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LAMPIRAN 1         

       Tanggal Pengujian : 

 

Nama   : 

Umur   : 

Berat Badan  : 

Tinggi Badan  : 

 

Skala Sheet Hedonik 

Dihadapan adik-adik telah disajikan 2 produk bolu yang terbuat dari 

tepung umbi dahlia dengan kode P1  ( untuk produk 1) dan P2 ( untuk produk 2). 

Adik-adik diminta untuk memberikan penilaian sesuai dengan tingkat kesukaan 

adik-adik terhadap masing-masing sample produk mengenai: Rasa, Warna, 

Aroma, dan Tekstur berdasarkan skala penilaian yang telah ditentukan (1-4). 

Penjelasan skor : 

Skor 1: Tidak Suka 

Skor 2: Netral 

Skor 3: Suka  

Skor 4: Sangat Suka  



 

 

Tabel Penilaian  

Kode 

Produk 

Bolu 

Indikator 

Rasa Warna Aroma Tekstur Jlh Keseluruhan 

P1      

P2      

 

          Panelis  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

LAMPIRAN 2 

Rekapitulasi data skor hasil uji organoleptik bolu P1 tepung umbi dahlia 

No Nama Umur Rasa Warna Aroma Tekstur 

1 Adit  8 2 3 4 3 

2 Aldi  7 4 2 3 3 

3 Rama 12 4 3 4 4 

4 Ridwan 7 4 3 3 4 

5 Alif 11 4 4 3 4 

6 Fahri 9 2 3 3 4 

7 Supriyanto 8 3 3 3 4 

8 Tengku 8 3 3 3 4 

9 Rafi 8 2 3 3 4 

10 Rizki 8 2 3 3 4 

11 Fauziah 8 3 3 3 3 

12 Feni 8 3 3 3 3 

13 Siti Ayu 7 3 4 3 3 

14 Siti Arika 12 3 3 3 4 

15 Sella 7 3 3 3 3 

16 Ayu Wulandari 8 3 3 3 3 

17 Fitri 11 3 4 3 3 

18 Yoga 12 3 3 3 4 

19 Andika 12 3 4 3 4 

20 Gilang 12 3 3 3 4 

21 Emal 12 3 3 3 4 

22 Hasan 12 3 3 3 4 



 

 

23 Cika 12 3 3 3 4 

24 Putri 11 3 3 3 4 

25 Daniel 7 3 3 3 3 

26 Jaka 10 3 3 3 4 

27 Rara 10 3 3 3 4 

28 M. Faiz 7 2 3 3 4 

29 Yani 12 2 3 3 4 

30 Sania 12 3 3 3 4 

 

Rekapitulasi data skor hasil uji organoleptik bolu P2 tepung umbi dahlia 

No Nama Umur Rasa Warna Aroma Tekstur 

1 Adit  8 4 3 4 1 

2 Aldi  7 4 3 3 4 

3 Rama 12 4 3 4 4 

4 Ridwan 7 4 3 4 3 

5 Alif 11 4 4 4 3 

6 Fahri 9 2 3 3 4 

7 Supriyanto 8 4 4 3 4 

8 Tengku 8 4 4 4 1 

9 Rafi 8 4 4 3 3 

10 Rizki 8 2 3 3 3 

11 Fauziah 8 4 3 3 3 

12 Feni 8 4 4 3 2 

13 Siti Ayu 7 4 4 3 4 

14 Siti Arika 12 4 4 4 4 



 

 

15 Sella 7 4 3 3 2 

16 Ayu Wulandari 8 4 4 4 3 

17 Fitri 11 4 4 3 2 

18 Yoga 12 4 3 3 1 

19 Andika 12 4 4 3 3 

20 Gilang 12 4 4 4 2 

21 Emal 12 4 3 3 3 

22 Hasan 12 4 3 4 3 

23 Cika 12 4 3 3 2 

24 Putri 11 4 3 3 2 

25 Daniel 7 4 3 3 3 

26 Jaka 10 4 3 3 3 

27 Rara 10 4 3 3 4 

28 M. Faiz 7 4 3 4 3 

29 Yani 12 4 3 3 3 

30 Sania 12 4 3 3 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

LAMPIRAN 3 

Pengolahan dan Analisis Data 

Data yang telah didapat kemudian diolah dengan cara manual, Kemudian 

dianalisis menggunakan analisis deskriptif persentase. Maka, untuk mendapatkan 

persentase dapat dirumuskan sebagai berikut: 

      
 

 
× 100 

Keterangan : 

% = Skor Persentase 

n = Jumlah Skor Yang Diperoleh  

N = Skor Ideal (Skor tertinggi × Jumlah panelis) 

Kriteria Rasa 

P1 P2 

Panelis Skor % Panelis Skor % 

Tidak Suka 0 0 0 0 0 0 

Netral 6 12 10% 0 0 0% 

Suka 20 60 50% 2 6 5% 

Sangat Suka 4 16 13,33% 28 112 93,3% 

Total 30 88 73,3% 30 118 98,3% 

Kriteria tidak suka pada bolu  P1 dengan uji organoleptik rasa sebagai berikut: 

% = 
 

   
         

Kriteria netral pada bolu P1 dengan uji organoleptik rasa sebagai berikut : 

% = 
  

   
          

Kriteria suka pada bolu P1 dengan uji organoleptik rasa sebagai berikut : 

% = 
  

   
          



 

 

Kriteria sangat suka pada bolu P1 dengan uji organoleptik rasa sebagai berikut: 

% = 
  

   
            

Kriteria tidak suka pada bolu P2 dengan uji organoleptik rasa sebagai berikut : 

% = 
 

   
         

Kriteria netral pada bolu  P2 dengan uji organoleptik rasa sebagai berikut : 

% = 
 

   
         

Kriteria suka pada bolu P2 dengan uji organoleptik rasa sebagai berikut : 

% = 
 

   
         

Kriteria sangat suka pada bolu P2 dengan uji organoleptik rasa sebagai berikut : 

%=
   

   
            

 

Kriteria Warna 

P1 P2 

Panelis Skor % Panelis Skor % 

Tidak Suka 0 0 0 0 0 0% 

Netral 0 0 0% 0 0 0% 

Suka 26 78 65% 19 78 47,5% 

Sangat Suka 4 16 13,33% 11 44 36,66% 

Total  30 92 78,3% 30 101 84,1% 

Kriteria tidak suka pada bolu P1 dengan uji organoleptik warna sebagai berikut : 

% = 
 

   
         

Kriteria netral pada bolu P1 dengan uji organoleptik warna sebagai berikut : 

% = 
 

   
          

Kriteria suka pada bolu P1 dengan uji organoleptik warna sebagai berikut : 

% = 
  

   
          



 

 

Kriteria sangat suka pada bolu P1 dengan uji organoleptik warna sebagai berikut : 

% = 
  

   
            

Kriteria tidak suka pada bolu P2 dengan uji organoleptik warna sebagai berikut : 

% = 
 

   
         

Kriteria netral pada bolu P2 dengan uji organoleptik warna sebagai berikut : 

% = 
 

   
        

Kriteria suka pada bolu P2 dengan uji organoleptik warna sebagai berikut : 

% =
  

   
           

Kriteria sangat suka pada bolu P2 dengan uji organoleptik warna sebagai berikut : 

% = 
  

   
             

 

Kriteria 

Aroma 

P1 P2 

Panelis Skor % Panelis Skor % 

Tidak Suka 0 0 0 0 0 0% 

Netral 0 0 0% 0 0 0% 

Suka 28 84 70% 20 60 50% 

Sangat Suka 2 8 6,66% 10 40 33,33% 

Total 30 92 76,66% 30 100 83,33% 

Kriteria tidak suka pada bolu  P1 dengan uji organoleptik aroma sebagai berikut: 

% = 
 

   
        

Kriteria netral pada bolu  P1 dengan uji organoleptik aroma sebagai berikut : 

% = 
 

   
        

 



 

 

Kriteria suka pada bolu P1 dengan uji organoleptik aroma sebagai berikut : 

% = 
  

   
         

Kriteria sangat suka pada bolu  P1 dengan uji organoleptik aroma sebagai berikut : 

% = 
 

   
           

Kriteria tidak suka pada bolu P2 dengan uji organoleptik aroma sebagai berikut : 

% = 
 

   
        

Kriteria netral pada bolu P2 dengan uji organoleptik aroma sebagai berikut : 

% = 
 

   
        

Kriteria suka pada bolu P2 dengan uji organoleptik aroma sebagai berikut : 

% = 
  

   
         

Kriteria sangat suka pada bolu P2 dengan uji organoleptik aroma sebagai berikut : 

% = 
  

   
           

Kriteria 

Terkstur 

P1 P2 

Panelis Skor % Panelis Skor % 

Tidak Suka 0 0 0% 4 4 3,33% 

Netral 0 0 0% 6 12 10% 

Suka 8 24 20% 14 42 35% 

Sangat Suka 22 88 73,33% 6 24 20% 

Total 30 112 93,33% 30 78 65% 

 

 

 



 

 

Kriteria tidak suka pada bolu P1 dengan uji organoleptik tekstur sebagai berikut : 

% = 
 

   
        

Kriteria netral pada bolu P1 dengan uji organoleptik tekstur sebagai berikut : 

% = 
 

   
        

Kriteria suka pada bolu P1 dengan uji organoleptik tekstur sebagai berikut : 

% = 
  

   
         

Kriteria sangat suka pada bolu P1 dengan uji organoleptik tekstur sebagai berikut : 

% = 
  

   
            

Kriteria tidak suka pada bolu  P2 dengan uji organoleptik tekstur sebagai berikut : 

% =
 

   
           

Kriteria netral pada bolu P2 dengan uji organoleptik tekstur sebagai berikut : 

% = 
  

   
         

Kriteria suka pada bolu P2 dengan uji organoleptik tekstur sebagai berikut : 

% = 
  

   
         

Kriteria sangat suka pada bolu P2 dengan uji organoleptik tekstur sebagai berikut : 

% = 
  

   
         

 

 

 

 

 

 



 

 

LAMPIRAN 4 

Dokumentasi 

     

 

 

 

       

       

                           

Umbi Dahlia yang sudah 

dikupas dan dicuci bersih 

Bolu Umbi Dahlia yang sudah 

dimasak 

Peneliti sedang memberikan kuesioner dan sampel 

bolu pada panelis 



 

 

 

 

LAMPIRAN 5 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 


