit T1 dengan uji organoleptik aroma adalah : 

% =
0

90
 𝑥 100 = 0% 
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Kriteria suka pada T2 dengan uji organoleptik aroma adalah :

% =
60

90
 𝑥 100 = 66,66% 

Kriteria kurang suka pada biskuit T2 dengan uji organoleptik aroma adalah : 

% =
20

90
 𝑥 100 = 22,22% 

Kriteria tidak suka pada biskuit T2 dengan uji organoleptik aroma adalah : 

% =
0

90
 𝑥 100 = 0%

Tabel 4.4 Hasil Analisis Uji Organoleptik Warna Biskuit dengan Tepung Ubi 

Jalar Ungu 

Skala      Penambahan Tepung Ubi Jalar Ungu  

Hedonik  Skor    50%   100% 

   Panelis  skor  % panelis  skor % 

Suka   3 16  48 53,33 29  87 96,66 

Kurang Suka 2 14  28 31,11 1  2 2,22 

Tidak Suka  1 0  0 0 0  0 0 

Total    30  76 84,44 30  90 98,88 

 

Kriteria suka pada T1 dengan uji organoleptik warna adalah: 

 % =
48

90
 𝑥 100 = 53,33 

Kriteria kurang suka pada biskuit T1 dengan uji organoleptik warna adalah : 

% =
28

90
 𝑥 100 = 31,11% 

Kriteria tidak suka pada biskuit T1 dengan uji organoleptik aroma adalah : 

% =
0

90
 𝑥 100 = 0% 

Kriteria suka pada T2 dengan uji organoleptik warna  adalah : 

% =
29

90
 𝑥 100 = 96,66% 

Kriteria kurang suka pada biskuit T2 dengan uji organoleptik warna adalah : 

% =
2

90
 𝑥 100 = 2,22% 



 

 
 

Kriteria tidak suka pada biskuit T2 dengan uji organoleptik warna adalah : 

 

% =
0

90
 𝑥 100 = 0% 

 

Tabel 4.5. Hasil Analisis Uji Organoleptik Rasa Biskuit dengan Tepung Ubi 

Jalar Ungu  

Skala      Penambahan Tepung Ubi Jalar Ungu  

Hedonik  Skor    50%   100% 

   Panelis  skor  % panelis  skor % 

Suka   3 21  63 70 28  84 93,33  

Kurang Suka 2 9  18 20 2  4 4,44 

Tidak Suka  1 0  0 0 0  0 0 

Total    30  81 90 30  88 97,77 

 

Kriteria suka pada T1 dengan uji organoleptik tekstur adalah: 

 % =
63

90
 𝑥 100 = 70%

Kriteria kurang suka pada biskuit T1 dengan uji organoleptik tekstur adalah : 

% =
18

90
 𝑥 100 = 20% 

Kriteria tidak suka pada biskuit T1 dengan uji organoleptik tekstur adalah : 

% =
0

90
 𝑥 100 = 0% 

Kriteria suka pada T2 dengan uji organoleptik tekstur adalah : 

% =
84

90
 𝑥 100 = 93,33% 

Kriteria kurang suka pada biskuit T2 dengan uji organoleptik tekstur adalah : 

% =
4

90
 𝑥 100 = 4,44% 

Kriteria tidak suka pada biskuit T2 dengan uji organoleptik tekstur adalah : 

% =
0

90
 𝑥 100 = 0% 
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Tabel 4.6. Hasil Analisis Organoleptik Tekstur Biskuit dengan Penambahan 

Tepung ubi jalar ungu  

Skala      Penambahan Tepung Ubi Jalar Ungu  

Hedonik  Skor    50%   100% 

   Panelis  skor  % panelis  skor % 

Suka   3 25  75 83,33 27  81 90 

Kurang Suka 2 5  10 11,11 3  6 6,66 

Tidak Suka  1 0  0 0 0  0 0 

Total    30  85 94,44 30  87 96,66 

 

Kriteria suka pada T1 dengan uji organoleptik rasa adalah: 

 % =
75

90
 𝑥 100 = 8,33% 

Kriteria kurang suka pada biskuit T1 dengan uji organoleptik rasa adalah : 

% =
10

90
 𝑥 100 = 11,11% 

Kriteria tidak suka pada biskuit T1 dengan uji organoleptik rasa adalah : 

% =
0

90
 𝑥 100 = 0% 

Kriteria suka pada T2 dengan uji organoleptik rasa adalah : 

% =
81

90
 𝑥 100 = 90% 

Kriteria kurang suka pada biskuit T2 dengan uji organoleptik rasa adalah : 

% =
6

90
 𝑥 100 = 96,66% 

Kriteria tidak suka pada biskuit T2 dengan uji organoleptik rasa adalah : 

% =
0

90
 𝑥 100 = 0% 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

LAMPIRAN 4 

HASIL LABORATORIUM BISKUIT T1  

 

 



 

 
 

 

HASIL LABORATORIUM BISKUIT T1 
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HASIL LABORATORIUM BISKUIT T2 
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HASIL LABORATORIUM BISKUIT T2 
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LAMPIRAN 5 

SURAT IZIN RISET  
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LAMPIRAN 6 

SURAT BALASAN IZIN RISET 
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LAMPIRAN 7 

DOKUMENTASI PEMBUATAN BISKUIT  

   

Tepung Terigu     Tepung ubi jalar ungu 

   

Bahan Pembuatan Biskuit   Adonan Biskuit T2 

          

Biskuit T1      Biskuit T2 
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LAMPIRAN 8 

DOKUMENTASI UJI DAYA TERIMA 

 

Pemerian penjelasan kepada adik-adik tentang biskuit T1 dan T2 

      

Pencicipan Biskuit T1 danT 
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Menunjukkan Sampel T1 

 

Menunjukkan Sampel T2 
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Foto bersama adik-adik kelas III 

 

 

 


